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unb cin Stiidden 3uder gebe man in einen Topf und
die Gauce vom Fifd) Bhinein. Wenn biefelbe focht, gieke
man fie auf den Fijh und lajje beides iieder 10 Minu-
ten fodhen.

X. Mehlfpeifen”)

346. Apjel im Sdlafrod,

Man nehmwe 250 ¢ (25 dkg) Mehl, 200 g (20 dkg)
Meark, ben vievten Feil pom Mehl fuete man mit einem
gangen Gi und einem Dotter, ein wenig Brauutwein fo
lange, bi8 er Blofen wirjt, lafje den Feig unter ciner
warmen Kajjerolle 1'/, Stunde 1djten, bad iibrige Mehl
wird mit dem Warf qut gefnetet, dann laffe maon es 17,
Stunde rijten. Hierauf nchme man beibe Teige gujamnien
und walfe fie einige Male gqut durdjeinander, nehme dann
die Apfel, fdhdle fie ob und Hihle fie aus, fiille jie mit
Gingejottenem, fdmneide aus dem Blatt vievedige Stiide
unbd lege die Apfel hinein. Man fanu aud) mit Jwetjchten=
mud (Powidel) fiillen. Man bLejtrene dag Blech mit Mehl,
lege die ©djlafrice hinein, Deftveidje fie mit Dotter ober
aud) mit gangen Giern und laffe fie warm Daden.

347, ?ipfr[-&?rui,lfm.

. Man madje Butter- oder Martteig, fdhneide gqute
Apfel in Blatter, walfe den Teig mefjerdict aus, fteche
ihn von ber Grbpe dev Apfelbldtter in Krapfenform aus,
lTege ein Apfelblatt mit Bucfer und 3imt beftreut davauf
unb Ddece ef mit einer Lage Butterteig zu, bejtreidie ed
mit i, beftrene e mit Mandeln und Sucker, lajle 5 in

*) DBei Mehlfpeifen, Badercien, Torten und Lubding miiffen
alle Formen exft mit Fett, wenn fleijhig subereitet, ober mit Butter
enn mildyig subereitet, audgejchmiert werben und bann mit Semnrel=
brojel ober Wehl beftrent werben, um Hag WUnlegen 3u verbiiten.

e e
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nicht 3u Detper Rihre badfen.  Dag Bled) bejtveue man
mit Mehl. : >
348. Upfel-Speife.

. Man jdale 6 gute Borjtorfer (MarjHansterdpfel)
Apfel, [chuetde fie zu diinmen Sdeiben, fehre biefe in
Weehl uud backe fie, wollte man fie fleifdhig, in Sdmal;,
wollte man jie mildhig, jo in Butter, jedbod) nur gelb,
bejtveiche ein Gejchive mit Fett, wollte man jie mildig, fo
mit Butter, gebe bie audgebadenen 2Wpfel Dinein, ba-
gwijchen IBeinbeeven, JitvouenjPhale, Juder und IJimi,
dann jhlage moan 4 Giootter tn ein Hiten, gebe U 7
fitflen. Schmetten dagu, viihre ed gut ab, gebe ed iiber die
Apfel, laffe e8 im der warmen Rohre aufgehen und gebe
e§ gur Tafel.

349. ?"[llftl'-@peiie (amdeve Art).
(Fie 6 Perfonen.)

10 gute dipfel werden gejehilt, in Scheiben gejdhnitten
unbd in einen Kajjerolle mit 140 g (14 dkg) Bucter, ca. um 1-2
(1 Pi.) Bimt, der Schale von einer Jitrone, 70 g (7 dkg)
geftogenen Manbdeln, 70 g (7 dikg) fein gehacttem Jitronat
und 70 g (7 dkg) getlaubte Sultanen, efwad mehr wie
s ¢ Kochwein, '/, I Waffer diinjten gelaflen. In ein qut
mit Sdymaly ausdgejdhymierte Kajferolle with eine vedht
fejte, fingerhohe Sdjichte geviebenes Schmwargbrot gelegt,
und wmit Fetten fo betvopjt, daf das Brot angefeudhtet it
pavauf wird eine Sdhichte der Apfelfiille, dDaun wieder eine
mit Fett angefeuchtete Brotihichte und fo fort, bis die
Apfel verbraucht find, obenauj Fourmt wieder eine mit Fett
angefenchtete Brotjhichte. Dasd Gange wird in der Rohre
ca. '/, Stunde gebaden, dann auf eine Schitfjel geftiivzt
und mit Jucer bejtveut.

350. pfelftrndel.

Y, kg Mehl gebe man eine Mefjerjpike Salz,
einen Kaffeeldffel Juder, einen halben Kafjeeldifel Gansfett,
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1/, Seibel Taued Wajfer, ein ganges Gi. Aled bdad wird
auf bem Nubelbrett zu einem Feig angemacht und redht
gut burdygearbeitet. Gin Gejaf mit Wajjer wird auj bdie
Dfenplatte gejtellt und fobald bad Waffer jiedet, wird e3
ausdgegoflen unb bad Gefdp iiber ben Teig geftiivgt. Dan
lafje nun den Reig '/, Stunbde rajten, wdibhrenddem nehme
man 2 kg gute Apfel, jhile fie und jdhneide fie in diinne
Sdyeiben, Dbeveite in einer RKafferolle etwad geviebene
©emmel, gebe einen GRlbffel guten Gansdfetted dagu, laffe
bie Semmel rdjten. Sobann werben 140 g (14 dky) flaver
Buder mit 70 g (7 dkg) Mandeln, fitx 1 & (1 Pf.) gejtoRenem
3imt, 70 g (7 dkg) fein gefdhnittenem Jitronat, von einer Limone
bie ©djale gqut vermengt. Gine Pfoune wirdh gut mit
®andfett audgejdmiert und mit Semmelbrdjeln bejtreut.
Nuf einen Fijdh) gebe man ein reined Fijchtudh), bejtreue
e8 mit Mehl, nehme ben FTeig und walfe ihn etwad qus,
nadhher wird er rvingdherum gany diinn gezogen. Sobald
ber Gtrudel gang gleidh) gegogen ijt, fdhneive man rings-
herum den Rand ab, Jtreue uerjt die Semmelbrijel iiber
ben gangen Teig, gebe dann die Apfel auj die Hiljte bded
Feiges, fept bie Mijdhung von Juder und betropfe alled
ba3 gqut mit Gansfett, volle dben Strubel jujammen, gebe
ihn in bie audgefdhmierte Pfanne, fdhmiere ihn obenauf mit
®anafett und lafje ihn jhon golbgelb backen, ftiirze thu
dann auf eine Sdhiiffel und gebe ihn gu Fijche.

351. Altvater-Hiitdyen.

210 g (20 dkg) Butter werben in einer Sdhiifjel
flaumig abgetvieben, 1 ganged Gi, 1 Loffel Waifer, 5 Lojfel
itronenjaft Hineingegeben, man viifre ed jo lange, bid e3
fich vermengt, gebe dann Y/, kg Mehl aufs Nubelbrett und
permenge obiged gut dbamit, maghe Kiigelhen davausd und
jtelle es in die KRalte. Dann nehme man 6 Dotter, ein
ganged Gi, 100"/, g (10Y, dkg) fein gejtofenem Fuder,
140 g (14%Y, dkg) WManbdeln, von einer Halben IJitrome
den Gaft und Sdjale, riihre alled dad fehr gut, dann
nefme man wieder den Reig, walfe jebed Kiigeldhen {o
diinn al8 mdglich aud, gebe einen Lbffel von der Fiille
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hirein und bilbe ein dretediged Hitthen darausd, beftreicde
ed mit G und grobem Juder, lajje e3 in eimer gut
gebheizten Rohre bacen.

352. Unidjdmiel.
(Fite 1 Perfon.)

Biwet Eibotter werben mit Juder gerieben, dann wird
ertra aud 2 Giweif Sdnee gemadht, 140 g (14 dkg)
Mehl, 140 g (14 dkg) Juder und aud) ein wenig Limonejdhale
hineingegeben, alled dad jujammengeriihet und auf ein mit
Wa)s bejtrichenes Bled) gegeben, bder Teig mit Anis
obenauf beftrent und gebacden.

353. Apjelbrot (mildig).

Gejdhiilte, fein gehacte, gute, fitfe Ipfel, aus denen
gubor bie Grdbfe (dbad Kernhaus) entjernt wurde, werden
mit geriebenen fiigen Mandeln, Sitronenjdhale, geftoBenem
Bwiebadt, Jucder, Kovinthen und guter Mildh verriifhrt, dieje
bide Mafja wird in einer Pfanne mit etwasd Butter gelb
gebaden. Mit Juder und Jimt bejtvent, wicd die Speife
sur Zafel gegeben.

354, Aprifofen-Kloge (-Kubdel) aud Quarf (Weiftife).
(Fitcdd Perfonen.)

Yo kg guter, nicht jauerer Duart wivd gut abgetrieben,
bi3 berjelbe gang glatt wivd. 70 g (7 dkg) Butter wird
damit gut gertvieben, 5 rohe Gidotter, 1/, I Mehl und
etwad Salz dagu verriifhet. Stiiddhen diefer Majfe werden
auf einem Nubelbrett breit gedriickt, mit je einer Aprifofe,
oud weldjer der Kern entfernt wurbe, gefiillt, mit etwas
Juder beftveut, und drlit dasdjelbe wieber in Fovm eined
RKubddels u. Gine Pfanne wirh mit Harter Butter gqut
bejdymiert, und werden die Kuddel einer neben dem anderen
bineingelegt, befdhmiert alle obenauf gut mit Butter, badt

fie bann vecht rafch, beftreut jie mit uder und gibt fie
warm 3ur Tafel,




355. Aufgelanfener Wpfel-Kuden.
(Fite 4 Perfonen.)

105 g (10%, dkg) Bucder werben fein gejtofen, in
einer Topf gegeben, 6 Cibotter hinein gefdhlagen, alled das
gu einer didlichen Maife gujonumen geriihrt. Dann werben
6 Borjtorfer (Mavjchanster) Apfel gefhalt, gerieben uud
jogleih unter dem geviihrien Jucder gegeben. Bon Gihweih
hlage man einen Sdhnee, vithre ihn aud) dbavunter, ebenjo
eine tleine Handvoll Semumelbrifeln, mache den Gerud
nad) Velieben von Fimt uud Jitvonenjdhalen, gebe ed in
ein Gefdhivy, bacde e3 langfam und gebe e8 mit Juder
beftveut zur Fafel.

356. Bisfuit-Kod).
(Fir 4 Perfonen.)

140 g (14 dkg) durdhgefiebten Juder, 3 Eidotter,
Stitcdhen Banille werden etne Hhalbe Stunbde geriihrt, dazu
3 Gplbifel guten Wein und iwieber cime Halbe Stumbde
geriiprt. 105 g (10Y, dkg) Feines Mehl, Schuee
von 8 Giwei davunter geriift und eine Halbe Stunde
gebacten.

357. Bistuit-Folatiden.

(Fiix 6 PBerjornen.)

140 g (14 dkg) frijder Butter, 105 g (10Y, dkg)
sevlajjene Butter, werden 3/, Stunbden gerviihet, dagu 8 Dotter,
1 ganges Gi, 6 Loffel Mild), 70 ¢ (7 dkg) Buder,
3 Liffel Hefe, 245 g (24Y, dkg) Diehl wieder folange
geviihrt, big der Teig am Kodhldjfel Eleben bleibt.

358. Bistuit-Kudpen.
(Fiir 6 Perjonen.)
% 140 g (14 dkg) 3uder, 8 Dotter, etwad Limone-
Jhalen twerben eine Stunbde sujaommengervithrt, gerriihre

bann 3 Rot feined uszugme)l und auch einen feften
Gdnee von 4 Giflar leicht bdariiber, gebe e8 bdamn in
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eine Sdiiffel beftrihen mit Schmals und bejtreue ed mit
©emmelbrdfeln und lajfe ed langfam baden. Dann madhe
man von Y, I MWein, 5 Dotter und Juder, bid ed fiif
genug ijt, etnen Chaudean bariiber.

359, Bistuit-Rouladen.
(Fitr 6 Perfonen,)

10 rohe Dotter werden mit 250.g (25 dkg) feinen
Jucter dbik abgetrieben, baju wird bann der {teife Sdjnee
von 7 Giflar gegeben und langjam 60 ¢ (6 dkg) Meh!
wihrend bes Riihrend Dhineingeftreut. Dad Badbled)
bejtreidht man gang wenig mit Butter, beftdubt ed mit
Meehl, ftveicht bie Bisfuitmalfe zwei mefjervitcdendic
darauf, badt fie in der Nohre [ihtgelb, bejtreicht fie dann
gleidymdpig mit Marmeladbe, vollt jie wie einen Strubdel
gufommen und fdueidet mit einem fehr jharfen Mefjer
fingerbreite Gtiicfe bavausd, bejtreut ed8 mit Banillezucter
und verwendet ed mnac) Belieben. Diefe Bistuitvoulade
wird falt in Scheiben gefdhnitten.

360. Bohmijde Kolatjdyen.
(Fiir 10 Perfomen.)

Y, kg Dehl, Y, kg Butter, Scdhnee von 7 Giweif,
3 Liffel Sdhmetten, 1 Lbffel gute Hefe werben gut unter-
einander geriihrt, davaud ein Feig gemacht, diejer auf ein
mit Meehl Deftveuted Brett gegeben, in bdie Kdlte und
1 Gtunde zum rvaften gejtellt, und bdavaud RKolatjden
gemacht, die man gibhren und dann baden [dft.

361. Brofmehlipeis.
(Fiir 6 Perfouen.)

Guted Hausdbrot, nad)dem ed hart geworden ift, wird
gerieben und auf einem Teller wird folgendesd zubereitet:
Bucer, ein wenig Jimi, gejtofene Mandeln, itvonenjdhale
und Gultanen, alled biefed wird mit einander vermijcht.
Auj einem zweiten Teller jchneide man gute Apfel in

9




biinne Scheiben. Man bereite nun diefe Speife in folz
gender Weife an. Man gebe ecine Shichte Brothriiel
in eine mit Davtem Sdmaly reht qut ausgefhmierte
Kajjerolle, betropfe diefe mit etwad Gansfetten, gebe davauf
- eine Gdhichte Apfel und auf die Ipfel die Mijchung von
Buder, Jimt, geftofenen Manbdeln, Sitvonenjdhale und
Gultanen, und jo fahrt man abwed)jelnd fort, Hi3 alles
vetbraudyt 1jt. Hievauf laffe man die Speife !/, Stunbde
ugededtt in der Rohre baden und nadhdem man fie gejtiirat,
wird fte zur Tafel gegeben,

362. Budteln.
(Fiir 8 Perjonen.)

Dagu: Y, kg Mehl, 17 g (1%, dkg) Hefe, tohe
Dotter, 70 g (7 dkg) Buder, 140 g (14 dkg) Fetten,
cin foenig ©alz, Stiidden Jitronenjdale, ein wenig Bliit
und bittere Mandeln. Jn bdad qut abgetriebene Fetten
gebe man bad {ibrige, gulept basd Mehl Hinein und mache
einen Teig, der Hefe wird ein wenig lawwarmes Wafjer
und ein wenig Juder beigegeben, geht bdie Hefe in bie
Hibe, fo ift e8 ein Beweis, dap fie qut ijt. Jn der Mitte
bed Teiged madje man ein Gritbden, in weldjed man die
DHefe giept, lafle ihn einige Minuten ftehen nud madje
bann ben’ Teig mit lauwarmem Wajfer fertig, hHlage ihn
bid er Blafen wirft, lafie ihn an einem lanen Orte aquj:
gehen, formierve dbann fleine Budhteln, fiille fie nad) Belieben,
jmiere eine Pfanne gut aus, gebe bie VBudhteln Hinein,
fchmiere fie obenauf wieder, laffe fie Y/, Stunde gehen und
bacte fie banm in einer nidht gu eifen Rofre fdhdn goldgeld,
bejirene fie mit Juder unbd gebe fie dann ur Tafel, Audh
mildyig faun man diefe Budhteln maden, nur nehme man
banu jtatt Fetten Butter, jtatt Waifer Mileh.

363. Butterbrot alg Mehlipeife.

140 g (14 dkg) Buiter, 6 Dotter, Jimt, RNelfen,
feingehactte Jebdra werben ju einer Majje vevarbeitet, diefe
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giefe man auf bad mit etwas Mehl bejiveute Brett, Fncte
fie durd) und madhe ein Qaiberl, befhmiere bdied mit @i,
bejtrene e8 mit Schofolade und bacfe e3. Sobald es Falt
ilt, chnetde man e8, beftreiche die Sehnitte mit Glajur und
lajfe e8 iibertvocuen.

364. Butter-Tajderln.
(Fiir ben Somnrer.)

Man nimmt 200 ¢ (20 dkg) Butter, vithrt fie qut
ab, nimmt 3 gange Gier, 70 g (7 dkg) Suder, ein flein
wenig Sals, 120 g (12 dkg) feines Meh!, vithrt alles gut
buvc), fiillt e8 in einer gefdmievten Fovm, [dfit o8
o ©tunde bacfen, macht danm mit bem Mejjer Fleine
Schnitte binein, gieft Vg ¢ gute Mild) davither, [dft felbe
in ber Rofre eingiehen, nimmt abermald Y 7 mit 40 g
(4 dkg) Zucter, jehiittet felbes nodhmals daviiber, [dft es
Inieder in der Rifre eingiehen, ftitvgt die Speife auf die
Sdhiifiel, bejtreut felbe mit BVanille-Sucder und gibt im
Sommer frijchen Himbeergui dagzi.

365. Butterteig.

280 g (28d/g) Butter werden mit ein wentg Mehl ju einem
Teig gemacht und in die Kilte gejtellt, aus 280 ¢ (28 dkg)
Diehl, 1 ober 2 Gier, ein wenig Gijtg oder Punjd wird
ein weidjer Teig gemadht und ausgewalff, danu wird bdie
Butter auégewalft und ifbeveinander gelegt und dreimal
audgewalft. Nun gerfdneide man ihn und fiille ihu,
Sovtel Gier, foviel Lot Mandeln, foviel Jucfer,” Y/, Jitvone,
Saft und Sdale von !, Orange, Schnee, ein iwenig
Mehl mit Semmelbrdfeln gemifcht und verviift.

366. Chandean-Korbden.

Aus 1, Seidel (Y, 7) weijen Wein, 2 gangen Giern,

70 g (7 dkg) 3uder, an der Jitrone abgeriebenr, 105 ¢

(10Y;  dig) Mehl wird ein feiner Tvopjteig gemadht, ein

wenig Saly bazu gegeben und in Heiem Fett ausgebacen,
9#
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pann mit Chaudean gefiillt, 1/, 7 MWein, 10 Dotter,
140 g (14 dkg) 3uder.

367 Ghotolabe-Kod).

2 Gemmeln werden in 1 Seidel (Y, 1) Shmetten
geweicht und gefocht, wahrend ded Kodjens werden 3 Tafel
geriebene @hofolade Bineingegeben und ein wenig gefodht,
bann weggeftellt ; hievauf werben 35 g (3Y, dkg) Butter
getrieben, 8 Dotter, Suder, Jitronenjdhale, BVanille, ge-
[dnittener 3itronat und zulest Schnee von 6 Ciweif
pamit verriihet,

368. Chofolade-Rod) (andeve Art).
(Fiix 6 Perjonen.)

8 Dotter 140 g (14 dkg) Suder, 210 g (21 dkg)
gejtiftelte Mandeln, 2 Fafel Chofolade, ein wenig Banille,
35 g (3'/,dkg)Jitronat werden 1 Stunbde gerithrt, jodann
bad Klar bon den 8 Giern gleid) barunter geriﬂ)rt, bas
Gange in eine Form gegeben und in Dunft gefocht.

369. Chofolade-Rod) (andere Art.)

Man nefhme s kg (Y, Pibd.) Suder, ldutere diefen
mit ein paar Lbffel Wafjer in einer Fleinen Pfanne, wenn
ed bif gefotten ift, jo gebe man ed in eine Sehiifjel,
barunter 6 Fafeln Chofolade, rithre e8 mit dem Jucer
gut ab, jhlage 8 Gibdotter, eined nad) dem amdern rithre
man dagu, gebe von 3 Gier Schnee davunter, jowie aud
ein wenig geftofenen Jimmt oder BVanille, gebe e3 in ein
Gejdjirr, laffe es in einer nidht 3u Heifen Rohre bacen nnd
gebe e8, mit Juder Deftreut, sur Tafel,

370. Ghofolade-Kran.
(Fitr 6 Perfonen.)

280 g (28 dkg) Ghotolade, 210 g (21 dkg) Fuder,
70 g (7 dkg) geriebene, 140 g (14 dkq) geftofene Man-
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dveln, Gtiifdjen Fett werben in einer RKafjerolle an bdie
Ge ber Platte geftellt und gerithet, 0id8 ed fid) aufldit,
bann it ed mit votem gqutem Weine abgeldjcht, doch mup
bie Maffe feft bleiben, fie witd fo lange geriihrt, bis fie
falt wird, bagu nodh) 12 Dotter, 1 Jitvone, Schale und
@aft pon einer Orange. Bis die Mafle Falt ijt, Schnee
vont 8 Giweify Hingu.

