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werben bamit verrithrt und 200 g (20 dkg) gebrilhte
gemaflene Manbeln, Schale und Saft von einer imone,
2 k(2 Pf.) gefiebter Jimt, 6 geftoperne Relten, alled dasd
wird Y, Stunbe gut geriihet unbd eirt fejter Sdnee bon
10 Giweify gefdhlagen au der Maffe verriihrt und in gwei:
Kormen langjom gebaden. '

XII. Bidkerei.

646. nig-Biiderei.

90 g (9 dkg) Butter werben mit 70 g (7 dkg)
Quder qut abgetrieben, 1 vohes Gi, 1 tobed Gibotier, sicfa’
fiir 1 b (1 Pennig) fein gejtopener Anis, die Sdyale. von
1, Bitvone, 1 Prije Salz und guleht 140 g (14 dkg)
feines Mehl mwerdben ebenfalld damit abgetvieben, Ausd bdiefer
SMafie werben Bregeln in beliebiger Form . gemadt und
auf ein Blech gegeben, nachdem man guvor dad Bled) it
Rapier Delegt und dad Papier mit roher Butter bejdhmiert
hat. Die Bregeln werben mit rohem Gi bejtrichen, mit
jethactten Manbdeln beftrent und nicht au Deif gebacen.
Man fann bdiejelben jum Thee ferbierem.

647. Anigbrot.

Man nehme 3u diefem Jwed 120 g (12 dkg) ge-
jtogenen Sucer, ebenfoviel feimed IMehl, 3 gamge Gier,
1 Dotter und Anid. Man riihre nun den Juder, die Gier
und den Dotter fo lange, bis bdie Mafje bid wirh. Diefe
wird, machbem von Dem 3 Giern bder Scnee abgehoben
witd, in das Mehl gegofjen und gebaden. Sobald ed aus--
gebithlt ijt, wirh ed in Gtiide gefnitten. b

-648. Anis-Kraugel.

.- 140 g (14 dkg) feined Mehl, 80 g (8 dkg) Butter,
70 g (7 dkg) Buder, etwad Anis, ein wenig Giweif,
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Jitronenjdhale werben qut getrieben, Krangel daraus ge-
madyt, mit Gi und Jucer bejtvichen und EihHl gebacfen,

1649. Bardes.*)

T n einer Schiiffel werden 1 Kilo IMehl, 140 g
(14 dkg) 3uder, etwad Salz etwad Musfat, 2 bittere
WManbdeln, fein gehacfte Jitvonenjhale, um 8 % (7 Pfennig)
Hefe (Brme) fepavat mit etwad [aumarmem Waffer,
Stitdden Jucer, etwad Mehl angemadt. Sobald alled
bad aufgegangen (Aufgehen jiehe Regijter), mwird der FTeig
nicht zu Iloder, aber aud) nidht zu fejt mit loumarmem
Waffer gemadht, einige Minuten gefnetet, jodbann zugedriict.
Man fagt thn 2 Stunden aufgehen. (&6 werden bann
davon nach) Belieben 2 ovder 3 Boardhes geflodhten, unterjte
Lage 5, 3 und 2 oder 5, 3, 3, 2, diefe lifgt man getvennt
nod) !/, ober !/, Stunde aufgehen, bann wird jeded Bardes
eingeln auf etnem Bled) bejdhmiert, mit etwad Mohn be-
jtreut, langjam gebactenr, jo daf es 3/, oder 1 Stunbde béckt
und {dome Farbe erhilt.

650. Bardjed (andere Art).

Dagu nehme man entfpredjend der gewiinjhten Grofe
fopiel Weizenmehl, viihre in bdadfelbe Hefe*™ ) (Germ,
PBarme), gebe dagu warmed Wajjer und made daraud einen
Feiq, ber nidht anflebt, jtelle ihn bdanm verbedt an einen
warmen Ort.  Jft er jo aufgegangen, daf er doppelt grop
geworden, ald er war, o wird bann der Feig in 2 Hilften
geteilt, von jeber berfelben 3 grbfere und 3 fleinere Teile
gemad)t, jebed wird mit ber Hand durvdhgefnetet und dann
mit beiben Hdandben zu eimer [angen Stirdfhue gerollt, bie
brei grifeven neben einander gelegt und wie ein Jopf ge-
flochten, dann mit den 3 Eleineven ebenfo verfafhren, biefe
geflodhten auj den grdBeren Jopf gelegt umd an beiden
Gnben abgedbriidt. Ghe fie in den Dfen fommen, werben
fie mit weigem Mohn bejtrent.

*) Siehe Regifter.
*) Brefbefe wird suvor mit laumarmem Waffer anfgeldit.