371. Ehololade-Rrany (andeve Art).
(Fitr 10 Perfonen.)

280 g (28 dkg) Ghofolade, 145 g (14Y, dkg) ge-
viebene ©emmeln, 12 Dotter, 210 g (21 dkg) Fucder mit
Banille, 140 g (14 dkg) ungejdhilte geftofene Manbdeln,
Sdnee von 8 Giwei, Saft und Sdale von einer Halben
Limone und ein wenig Fetten, alled das vermengt und zu
einem Krang formiert.

372. Ghofolade-Kuden framzviifder.
(Fiir 8 Perjonen.)

140 g (14 dkg) gejiebter 3ucer, 8 Gidotter, 210 ¢
(21 dkg) fein geftofene Mandeln, 2 Faferl geriebene
Ghotolade, etwad Limonejhalen, aud) ein iwenig BVanille,
35 g (8, dkg) gejdhnittene Jitvonat werden eine Stunbde
jujommengeriihrt, bann von ben 8 Giflar ein fejter Schnee
gemacht, leicht darunter geviifvt, in eine bDlecherne Form
gegeben, biefe wiedberum in eine RKajjerolle, dag bid an die
Hilfte mit fochendbem Wafjer gefiillt fein muf, jtelle die
Kajferolle in die NRohre und lajje den Jubalt in Dunft
fodjen. Alles diesd gejchieht jebodh erjt, wenn man zu Tijdhe
geht. Die Kafferolle braud)t im Anfange nur big zum
vierten Theile voll zu fein, dann muf man aber immer
fochendes Waffer sugiefien, bi8 e genug gefodyt Hat.

373. Ehofolade-Mehlipeife.
(Fiie 6 Perjouen.)
2 fleine Seidel (bei %/; 1) Schmetten werden fiebend
gemadht, ein dider Vrei von geviebenen Mundfemmeln, fo
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al8 notwendig ijt, cingefodht, bann ausgefiiflt, hievauj mit
beildufig 70 g (7 dkg) abgetriebener Butter; 8 Dottern, 105 ¢
(10, dkg) Bucer unteveinanbder gemengt, mit dem Brei
gut getrieben, 53 g (5%, dkg) Manbeln, darunter etwasd
bitteve, fiir 6 % (5 Pf.) itronat, 4 Tafeln Chofolabe und
gulebt ©chuee von 8 Giweif bhingugefiigt und in mittel=
mifiger Hige gebacfen.

374, Cremefudjen (mildhig).
(Fitx 6 Berfonen.)

140 g (14 dkg) 3uder, ebenjoviel gebrithte, gertebene
jiige Manbdeln, cbenfoviel frifhe Butter und Juder, eine
Mefjerfpite Salz, von Y/, Limone die fein gehackte Schale,
180 g (18 dkg) Mehl, alleg bas wird aufs Nubdelbrett ju
einem Feig angefnetet, mefjerviicdendid ausgefnetet, fernex
wird ein Badbrett mit einem Stiidden Butter audgefdhniert,
ber Teig davauf gelegt, diefer oben mit zerflopftem Gi
bejdhmiert, Den Kuchen LBt man dann bei mifigem Feuer
gelh Dacfen. Jjt der Kuchen gebaden, jtellt man dasd Bled
famt dem Kuden gum Kaltwerden, bejtreidht den ganzen
Rudpen mefferviicendicf mit einer Marmelade; dann wird
aug 6 Ciweip ein fejter Sdhnee gefdlagen, gibt 70 g
(7 dkg) feinen Juder in ben Sehuee, verviihrt ihn langfam,
bejtreicht den Ruchen mit biejem Greme, gibt ihn nod
einmal in die Rohre, bis er gut dburdgebacfen ift, Iaft ihn
falt werben, jdneidet jdhone Streifchen davaus und beftveicht
ihn mit BVanillezucter,

375. Dentjder Kudjen.

Man bereite aus Y, kg Butter, 2 Gier, Hefe,
lon warmes Mileh, 17/, I Mehl, geriebenem Guder und
etwad Galy einen Teig. Diefer witd in einer mit Butter
ausgejividenen Form- gegoffen und gebacken.

376. Deutjder Kudjen mit Shwarzheeren.
(Fitx 6 Perjenen.)
Gin guter Hefenteig wird angemadyt ; joll ber Kuchen
mildyig fein, fo wirh Butter und Mileh, wenn fleijhig, fo
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wird Abjdhdpifett ober Rinbsmarf und Waffer bdagu ge-
nommen, 3u 1 kg Mehl nimmt man wm ca. 5 & (4 Pf.)
Hefe, Y, kg Butter (eventuell Fett ober Rindsmark),
/s kg 3uder, 2 vohe Eidotter, etiwad &alj, etwad Bliit,
bittere Manbdel. Die Hefe wird You mit Mild) (eventuell
Wafjer) angefept. Butter Dotter und Jucfer werben gut
abgetrieben, bann fommt dag Mehl mit bder Hefe dagu.
Der Teig wivb qut burchgevithrt, Wie viel Mild) (event.
Wajjer) man jum Anvithren braudgt, laft ficdh nicht bejtinmen,
Leinesfalls dav ju viel davon in ben Keig gefdhiittet werden,
jonjt wird derjelbe gu fliiffig und das darf ein Hefenteig
nidht jein. Der Teig wird jo lange getrieben, bid bderjelbe
Blajen wirft, dann (it man ihun gut aufgehen, fhmiert
dpann einen Beden mit Butter ober Schmalz, legt den
Zeig fingerhod) Dinetn, Ldgt ihu ivicber etiwad aufgehen,
fymievt thn bann wmit zerlafjener Butter, eventuell Fetten,
gibt geflanbte ©chwargbeeren auf den Teig, jtveut davauf
um ca. 5 A geviebenen Lebfuchen, etwad gejtofenen Himt,
70 g (7 dkqg) geftofenen Juder, betropft diejes alles mit Butter
ober Fett, laft ed nod) beildufig 10 Minuten jtehen und
badt bann dben Kudjen langfom in bder Rdhre. Den ge-
badfenen Sudjen beftrent man damt wieder mit Jucfer,

377. Dulatenbudytel mit Banillecreme (mildig).

1/, kg Butter, 4 rofje Gidotter, 80 g (8 dkg) Suder,
ein wenig Salz, von einer Limone bdie Schale, 2 bittere
Mandeln, eine Mefjeripibe Bliit, diefed alled wird gut ab-
geiviebenr, fiix 5 A (5 Pfenuig) Hefe wird wie zu jedem
anbeven Hefenteig vorbeveitet, 1/, kg Mehl und mit ndtiger
guter Mild) ein [hbmer Hefenteig angerichtet, ein iwenig
locerer wie bder Dbei Budpteln. Man Laft den Teig auf-
gehen, waltt (wdlzt) ihn fingerdbid aus und fdhneidet viev-
ectige Teile hevaus, jdhmiert eine Pfanne mit guter Harter
Butter qus, legt die Budtel cine neben bder anbderen
binein und jhmiert fie oben mit gerlafjener Butter, [dft
jobann bie Butter nochmald aujgehen und die Budhten in
ber Rihre {chon goldgeld baden. Jur Sauce nimmt man
Yy U leidhten Schmetten, 6 rohe Gidotter, 80 g (8 dkqg)
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Juder, fiir 10 & (15 Pfennig) Banille und [dfit alled das
unter unaufhdrligem Rithren foden. Die Sauce gibt man
in eine ©auctere mit dben Budhteln zu Tijde.

378. Eierfudjen.

10 fjrijche Gier jhlage man in eine Ujfiette, quirle
fle mit etwas Galz, Pfeffer, etwad Wajfer und einige
Gtiidden Butter vecht gufammen. Dann laffe man in einer
Pfanne ein Stiid Butter nuv gergehen, feinmesfalld braun
werben, giefe dad Gequirlte hinein und, um zu verbiiten,
bafp es nicht anflebt, fchiittle man die Pfonne. Wenn ber
Gierfuchen fajt gut ift, lege man nodh ein fleines Stiidden
Butter oben auf, lajje e8 jergehen und rvichte num den
Gierfudgen Deify an.

379. Eierjpeife (im Sommer), mildig.
(Fite 5 Perfonen.)

Y, kg fdbner Spargel wird gepubt und, jofern ex
nicht Holaig ijt, in fleine Stiidhen gejdhnitten, 70 g (7 dkg)
Butter wird jodann in eine Kafjerolle auf bie Ofenplatte gejtellt
und wann fie gu {dhiumen beginnt, gibt man die Spargel-
fopfe Gineinm, [aft jle 5 Minuten diinjten, gibt 10 Giexr in
ein Topjchen, gerquirlt fie gut, gibt gehdrig Salz dagu und
vithrt Deftdndig, qibt die Spargelfdpfe Dinein, ldpt alles
bas folange auf ber Ofenplatte, bid bie Gierfpeife fertig
ijt. Diefe Gierjpeife darf nicht zu fejt werdben und mup
foaleid) au Tijdhe gegeben werden.

380. Eierfpeife (im Winter).

Sn 2 Loffel Butter [t man eine Jwiebel, flein ge-
hact, gelb anfaufen, nimmt bann einen Bitcling, pubt ibhn
rein, jdneidet ihn in fleine Stiicfe, gibt fie in bdie 3wiebel,
laft fie einige Minuten bdiinjten, nimmt bann Gier, jobiel
man brandjt (man vednet gewdhuli) 3 Gier auf eine
%er_fnn), gerquiclt felbe mit ein wenig ©alg, gibt fie in bie
Kafferolle gu den Siviebeln unbd Biicling und [kt fie unter
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unaufhorlichem Rithren 5 Minuten bdiinjten, Die fo fertige
Giexjpeife gebe man jogleidh) zu Fijdhe.

381. Cisfripfden.
(Fitr 6 Perjonen.)

70 g (7 dkg) fein geftofene Mandeln, Saft und
Sdale von einer Jitrone, '/, kg fein gefiebter Juder,
©dnee von 3 Giweify werden qut getrieben, fobann auf
Dblaten Haufdhen gelegt und auf einem gejdhmierten Bledh
gebacten.

382. Eiweifiteig.
(Fite 6 Perjonen.)

Y, kg Mehl, Y, kg frije Butter, 125 g (12'/, dkg)
Buder, 4 GRIdjfel Schmetten, 3 Lbffel Hefe, ein wenig
Mustaten-Bliite, ein wenig Jitvonenjdale, ein wenig Salz
und Sdjnee von 6 Giern werben vevriihrt. Aus ber
Majje werden Ileine Kipfeln gemadht.

383. Gnglijdier Sdynib.

1 Geibl feines Mehl rithre man mit Vianbdelmild
bitbjch bicf ab, bann wird ed mit Gier in der Weife diinn
gemacht, wie auf Gintropf, gebe bazu etwad Jucder, Bliite,
ein wenig Saly. €8 wird jodbann eine Fovm gang wenig
audgejdmiert, die Maffe wird hinein gegofjen und Yangjam
gebaden. Sobald e3 gebaden ift, witd ed nad) Belieben
gefhnitten, aus bdem gFetten BHevaudgebaden, mit Jucer
und Simt bejtreut.

384. Erbipfel-Snodel (-Klvfe).
(Fiir 6 Perfonen.)

Man fodhe Tagd guvor fiix 20 A (15 Pf.) Kartoifel,
jchile fie ab, reibe bie Grdbipfel am Reibeifen, nehme dagu
3 gange Gier, 1 Seibel (Y, 1) Gries, Y, Seidel (Y, 1)
Mehl, ber Gries wirdb mit !/, Seibel (Y, ) Deifem
Abjchopfietten begofien, ein wenig Salz dazu gegeben, Enete
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alled dag am Brette jufammen und made fingerlange uud
fingerdicfe ®ndbdel daraus, Iajje jelbe im Salzwajjer eine
gute Bievielftunde Lfodhen, hebe fie mit einem Faumlbifel
hevaus, fdneide aus jebem RKnibdel 4 Streifen der Liinge
nad), {dmelze felbe mit Gansfett, gebe bavauf braune
Bwiebeln und dann jur Tafel,

385. (Erhﬁpftirnulahe.

Grbapfelteig wird wie gu Erbapfeltnidel aufgetricben
und aufgewalft, mit gut angemadhten Mohn ziemlich
gut bejtreut, bann wie ein Strudbel gerollt, in eine
Gerviette gegeben, gugebunben, und in Waijjer, das etwas
gefalzen wird, eine halbe Stunde gefocht, dann [eraus-
genommen, in Sdeiben fdhbn gejdnitten, mit gerditeten
©emmelbrbjeln beftreut und mit Fett oder Butter aob-
gejchmolzen.

386. Erdbeer-Kod).
(Fitr 6 Pexfonen.)

10 Dotter, 180 g (18 dkg) 3uder, 70 g (7 dkg)
gejtiftelte Mandeln, 70 g (7 dkg) geftofene Mandeln, Saijt
von einer Limone, 83 g (8%, dkg) eingejottene Grdbbeeren, alles
bad witd eine Stunde geviihet, dann Shuee hingugefligt
unbd gebadfen. (8 Eonnen bagu verjdhiedene Objtgattungen
geromnien werbder,

387. Erbbeer-Qudyen.
(Fite 6 Berfonen.)

120 g (12 dkg) Butter wirdb abgetrieben, 140 g4
(14 dkg) TMandeln werden mit dev Schale gerieben, 140 g
(14 dkg) Buder, 7 gange Gier, alles eine Halbe Stunde
abgetrieben. Mit der Hélfte bdiefer Mafje wird eine qut
gefmierte Form gefiillt. Y, I Grdbeeven wivh mit BVanille-
guder vermengt, die Majje dbamit belegt, bie andeve Hilfte
baviiber gegeben und jehr langjam gebacfen. TMan gebe ed
nadhher in diefer Form an einen Fiflen Drt, bid man es
gu Xifd) gibt, wird exft die Form abgejpannt.
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388. Biiderei sum Kaffec.

Man nehue ju diefem Swede %/, kg Mehl, made
bie Hilfte davon mit Hefe, Juder und Mild) an und jtelle
jie gum Gehen, madje die andere Hilfte Jehl blofy mit
Y, kg Butter zu einem Teige an unbd ftelle fie ind Kiihle.
Gobald der andere Feil geniigend gegangen ijf, wird ex
audgewalft, ber Butterteig wird gleidfalld gewallt und auf
ben andern Feig gelegt, bann sufammengelegt und nody-
mald ausgewalft und wieber gujammengelegt. jodbann Eleine
Gtiicfchen gefiillt unb gebaden wie gewdhulich.

389. Falide Mujdheln.
(Fiiv 6 Berfonen.)

3 groe [afelu fein geriebene Schofolabe, 140 g
(14 dkg) fitge, gleidfalls geviebene Manbeln und 140 g
(14 dkg) gefiebter Sucfer, ein wenig Jitronenjchale, 2 Lifjel
getrocinete Semmelbrdiel, fein gejtofenes !/, Giweil, alles
bagd wirh au einem Teig gemadht und wic Mujdeln geformt,
bann auf ber Qujt getrocnet, fobald ed troden ijt, fommt
die Fiille. ALB Fuille: 70 g (7 dkg) geriebene abgejdhilte
Maubeln, 70 g (7 dkg) Bucer und 2 Gibdotter uebjt
Limonejdale und ein wenig BVanille; bdavand wird wieder
ein Teig gemadht und biefer gefiillt, jobald er gefiillt ijt,
wirdb von einem grofen Giweif Sdunee gemaht, 70 g
(7 dkg) fein gefiebter Buder, ein iwenig Limonejaft und
Banille in den Schuee gegeben und zu Gid gejdhlagen, dann
werben bdie Mujdheln da, wo bdie FFitlle ijt, damit beetjt
und in der NRihre beildufig 5 Minuten gelaffen, big fie
trodfen find.

390, Faunmiod.

Dituner Objtiajt wird mit gejtopenem, feimem Juder
ftart verrviihrt. Man madhe nun einen fejten Schnee von
4 Giweig und pervithre ihn daun nad) und nad) Hinein.
Nan bejtreiche einen Porgellanteller, bei groferem Bebarf
eine Sdiifjel mit Butter, beftrene diefe mit fein geriebenen
Bisenit ober Bwiebact. Swet Jwiebad werden mit Gin=
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gejottenem bejtridhen und jujommengeflebt, dann wird der
Zeller mit joldem Jwiebad in Form eined Sdeiterhanfens
belegt. Der Schnee wird bann iiber den Jwiebact gejtrichen,
mit grob geftoBenem Zuder beftreut und linglich ge=
fchnittenen Wanbdeln beftectt, und bei gelinder Hibe gebacken.

391. Fanmtuden.
(Fitr 6 Perfonen.)

140 g (14 dkg) Butter, 210 g (21 dkg) Mebl, 105 g
(107, dkg) Buder, 2 Gibdotter und Limonejdhale werben zu
einem miitben Teig gejhlagen, einen mefferriicfendicf ausge-
walft und gebacfen ; fobald exr halb gebadfen ijt, wird ex mit Gin-
gejottenem Deftvidhen, fobald exr bann gang gebaden ift, fo
laffe man ihn fiberfiihlen, jhmieve dann Schnee von 12 Gi-
weiB, '/, kg Buder und Vanille vermifht daviiber, gebe
ihn nod) eine Weile in die heife Ribhre, dbamit er eine
fdone Farbe befomme, und fdhneide ihn nac) Belieben.

392. gingerfolatiden,

140 g (14 dkg) frijche Butter und ebenjoviel Butter-
jdymal, 3 Gibdotter, Gchale von einer halben Limone, 140 g
(14 dkg) Buder, 400 g (40 dkg) Mehl werden Fu einem
Teig pevarbeitet. Diefen lege man auf ein mit Mehl be-
jtaubtes Brett, avbeite denfelben aus, mache davon Fleine
Kugeln, lege fie auf ein ungefdhmiertes Papier aufs Bled,
macdhe mit dem Finger in jede Kugel ein Griibhen und
Iafe die Kolatjhen jhdn gelb bacfen. MWenn fie ein wenig
audgefiiflt find, jo lege in jebes Griibchen Gingejottenes
und Dbeftrene fie dann mit Sucker,

393. Fladen von Friidten,

Jn einer mit 5 bis 6 cm hohen Teig audgefiillten
gorm  werben in geriebenem Sucfer fortierte Kirjden,
Pfiviidhe, Aprifofen, Priinellen u, i. w. gelegt und im Ofen
gebaden. Darauf werben fein gehacte Manbdeln, bdie mit
etwad weifem Sirup angefeuchtet werden, gelegt.

e e



141

394. Framzbjijder Schofoladefod.
(Fiir 6 Perfonen.)

140 g (14 dkg) gefiebter Juder, 8 Dotter, 210 ¢
(21 dkg) fein gejtofiene Manbeln, 2 Tafer] Sdhofolabe,
etiad Jitvonenjhale und Saft, Vanille, 35 g (3%, dkg)
gefchnittene Jitronate werben 1 Stunbde zufommengeriihrt,
fefter Sdinee von 8 Eiweif wird leidht darunter gevithrt,
in eine Form gegeben und in Dunft gefocht.

395. Framzofifde Webhlipeife.
(Fite 6 Perjonen.)

Y, Seidel (Vs 1) Sdhmetten wird mit 10 Dottern
gequirlt, dbavaud Dmeletten gebaden. Dann wird eine Kafje-
volle audgefhmiert, eine Dwmelette Hineingegeben, dann ge-
{tofener Bistuit, mit Marmelade Dbeftrichen, dbann die jweite
Dmelette Dineingelegt und jo fortgefeht, bann in Dunjt
gebacten.

396. Franzvfijhe Opeije (genannt Vaquelsoeuf) mit
Apfelfinen-Sauce (mildig).

(Fiie 6 Perjonen.)

Gine Pomerange wirh an 80 g (8 dkg) Suder geriebern,
pen auj bdieje Art zubereiteten Juder ldft man in % 1
(2 Seidel) Mild) Tochen. Wahrend diefed Lodht, mad)t man 70 ¢
(7 dkg) Kaxtoffelmehl mit /g 7 falter Mild) an, und rithrt
biefed in bie gum Kochen gejtellte Mildh, gibt eine Mefjer-
fpibe Saly dbagu und fodht ed etnige Minuten. Sodbanu wird e
bon e Platte genommen und mit 125 g (127, dkg) gebriihte,
fein geriebene fitfe Mandeln undb 6 Gibottern qut abges
trieben; guleht gibt man dben Sdnee von 6 Giweip dazu.
Diefe Maffe gibt man in eine mit faltem Wafjer ausdge-
jpitlte Form unbd ldpt fie 6 Stunden in der RKilte jtehen,
bann jtiirgt man fjie auf bie Unvidhtichiijjel und gibt
folgenbe ingwifdhen zubereitete Sauce daju: Gtwad mehr
ie Y, [ Wein wird mit etwad mebhr wie Y, I Waffer,
einem Gtiicfden Jimt, einem Stiidhen frijher Butter,
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etwad Juder (nad) Gejdhmad), demt Saft und der Shale
vont einer Pomerange, etwad Kartoffelntehl gut vervithrt,
juleht werden einige Gidotter gugeriifit. Dad Gange wird
gefocht, und nacdhdem e8 vom Feuer genommen wurbe,
wird ed redht jhaumig abgejprudelt. Sodann (Rt man e3
falt werden und gibt ed in die Sauciere ju obiger Spetje.

397. Gebadene Rartofielflife.

Man reibe gefodhte Kartoffeln auf einen Teller, gebe
bagu etwas Mebhl, 2 Gier, Saly und ein wenig MWaijer,
riihre alle8 dburdjeinanbder und ausd bdiefer Mafje bildbe man
tleine KIopchen und bade fie in Fodhendem Fett gelbbrann.

398. Gebacfene Nudeln,
(Fitr 6 Perfonern.)

Man macht aud 4 Giern gewdhnliche Nubdeln, Focht
jie in Salzwaffer, feiht fie und jdhmelst jie gut ab. Gine
Kajferolle wird gut audgejdhmiert; auf den Boden derfelben
legt man einen bitnnen audgewalften Lempelteig, Hierauf
eine Gdhichte Nubeln, auf die Nubdeln eine Schidjte guten
gejiipten und geftoftenen Mohn, und verfahrt jo fout, bis
die Kafferolle voll ift. Dad Gange wird mit Shmalz etiwad
betvopft und gut durdgebacten.

399. @efiilitc Liwangen (mildig).

Man nehme 40 ¢ (4 dkg) frijhe Butter in einen
Xopf, tretbe fie qut ab, gebe Y, kg Mehl, fiiv 4 2 (Pf.)
Hefe, eine Prijfe Salz, 70 g (7 dkg) Zuder, 2 Dotter,
vichte alles das mit guter lauer IMild) an, ftelfe den Feig
sugebedt an einen [auen Ort, laffe ihun aufgehen und giefre
Butter hinein, lafje fie vedht e werben, fitlle den Keig
binein, lafle ihn einige Minuten bacfen, gebe dann mit
einem RKaffeeldifel etwas Mavmelade davauf, giee wicber
ein wenig Feig davauf und nadhdem fie auf beiden Seiten
gebg‘fen find, gebe man fie mit BVaniflegucfer bejtreut zu
Fijche.



143

400. Gefiillte Semmeldalfen (mildig).
(Fiir 6 Verfonen.)

In Y, I Schmetten werden 8 Gier gejchlagen und
gut abgequirlt; dann nimmt man joviel Semmelbrifel al8
ndtig ijt, uwm einen Ddidflifjigen Teig su maden, 70 g
(7T dkg) fein gejtofenen Sucer, je ein Staubden Saly und
Bliit und vithet alled gut durdheinander. Jn einem Dalfen-
bled) [t man Butter heily werben, giept von der Najje
joviel hinein, al8 man Liwangen eingicfit, und lakt e einige
Minuten badfen und legt ein belichiges, felbjtverjtindlich
gebiinjteted Objt bavauf. Auf dad Dbt wird wieder eine
Lage Dalfen gegeben, dad Gange witd mit einer Gabel be-
hutjam im Fetten umgewendet und ldft man fodanu auch
bie anbere Seite einige Minuten bacen. Ehe man fie zu
Xijde gibt, werden bdie Dalfen gut mit Juder und Jimt
bejtrent.

401. Gegojjene Dalfen ohue Hefe (mildig).
(Fitr 10 Berfosen.)

NMan fdhneidet vou 5 Havten Mundemmeln bie Rinde
vinggherum ab, veibt die ©Semmeln, fiebt dad geriebene
purd), gibt ed in einen Topf, nimmt 9 gange rohe Cier,
140 g (14 dkg) 3uder, eine Prije Salj, vou einer Limone
die Shale, etwad tiber 1/, 7 Milch, viihrt dad alled qut
ab, gibt in eine Dalfenform Butter auf die Platte uud
bact aud bdiefer Miafje {hiine gelbe Dalfen, Dejtreicht jie,
wenn fie fberfiihlt find, mit Marmelade, beftreunt fte dann
mit gerviebenen Mandeln und Suder vermengt.

402, Oericbener Teig als MehIfpeife.
(Friiv: 10 Perfonen.)

Man madje Y, kg Wehl, Y, Seidel (g 1) Guries
und gange Gier, joviel dad Mehl erfordert, zu einem feften
Xelg, arbeite ihn gut dbuvd), mdade runde Stiicfe daraus
und veibe jedes eingelne auf dem NReibeifen; nadher gebe
man dad eriebene auf ein rveined Bled) und laffe fie in




ber Nohre fhon goldbgelb trodnen, gebe jie aufd Brett,
jerwalfe fie mit einem Walfholy gut durc); gebe in eine
RKafjerolle Waffer, Stitd Fett, Sal, und Todje den gerie-
Denen Reig Hinein, dap ev did wird; laffe thn !/, Stunbde
beim gelinden Feuer burchfochen, lafje damn mit griiner,
gewajchener, fein gehactter Peterfilie den geriebenen Teig
nod ein bifden damit auffochen und obenauf gebe man
eint wenig Gansjett.

403. @erithrier Weidjeltudyen.
(Fiix 6 Perfonen.)

140 g (14 dkg) Manbdeln werden gefdhdlt und ge-
jtofen, 140 g (14 dkg) Suder, 70 g (7 dkg) Brdjel von
miirben Kipfeln, fein gefhnittene Schale von eimer Jitrone
alled in einer Kafjerolle 'z Stunde gerithrt, dagu 2 gange
Gier und 4 Dotter, zuleht wirdb Shnee von 4 Giweil dar-
unter gemengt. Die Form wird mit Butter bejtridhen und
mit Semmelbrdjeln bejtreut, bann bie Hilfte bded Teiges
bavauf gegeben, auf biejen bdie Fiille (Jipfel ober frijche
gediinjtete Weichfel), dann wieber der Feig und bacden ge-
lafjen und gleich aufgetragen.

404. Gejalzene NMehljpeife.
(Fite 10 Bevjonen.)

Nahdem man gute Noden gemach)t Hat, fodje man
fie in Fleijchjuppe vecht durd), hebe fie mit einem Schaum-
[5ffel Binaus, lege fte auf den Sieb und lafje fie abtropfen,
gebe in cine Kafjerolle Stiicdhen Gansdfetten, lajje ed zer:
faufen und gebe dann die Nocfen hinein. Dann nehnte man
6 rofe Gier, quirle fie ab, gieBe jie fiber die Deil} gewor-
penen Nocfen, rviihre fie Herum und gebe fie dann Fur
Fafel. Gefalzene Nubelfpeife wird ebenjo gemadht.

405, Griesbresel.

®ries with in Wafjer bif eingefocht, ausgekithlt,
bann gut geviihrt, ein wenig Juder, Salz abgetrieben, ein
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ganged Gi gut verviithvt, 1 Dotter ebenfalls, bid die Majfe
jdon ift. Dann made man Brebeln, bade fie in Shmalz
aus und gebe Chaudbeau bazu.

406. Griegdalfen (mildig).
(Fiir 6 Perfonen.)

1, T Dampfaries wird in Mild fo did wie ju Auf-
lauf gefocht, der iiberkiihlte Gries wird mit 4 Giern in einer
Sdyiifjel recht qut abgetrieben, eine Prife Salj, 80 g (8 dkg)
Judfer, die Sdhale bon 1 Jitvome, 4 vohe Eibdbotter und
gulet der fejte Scnee aus 3 Eiweil wird dazu gegeben
und gut abgetrieben. Ausd bdiejer Majje {hneibet man mit
einem Loffel jhdne runde Laibden, legt fie in eine Kaffe-
volle, in weldher man Butter Hat Heify werden lafjen, driict
die Laibdhen im Fetten etwas breit, und badt bie Dalfen
fhon gelb. Nadybem fie etwad diberfiihlt find, beftreidht man
bie Dalfen mit guter Mavmelade, bejtrent fie mit zer-
ftogenen Manbeln und gibt fie jo zur Tafel.

407. Hajelnufbrot.

125 g (12Y: dkg) Hafelnuf und 125 g (12 dkg)
Mandeln werben gerieben, 250 g (25 dkg) gejtofener
Jucfer und 2 Giflar bhingugefiigt. Man Dejtrene nun dad
Judelbrett mit Puderucer, rolle ben FTeig mefferriicfen-
bicE aus, fjtreiche eimen Judergup davauf, fdhneide es in
jmale Gtreifen und laffe bdiefelben auf einem Bled
baden.

408. Hafjelungivapfen,

360 g (36 dkg) Kbnigéniifle werden in eine Kajje-
volle gegeben und in ber Rohre gerbijtet, man nimmt felbe
pann auf einen rveinen Gejdyirrhadber unbd veibt bie rauben
Sdyalen ab, mahlt felbe fein und gibt 80 ¢ (8 dkg) davon
meg, nimmt 200 g (20 dkg) 3uder, 1 Ciweify, 30 g (3 dkg)
Mehl, von 6 Eiweify den feften Schnee und bdie 80 ¢
(8 dkg) Riijfe, madht daraud einen Teig und Dbelegt ein
Bled) mit Papier, formt von diefer Majje Eleine runde

10




146

Krapfen, lagt fie in Der Ridhre linde Dbaden. Wann fie
falt geworben, Idjt man fie vom Papier, bejchmiert felbe
mit folgendem Sdoum: Bon 3 Ciweil fejten Schnee,
80 g (8 dkg) feinen 3Juder, bann iwerden bdie 80 ¢
(8 dkg) gemahlene Miiffe damit verviihrt und auf einen
Krapfen gefjdhmiert und ein gweiter darvauj gelegt, jo daf
felbe einen Krapfen bilben.

409. Hejentnvdel.

Bu Hefentnddel (/s kg fiiv Perfon) nimmt man
etivad tweniger Hefe wie gu jebem anberven Hefenteig, weil
dann fein Fett und Tein Jucder dagu fommt. &So 3. B.
geniigt git 1 kg Mehl um ca. 6 & (5 Pf.) Hefe, wibhrend
gl jebemt amnberen Hefenteiq um ca. 8 & (6 Pi.) Heje zu
1 Zg Mehl verwendet werben mup. Die Hefe with o wie
Det jebem anderven Hefenteig gubeveitet. Man gqibt in ein
Zopidhen louwarnied Wafjer ober Mild), wirft 10 g (1 dkg)
gejtofenen Jucfer hinein und bann bie Hefe. In Hddhitens
vier Minuten muf die Hefe oben auf der Oberfladhe fein;
im Falle died nicht ecintrifft, ijt ¢8 ein Beweid, baf bdie
Hefe jdhledht ift, und wire der Teig in bdiefem Falle ver-
borben. €3 ift nidht ubtig, die Hefe auf einen warmen Ort
gu ftellen. Diejelbe geht {iberall in bdie Hihe, nur mup
man bag Tdpfhen rubig jtehen Yaffen. Su 1 kg Mehl nimmt
man im Sommer 4 vohe Cidbotter, im Winter, wo die Giex
theuer {ind, geniigen 2 Gibotter. Gin Hefenteig darf nicht
i fliffig fein; auf Kndbel mufp der Teig nod) fejter jein
wie gn jeber andeven Gpeife. Man broud)t Hefentnddel
nicht gu bald eingumadjen, weil felbe Jonjt zu viel géafhren
mbchterr, und das darf bei Hefentnddel nicht fein; es ge-
niigt ®nbdel, die man zu Mittag Haben will, um 10 Uhr
eingumadhen. Sollen die Knddel gefiillt jein, o Jdneidet
man fleine vunde Stiide, duitcft jedes Stitf auf, legt bie
entfpredjende Fiille hinein, driit ed zufammen, und (Gjt
bie &nbdbel nodhmals aufgehen. Man gibt eine Kafjerolle
mit Wafjer auf bdie Platte, falzt dad Wajfer und gibt,
wenn badfelbe Tocht, bie Knbdbel Pinein, dreht fie einmal
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mit dem RiihrIdffel Herum, damit dad Obere zu unterjt
fommt, und Ydpt jie ungefdhr 10 Minuten Fochen, Debt
einen. Knidel Herand und veiBt ihn auf einem Teller mit
swei Gabeln in gwei Teile. It biefer Kniddel gefocht, fo werden
fthnell die anbderen ebenjo hevaudgenommen, zerrifjen, abex
nur o, dafi fie nidht gevfallen, man Dbeftreut fie mit Jucer
und Jimt, fdhmalzt fie mit Schmalz obex brauner Butter,
und gibt fie zur Tafel. Wirdb der Kniddel nicht gefiillt, fo
fonn man grofere Gtiide einfocdhen, die man nidht erjt
aufd Brett gibt, fondern man fdneidet, nadhdem ber Teig
geqangen ijt, mit einem womdglich runden Scdhaumlbifel
fhbie runbde Knidbel, und wirft fie in dad fodhende Whaijjer.
©ie Eonuen ungefihr fo quoB feinm, iwie eine Kofhlriibe.
©elbitverjtandlich) miiflen gripeve fKndbel ldnger fodhen ald
tleineve. Nachdem fie Heraudgehoben worben, jdueidet man
mit einem jtavfen Jwirnfaden fdhdone runde Schetben, in-
dem man den Jwirn gwijden den Daumen und Jeigefinger
in beide Hinbe nimmt. Spo fann man dem Kudbel etue
{hone Fajjon geben, und fieht ed jhodmer aus, afd wenn
man die Kndbel mit einer Gabel in Stiicfe gerreifst. Selbit-
verftindlid) miijjen aud) bdiefe Knbbdel abgejdhmalzen werben.
Smumer muf man genaw davauf adjten, dap bdie Knidbdel
nicht diberfochen, fjonjt find fie ungeniefbar. Ju bdiefen
Knbdeln fann man aud) eine Weichfel-, Jwetjdhfen- oder
fonjt beliebige Gauce geben.

410, Hefentudjen mit gerichener Jipfelfitlle (milcig).
(Fite 4 Perfonern,)

Mean nehme Y/, kg Butter, 140 g (14 dkg) uder,
3 vohe CEibotter, bihen Saly, 2 geriebene bittere Mandeln,
tretbe affed das gut duvdeinander, nehute 1 kg Mehl, um
8 b (7 Bj.) Hefe, Y5 I lane Mildh, rithre den Teig vecht
gut dburd) und lajfe ihn auj einem lanen Ort gut auf-
gehen, Defchmiere einen Beden gut mit Butter, gebe ben
aufgegangenen FTeig hHinein, bejdhmiere ihn obenauf mit Fer=
laffener Butter, und lafje ihn iwieder /s Gtunbe geben,
jebt bereitet man folgendbe Sadhen gum Fiillen: fhdalt und

10*
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reibt auf bem Reibeifen 6 jdhone grofe pfel, nimmt
180 g (18 dkg) 3ucer dagu, von einer Limone bdie fein
gehadte Schale, 100 g (10 dkg) geftofene Mandeln, 70 ¢
(7 dkg) fein gejdnittened Jitronat, 70 g (7 dkg) fein ge-
flaubte Gultanen, 2 Kbrner Neugewiirz, 1 Nelfe, 1 Stiic-
den Fimt, alled biefed wird ujammen fein gejtoken und
alled in bie geviebenen Upfel gegeben, qut bdurchgeriihrt
und auf ben aufgegangenen Kudjen halbfingerdi aufge-
fdymiert, jebt nimmt man 70 ¢ (7 dkg) grob geftoBene
fiige Mandbeln, vevmengt fie mit grob geftogenem Suder
und bejtrent den Kuchen veichlich damit,

411. Hefenftendel gefiillt (mildig).

Man madt einen guten Hefenteig (Y kg fiir 6 Per-
fonen), ldft ihn nidht gahren, walft ihn aus, legt ihn aufs
Badbled, fiillt ihn mit gutem Duark (Weiftdfe), jHldgt die
4 Gnben ring8herum ein, fo daf mur in der Mitte bex Spiegel
vom Duark gu fehen ift, beftreicdht die Rander mit gertlopftem
@i, bejtreut fie mit grob geftoBenen Manbeln, welde mit
Bucfer vermengt find. Nachdem bdiefes alled gefdhehen ijt,
[ifgt man ben Strubel fo wie jeden anderen Hefenteig
geben, bidt ihn bann in der Rdhre und gibt ihn als Mepl-
peid 3u Fijde. Die Fiille bejteht aud folgenben Sadjen:
o kg Quart (Weigkdfe) wird in einer Kajjerolle gut abge-
trieben, 20 g (2 dkg) frifche Butter, 100 g (10 dkg) Juder,
2 Dotter und ein ganged Gi, eine Prife Salz, etwad fein
gehacte Limonejdale, nadbem alles bdiejes gut getrieben,
fommt zuleht von 4 Giweil fefter Sdhnee hinein.

412. Hefenteig.
Dagu: o kg Mebhl, 1 Gigelb, 17 g (1% dkg) Fuder,
17 g (1% dkg) Hefe, 70 g (7 dkg) Fetten oder Butter,
Jitronenjdhale, bittere Mandeln, Bliit und Salj.

413. Herzogétolatidhen.
(Fite 8 Perfonen.)

Jn 2 Ceidel (%, {) ©Sdymetten, in welde man
140 g (14 dkg) Butter und 140 g (14 dkg) Juder und
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ein wenig Saly gibt, gieft man untex fortiwdhrendem
Rithren 280 g (28 dkg) durchgefiebtes Mehl. Nadhdem
alled died am fFeuer gut vervithrt ift, feine Knolfen guriic-
geblieben find, jdhiitte man bdie Maffe in eime andere
Kafjerolle, riifre fle folange, bi3 fie erfaltet ijt." Nadh
und nad) wird der Teig dburd) 4 gange Gier und 6 Dotter
flaumiger gemacht und auf dag mit Butter audgefdymierte
Bled) Tege man Krapfeln etwad breit gedritct, mit i
bejtridhen, mit 70 ¢ (7 dkg) Mandeln und 70 g (7 dkg)
Suder beftreut, lafje man jie bacfen. Wenn fie jur Hilfte
gebacfen find, werben fie mit frifen Kirfdhen oder Gingejot-
tenem gejchmiert und bHaden gelafjen.

414. Hobeljpiine,

210 g (21 dkg) 3Buder, 70 g (7 dkg) geftogene
Manbdeln, 2 oder 3 bittere dagu, Schuee von 6 Cimweip.
bie Mandeln abgetrodnet auf Salbe geftogen und bex
Buder dbamit vermengt und mit 3%, dkg Mehl recht ge=
trieben. Das Bled) wird mit Fetten und Meh! befchmiert,
dburd) eine Diite gefprift und bacen gelafien.

415, Jour- und Soir-Mehlipeife.
(Fiir 6 Perfonen.)

Jn Yy Geidel (Vs 1) gewdrmte Milh) wird ein
@eidel (V/; 1) Mehl eingefocht, dagu 105 ¢ (10%/, dkg)
Buder mit Jitronengejhmact auf ber Platfe geriihrt, bis
ed fejt ijt, 60 g (6 dkg) abgetriebene Butter wird in die
audgefiihlte Mafje, aud) 8 Dotter einer nac) dem anbderen
hineingevithvt und qut getrieben, 35 g (37, dkg) fein
gejtoene Mandeln fejter Schnee von 8 Giweify in bdie Mafia
langfam geriihet, dann wirb diefe in 4 Feile gejehnitten,
ber 1. Reil mit Schofolade, der 2. Teil mit Alfermes-
Jaft, der 3. Feil mit Spinatwafjer gefarbt, ber 4. Teil gelb
gelaffen und 1 Stunde in Dunjt gefodht.

416. Kaffeetod).

Man laffe ein Dugend RKaffeebohren, gemahlen, fochen,
nehme iiberbies 6 Gier, 6 GRloffel Mehl, 7 Loffel Waffer,
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pas fodjen muf, in diefed giept man ben gefodjten Kaffee
pas Mehl aft man danu am Feuer gut fodhen. In bad
el gieft man tropfenweife den Kaffee. Man nimmt
jobann ben Feig vom Feuer weg uud Iagt ihn austiihlen.
Hieranf werden 6 Gidotter mit 6 LWifel Gierflar gut abs
geriibrt und die Majja fommt falt Dinein, Alled dad wird
1/, Gtunde gut abgeriifrt man gieft hievauj den Sdjnee in
bie mit Gandfetten ausgejdhmierte Form. Diefe with in ein
mit Wafjer gefiillte Kafjerolle bevart vorfidhtig gegeben,
bafp in die gut gugebriicfte Form fein Wajfer dringen Tanm.
Man laffe dann das Gange Y, Stunbe focjen. Man fanu
pann al8 Gup Chaudean von Wein oder Jitrone oder aud
Chotolabe vermenbdern.

417, Qaiferfdmarren.
(Gyite 6 Perfonen.)

6 rofhe Gier werben mit 17/, g (Y dkg Mehl, 30 ¢
(8 dkg) Bucfer, einer Prife Saly und 4 Loffel Schmetten
gut verriifet, doch darf die Maffe nicht fejter jein al3 ein
Fropfteig. 70 ¢ (7 dkg) Butter wevrden tn einer Pfanne
Beify gemadyt, dex Teig wird Pineingejchiittet, und auf der
Platte, dod) nicht au rajdh, gebacen. Jft er auf dev unteven
Seite gebacfen, wendbet man ihn um. Jjt er auf beiden
Geiten gebacfen, gerveift man ihn mit gwet Gabeln in bex
Pianme, Hebt dann die Stiice mit einem Fijchldifel hevaus,
jchichtet fie johon auf einer Schiiffel, bejtreut fie mit Vanille-
jucfer und gibt fie Heif zu Tijde.

418. Karlgbabder Kolatjdjen.

105 g (10Y, dkg) Butter, 3 Dotter, 52/, g (5Y/4 dkg)
Bucfer werben 1/, Stunde getvieben, dogu I/, kg Mebhl,
etwasd Salz, Hefe, 1 Seidel (I, 1) Mildh, Jitvonenjdhale
und wieder qut getvieben, lajje die Majfe eine Stunbe
geben, dann werden auf eimem mit Butter beftridhenen
Papier KolatjGen gemadht, in ber Mitte etivad Cingefoitened
gegeben, lajje fte abermal8 gehen, dann wird fein fefter
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©dinee gefchlagen, diefer barvauf gelegt, mit Juder bejtveut,
gelblich und gelinde gebadfen.

419. Rarlshader Kolatjden (edhte).
(Fir 10 Perjonen.)

125 g (12%/, dkg) Butter viihre man in einer Sdhiifjel bid
fte Jchbn tweif und fdymeidig wird. Dann werden 3 Cidotter,
einer nad) dem anbern Hineingeriihet, bid nichtd davon zu
fehen ift. Danu werden 2 Lbfjel voll guter Hefe, 3 Liffel
voll Tauer Scmetten, ein wenig Musfatbliit, ein wenig
@alz, etwad Limonefdhale, 140 ¢ (14 dkg) feined Muubd-
mehl gugleic) abgeriifhrt und abgefdhlagen, big der Feig Blajen
macht, weldhen man in einen nidht zu Heifen Ort ftellt, bis
er aufgegangen ift. Man nehue thn dann auf einw Nubdel-
brett, teile Denfelben in 14 Teile, mache jeden Feil {hdn
tund, Jehe jeben Teil auf ein Stid Sdreibpapier, driicde
ihn ein wenig breit und lafje diejen Folatjhenfdrmigen Teig
nodh eimmal anfgefen. Dann made man einen Sdnee
bon  Eiweif, Dbejtreidje bdamit bdie fdon aufgegangenen
Kolatfdjen, baf bie obere Fldjdje ganz damit Dededt ijt;
pann bejtvewe man fie gqut mit gefiebtem Juder, lege in
die Mitte eined jedben Kolatjfen eine eingefottene Weichjel
unb lofje jie Jo lange ftehen, Hid ber Jucer gerfdymolzen
ijt. Hierauf bringe man bie Kolatjhen auf ein Bled),
febe fie im eine audgeheizte Rdhre, bid fie Halb Dbraun
mwexber.

420. Qartoffel-Kuidel (-Klbfe).
(Fite 10 Perfouen.)

120 g (12 dkg) Rindsmar wird in einer Schitijel gut
abgetrieben, 3 gange rvohe Gier, 2 vohe Gidotter, 1 ge-
ftridjener Kaffeeldffel Salz, 50 ¢ (5 dkg) geriebene falte
gefochte Grddpfel, welde den FTag auvor gefod)t werden,
bret Mundfemmeln, von weldjen die Rinbe rvingdherum ab-
gefchnitten twird, unb bdie Semmeln dann in fleine Wiirfel
gejdnitten, 70 g (7 dkg) Mehl, aud allem bdiefem wird
ein Feig geformt, aud weldhem man dann Kuibdeln formt,
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Lift fie in fohendem Salzwafjer 10 NMinuten fodhen, Hebt
jle dann behutjam Beraus, gibt fie aufs Brett, zerfdneidet
die Kndbel der Linge nad) in 3 Keile, bejtvent fie mit
braunen Semmelbrbjeln und jhmalzt fie mit gutem Gans-
fetten ab.

421. RKajtanien-Qod).
(Fiir 6 Perfonern.)

145 g (14Y, dkg) SKaftanien werben in Y, Seidel
(Y 1) BWajjer und 1/, Seidel (Vg &) Wein redht weid) ge-
biinjtet und nodh 17 ¢ (1%, dkg) Juder bdagu gegeben.
Uberbied wird nebft 8 Dottern und 105 g (10Y, dkg)
Buder, Schnee von 4 Giweif bagu gegeben und alled bas
in einer Form gebaden.

422. Rajtanien-Kod) (mildig).
(Fiir 6 Perfonen.)

180 g (18 dkg) Kaftanien werben in fleine Stiide ge-
fohuitten in einen Topf gegeben, Wafjer dariiber gegoffen und
einige Minuten auf der Platte jtehen gelaffen fo lange, bid die
Sdale jomt der Haut fich ablbft. Die abgejhdlten Kajta-
nien werden fobann in einen reinen Kopf gegebem, 7/,
Seibel Mild) daviiber gegoffen, man lafje fie weid) Fodjen
und durd) ein Sieb paffieren; bdie dburdhpajfierten Kajtanien
werben fodbann in einer Sdiiffel mit 40 g (4 dkg) frifdyer
Butter gut abgetrieben, in diefe Maffe werden 6 role Gidbotter
gefchlagen, unbd mit 70 g (7 dkg) feinem Bucker, einem Stiid-
dyen Sitronenjdale, einem Lifdrglaje Maradquino und zulest
mit bem Sdnee von fed)d Ciweif verviihit. Jn eine
Torm, bie mit Butter audgejhmiert, mit Mehl bejtaubt
ift, wird die Mafje hineingegeben und ca. !/, Stunde gut
dburdjgebacfen.

423. Qirjdtnsdel (-KLbje).
(Fir 6 Perfonen.)

3u Y, kg Mehl wirh um 2 & (2 Pi.) Hefe, um
1 k(1 Bf.) Buder, 2 rohe Eibotter, 1 Mefierfpibe Salj
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genommten. Aud diefen Sadjen wird ein Hefenteig ange-
viihrt, wie man Hefenteig iiberhaupt madht. Man lakt
ndmlid in lawwarmem Wafjer ebwad Juder gerflicfen, wirft
bie Hefe Dinein unbd laft fie aufgehen. Wahrendbem gibt
man in eine Sdiifjel Viehl, dbagu bad Salz, madht in dem
Mepl etne Hohlung, riihrt die Hefe langjam hinein, und
Lift es einige Augenblicfe ftehen. JInzwifdhen werben bdie
9 Gidotter in einem Tdpfden mit louwarmem IWajjer
sexquirlt und fobann mit bem Feig verviirt, jollte derjelbe
nod) au feft fein, fann man etwad Wajjer zugeben, doch
mupp Knbbelteig etwad fefter jein al8 Budhtelteig. It der
Teig gut abgetvieben, ldgt man ihn ftehen, bid er auf=
gegangen ift, dbann werden aus demjelben auf eimem Rubel=
brett fleine Qaibdhen gemadyt, biefelben werden {obaun
breitgedriictt, mit 2 Weichfeln und 2 Kirfhen gefiillt und
witd dbann der Knddbel zugemadht. Man [4ft die Knbddel
wieder etwad aufgehen, und Iodht fie ca. 10 Minuten in
Galgwafjer. Dann iverben fie Herausgenommen, und wird
jeber Knobel mit 2 Gabeln gedbffnet. Sind die Kniddel
mildyig, fann man geviebenen K43 mit brauner Butter
baritber geben; find fie fleifdhig, fo gibt man guted Gans-
fett unbd bejtrent die Knbbel mit Jucfer und Jimt.

424, Kirjdinden.

(Fite 6 Perjonen.)

140 g (14 dkg) Dutter, flaumig getvieben, 210 g
(21 dkg) Dehl, 100 g (10 dkg) Buder, Limonejdale,
ein wenig Sals, BVanille mit 3 Dottern werdben zu einem
Teig vevarbeitet, diefer gufammengewalft, auf ungejhmier-
tem Papier zu Kuden formiert, dicht mit Kiv{den belegt
und in Streifen gebaden. ©Sdnee aud bden 3 Eiweif,
140 g (14 dkg) Buder mit Banille werden verriihrt und
wenn die Kuden zur Hilfte gebaden find damit beftridhen
und langjam weiter gebacfen, ber Schnee wird mit fein ge=
hadten Mandeln bejtrent.




425. Rirjdyfudien (andere Axt).
(Fitx 6 Perjornen.)

240 g (24 dkg) geftofener 3uder, vou einer Limone
vie Schale, 4 gejtofene Nelfen, von 22 (2 Pf.) Simmt die
Hiljte, 40 g (4 dkg) geviechene Schofolade, 80 g (8 dkg) ge-
tiebene ungebriihte Mandeln, 6 rohe Dotter, 4 dkg gerie-
bene @entmeln, von den 6 Giweify der fejte Sdynee, alled
bad wird gut abgetrieben, eine Fovm wird audgejchmiert,
mit Semmelbrdfeln ausdgejtaubt, bdie Mafje hineingegeben,
mit aufgemacjten Rirfhen Dbelegt, 7/, Stunde in bder
Robhre gebaden und mit einer Frudhtjauce 3u Tijche
gegeber.

426, Kirfjfudhen (anbdever Ant).
(Fitr 6 Verfouesn.)

160 g (16 dkg) Butter (ober Fetten) wird abge-
trieben mit 160 g (16 dkg) Bucer durdjgeriifrt; Bievauf
werden 5 Gibotter und 1 ganges Gi hineingejchlagen, 200 g
(20 dkg) Mehl [offelmweife beigemengt; in diefen Feig wirh
o kg Weichfel gemengt mit Kiridhen gegeben. Auf ein
Bled) wird Papier gelegt, mit Fetten gefdmiert, Bierauf
det Kudhen gelegt, mit Mandeln und Jucer qut beftreut
und jodann bei mdfpiger Hike gebacfen.

427, Qirfdfuden (anderer Art).
(Fiir 6 Perfonen.)

120 g (12 dkg) abgetriebene Butter (oder Fetten),
o toe Gibotter, 4 geweichte ausgedriictte Pundfemmeln,
100 g (10 dkg) Buder, die Schale von 1 Bitvone, 1, ¢

4

burdjgefiebte weife Gemmelbrifeln, etwas Sals, fejter
Sdynee vont 5 Giweify wird gut abgetrieben. Nachdem man
eine Pfanne ausgejehmiert, mit Dapier belegt, jtreicht man
bie Maffa davauf, belegt fie mit Weichjel und Kirjden,
?e]éreut fie mit Juder und Jimt und l(aft fie jdon
backeir.
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428. Rirjdfuden (mildig).
(Fitr 6 Perfonen.)

St 1 1 gefochter Mild) werdben 5—6 Semmeln ge-
weitht, 140 ¢ (14 dkg) Butter werden gut abgefrieben,
140 g (14 dkg) fein gejtoBener Juder, eine Mefferinibe
Saly, eine Mefjerjpike 3imt, die Schale von 1 Jitrone,
bie geweichte Semmel wird mit 10 gangen rohen Giern
qut abgetvieben. Bulept wit 1 kg rote Hevslivjden dagu
gegeben, Gine Kafferolle wird qut mit Butter audgefdhmiext,
mit geviebener Gemmel bejtvent, die Maffe hineingegebeue,
pas Gange 1 Stunde langfam bacfen gelaffen, -unbd, geftiivat
auf einer Sdhiifiel, gur Tafel gegeben.

429. Rirjdfuden feiner.
(Fiix 6 Perfonen.)

980 ¢ (28 dkg) Butter treibe man flaumig ab, ver:
viiljre mit ihr 2 gange Gier und 3 Dotter gut, vevriihre
mit biefen 140 g (14 dkg) Jucker, 1 Limonejdale, 375 g
(371, dkg) Mehl leicht, gebe langfam 2 Hinde voll Kirjdjen
bagu und bace dad Gange am Tortenbled).

430. Rirfhfnden (audere Art).

175 g (17, dkg) Juder, 210 g (21 dkg) Dutter,
ebenjoviel Mehl und 5 Gier werben gut abgetrieben, dann
witd ein Beden ober eine Pfanne mit frijdher Butter
audgejdhmiert, obenauf dicht mit Weid)jeln odber Kirjdjen
belegt unbd gebacken.

431. Kir|dfuden-Bistuit.

6 Dotter, 125 g (12Y, dkg) Juder, Jitronenjdale,
6 Lffel Mepl, 70 g (7 dkg) Butter, 4 Liffel Schmetten,
aus 6 Giweif, alled bad wird gut vermengt, hierauf ein Schnee
Beden fingerhod) mit Butter ausgejdhmiert, mit Kirfdhen
belegt und mit Vanille, Jucer Dbejtrent.
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432, Qirjdiuden-Bublenina,
(Fite 6 Perfonen.)

Dian gevquirle 3 grofe Gier und geriebene Semmeln,
gebe ein wenig Buder hingu, laffe die Majje Y, Stunbe
jteben, fiige bann Y/, Seidel (Y {) tohen Schmetten, ein
wenig Jitvonenjale Hingu, jdymieve eine Form gut aus,
bejtreue fie mit Semmelbrifeln, belege bdie Dberfliche dicht
mit Kirfdhen, giefe die Majje davauf, daviiber Butter und
Buder und laffe ben Kudjen bacten.

433, Kleine framzifijhe Knobdel (KUvfe).

260 g (26 dkg) in Wiirfel gejdnittenes Rindbsmarkt
vber Rindsfetten ikt man auf dem Feuer geld werden,
jobann gibt man 6 ebenfalls in Fleine MWiirfel gejdhnittene
Munbfemmeln BHinein, und lifit felbe folange darin, big
bas Fett eingegogen ift, bamit wird jobann 1/, I Manbdel-
mild), 2 robe Gier, 1 rohes Gidotter, etwas Salz el
Mehl qut verrithrt. Die daraud gubereiteten Knddel fitlit
man mit gutem gebdiinjtetem Kraut, [(4ft fie 1, Stunbde
in Salzwajjer fodjen; wenn felbe dann Herausgenommen
werben, madt men 2 Hilften daraus, fhmalszt fie mit
braunen Bwiebeln ab und gibt fie warm ju Fijhe.

434. Knidel (RToPe, gang gewdhnliche).

o kg Mehl, 2 vohe Gidotter, etwasd Salz gibt man
i eine Schiiffel, bagu etwas Brunnemwaffer, riihrt den
Zeig damit an, dann fchneidet man 2 grofe ober 4 Fleine
Apfel in fleine vievecfige MWiivfel, gqibt fie in die Knbdel
und fodht fie wie Semmelfuddel, fdhneidet fie in ditrme
Sdheiben und {hmalzt fie mit gutem Gansfetten ab, nady-
dem man fie mit Semmelbrdjeln beftreut Hat.

435. Kolatjen mit Apfelums,
(Fiir 6 Perfonen.)

. 160 g (16 dkg) Butter mit 3 rofent Eidottern eine
Bierteljtunde abgetrieben, bagu Fommen fobann 140 g
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(14 dkg) 3Juder, eine Mefferjpibe gejtoBener Jimt,
3 (geftogene) Nelfen, die fein gehadte Schale von 1/, Jitrone
und auleht 300 g (30 dkg) Piehl. Aus bdem [ieraus
gebilbeten FTeig werden {dhdne Kolatfden geformt; auf ein
Bled) wird ein Papier gelegt, mit Butter befhmiert und
die Kolat{den darauf georbnet; in bie Mitte der Kolatjden
gibt man guten Apfelmus, ben Rand bderfelben bejdhmiert
man vingdherum mit zerflopftem Gi unbd &Gt fie in Der
Ribhre baden, wobei man darauf zu adjten Hat, bdaf fie
pon unten zu baden anfangen. Wus 4 Ciweif wird ein
fefter ©chnee gefdhlagen, mit dem man gang behutjam 120 g
(12 dkg) fein gejtofenen Juder verriihrt; bdie Kolatfden
werbent aud ber Rbhre genomuten, fobann befdhmiert man
diefelben mit dem Schnee, dod) fo, bdah ein fleiner Rand
bleibt, ber nidht mit ©Sdhnee bebedt iff, ftellt die Kolatfhen
nodmald jum Bacfen, und (4ft fie fo lange in der Rihue,
big ber ©cdnee durdhzogen ijt, dad heifit, bis berfelbe micht
mefr roh) 1ift, bejtrent die SKolatjhen mit Vanillezucer
unb qibt biefelben entmeder al8 Mehlfpeid oder um
Kaffee.

436. Qolatiden (mildhig).
(Fitr 6 Perfouen.)

Man gibt 60 g (6 dkg) Butter in eine Kajjerolle,
treibt fie gut mit 3 rohen Dottern ab, nimmt 80 g (8 dkg)
geftofienen Juder boju, etwad fein gehacfte Limonejdhale,
etad Salz, fiix 2 A& (2 Pfennig) Hefe und 210 g (21 dkg)
Mehl, dret Loffel Tane Schmetten, treibt alled bdas recht
gut ab, lapt ed eine Stunbe gdhren, befdmiert ein Badbled)
mit Butter, qibt einen Bogen Papier davauf, formt aus
diefem RFeig jdhdone Kolatichen, [dfit fie abermald gdahren
(aufgeben), bejtreiht die Dberfliche mit Butter und badt
fie beim gelinden Feuer nur gelb, wenn fie gebaden find,
bereitet man von 3 Eiweif einen fejften Sdnee, vermengt
dent Sdnee mit 70 g (7 dkg) feinen durdygefiebten Buder,
bejtreicht bie Oberjlidje der Kolatjhen mit Schnee, ftellt
fie nochmald in bie Rbhre und lapt fie Y/, Stunde durd)-
badfen und gibt, nadhpem man bdie Kolatjfen langjam vom
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Blech Herunter gehoben, in dex Mitte eined jeben Kolatjden
eine eingefottene Weichfel qut mit Vanillegucfer bejtaubt.
Soldje Kolatfhen fonnen al Mehlfpeid genomuten werden
ober zum SKaffee.

437. Krapfen.
(Fitr 10 Berfenen.)

Man nehme in eine Schiifjel 140 g (14 dkg) Butter,
140 g (14 dkg) Buder, 8 rohe Dotter, ein wenig Bliit,
©alg, ein wenig Jitronenjdale, cin iwenig bittere Manbdeln,
der Juder, die Butter und der Dotter werben qut abge-
trieben und bie BIiif, dad Salz, bdie Jitvonenfdhale, bdie
bittern Mtandeln, dann 3 Geidel (1 1) Mehl, 6 A (5 Pf.)
Hefe bdagu gegeben, alle8 dad rvedht flaumig abgetrieben,
den Feig lafje man dbann gehen, madhe bann fleine Krapfen
pavaud, fiille fie mit Gingefottenenm, Iaffe jie abermald
gehen und bade fie aus der Butter golbgeld Hinaus, Iill
man Punjhfrapfen davaud maden, jo nehme man in eimen
Feller fetnen weifen Punjd), im andern durdhgejiebien
Sucfer, tauche bdann jeden Krapfen Deif in Punjd ein,
wicfle dbann bdie Krapfen in Juder ein und gebe fie dann
gur Fafel.

438. Krapfen (mildig).
(Fitx 6 Berfonen.)

60 g (6 dkg) Buder werben mit 5 Dotter gut ab-
getrieben, bamnn nimmt man mehr af3 1/ kg Mehl, eine
Mefjeriptbe Salz, ebonfoviel Bliit, fiix 4 & (3 Bi.) Hefe,
bon - einer Halben Jitrone bdie femgeI]acEte S&dale. Ferner
nimmt man ungefahr Y; ¢ lawwarme Schuetten, vithrt den
Feig bamit an, fdldgt thn redt qut durd) und ftellt ihn
an cinem lauen Drt zum Aufgehen. Jjt diefer Teig genug
gegangern, wird bag Nubelbrett gut mit Mehl beftdubt, der
Feig davauf gelegt, fingerfhod) audgemalft, mit Weidhfelribis
ober andevem Dbjt gefitllt, mit demt Kvapfenftedher Jchine
RKrapfen audgeftodhen, legt fie wieber auj ein mit Mehl
bejtaubtes Brett, [aft fie wicderum gut gehen, jtellt eine
Kajferolle auf bdie Platte, gibt ungefidhr Butter auf 5 em




hod), legt die RKrapfem, wann bie Butter ganz Beif ijt,
mit ber obeven Geite nad) unten hinein, legt jebodh) nidht
gu viel auf einmal in bdie Butter, damit die Krapfen nicht
gedriingt liegen, find fie auf einer Geite gebacfen, wendet
man fie vorfidhtig auf bdie andbere Seite um, lift fie
ebenfalld gelb Dacfen, Debt fie mit einem Sdhaumlbifel
behutjam Dhevaus, [liftt die Butter abtropfen, Dejtreicht fie,
jo lang fie wavm find, mit Banillejucer, und gibt fie als
Miehlfpeid ober zum Kafjee.

439. Quipfel (Tajderl).

Bu biefem Jwede wird ein Nubdelteig (fiehe Nr. 465)
beveitet, biefer wird bdiinn ausgewalft wnd in vierecfige
©tiide gefdynitten. Man gibt nun auf jebed derfelben ein
Daufhen Zwetjdhenmus, fhliept die Krdppden, indem man
eine Gpibe ded Feige8 auj bie entgegengefebte gibt und
die Ranten bded Teiges umlegt. Die Kvdppden werben
hierauf in Galywafjer abgefodht, dasd Wajjer abgegoijen und
baviiber Fett ober Draune VButter, je naddem man fte
fleifhig oder milchig Haben wollte, gegeben. Anjtatt mit
Swetjhenmus fann man fie mit Quart (Weiktije) fitllen,
bem jedod) etwas Sals, fleine Rofinen, geftofene fiije,
aud) etwad bittere Mandeln, Jucfer, abgeriebene Jitvonen:
fdhale, gejtofener Zimt und Gier je nach BVerhaltnis bei-
gefiigt werben. Selbjtverftdndlich fann da nur Butter
daviiber gegeben werden.

440. Kront-Dalfen.

Gin fleines Hiupel Krvaut wixd zu feinen Nubeln
gejdynitten und folgendermafen gubereitet: Jn eine RKafje:
rolle gibt man 60 g (6 dkg) gutes Shmalj, etwas Sals,
ein wenig weifen gejtogenen Pieffer, 40 g (4 dkg) Sultanen,
40 g (4 dkg) 3ucter, Mit allem dem [djt man dad Kraut
biinjten, bi e8 weid) ift, [ift e3 dann Falt werden, damn
macht man einen Hefenteig in folgender Weije: 60 ¢
(6 dkg) Rindsmart wirdb mit 3 rohen Gibottern, 80 g
(8 dkg) Bucer, 2 geviebene bittere Manbdeln, etwad Sals,




160

1 Pfund Mehl, 6 2 (5 Pf.) Hefe werben 3u einem nicht
su loderen Hefentetq angemacht, nachbem ex gut gevithut
ijt, wird bad Kraut in den Teig eingeriifet. Jebt [aft
man Den Reig ghihren, mad)t bann aquf eimem Nubelbrett
fleine Dalfen, qibt fie aufs Bled), [kt fie in der Rdhre
baden und gibt fie, mit Juder und Jimt bejtveut, u Tijde.

441, Sudien mit Konfituren.

Aud eimem 6 bis 7 mm diden Blittertelg forme
man awei Kudjen. Anf den einen Yege man Konfituren
etwa zwei Finger hod), befeudhte bdenm leeren Rand mit
etwad Waffer, lege nun das weite Stiid Bldtterteig auf
den Kudjen, worin bdie Aprifofen {ind, derart, dba bas eine
Stitd auf bdem anberen genau pafpt, glitte den Kuchen
ein wenig, beftreide thn mit gefhlagenen Giexn und gebe
ihn in ben Ofen. Sobald ber Kucdjen gut ift, wird er mit
Auder beftreut und glafiert.

442. Kudjen mit Konigsmiiffe,
(Fiir 4 Berjoren.)

Man treibt 80 g (8 dkg) Butter gut ab, gibt 140 ¢
(14 dkg) fein gejtofenen Juder dagu, 3 rohe Dotter unbd
1 ganged rohe8 Ci, eine Prife Salz, von !/, Limone die
feingehacfte Sdhale und uleht 150 g (15 dkg) Dehl,
viihrt biefe8 gut buvdh) und bacft diefen Kuden in eine
Tortenform, nadjdbem er gebacfen ift, [dRt man ihn aus-
tithlen, jebt macht man aud 3 Gierflar einen feften Sdhnee,
gibt 80 g (8 dkg) Buder, 90 g (9 dkg) feingemahlene
Kbnigéniiffe fiir 6 & (5 Pf.) fein gejtopene Banille, viihrt -
diefes [ofe dburdjeinanbder, fdhmiert ed auf bdiejen gebadenen
Kudyen, [EBt ihn !/, Stunde in bder Rdhre baden und
bermwendet dann den Kudjen nach Belieben,

443. Quden zur Sdofolade.

(Fitr 8 Perjonen.)

~ Man treibt 16 dkg Butter gut ab, fiigt 7 BHart
gefodhte bdurdipaffierte Gibdotter dagu, 120 g (12 dkg)
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gebriihte geriebene jitfe Manbdeln, 150 g (15 dkg) feingefiebten
Buder, 210 g (21 dkg) feined Mehl, Stiiddhen fein
gehacdte Limonefdale, walkt ben Teig mefferviidendid aus
unb badt ihn auf einem befdhymierten Badbleh) golbgelb,
fobald ber RKudjen audgefithlt ift, witd er mit gquter
Mavmelade beftrichen, bann {hlagt man einen feften Shnee
von 3 Giflar, vilhrt 120 g (12 dkg) feingefiebten Juder
unter ben Sdnee und beftreicht abermald den Kudhen, nur
muf Dbavauf gejehen werden, bap beim Streichen bes
©dneed die Marmelade nidht verfdoben wird, ulet bejtrent
man Den Kudjen mit gefdhilten, gehacften Bitazien unbd
gehacftem Jitronat, ftellt den Kuchen auf einige Minuten
aum Abtrodnen in die Mdhre, und wenn er falt geworben
ift, fdhneidet man ihn in fhrige Streifen und beftrent ihn
reidh(ich mit BVanilleguder.

444. Qudjen von Sdhwarzbrot und Hypfeln.

Auf einen Teller gebe man dad mit Juder, Jitvonens
fthale und Eleinen Rofinen u einer fejten Mafje gefodhte
Ypfelmus, das, falld es nicht genug Fompaft wire, mit
einigen gejchlagenen Giern und geriebenem Jwicbad verdictt
werben fanm, auf etnen gweiten Teller gebe man geviebened
Sdwargs und Weifibrot, dad man mit Juder, JFimt und
etwad fein geftoBenen Nelfen vermengt. G3 witd jodann bie
Hilite diefed Broted in eine Pfanne vedht Peil gefochter
Butter hineingejtreut, bas Apfelmusd bdariiber gejtrichen und
darfiber der NReft ded Broted gegeben. Der o entjtanbdene
Kudjen wird mit viel Butter auf beiden Seiten bejtridjen
und gebacerr, fodann mit Jucfer bejtreut und entiweber
wavm oder Falt ferviert,

445, {ugel.
(Fitx 10 Perfonen.)

Gin RKilo fein gerhacttes Mider, 4 geweidhte Dtunbe
femmeln, 1, @eidel (Y, &) Sivup, ein wenig Pfeffer,
3, Geidbel (etwas iiber ', 1) Gries, 3, Seidbel (etwasd

11
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fibex /s 1) Mehl, 2 gefodhte falte Crdipfel, 140 g (14 dkg)
Juder, eine Jitronenjdhale, 10 vohe Gier, die ganze Maije
in einer ber ®rofe ber Kugel entjprechender Kafferolle
gut audgearbeitet und mit Apfel gefiillt und in die Rohre
gum bacen gegeberr.

446. Lempel.
(e 10 Perjomnen.)

Ya kg Wider, dbagu 2 Mundfemmeln, bdie Rinbe
abgerieben und in BWaffer geweicht, Y, kg Mehl, bie
2 Gemmeln audgedriidt zu dem Mehl gelegt und 14 dkg
Sdmalz, 140 g (14 dkg) Suder, fix 12 2 (10 Pf.)
weien Punfd), ein wenig Salz, aus dem Gangen wird ein
Reig gebnetet, diefer audgemwalft, dann dex Mider gefnetet und
audgewaltt, der Micfer auf bden Ieig gelegt und dreimal
geblattelt,

447, Refjic.

Gopiel bie Gier (4 Gier fiir 3 Perfonen) wiegen,
ebenjoviel 3uder nehme man hiegu, den Juder vermenge
man mit 1 bis 2 Loffel Marmelabde, treibe e fein, madhe
ausd Eiweif einen feften Sdhnee, {Hhlage alled das mit bem
Gdynee; bis ed reht hod) ift, gebe man e in bdie Riohre
sum baden.

448. Limonefod),

8 Gidotter, 140 g (14 dkg) fein geftoener Juder,
Sdale von einer Halben Limone mwerden eine Stunde
gevithrt, dann von einer gangen Limone der Saft, 20 g
(2 dkg) Gemmelbrdjel, Sdhnee von 8 Klar daju genommen,
leicht verriifet, bdie Form mit Fetten und Mehl beftrichen
und langjam gebacfen.

449, Limone-Kudjen.
(Fiix 6 Perfonen.)

~'an nefhme 8 Gidotter, 140 g (14 dkg) fein gejtogenen
Buder, tie fein geriebene Schale von 1, Limone, riihre
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diefed eine Stunbe, nehme dbann von einer gangen Limone
ven Saft bdagu; 20 g (2 dkg) Semmelbrofel und einen
feften Schnee von den 8 Eiffar, gerviihre ihn leicht, jdhmieve
pie Form mit Schmalz,” beftrene fie mit Mehl ober mit
Semmelbrdjeln unbd lafje den Kudjen langfam baden.

450. Qinger fudyen.

Man lafie 180 g (18 dkg) Mehl, 150 g (15 dkg)
Butter, 50 g (5 Dkg) Juder, Limonejdale baden und
verziere den Kudjen mit Gingejottenem.

451. Qinger Qiidyeln.

Man nehme 280 g (28 dkg) Butter, treibe fie redht
flaumig ab, 140 ¢ (14 dkg) Buder, 8 gefodte Dotter
und ein ganged Gi, ©dale vou einer Halben Limone, alled
bad riihre man eine Stunde ujammen; fermer rithre man
leidht darunter den Sajt von einmer bhalben Limome, ein
wenig Salz, 2 volle Seidel (¥, 1) Mehl, belege den
Beden mit Papier und bejtreidhe ibhn.

452, Rivanzen.

(Fiir 6 Berfomen.)

Xn Y, Geibel (Y, 1) laued Waffer gebe man ein
wenig Juder und 20 ¢ (2 dkg) Hefe hinein, und fobald
bie Hefe auf dem Wajjer oben {dhwimmt, made man die
Livangen wie folgt am: Man nehme zu Y, kg Meh!
70 g (7 dkg) 3Buder, vier geriebene bittere Manbeln,
eine  Mefjerjpibe geftoBene Bliit, ebenjoviel Salz ein
Stitfdhen gehadte Jitvonenjdale, 3 rohe Dotter, {dhiitte
die Hefe ind Waffer, riihre alled bdad mit foviel Wafifer,
ald notwendig ift, am, ber Teig wirdb fehr bdiinn gemadht,
fo bap, wenn man den Rithrlbffel Hinaudgibt, nidhtd daran
hiangen bleibt. Hievauf ftelle man den fjo Yergejtellten
Feig auf einen lauen Ort, bedfe ihn mit eimem reinen
Tude zu, laffe ihn aufgehen und bacfe bann mit diefem
Feige fhdne Livangen hinaud. Diefelben Dbejtreide man

11*




164

mit gutem Pflaumenmus oder Cingefottenem oder aud) mit
Buder und Jimt.

453. Sivangen mit Crobecren gefiillt (mildhig).

Man madht den Livangenteis in einem Topf an.
140 g (14 dkg) Buiter werden gqut abgetrieben, dazu
4 rofje Gidotter, wenig Salz, 100 g (10 dkg) Suder 3u
1 kg Mebl fiir 8 2 (6 Pfennig) Hefe und bdie dagu ge-
horvige Mild) zum Cinmacdjen, riihrt den Ieig vedht gut
purd), bid er Blafen wirft. (€3 lipt fich Feine bejtimmte
Babl angeben, wieviel Mild) man nehmen mup.) Der Teig
auf Livangen muf etwasd flifjiger jein wie auf Kugelfupf.
RNadhdem der Feig qut gegohren, jtellt man bad Livanjen-
bleh auf bie Ofenplatte und gibt geniigend Butter Binein.
It bie Form warm, {diittet man mit einem Shmetten-

. Ibffel Zeig Dinein, [6ft ihn 5 Minuten baden, gibt jeht

gut geflaubte Grdbeeven bavauf und wieder etwas Teig,
wendet jeht den FTeig um und [dft ihn zu Livanzen bacfen,
Man gibt fie dann, mit Suder und Jimt beftreut, zu Tijde.

454. Lofjd) gebaden.
(Fitr 4 Perjonen.)

Man madje einen Teig, wie auf Lofjdhen in der
Guppe, walfe ihn jdhon aus und jhneide ausd ihm finger-
breite Streifen, fodje felbe in Salzwaffer und lofje fie qut
abtvopfen, gebe fie in eine RKafjerolle, fiige 6 gange Gier,
ein jdhoned Stiid gutesd Gansfett, Bucder nad) Belieben,
bis e3 fitg ift, von einer Jitrone bdie Shale jamt Saft,
ein wenig Bliit, Sultanen und Eleine geftiftelte Mandeln
bingu, alled bad wird gut durdjeinander geriihrt, man
{dmiere ferner eine weite Kajjerolle mit fettem Gansfett
aug, befiveue fie mit Semmelbrdfeln, gebe bdie IMaffe
binein, lafje fie Y, Stunbe in der Rihre johon golbgelb
baden, ftivge fie auf eine Schiifiel und trage fie mit
Buder beftrent jur Fafel, :
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455. Maccaroni

Maccavoni werben in Salzwajier weid) gefocht; dann
werben fie abgejeiht, qut abgejdmolzen, ein Stiidden fein
gebadte, gerdudjerte Funge, cbenjo etwad fein gehacdte
Bitronenfhale mijdle man unter bdie Maccaroni; barn
werden fie nod) einige Minuten auf die Platte gegeben.
Man verivendet diefe zur Garnierung ded Rindfleifches.

456. Magronen (in: dbie Suppe).

Robe geriebene Peterfilie, Sellerie, gelbe Riibe, ein
wenig Salz, jiije Mandeln, ein wenig Suder, ganze Gier
(1 Gi fiir 2 Perfonen), Semmelbrifeln nicht ju viel, alled
bad vermengt, it [bffelweife ind Fetten gegofien und
herausdgebaden.

457. Maildnder Blitter.

Gin Halber Liffel DObers wird mit 2 Liffel Mehy
gu einem Brei gefocht, fobald er falt ift, werden bdarin
6 Dotter eingeln verviihrt und dber Scdhunee von den 6 Gi-
weif Dinein vervithrt., Aus der Mafje werben 3 Feile
gemacht; in den 1. Reil fommt 1 Tafel Sdofolade auf
Reller gebaden, wenn bdie Reile audgefiihlt werbenm, bder
2. Feil wirb mit bem Cingefottenen beftrichen, dasd jhwarze
in die Mitte gelegt; aus Schuee von 6 Giflar und von
150 g (15 dkg) Buder wird jpanijher Wind gemadht, bdie
Feile werben begojjen, ehe man bdie Suppe gibt und in die
Riohre jum Trodnen gegeben.

458, EIJtunhcls.Qnd).
(Fitx 6 Perfonen.)

180 ¢ (18 dkg) Buder, 140 ¢ (14 dkg) Manbdeln
werben gebritht und mit 4 Eiwei gejtoen, dann mit
10 Dottern, einer Limonefale und uleht mit Schnee
von 3 Giweify eine Stunde verviifrt, in eine ausdgefhmierte
Form gegeben unb in Dunft gefocht.




459. Mandel-Speije.
(Fiir 6 Perjonen.)

80 g (8 dkg) fiige Mandeln werden gerieben und
mit 80 ¢ (8 dkg) feinem gefiebten Suder, 7 rohen Gi-
potternt, ber &djale von 1 Jitrone 1/, Stunbe gqut ab-
getrieben, und der fejte Schnee von den 7 Giweif bdazu
genommen. BVon FTagd zuvor gebadferen Mundfemmeln
wird bie NRinde abgerieben, und die Semmeln in Eleine
runbde Sdeiben gejdhnitten; fobann werben bie Semmeln mit
gutem Wein befprift, undb mit Vanilleguder beftreut.
Nachdem biefe Borbereitungen getroffen find, jdhmiere man
eine Fovm qut mit Fett aus, Defireue bdiefelbe mit gut
gejtofenem Bisdfuit, belege bden Voben bder Form mit
Gemmeljdeiben, und f{dhiitte bdie Halfte bder Mandelmaije
baritber. Je eine Sdjeibe der Dbetropften Semmeln wird
mit Marmelabe beftrichen, eine zweite Sdeibe dariiber
gegeben, und bamit bie Mandelmaije belegt. Dariiber wird
die giveite Halfte der Mandelmalje gegojfen, doch o, dbap
nihtd verjdoben ivith. Gobaun [dft mau e8 in Dder
Rihre 1 Stunbe im Dunjt langjam bduvdziehen, ftirze ed
auf eine Anvichtfchiifiel, und madhe vingdherum einen
Krang von Chaudeau. Der Chaudean mup bid ge-
fodht fein.

460. Manvel-Strubel.
(Fiir 6 Perfonen.)

Man madhe einen gewdhnlichen Strubelteig, lafje ihn
1, Stunde vaften, nehme ferner 150 g (15 dkg) Mandeln,
8 Dotter, Schnee von 8 Giexn, 150 g (15 dkg) Juder,
etwad Limonejdhalen, rviihre bdied jujammen eine Stunbde.
Dann giehe man den Feig aug, fjtreiche das Geriihrte
darauf, ftreue einige Kirjden oder Ribifen (Johannidheeren)
binein, aud) ein wenig Semmelbrdjeln, volle den Feig
niht feft ujommen und lafje ihm in einer Kajjerolle,
weldhe man mit Fetten audjdmiert und mit Semmel-
Ié‘g'c':fe_:Iu beftrent, jhdn baden. Den Schnee gebe man zulebt
inein.
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461. Martjonflee.
(Fiir 6 Perfonen.)

AuB 70 g (7 dkg) Mart, 4 gefodhten Dottern,
4 rohen Dottern, gejtopenen Mandeln, 30 g (3 dkg) ge-
jtogenen Hafelniifien, 100 g (10 dkg) Buder, Saft und
©djale von einer halben 3itrome, ein wenig Blitt wird
eine Maffe gemacht, bdiefe gut abgetrieben, bann Scdhnee
von 5 GiweiR mit Semmelbrdjeln langfam bdurdhgeriihrt.
Sobald bdie Form gut audgefirihen unbd bejtveut ijt, gebe
man 2 Gpldffel ber Majje hinein, dbann Dbt auf eine
Dblate, bann wicber Majle u. {. w. Dann laffe man jie
¥y Stunden vedht bacfen. Wenn e3 fertig ift, wird es mit
Rum betropft.

462. Manltajden (fleijchig).

o1 Rot = 17Y, g Ubjhopfiett, 7 Lot = 122, ¢
MarE werben in 12 Rot = 210 g Mehl eingetnetet,
bann werben wieder 12 Lot = 210 g Mehl genommien,
1 ganged Gi, 1 Dotter, ein wenig Jitronenjaft, dad iibrige
gemdhnlidher Branntwein. Aus allen dem wird ein Nubel-
teig gemacht, diefer ausgewalft bder Fette bdrein gewalft
und dreimal umgejdhlagen, fodbann mefjerriifendid aqus-
gewalft, vieredige Stiicdhen gefchnitten, mit Mandelbistuit
gefiillt, aujammengelegt, bavauj mit einem ganmgen Gi be-
jhmiert, mit Sudfer beftveut und auj Papier nidht zu Heif
gebacten.

463. Mohn-Polender.
(Fiir 8 Perfonen.)

/5 ¢ fein gejtogener MWobn, Y/, kg Juder, 14 Dotter,
140 g (14 dkg) gejtogene Mandeln werden 1 Stunde gut
getvieben, von dem Giweif fejter Scnee gcjchlagen und
langfam Dineingegoffen, bdie Form ausgefhmiert, mit
Manbdeln beftrent und 1 Stunde im Dunjt geloffen. Bis
e8 audgefithlt ijt, wecben darausd mefjerriidendide Bldtter
gejdhnitten, fodann wird aus 4 Giweip fefter Schnee, 140 g
(14 dkg) Buder und 3 Cpldffel Marillenmarmelade ein
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Greme gemacht. Nun jtreihe man eine Schiijjel mit Schmalz
au3, lege Davauf ein Polender Blatt, beftreiche 3 mit
Greme, wieder ein Blatt u. {. w,, guleht wirb dad; Gange
mit Greme {iiberogen und eine Halbe Stunde in der Rdhre
gelaffen.
464, Nudelfranien.
(Fiir 6 Perjonen.)

RNubdelteis ohne Waijjer with fein audgewalft, ges
fdnitten, in ©alzwaijer aufgefocht, Gansdfett Hineingegeben
unb gum Austithlen geftellt. Dret Gler im Nubelteig, eben-
foviel Dotter in eine Kafferolle. Auf 1 Dotter fommt
17Y, g (1%, dkg) Buder, vedht biel Iitvomenjaft und
&dyale, alled dad fehr qut getrieben, Hid ed fejt ijt, dann
Sdinee Hingu und jimtliches iwixd in die Nubdeln Hinein-
gegeben. Gine Kajjerolle wird mit Gansfett und Semmel=
brofel ausgejhmiert. Grjt eine Schichte Nubdeln, dbann bdie
Fiille u. j. w. (bie Fiille bejtehe aus ungejdhalten, fiiken
Manbeln, uder, Rofinen, Jimt) jdidhtenweife aufeinanber
gelegt und gebacken.

465. Nubdeln.
(FFitr 4 Perfonen.)

Gin Seibel (Y, ) Dehl, 3 gange rohe Gier, einige
Fropfen Wajjer werben gut veravbeitet, mit eimem Rubel:
bolz audgewalft, ben Teig lafle man ein wenig trodnen,
Jehneide bann fchone Nubeln dbaraus, die nicht breit, jondern
rund fein biirfen, lafje ©Salzwafjer fodjen, werfe bie Nubdeln
binein, viihre fie ein wenig mit dem Riihrldfjel auf, feihe
die Nubeln, nadhdem fie in die Hidhe gejtiegen find, durch
ein Sieb, jdmelze jie mit gutem Gansdfetten ab und gebe
fie mit Mohn und Buder oder mit Mandeln und Juder
bermengt als Mehljpeife gur Tafel.

466. Nul prosulta ober falte Miehljpeife.
(Fite 8 Perfonen.)

Man lofle 1 Seidel ('/; ) gute Schmetten auf
Greme fodjen; fobald fie focht, werben 6 Gibdotter mit
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wenig faltem Schmetten gerquirlt, in den anfangs evwihnten
Sdmetten Hineingegofjen, dann gebe wan 140 g (14 dkg)
fein gefiebten Juder hingu, 1 GtitEdhen Limonejdhale, alled
bas lofle man gujommen 5 Minuten Toden und quirle ed
pann jolange, i3 e falt ift.  Hierauf wird twieber
1 Geibel (Y, 1) Dberd (gute Schmettenjahne) mit BVanille,
Buder und Limone langjam in den ambern hineingeriifrt,
Bistuitteig in der Form zu Grunde gelegt und mit Gin:
gejottenem beftrichen und von bem Greme barauf gegofjen
umd mwieber Biskuitteiq und Gingefottenes und Creme und
das wird o oft gemacht, wie man ed gefiillt Haben will,
pann laffe man ed in der Kilte geftehen. Dbenouf wird
ed pergiert.

467. Nuptnden.
(Fie 6 Perfomen.)

Man treibt 110 g (11 dkg) Butter ab, verriihrt
bazu 120 g (12 dkg) Juder, 1 guofes rohed &1, 3 rohe
Dotter, 6 dkg Mepl, fiir 6 = (5 Pi.) geftopene Banille,
bactt ben RKudjen in einem Torten-Reifen, [dgt thn eine
Gtunde verfiihlen, maht dann von 3 Giflar einen fejten
Sdhmee, gibt 60 g (6 dkg) fein gebacte RNiiffe, 30 g (3 dkg)
fein gehacfte Mandeln, 90 g (9 dkg) fein purchgejiebten
Ruder, mijtht Niiffe, Mandeln, Juder und Schunee loje
durcheinander, ftreiht 8 auf den gebacfenen Kudjen unbd
gibt e auf 12 Minuten in eine weniger warme Riohre.
Wenn man den Kuchen jur Tafel gibt, jo nimmt man ben
Reifen von der Tovtenform iweg, jtellt die Torte jamt bem
Blech auf eine tunde Schiifjel und gibt fie 3ur Tafel.

468. Omelette.
(Fiir 1 Perfon).

Biwei Gigelh, Schnee von 2 Eiweif, ein wenig Jucer,
wenig Wiehl werden in eine warme Form gegeben und
badfen gelaffen, dann auf einer Seite mit Dbjt bejdymiert,
umgebogen ober gevollt.




469. Omelettejonflee.
(e 1 Perfon.)

Aus 2 Giern, etwad Juder und Mehl wird ein
Tropiteig gemacdht, gut verviitbrt, dann ein wenig Mildh
bagu_gegeben, eine Dmelettenform mit Butter Heif gemacht,
bie Butter abgegoffen; der Teig wird dann rajeh auf die
gorm gegofjen und bdie Form bdabei gedreht, dann ber Teig
auf ber Form mit Duarf (Weifife) gefiillt, gerollt wund
auf einten Feller geftiivat.

470. Paftetdhen.

35 g (3'/adkg)Butter werden, mit 2 Lofiel Mehl, 3 Loffel
Buder, der feingehadten Schale einer halben Limone, bier
Dotter, ein wenig Sal3, gebranntem Orangewaijer und einem
Glaje guter Sdymetten (Sahne) vermengt. INit diefem
Feige fillle man fleine Formen und Iaffe fie tm Dfen
baden. Die Pajtethen werdben fobann aqus den Formen
genommen, mit Juder bejtvent und ju Iijdh gegeben.

471. Piannfuden mit Pomeranzen.

Jn Biertel gejdnittene abgefdalte und entfernte
Pomerangen blanjdiere man mit etwas Bucfer, gebe fte in
einen lodfeven Reig sum Bacfen und lafje fie eine jehime

Farbe annefmen. Sie werben jodann mit Juder Dejtreut
und bamit glafiert.

472. Plewe.

140 g (14 dkg) 3Buder und 8 Dotter werben Ys
Stunbde getrieben, jodann mit Shale und Saft von einex
halben Limone, jowie mit 87% g Ctirfmehl und Shnee
bon 6 Giweifs in eine Form gegoffen und langfam ge=

bacten.
473, Poljter Bipfel.

WMan mache aus 1 Loffel Gansfett, 1 Seidel Meh,
17 g Buder, etwas Wein, 2 Dotter, Jitronenfaft und
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Sdhale, Jimt, Sals, 1 Lofjel Hefe eine Maffe, lafje fie eint
wenig aufgeben, idneide fie in vievedige Stiidden unbd
fiille fie. Die Bipfel werben in einanbder gelegt, mit et
bejtrichen und warm mit Juder und Jimt bejtreut.

474. Pomeranzen-Kod).
{Fiir 10 Perfonen.)

280 g (28 dkg) Juder, 16 Dotter, von einer ganget
Pomerange die Schale hineingerieben, Saft von der gamgen
Pomerange, ebenfo bder' Saft von einer Limone werden
qujommen 1 Gtunde gevithrt, guleht wird damit 35 g (3Ys
dlkg) Semmelbrdfel, dann ein fefter Schnee von 16 Simweif
letcht vervithri.

475. Pomerangen-Kuden.
(Fiir 10 Perfonen.)

Man nehme 240 g (24 dkg) Suder, 16 Dotter, reibe
die Schale von einer gamgen Pomevange binein, dagu von
ber ganzen Pomerange den Saft, aud) von einev Limorne
den Saft, rilhre diefes jujammen 1 Stumbe. IJulebt gebe
man 35 g (31, dkg) Semmelbrifeln bdrein, von dert 16
Giern madje man einen feften Schnee und gervilhre ihn
leicht batunter, gebe die Maffe dann in eine tiefe Anridt-
jchitfiel und lafje fie langfam bacen.

476. Daundrat.

145 g (14Y, dkg) Manbdeln werden mit 1 Giwei
geftoen, 145 g (14'/, dkg) Jucer bingugefilgt, aud alle
bem ein Reig gemadht, davaus 2 Blitter gewaltt, diefe mit
Aprifofen gefilllt und mit einem 1lberqufp bejtvichen, dann
jhneide man Duadrate und laffe fie langfam bacfen.

177. Onarf-(Beiftife-)Knoddel.
(Fite 6 Perfonen.)
1y kg Quarf, 70 g (7 dkg) Juder, 1 Seidel (/s )
Cemmelbrdfeln, 3 ganze Gier, 3 Dotter, 70 g (7 dkg)
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Butter werben gut untereinander gerithut und davaus fchdne
Snddel gemacht. Man lafje iiberdies Waffer fieden, gebe
ein wenig Salg Dinetn, und lajle die Knddel Vi Stunbe
fodgen (die Knbbdel werben rund und fo grof wie ein
Dithrevei gemacht). Nachdem man fie Herausgehoben hat,
jdineibe man runde Sdjeiben (Pritjchen), Dbejtreue fie mit
Buder und 3imt uno gebe braune Butter barauf. Sodbanu
werden fte bei ber Tafel jerviert.

478. Quarf-(Weifikife ) Kudjen.
(Fitr 6 Perjonen.)

Man nefme 370 g (37 dkg) Mehl, 150 g (15 dkg)
Butter, 160 g (16 dkg) Juder, 5 rohe Dotter, bon einer
Eleinen 3itrone ©aft und Scale, arbeite aus all dem auf
bem Mubelbrett einen Feig, walfe ihn fingerbicE qus, be-
jdhmiere ein Badbleg mit Butter, belege es mit einem
Bogen Papier, gebe den Kucjen davauf, lafie ihn licht
baden, dbann nehme man % kg Quart (Topfen), Juder fo=
biel nbtig ift, 2 vohe Dotter, eine Prife Saly, vithre alled
bag gut mit diefem Duarf ab und bejtreidhe mit dem jteifen
©dmnee von 4 Giflar den iberfiihlten Kudhen, félage vou
8 Giflar einen feften Schnee, vervithre dazu 150 g (15 dkgq)
feinen burdjgefiebten Bucer, 8 Dotter, 100 g (10 dkg)
Meh!, viihre alles dag Iofe durcheinander, bejchmicre damit
ben Duartfudjen, gebe ihn nochmals in bdie NRibhre und
laffe thn 15 Minuten durdhbacten. Aus der Rohre genom:
men wird er gut mit Banillesuder bejtreut.

479. Quart-(Weiffije-)Kudjen (andere Axt).
(Fie 8 Perjonen.)
Aus 400 g (40 dkg) Mehl, 160 g (16 dkg) Butter,

150 g (15 dkg) Buder, 5 Gidotter, von 1 Sitvone bdie

©djale und von e Jitrone der Saft, eine Prife Salz wird
ein Teig gemadht, ber auf einem mit Papier-belegten Bled
gebaden wird, Der Teig darf nicht dicfer fetnt al8 ein 3eige-
finger, und muf berfclbe fehr behutjam gebacfen werben, .
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bamit exr nicht vertrocfnet. Sodann wird der Kuden mit
Duarf befhmiert, den man auf nadyjtehende Weife bereitet
hat: 1 kg gquier Duart wird qut abgetrieben, 4 vohe Gi-
ootter, etwad Jitvonenjdale, ein Staubdjen Salz, 140 g
(14 dkg) gefiebten Bucfer, ein Stiubdhen Blitt werben mit
pem Quarfe qut burdgeriihrt. Naddem bdie Kudjen mit
Duarf befdymiert find, wird der Duarf mit Sdnee be-
ftrichen. G8 with nimlic) aud 8 Eiweil fejter Schuee ge-
mad)t, der mit den 8 Gidottern und 6 Eplbffeln gefiebtem
Buder lofe zufommengeriihet with. [t der Quarf mit
©dnee beftrichen, ftellt man ben Kudjen nodmald in die
Nohre und [apt ihn langfam baden; naddem er verfithlt
ift, jdhneidet man fhone lange Streifen baraus, beftreut fie
mit gutem Banilleguder und gibt fie ald8 MehIfpeife aur
Zafel.

480. Quarf-(Weifkije-)Rudgen mit Creme.
(Sitr 8 Perfonen.)

@in Butterteig wird aus 'a kg Butter, aus /s kg
Mehl zubereitet und auf einem Bled) gebacden; fobann
witd er mit gut angemachtem Duarf befhmiert; der Duark
it fo wie zu etnem Duarfjtrudel angemadyt. Aus 6 Gi-
weif Wwich fefter Scnee gefhlagen, 100 g (10 dkg) feiner
Suder, 40 g (4 dkg) feined8 Mehl werben in ben feften
Sdnee eingerithrt und zuleht aud) die 6 Cidotter daju; .
diefed alles wird Iofe dDurdeinanber gerithrt und damit der
Duarffudjen befdhmiert, den man {obann nod) einmal badt
und mit Vanilleguder beftreut. Diejer Kuden ift ein bes
liebted RKaffeegebidt.

481, Ouart-(Weiftife-)Strudel.
(Fitr 6 Perfonen.)

Aus s I Mehl, 2 gangen rohen Giern, 30 g (3 dkg)
Buder, einer Prife Saly, ebenjoviel Bliit, 1 GRloffel nicht
su warmen Wafjer, Stiidden frijde Butter made man
einen Yodferen Reig, avbeite ihn am Brett gqut mit dex
Hand ab, gebe in etmen Topf Wafjer auf bdie Platte, laffe
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bad Wafjer fodjen, jdhiitte dbad Wajfer qud und jtivze den
Zopf fdhnell iiber den Strudelteig. Inbeflen macht man
folgende Fitlle an: ‘s kg Quart wird gut in einer Schiifjel
abgetrieben, 40 g (4 dkg) Butter, 100 ¢ (10 dkg) 3uder,
70 g (7 dkg) gereinigte Sultanen, von einer Qimone bie
fein gehacte &Shale, eine Prife Salz, ebenjoviel Bliit wird
gut mit 6 tohen Dottern abgetrieben. Juleht fommt von
6 Giweip der fejte Sdnee dagu, man [Hmiert eine RKaffe-
volle ober Beden mit guter roher Butter aus, beftreut es
mit geriebenen Semmeln, zieht den Strubdelteiy wie jedben
andeven Strudel auf einem reinen IJuc) aus, fiillt den
Duarf hinein auf die Hilfte desd Teiges, rollt den Strubdel
gujommen, gibt ihn in bden gejdmierten Beden, (it ihn
in ber Ribhre goldgelb bacfen, jtiivst ihn, nachdem er ge-
baden ift, auj eine Unvichtjchiifjel und gibt thn gut mit
Banillegucter beftreut jur Tafel.

482. Duarl-Strudel, imitiert (fleijdhig).
(il 6 Perfonen.)

Der Teig wird anf diefelbe Avt gemadht wie der bed mildhi-
gen Duarfftrudeld, nur gibt man anjtatt Butter ein Stitdchen
reined Gansfetten in ben Teig hinein. DieFiille wird folgender-
magen gemadyt: Man nehme anjtatt Duarf (Weifkdfe) 140 ¢
(14dkg) feinen Reis, briihe thn einigemal durch, lafje thn dann
bet linbem Feuer langjam weid) diinften, pajjiere den Reis
durd)d Pajfierfieb, nehme 100 g (10 dkg) feinen Sucer,
40 g (4 dkg) Gansfett, etwas Salz, 6 rohe Gidotter, treibe
alled bad gut ab, gebe dann 70 g (7 dkg) gereinigten
Gultanen, von "> Limone bdie fein gehadte Schale, Fuleht
ben fefi gejdlagenen Schnee von 6 Giweif Gingu, jdhmiere
einen Beden mit Schmaly ausd, bejtreue ihn mit Semmel-
brdjeln unbd verfahre wie beim mildhigen Strubdel.

483. Rabvel von Sdyofolade.

2 Gier und 1 Giweif werben geriihrt, 280 g (28
dkg) Buder, 280 g (28 dkg) geviebene Manbdeln mit der
Sdale, Saft und Schale von einer Limone, Nelfen, Jimt,
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2 Zafer] Sdjofolabe, eine Handbvoll Mehl iwerdben eine
Stunde gleihfalls geriihrt, auf Dblaten gejtrichen umd
Krdngdhen gemacht.

484. Rahmitrudel.
(Gine Miehlfpeife fiix Fifchebeamw.)
(Fiir 6 Perjonen.)

100 g (10 dkg) frijhe Butter wird in einer Schiifjel
gut abgetrieben, 10 rohe Eibotter, bazu 80 g (8 dkg)
Sucer, 6 k(5 Pf.) gejtofene Banille, Y/, I jaueren Shmetten,
gulest von 5 Giweif den feften Sdhnee, der Sdhnee ivird
fehr langfam in bie obere Maffe Hineingeriihrt, man macht
einen gewdhnlidhen Strubelteiq, aieht ihn aud, beftreicht
ihn mit zerlajfener Butter und gibt ganj vorfichtig die ab-
getriebene Maffe davauf, vollt ben Strubel behutfam ju-
fommen, gibt denjelben in eine audgejmierte Kafjerolle,
bejtreicht ihn oben mit Butter und [dft ihn Y/, Stunde
Tangjam baden,

485. Rahmjtrupel (andere Art).
\Fiir 6 Perfonen.)

6 Dotter, 100 g (10 dkg) Butter, 380 ¢ (38 dky)
Buder, ein wenig Sitronenjdale, 1/, Seidel (Vs 1) Schmetten,
©dynee von 6 Gier, 2 geriebene Semmel werden Fu einent
Teig gemacht, biefer audgezogen und mit Rofinen gefiillt.

486. Reisfuden (mildig).

250 g geflaubten, gewajdjenen und blanjdierten Reis
loffe man in gefodhter Mild) mit etwad Jitronenjdhale aus:
quellenn. Sobalb er erfaltet ijt, gebe man nod) ein wenig
©@alz, 125 g Juder, 4 gange Gier und 4 Dotter hiezu,
wihrend von bdiefen dad Weife zuriicbleibt. Nadjdem alled
bad gejdjehen, bejtveihe man eine Kafferolle mit Vutter,
bejtreue fie mit geriebener ©emmel, jhlage dad Weife zu
Sdnee und mijdhe ihn nad) und nad) unter den Reis, gebe
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bann basd Gange in die Kafferolle und laffe ed im Ofen
eine halbe Stunde bacen,

1487, Reis mit Apfeln.

- Gitfe Ipfel werben gefohilt, in Biextel gefdnitten,
die Grbbfe heraudgenommen, in einen FTopf gegeben und
Waffer ober ftatt defjen Wein, odber aber gur Hilfte Wafjer,
gur Hilfte Wein daran gegoffen, dagu Jimt, Bitronenjdhale,
Fett und Rofinen und fall8 die Apfel nidht fiip wdrven,
aud) 3uder gegeben. Man [aft jodbann mit allem biefem
gebriihten und in Waffer mit Feit und Salz aufgequollenen
Reis liber gelindem Feuer fodjen. Sobald ed gav ift, riifhrt
man e3 untereinanber und angeridjtet wird ed mit Juder
nud Jimt Deftreut. Diefe Speife mufp fitp unbd rvedht fett
fein und darf feine Briihe Haben.

488, Reistudjen (andere Art).

125 g guten Reid lafje man erft in Waffer unbd bann
tn Mild audquellen und nadher evfalten. Sodann made
man von 1 7 Mehl, etwas Salj, vier Giern, 250 g Butter
unb bem HReis einen Feig, beftveide ihn mit gequirltem Gi
und lafje ihn, nadhdbem man zuvor ein rundes Butterpapier
dariiber gelegt hat, eine Stunbe im Dfen in einer Torten-
pfanne bacfen,

489. Reisfndien mit Sdyofoladen-Sauce.

Sn 1 1 Mildh witd Y/, kg RNeis did eingefodht, dazu
werden 4 Eier, pon benen dad Weife gu Sdnee gefchlagen
witd, jobann 90 g (9 dkg) Juder, an dem etwasd Jitronen-
{ale abgerichen wurde, ferner 30 ¢ (3 dkg) abgezogene,
fetn geftofene Mandeln und etwad Bimt gegeben. Yus
biejer Mafje bacfe man ben Kuden in einer mit Butter
Jausgeftridhenen, mit geftofenem Jwiebact beftrenten Kudhen-
-&jfanne auf betben Geiten jhon gelb und veiche Schofo-
Labenjauce (jiehe Nr. 174) dazu. :
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490. Jeisnudel,

Reid wird {ehr fejt in Waffer gefod)t, dann fehr gut
getriebenr, bid er Falt ivird, bdann einige Gier, ein enig
©al3, Bliite, etwas Sucfer mitgeriipt, dann auf ein mit
Mebl beftrented Nubelbrett gegeben, in bad Mehl einge-
walft, Rubel daraus nad) beliebiger Grdfe gejdhnitten, aus
bem %ctten gebaden und Schaubeau baviitber gegoffen.

491. Reisftrudel (milchig).
(Fiir 6 Perfomen.)s

Man fodht Y/, kg Reid in guter Mild) vedht weidh,
pafjiert ihn, jolange er warm iff, durchd Haarfieb, nimmt
120 g (12 dkg) Buder, 6 tobe Qottet, gang wenig Salj,
70 g (7 dkg) geriebene, gefdhdlte fiige Mandeln, 70 ¢
(7 dkg) fein gefcf)mtteneé Bitvonat, von einer Linone bdie
fein gehadie ©dale, riifhrt alled dad gut ab und bereitet
einen Gtrubelteig wie auf jeden anberen Strudel, zieht ihn
oud und jdhmiert dieje Reidmaffe barauf, betropft ihn qut
mit Butter, rollt thn zujommen, jhmiert einen Beden mit
Butter, bejtreicht thn mit geriebenen Semmeln und gibt
ben Strubel Bhinein, laft ihn Yangfom bacden und gibt ihn

bann, mit Vanillegucfer bejtrent, zur Tafel.

492. Reisjtrudel (anbdere Arxt).

Qn gewdhnlidgen Strubelteig werden Hithjch bicf ge-
fodpter Meisd, nad) Belieben Juder, Eidotter, Rofinen und
Manbdeln gegeben, gufammengewalft und gebacfen.

493, Neistrany mit Chandbean.

140 g (14 dkg) Reid undb Juder laffe man in 1
Seivel (Y, l) Mildh fochenm, viihre ihn bid er anstiiflt,
nadhher gebe man 3 Stamperl (Gldsden) %amlﬁ[epunid},
einent. Tropfen Alfermesfaft, bdie Sdhiiffer] mwerden mit
Butter audgejhmiert, darauf wird die Maffe gegeben unb.,,;
it einem Kramy fm:mtert bann mit Mandeln und Jitvonat *
beftectt.

12




494. Ribig-(Iohanuisbeer-) Kuden.

Derjelbe fann mwie der vorjtehende Kudhen gemaddt
werben, inbem an Stelle bed Duarfs Ribisfiille genommen
wird, nur muf bder Ribisd (IJphannidbeeren) gut eingefocht
fetrr, unbd gwar mit ben Kbrnern, Marmelade wiirde fliefen.
©oll biejer Kudhen fleifchig fein, wird anjtatt Butter Mark
gernomter.

495. Nojen-Qrapfen.

1 Seibel Mehl, 1 Stiif Butter, 2 Dotter, 1 Gi, 3
Loffel guten Dberd (Sahne), 3 Liffel Wein, etwasd Suder
und Salz werben gut durdhgefnetet und wie auf Nudeln
audgewalft. Man jtidt dann mit der Form aus, lege drei
Blatt aufeinander, bejdymiere ed mit Gievilar, bade e8 auf
Butter und gebe dbann in die Mitte ein Stitdfchen. Ein-
gejottenes.

496. NRumburger Kolatjden.

Dazu 1 Setdel Mild), 4 Dotter, 140 g (14 dgk)
gerlajfene Butter, 4 Lofiel Hefe, ein wenig Juder, Jitronen-
fale, 2 Seibel (%/; 1) Mehl, 140 g (14 dkg) Manbdeln,
140 g (14 dgk) Rofinen.

497. Rumfod.

Man treibe 70 g (7 dkg) Butter ab, jhlage 2 Dotter,
nehme 1 £bffel Rum, 2 Loffel Mehl, dbann nod) 2 Dotter,
1 £bffel Rum, 70 g Juder, dbann nod) 2 Dotter, 1 Loffel
Rum, 70 g (7 dkg) Juder und von 3 Ciweif Schnee und
laffe e3 langfam baden.

498. Sidfijde Dalfen.

10 Dotter, 70 g (7 dkg) Juder an einer Jitrone
abgerieben, in einem GefdRe abgetvieben, Hi3 erjtered weif
ift, dbann von 10 Giweif Sdnee hineingegeben, fo grof wie
andeve Kolatjhen gemadht, mit Suder und Mandeln befireut

oder von Juder und Iitvonenfaft eine Glafur dariiber
gemadyt.
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499. Salami-Miehlipeife.
(Fiie 8 Werfonen.)

Man treibe 140 ¢ (14 dkg) frijhe Butter flaumig
ab, vermijche mit ihr 140 g (14 dkg) geriebene Mandeln
mit Schale, 1 3itvonenjdhale, ehwad Jimt, Nelfen und
Pigment,6 Dotter, 4 gange Cier, 6 Tafeln Schofolade, 3 gerie
bene Semmel, 140 g (14 dkg) Juder, eine Handvoll groge
Rofinen und ebenjoviel gejtijtelte Manbdeln anjtatt Sped.
Man jormieve aus diefer Mafie eine dicte Wurjt, nihe felbe
in mit Butter bejtrichene Leimwand ein und lafje fie eine
Gtundbe im Wafjer fochen, dann nehme man fjie hHeraus,
jthneide fie blattweife, bilde einen Krang auf der Sdiifjel
und in die Mitte giefe man Chaudeau.

500. Salami vou Schofolabe.

140 g (14 dkg) Mandeln werden abgejdhilt, fein
geftofen, jo aud) 140 g (14 dkg) Buder fein durchgefieht,
bann gebe man 4 Kafel Sdjofolade in ein neued Reindl,
Taffe fie warm werden, dann gebe man den Jucer und bie
NMandeln dagu, laffe fie warm werden und bei fortwihren-
bem Niihren troctmen, dann menge man am Feuev einen
fejten Schnee von 3 Giflar, laffe 8 an Kohlen angiehen,
wad man glaubt, dap ed nicht su feudht and Brett fommt,
bann fchiitte man Jucfer hingu, und formiere alled bas auf
einem Brett zu einer Wurjt; follte fie u troden fein,
fese man fie auf 24 Stunden auf einen feuchten Ovt und
bann wird fie blattieife gefchnitten.

501. Salzburger Konigdturban.
(ite 8 Terfonen.)
140 g (14 dkg) Reis, 70 g (7 dkg) Sucker, 30 g
(3 dkg) ganze Mandeln und 1 Loffel Fett werden auf der
PBlatte qut gerdjtet, die Maffe im Mbrier gejtofien, dann
giege man Y, Seidel (Y 1) Wein DHinein, lafle ihn mit der
Maffe ausfodjen und viihre fie fortwdhrend. Bis fie falt
ift, gebe man 8 Dotter, eine Pomevangenjdhale und Fleijd

12*
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von berjelben, Saft und Scdhale von einer Halben Jitrone,
rithre Sdhnee von dem Eiweil langjam Hinein, jdhmiere bie
Form mit Hartem ©dmaly ausd und belege fie mit Hhalben
Mandeln, bann gebe man bdie Halfte der Mafja in die
Form Dinein, umgebe bdie Majja mit eimem Kramz von
Pomerangenjdeiben und eingejottenem Ribid, die anbdere
Mafje bariiber und lafje o die Mafje eine Stunbe bacen.

502. Salzburger Tartens.

70 g (7 dkg) Rindsfett wird mit 140 g (14 dkg)
Buder eine Vierteljtunde gefrieben, 100 ¢ (10 dkg) fein
geftofene Mandeln, ebenjo die Sdale einer Hhalben Jitrone
und Pomevange dazu genomuen und damit 3 Eidotter und
140 g (14 dkg) Mebl gut verrithet, von 4 Ciweif ein fejter
Sdmnee gemacht, ein bihen Wehl aufsd Brett gegeben und
barauf der Feig gelegt und ausgewalft, mit einem Ausftedyer
fhdne Formen Heraudgejtodhen, ein Bled) mit IWadhd be-
firidhen und bie FTarténd bavauf gelegt, ein Ciweif Sdnee
efchlagen, die Tartens dbamit bejhmiert und bann mit gehacten
gﬁanbe[n, Bucfer und Lanille beftreut.

503. Semmeltnidel (mildig).

Um 20 & (15 Pf.) Harte Mundjemmeln werben in
fleine Wiirfel gefdhnitten, in Butter gerdjtet, bid diefelben
{dhbn golbgelb find; ein Stiidden griine Peterfilie wird
gewafcjen, flein gehactt und einige Minuten gerdftet. Aus
1 7 Mepl, 3 Gier, etwad Saly und etwad Mild wird in
etner Sdiiffel ein Teig gemadit, mit weldem man bie
gerdjteten Semmeln qut durdeinander riihrt; man formt
fobann fddne Knubddel davaus, Lodt fie girfa eine Y, Stunbe
in Salzwafjer, gerteilt fie in 4 Stiide, lift Semmeln in
Butter rdjten und gibt diefelben auf die SKniddel, bevor
man fie 3u Xijhe gibt.

504. Gemmeljdmarren.
(Fiir 8 Perfonen.)

6 harte Mundfemmeln werden auf fleine Wiirfel ge-
fchnitten, Y5 ¢ gute Mildh) quixlt man mit 4 Gier, 70 ¢
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(7 dkg) gerlafjener Butter, einer Prife Salz und 100 ¢
(10 dkg) Buder ab. Died alled wird iiber bie Semmeln ge= |
gofien und gut verviihrt, worauf man bdle Semmeln eine il
Gtunbe ftehen [dft, dann [4ht man 100 g (10 dkg) Butter
in einer Pfanne Beif werben, gibt bden angerithrten
Sdymarren hib%; gleihfdrmig bavauf, gibt 40 g (4 dkg)
Gultanen, 40 g (4 dkg) gefdnittene Drangenjdjalen, 40 ¢
(4 dkg) geiduittene Cdbra iiber den Schmarren, den man
fo bacfen ldft, beftreut ihn mit red)t viel Sucfer und gibt
Dbjtqu ertra in einer Sauctere dazu.

505. Semmel-Speife (fleijchig).
(Fiir 6 Perfonen.)

Bon vier Tagd guvor gebadenen Mundfemmeln wird
pie Rinde abgerieben, bie Semmeln werben in biinne
Sdyeiben gefdhnitten, jobann iwerben bdiefelben in Sdhmalz
gebacfenn und in eine veine Kafferolle gelegt. — 1 I Rot-
wein wird mit 280 g (28 dkg) Suder, etwad Sitronenjdale,
etmad Jimt, 2 geftoBenen Nelfen vedht gut abgefocht, fo
bop ber Wein bis jur Hilfte einfocht, und werden damit
bie gebadfenenn ©emmeln begoffen. Gine Form iwird qus-
gejdymiert, fobann mit Papier belegt und DHievaufj tmmer
eine Sdidite Semmel, je eine Scjidite gut eingefochter
Ribid fo lange abwedjfelnd gelegt bid alle vorbereiteten
Semmeln verbraudit find. Das Gange wirb 1/, Stunbe
in bie Mohre in Dunjt gejtellt, wenn es gebacden ijt,
geftiirzt, bad Papier weggenommen, und mit Jucer beftreut,

506. Gemmel-Speife (mildig).
(Fiix 4 Perfonen.)

Bon 2 Mundfemmeln, die niht weid) fein diirfen,
witd die Rinde abgerieben, Die von der Rinde gang freie
Semmel wird in diinne runde, Freuergrofe Scheiben ge-
i@nitten und in guter Butter {hnell Hevansdgebaden. In
/s ¢ Schmetten werben 3 rofhe Gidotter, 60 g (6 dkg)
fiige Manbdeln (gans fein gebritht und geftiftelt), 70 ¢
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(7 dkg) Buder gegeben unbd gut abgefprubdelt iiber bie ge=
bacfenent ©emmeln gejchiittet. Gine Aujloufform wird mit
Butter beftrichen, mit Papier belegt, pas Papier wieder mit
Butter beftrichen, Dierauf wird die angevithrie Maffe in
pie Form gegeben, in  Der Rbhre civfa. 1, Stunbde
in Dunjt bacfen gelafjen und auj eine Mirichtichiifiel ge=
ftitrst. Dad Papier wird weggenommen unb bie Torte redht
aterfich mit Obft und Friihten belegt. Jede Mehljpeife
fann, wenn fie aud ber Form gejtiivst witd, mit Banille-
aucfer, Deftrent werben.

507. @emmelbaba (mildig).
(Fiir 8 Perjonen.)

Altgebactene Mundfemmeln jdhneidbe man in biinne
Scheiben, taudje jede in Mildh) ein, lege jie aufs Sieb und
laffe fie abtvopfen, Dierauf jdhmiere man eine RKafjerolle mit
farter Butter gut ausd, befireue fie mit Semmelbrofen, lege
eine Sehichte vorvevwdbhuter Semmeljdeiben auf ben Boden
und eine Schichte diinm gefdhnittene Apfeljceiben, gebe auf
bie Jipfel eine Mifchung von Fucfer, Jimt, Sultonen, ge:
ftofenen Mandeln, dann wieder eine Sdhichte von Semmrel-
jéheiben und verfabre fo, bid bdie Kafferolle volf ijt, feudjte
a8 Ganze mit gerlaffener Buiter an, gebe ed jum Backen,
giefie ein Geidel Sdmetten mit 6 Dotter abgejprudelt
davauf und lafje 8 fertig bacen.

508, Semmelbofejen.
(Fite 1 Perfon.)

1 Gemmel wird in bdiinne Pritjdhen gejdnitten, in
Rotwein getuntt, nadhher in Juder uud @Gi, in Semmtels .
brdfel emballiert und in Feiten gebacten. Dann wird eine
Pritiche (Scheibe) mit Gingejottenem bejehmiert, die nddite
bavauf gelegt und mit Jucfer beftreut.

509. Semmelfnodel (gewdhnlicye).
(Fitr 6 Perjoren.)
Bon 6 altgebacenen Mundjemmeln jdhneide man rings-
Herum bie Rinde Herab, madhe davaus Eleine 4ecfige Wiirfel,
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brate fie fdhon gelb in ©Sdmalz, nehme 1 kg feinesd Mehy,
2 gange rohe Gier, ein wenig Salz, 2 & (2 Pf.) Hefeund
rithre die Semmel, Eier und gebrdunte Semmel {hin Fu-
fammen, {dneibe mit einem Shipjloffel runbe Knbddel
heraud, fode fie !/, Stunde in Salzwajjer, nehme fie
hevaus, jdneibe rundbe Sdjetben (Pritfhen), Hmelze fie
und gebe nad) Belieben eine ober die anbere Sauce davauf.

510. Semmel-Mehlipeife.

Man jhueide Mundfemmeln auj Scheiben (Pritjdhen),
bade fie in Butter, Defprike jie mit Maradquin, beftreiche
fie mit Gingejottenem, lege zwei &djeiben aufcinanbder,
madje feften Chaudean und jo fort, gebe ed tn die RMidhre,
aud etwad Jucfer, aud) fann man Sdnee von einem Gi
obenauf geben.

511. Servietten=-Enibel.
(Fiir 8 Perjonen.)

Um 20 % (18 Pf.) Semmel werben in biinne Scheiben
gejchnitten, mit !, { Danbelmild) genebt, 140 g (14 dkg)
RindsmarE wird gqui abgetrieben, 6 rohe Eier, 2 rohe Gi-
botter; dies alfed wirb vermengt und mit einer Prife Salz
unb weitexn 140 ¢ (14 dkg) in Wiirfel gefdnittenem Rinds-
marf gut durcdhgeriihrt. Gine reine Gerviette wird in falten
Waffer getaud)t, ausdgedriickt, und wird bie Mafja in bie
©erbiette gegeben und feft zugebunden, bdoch) fjo, daf der
fKnddel Raum zum Duellen Hat, Tt ed ca. 1 Stunbe in
Salpwafier fochen, gibt den Knibdel auf eine Anvichtjdhiiffel
und fdhueidet ihn mit einem Fwirnfaben tn jhone Sdheiben,
befireut bie Knbdel mit gerdjteten Semmelbribfeln und gibt
fte recht warm zu Fifdhe.

512. ©erbietten=Quodel (mildhig).
(Fiir 2 Perforen.)

70 g (7 dkg) Butter, ein wenig Jucfer, Schmals (von
Butter), Bliit, Mandeln, 3 Gier mwerben getrieben, 140 g
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(14 dkg) fein geviebene Gemmeln Dineingegeben, bdann
wieber getrieben, bamit ed nidht zu ditun iwerde, forme
baraud einen Knbddel, dann lafje man Waffer auf der Plaite
fochenr, binbe den Knibdel in eine Serviette, o daR bie
Gerviette mcht an den Kndbel fommt, gebe biefen in ben
Fopf, bede thn n und lafje den Knidbel Fochen, fe nadh
ber Grope !/, ober 1 Stunbe. 3u Fifche gebracht, wird ex
abgefhmolzen, entweder in Scheiben (Pritjhen) gejchnitten
oder mit geftiftelten Mandeln beftrent. Und) fann Chaudeau
bazu gegeben werben.

513. Sdaumfpeife.

150 g (15 dkg) Buder werbden mit einer hHalben
Sdiote BVanille und einer Prife Saly gejtofen. Hiervauf
Tehlitgt man bas Weifle von adht Giern Fu {teifem Schuee
und vermijdt mit diefem bdad vovangefithrte Pulverijiert.
©3 wird {obann eine Jplinderform ausd Bledh mit Butter
audgeftridien die ©Schneemaffe bhineingegeben und in eine
Kafjerolle mit Yeifem Wafjer gejtellt, wo fie 3/, Stunden
gum Garwerden verbleibt, dad Fafjer fedod) darf nidht
fodjen. Wahrend bdiefer Feit bereitet man eine gute Schofo-
Labenfauce (fiehe Nx. 175), mit einem ZTeil derjelben iiber-
fitlit man bie auf eine heife Sdhiiflel geftiirzte gar gewor-
dene Scdhaumjpeife und reicht den Rejt der Sauce Hinju.
Dad Geridht mup fofort ferviert werben.

514. Sdytubanfen.
(Fiix 6 Performen.)

Fiix 20 ~ (18 Pf.) Crdapfel (Kartoffeln) werden
gewajhen, abgejdhialt und in einem engen Fopfe weid) ge-
fodht, hievauf mit 2 Seidel (¥, ) Mehl auf ber Platte
bei gelinbem Feuer einige Minuten ftehen gelaffen; jodann
witd ed von ber Platte genommen, gut durchgerithrt,
nadhdem guvor Saly dagu gegeben wurbe, unb werben
mit einem in Yeifes Gansfetten getaudhten Loffel Stitce
Deraudgejdnitten, mit geftoBenem Bucfer, der mit Mohn




permengt ift, beftveut, mit Smals begoffen und gur Tafel
gegebert.

515. Sdleswiger Kolatjden.

Man madje aus 3 Dottern, 1 Gi einen geriebenen
Feig, lafje ein wenig Schmetten fochen, Todje den gexiebenen
Feig ein, vilhre 4 Dotter hinein, gebe 35 g (8%, dkg) an
Bitvonenjhale abgeriebenen Juder und rithre ed. Bi3 es
Yalt ift, nehme man Mehl auf ein Ve, lege ben Teig
bavauf, sermwalfe denfelben fingerdict und mit der Dalfen-
form féhneide man runbe Sdjeiben. Dann {chneide man
aud ber IMitte iwieder Heraus, tunfe Deibed in Gi und
Semmelbrdfel und bacfe ed in Fetten aus, beftrene ed mit
Budfer und gebe in die Dffnung Gingefottenes.

516. ©dmeeballen.

Xn einen guten Brandteig, der mit Juder gut abge-
trieben wirh, widle von einigen abgejchdlten Mandelu jede
eingelne ein, Dejtreihe ein Blec) mit Wadhs, gebe bann
Oblaten bdarauf, lege die eingewictelten Manbdeln auf die
Oblate, bade fie golbgelb, jdneibe fie dann von der Dblate
ab und gebe fie jum Defjert.

517. Sdneebiille (anbdeve Att).

Doz nimmt man 250 g (25 dkg) Meh!, 200 g
(20 dkg) Butter, 65 9(6Y/, dkg) Jucker etwasd weniger al8 einen
1, 1 Mildh. Die Mileh laffe man mit Buiter, Buder und
Saly auffocjen, fehittte bann untev fduellem Rithren dad
MehI Ginein unbd lafje den Feig Hetp werden big ex fidh
von ber Kafjerolle [Bft. Jft fobann ber Teig falt geworden
gibt man 6 b3 8 Gier hingu, formt runde KIdpdjen, wirft
fe in fochendes Fett oder Butter, je nachhem man fie fletjchig
ober milchig Haben will, [&ft fie fdhdn golbgelb baden,
nimmt fie wieber Heraus und [dt fie auf Lojdpapier abiropfen.
Man vermeide, gu viele Bilihen gleihzeitig in die Buiter
3u werfen. Die Billen werden fodann mit Juder unmd




’8imt bejtreut und mit einer Banillenjauce (fiehe Nr. 181)

ferbiert.
518. ©duutenilede.
(Fitr 6 Perfonen.)

RNubelflede in Salzmafjer werden gefoht, 140 g
(14 dkg) fetted Raudfleii) in Witrfeln gefdnitten,
Jitronenjhale, Schmaly und 3 Gier werden qut geriihet,
eine Kajjerolle ausgefdhmiert und ausgebrdielt, alled Hinein
gegoffen und gebacfen, nad)her mit Mandbelmildh und drei
Gibottern begoffen und nod) ein wenig gebacfen.

519. Sdyiiszerin.

140 g (14 dkg) Tehl, 140 g (14 dkg) Buiter,
70 g (7 dkg) Buder, ein Halbed Gi werben mit 50 g
(5 dkg) jitgen, 8 Gtiict bitteren Mandeln, fein gejtofener
Limonejdjale durdigearbeitet, man lafie diefen Teig Y,
Stunbde jugededt, dann treibe man ihn iwie einen ftarfen
Nubdelteig aqus, jtedhe ihn mit der Schiiflie aus und
gebe bie Flece hinein unbd bade fie gelblich; danm werden
fte Derausgenommen und mit Cingefottenem gefiillt.

520. Swedijde Korbden.

Man nehme gum Anfertigen eined Teiges Y, Seidel
(Yg 1) weiBen MWein, 2 Gier, 70 g (7 dkg) feinen bdurd-
gefiebten Jucter, ein Stiiddjen Jitronenjdjale, 105 ¢ (107,
dikg) Mehl, laffe in einem Reindl Shmalz Heil werden,
in basfelbe taudje man bdie Form und lafje fie jo lange
bavin [iegen, bi3 fie Beif wird, tunfe jobann die Form in
ben Feig unbd laffe biefen in bem Schmalz goldgelb Haden.
Diejed Verfahren wird fortgefeht, bis aller Teig verbraudit
ijt, bann ftelle man bdie Kbrbhen auf eine Sdhiifjel, mache
einen diden Chaudeau, fiille bie Korbdjen damit und gebe
fie bann gleid jur Tafel.

521. Sdweizer Kolatjden.

- Gin Pfund (Y, kg) Manbdeln, Y/, &g Fuder, Yo kg
getriebene Buiter, 1 Biund (Y, kg) Mepl, 171/, g 3imt,
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fiir 2 B (2 Pf.) Nellen, Mustatennup, die Schale pon
einer Sitrone, 2 gange Gier, alles das wird geftofen. Dad
Blech wird mit Butter beftrichen unbd barauf gelegt, dann
bte Kolatjthen mit Gi bejtrichen und mit Manbdeln unbd
Bucfer beftreut.

522. Gpanifdjes Brot.

Seds Semmeln werden in lange Streifen gejdhnitten
umd auf Fetten gerditet, Y/, Seidel (g ) Wein wird mit
ein wenig Jucter, Jitvonenjhale, Jimt, RNelfen eine Viertel-
ftunde gefocht, die Semmeln werden in eine RKafjerolle ge-
geben, davauf giefe man bden burchgefeihten voten MWein,
lafje 8 ftehen, bi3 bie Semmeln ihn aufgejogen Haben.
X eine mit Fetten audgejdhmierte und mit Semmelbrijel
bejtrente Rafferolle wird guexjt eine Ghidhte Semmeln,
und damn eine Schichte Gingejottened und fo fort gelegt
laffe bad Gange eine Pierteljtunde bacern.

523. Speife ang geriebenem Teig (mildyig).
(i 4 Perionen.)

Yus einem gangen Gt und 2 robhen Gidottern madht
man geriebenen Reig, focht denjelben tn guter Mild) ein
und Yaft iGn fjobann verfiblen; 3 rohe Gibdotter und eine
Brife Saly werden eingeriihrt und dad Gange auf einem
mit Mehl beftreuten Nubdelbrett fingerdict ausgewalft; mit
dem Krapfenjtecher jticht man jodbann runde Sdeiben aus
biefem etq, balliert biefe Scheiben in Meh!, jodann in einem
gerflopften Gi und fehlieplid) in feinen weifen burchgefiebten
Gemmelbrijeln, badt alle diefe Sdeiben in guter Buiter
jehon gelb ab, bejdhmiert eine Rafjerolle gut mit frifder
Butter, legt eine Schichte der gebadenen Sdheiben Dinein,
bejtreut fie gut mit Juder und 3Jimi und verfahrt fo
fort, bis bie Fovm aiemlich voll ijt, dann giept man 1 l
guten Sdymetten daviiber, laft ed in ber Rbhre gut durdh=
sieben, ftiitat e8 auf eine Sdhiifel und bejireut e3 mit
Buder und Jimt.
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524. Spribirapfen.
(Fiir 6 Derjormen.)

Y, Geibel (Y 1) Waffer wird jum Kodjen gegeben,
1y Seibel (Yo ) Meh!l, Juder und Salz wirtd mit einem
Gtiidden Fett fejt eingefodht. Sobald ed gefodit ijt, gebe
man ein Stiidden gut jertriebenes Fett dazu und lafje ed
audfiihlen; dann werden nad) und nad) 6 Gier dagu ge-
rithrt. Dann wird ed in bie Sprike gefiillt und in Heifem
Tett gebacfen.

525. Strudel (fein ausgezogen).

Ungefahr Y/, kg Mehl, 1 Gi, etwad [aued Wajfer,
cine Mefferfpibe Feit, ein Stiubdjen Salz, etwad fein
geftogener Juder werben ju einem nidht u feften Feig
gemadht und gut getrieben. Diefer Teig fann mit vevs
{chiedener Fitllung wie NApfel, Kirjchen, Weichjel, Trauben
und anderen Friihten beveitet werdben. Der fertige Teig
wird rund gemacdht und unter einen warmen Topf gefebt.
Man (Gt ihn o einige Feit ruben, jobann wird er auf
ein mit etwad Mehl bejtrentes Tijchtudh ganz diinu audges
gogen. Wenn ber Rand did bleibt, fo wird er abgejdhnitten,
auf ben audgegogenen Feig hingegen etwasd auf Fett gelb
gerdjtete Semmelbrdfel ober geriebene Semmel geftreut,
etwas Fett getropft, die gefdhdlten, in Scheiben gejdnittenen
Apfel gur Hilfte ded Teiged belegt, geftofener Budfer,
etwad gejtofener Jimt, fein gehactte Jitronenjdale, Stiicfden
gehactten Jitvonat und etwas geftiftelte Manbdeln, died alles
gerollt in einem ausgefhmierten Beden oder Kafjerolle
fdbn gelb gebadfen, fommt mit Sucfer beftvent zu Fijde.
Auf diefelbe Art wird mit anderer Fiillung verfahren.

526. Tag: und Nadtmehlipeife.

Jn ein Halbes Seidel (Y, ) Mildh) wird, wenn fie
warm ijt, ein Seibel Mehl gefocht, dagu fommen 100 g
(10 dkg) Buder mit Jitronengefhmac. Alles dad wird
auf ber Dfenplatte geriihrt bis es fteif ift. Hievauf Laft
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man bie Maffe auskiihlen, gibt gu ihr 70 g (7 dkg) Butter
und jHldgt 8 Dotter, einen nad) dbem anberen Hinein, und
verrithet ed gut, fiigt dbann nod) 30 g (3 dkg) fein ge-
ftogene Miandeln, von 8 Giweiy Sdhnee zu der Maffe,
verrithrt fie Yangjam und teilt fie in 4 Teile. Den 1. Teil
[4gt man mit ©dofolade, den 2. mit Alfermesdfaft, ben
3. mit ©pinat, den 4. Feil gelb eine Stunbe in Dunijt
fodgen.

527. Tiroler Strudel.
(Srite 8 PBerfonen.)

240 g (24 dkg) Rinddmart wird mit 350 g (35 dkg)
Mtehl auf bem Nubelbrett qut abgearbeitet, fobann nimmt
man 3 tohe Gidotter, ein ganged vohed Gi, 70 g (7 dkg)
feln geftofenen Suder, 4 Loffel Punjd, 1 Lwffel Rojen-
waffer, 2 & (2 PBf.) Hefe, 1 Prije Salz von einer Jitrone
bie fein gebadte Schale und madht einen Teig bdaraus,
wallt ihn auf dem Nubelbrett aud, legt ihn bann wieder
aujammen, walft thn abermald aus, wieberholt diejes yweimal
fobann wirb er mefjerviicfendidf audgewalft. Man belegt
ihn jodbann mit Mohn, Apfel oder Marmelade, rollt ihn
_ gujommen, befhmiert eine Panne mit Gansdfett, lapt ihn
eine Stunbde aufgehen, beftreicht ihn mit erflopjtem Gt
und [Ggt ihn in ber Rohre bacten.

528. Tiroler Strudel (mildig).

Gin Butterteig wird auf ein Bled) gegebem, mit
Mandelfiille ober Eingejottenem gefiillt und bariiber aber-
mald ein Teig gegeben. Diefer wird mit Gier odber Fetten
beftridhen und darvauf grob geftoene Mandeln und Juder
geftreut, fobann zum Baden gegeben.

529. Topjen-Wiirftel.

Man treibe 35 ¢ (3, dkg) Butter, 140 g (14 dkg)
Lopfen, 2 Loffel Hefe, etwad Juder, 52', g Sultanen,
3 Dotter, 2 Gier gut ab, falze bie Majje, gebe fte auf ein mit
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Mehl beftreutes Brett, arbeite fie in Miehl ab, dap ed nidht
anflebt, madje '/, Glle lange, fingerdide Wiirjtcen, lajje
fie gihren, Dacfe fie machher jchbn in Butter und balliere
fie in Juder.

530, 1lberzogene Swetjdten (Pilanuen).

Man nehme nach) Belieben Jwetchfen, entferne ans
ifnen bdie RKerne, gebe in jede Qmwetfchfe eine WManbdel
Binein und driicfe jie gut au, dann lafje man fie in Wein
und Wajfer gut auffodjen. Man gerflopfe fodbann ein @i,
gebe eine Mefferjpibe Mehl bdagu, tauche Ddie Swetjhfen
ein, lafje fie in Fetten gelbbraun baden und widle jie in
geriebene Schofolade eim.

531. Banille-Krapjen.
(Fitr 6 Perjonen.)

140 g (14 dkg) Mehl, 40 g (4 dkg) Rinddmart
1 Prife Sal, ebenjoviel Bliit, 60 g (6 dkg) gejtopener
Sucfer, 1 vohes Gi und 1 vohes Dotter; aus diejem allen
with ein Feig Deveitet, dann diefer zu dicden JNudeln aus:
gewalft. Man bereitet nun folgende Fille: 70 g (7 dkq)
gebriihte, gejtofene Manbdeln, 40 g (4 dkg) feiner Juder,
pon Y, Limone Sale und Saft, 2 rohe Cidotter, all das
wird gut abgetvieben, zulest von 2 Giweif Schnee. Mit
biefer Mafje wird obiger Teig gefiillt und Krapfen baraus
geformt. Man jtellt eine Kafjevolle Gansdjett auf die Platte,
18Rt e3 Beif werden und badt diefe Krapfen fdhnell Deraus,
bejtreut fte, fo lange fie nod) warm jind, mit Banillegucter °
und gibt fie ald Mehlipeife gur Tafel.

532. Banille-Sudjerl.
(Fitr 8 Perfonen.)

Yy kg fein gefiebter uder wird mit 7 gangen Giern
mitteld einer Schneerute vecht gut burdygearbeitet und
50 g (5 dkg) Banillegucfer, jowie Y, kg feined Pubdermehl
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langfam DHineingegeben. Bon bder Majie wird mit etnem
Lofiel auf ein mit Fett bejdmicvtes Blec) Fleine freugers
groBe runde Hauferl gelegt; biejelben werden 3 Gtunden
an einem lquwarmen Ott jtehen gelaffen, jodann werben
fie bei mdRigem Feuer gebacten und mit einem Mefjer
bom Bleche abgelbiit.

533. Weidfelfuden (mildig).

Yo kg Butter, 300 g (30 dkg) Suder, eine Prife
Galz, 600 g (60 dkg) Mehl, von einer Limone Saft und
©dyale, 3 gange vohe Gier und 2 Gidotter. Butter und
Buder und Eier werdben gut abgetrieben, uleht gibt man
bag Mehl Ibffelweife DHinein nnd viihrt ed umaufhvrlicy,
gibt auf ein Bled) einen Bogen weipes Papier, {hmiert
e8 mit ein wenig Butter, flreiht den Teig gleicdhartig
bavauf, lapt ihn einige Minuten bacen, belegt den Kudhen
fodbann mit guten Weichleln und laft ihn dann bet wenig
Feuer burdhbacfen. Nadhdem bder Kudjen Falt geworden,
{hneibet man ihn in lange Streifen, bejtvent fie mit
Banillegucfer und gibt jie zur Jafel.

534, Weidjel- ober Rirjdfuden mit {bergug.

140 g (14 dkg) 3Buder, 140 g (14 dkg) Meyl,
2 Dotter werben zu einem Teig angemadht und am Brett
audgewalft, eine fHandbvoll Mehl wird zum Auswalfen
genommen und 2 grofe Kuchen gemacht, auf diefelben gebe
man aqufgeldjte KRivjden oder Weidhjel, ftreihe mit von
4 Giweip gejlagenem feften Schnee, den man mit 15 dkg
feinem Juder vermiftht Hat, auf den Kudhen und badfe ihn
langfam. Der Gejdmact fann von Jitrone oder Banille fein.

535. Weinbudytel.

Yo kg Butter, 4 Seidel Mehl, 2 Dotter, 2 gange
Gier, ein wenig Wein, 4 Lot = 70 g (7 dkg) Juder
Werden gu einem feinen Relg gefnetet und gamy biinne
Blatthen audgewalft. Man jtreift die Fillle, welde aus
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Suder, Mandeln, Jitronat, Jimt bejteht, auf die Blatthen
unb rollt fie zujammen.

536. Weintod).

140 ¢ (14 dkg) fein geftoRener Juder, 6 Dotter,
105 g (10%, dkg) fein geriebene Mandeln, Semmelbrdfel,
35 g (3, dkg) ftiftlig gejhnitene Mandeln, 6 Cimeif
©Sdnee, alles bdag wird gut verriihet umd gebaden, mit
rotem Glithwein begofjen.

537. Weintrauben-Kudyen.

1, Pfund — 140 g (14 dkg) Butter, ebenjoviel Mepl,
ebenjoviel Juder, 70 g (7 dkg) Manbdeln, 4 Dotter, etwad
Qimonejthale und Saft werben gnt abgetrieben aujs Bled)
geftrichen und halb gebacfen, dann mit Trauben oder Grdbeer
belegt, von 4 GiweiR Schnee mit Banille und Jucer darauf
gegeben und uodmals Iihl gebacen.

538. Wiener Kirjdhindjen.

Man nehme 210 g (21 dkg) Butter, 150 g (15 dkg)
Manbdeln, 3 Gier, 14 Dotter, riihres jeded gut, dann gebe
man Giegu 150 g (15 dkg) feine Brifel, 280 g (28 dkg)
Buder, etwad Gewiirg, Nelfen redht gut vevriihrt, zuleht
nidht gang Y, kg Kirjdhen gang leicht ineingerithrt, jodann
with eine Form mit Butter ausdgefhmiert und audgebrdjelt
und die Mafja barin gebaden.

539. Bimtiolatiden.

380 g (38 dkg) Butter werden gut abgetrieben,
hiegu fommt: 1 Gi, 70 g (7 dkg) Buder, 70 g (7 dkg)
ungejchiilte Mandeln, 70 g (8, dkg) gejdhilte, 4, g
Jimt, 1 Fafel feine Scdofolade, 3 Nelfen gejtogen, 20 g
(? dkg) geriebenes 3itronat, von einer Bitvone bdie Sdhale,
ein wenig Saly, 140 g (14 dkg) Mefl, 1 Shunbe wird
bied getrieben. RKolatfhen werben geformt, mit €i beftriden
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und mit Mandeln und Juder beftreut, und in die Mitte
dedfelben eine Weidyjel geftectt, jodbann auf Dblaten in
laner Rodhre gebaden.

540, Bimtfranl.

Man gebe 140 g (14 dkg) Butter, 140 g (14 dkg)
Budler, 140 g (14 dkg) Mandeln, 140 g (14 dkg) Mehl
und 1 @i auf ein Brett, arbeite alled dad durd, fiige
Jimt, Nelfen, Saft und Sdale von eitter Fitrome bdagu,
forme Kranzl, beftreiche fie mit Wafjer, Sudfer und Man-
deln und bace fie.

- 541. Bimtiuden.

250 g (25 dkg) Buder vithre man mit 2 gangen
Giern, 2 Dottern, 9 g Jimt, Schale von einer Jitrone,
250 g (25 dkg) Mehl gu einem Jeig, bejtreidhe ein Bled)
mit MWachd, madje Eleine Kuden aud dem Teig, fireue
varauf Juder, fiille e8 mit Manbeln und laffe ed langjam
baden.

542, Bimirollen.

Yo kg Mehl, 210 g (21 dkg) Butter, wenn fie
mildhig, oder Marf, wenn fie fletidhig jein jollen, ein wenig
Galy, Y, Seidel (f; 1) Wein, Y/, Seidel (Y, 1) faure
Gdymetten, wenn fie mildhig, oder Mandbelmild), wenn fie
fleijchig fein follen, werden vedht abgefnetet, auf einem
Leller in ber Kilte eine halbe Stunde gelafjen, dann aus-
gewaltt wie Nubdelteig, darausd vieredige Stiide gemadt,
um bdie Jimtform gerollt, [pje mit Bindfaben gebunden
und bann in Heifermn Schmaly gebaden. Dann fann man
fie, wenn fie falt find, inwenbdig mit Creme fiillen.

543. Buder-Erdipfel.

. 260 g (26 dkg) gebriibte, geriebene Mandeln werben
mit 140 ¢ (14 dké') feinem Jucer und 3 rohen Eidottern
gu einem Feig gefnetet, tumde KIbBe daraus geformt, in

13
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©Sdotolabde eingewidelt und in jeden Grbipfel ein fleiner
Querfdnitt gemadgt und dann an ber Sonne getrocknet.

544, Buder-Hajen.

120 g (12 dkg) jiige Manbdeln, 70 g (7 dkg) bittere,
140 ¢ (14 dkg) Suder, 140 g (14 dkg) Sdotolade,
9 k(2 Pf.) 3imt, Limonefdale, 70 g (7 dkg) trodenes
Brot, Nelfen, Reugetviirg mit Schuee werden gut vermengt wnd
einem Hafen dhnlich formiert, bann mit Sirup Dbeftriden,
mit Bitronat gefpicft und bann gebaden.

545. Bwet|dien-Snodel (Bilonmentlofe, fleijdig).

Dazu nehme man Y, kg Mehl, in Waffer geweidte
Gemmel unbd zwei ganze Gier nud wird jo behanbdelt wie
pie mildigen Swetihfen-Knbdbel (Pilaumentlvge).

546, Bwetjdien- (Bilanmen-) Kuodel ohne Heje.
(Fiar 6 Perfonen).

PVon 2 Mundjemmeln jdhneide man bdie Rinbe ab
und weidje die Semmeln in Mild), driife felbe gut aus,
nehme */, kg Mehl, 140 g (14 dkg) Quark, 70 g (7 dkg)
Butter, 4 Gier und madje davaus einen fdhonen Nubelteig,
walfe ihn am Brette aus, {dhneide fdhone BVierede daraus,
gebe in jebed eine Jwetfhfe, [dhliege das Biered, indem
man ed qut ufammendriidt, laffe jo die Knddel 10 Minuten
in ©alzwajjer fodjen, Hebe fie dann Heraud, gebe braune.
Butter und nad) Belieben Juder und Jimt ober geriebenmen
Kidfe barauf.
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