15
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651. Bardes fiir Hodseiten und Bejdneidungdmahl.

Dazu nehme man gewdhnlich 2, Kilo feined Mehl,
80 g (8 dkg) Defe, 280 g (28 dkg) Juder, 10 Gidotter,
pont einer Limone bdie Schale fein gehact, 5 bittere WManbdeln,
ein wenig Bliite, Sals, 140 g (14 dkg) gut geflaubte und
gewajjene Sultan-Rofinen, fodann iwith am Brette ein
fchoner Reig gearbeitet, den manm jugededt mit einem reinen
Fude folange an eimem lauen Orte ftehen laft, bi8 er
gegangen ift, flechte Dann ein fdhines BVarced davaus, Lafje
¢ abermal3 gehenr, mache Dann von gebrithten fiigen Wandeln
Stifte, jdmieve dad Bardhes mit gerflopftem ©i, bejtrene
e mit den Mandbeln und laffe 8 in einer Rohre eine
Gtunde bacen.

652. Birenprasen.

210 g (21 dkg) fein gejdnittene Manbdeln, 140 g
(14 dkg) 3Juder, ein Gtiddgen Butter werden in ein
Reindl gegeben und fo lange auf Kohlen gevithrt, bid der
Feig beifommenhdlt; dann wird ein wenig gerflofjene Butter
in die Form gegeben, in diefe der Teig und mit bejchwertem
Loffel auseinanbergedriicft; bdann witd mit einem Mefjer
untexjucht, ob es itberall loder ijt. Die Butter wird dann
abgefchdpft und ein wenig ftehen gelafjen, bis e3 Falt it
fonjt wiirbe e8 zujammenfallen.

653. Baummwolljpeije.

1, Kilo frifhe Butter wirtd mit 8 Gibottern gut
abgetrieben, 2 dkg fjiige fein gejtofiene Manbdeln, fein ge-
jdnittene Sdale von einer Limone, 140 g (14 dkg) fein
gefiebter Bucer werben recht flaumig abgetrieben, von
4 Giflar (Giweip) ein fejter Schnee gemadht, in alled bdad
Borangefithrte gerithet, 70 g (7 dkg) fein gejtofened Bistuit
langfam Bineingevithrt, 1 Form mit Butter audgejdymiert,
mit Semmelbrdfel ausgejtrent und 1 Stunbe in Dunjt
gefocht. Dann wird ein Chaubdean gemadt.
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654, Bijdyojsbrot.

140 g (14 dkg) gefiebter Suder, 5 Gidbotter werden
1 Gtunbe mit 140 g (14 dkg) Mehl, ein bigden Limones
jale geviihrt, danu gebe mian cinen fejften Sdnee von
5 Giflar Dhinein, rithre ihn leiht Ddarunter, gebe 140 ¢
(14 dkg) getrodnete, gefloubte und gewajdfene Jibeben und
aud) 120 g (12 dkg) gebrithte Manbdeln und dann erft ben
Sdnee hinein. Man beftreihe die Form mit DI ober mit
Butter, beftrene fie mit Mehl und lajfe e8 langjam baden.
Dann laffe man e3 falt werden und {dneide Scheiben

(Prit{dhen) daranus.
655. Bistuits.

Aus Bistuittelg, welder gebacfen ift, werben wei
ginger breite und {pannenlange diinne Streifen gejchnitten,
felbe, folange fie noch) lau find, auf dad Bogenbled) gelegt
und jolange davauf gelaffen, bis fie fteif find.

656. Bistuit-Bigeu.

Man treibe 2 Gier, 10 Dotter und nodh 2 Gier,
280 g (28 dkg) Buder, rithre fiir 6 & (5 Piennig) Semmel
eitt, laffe e8 badfen und gebe Sdofolade und Gingejottenes
daritber.

657, Bistuitteig.

©oviel die Gier wiegen, foviel g (dkg) Suder und
ebenjoviel Mehl, ein wentg Jitronenjdhale, ausd dem Weiken
dviejer Gier wird Sdhnee gemacht, und {obald bdad erftere
genug geviihrt ijt, wird ber Schnee hineingegeben. Dann
witd e8 auf Papier, weld)ed den Boden bed Bledhs bededt,
gebaden und mit Butter bHejtrichen.

658. Bittere Magronen.

70 g (7 dkg) Bucer, 1 Giweil, 40 g (4dkg) Mandeln,
40 g (4 dkg) epl, 7Y, g (%/, dkg) bittere Manbdeln,
e g (¥, dkg) fiige Manbdeln, alled das witd zujammen=

15%
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geviihut, ginge die Maffe tn die Breite, jo wirh ein wenig
9nehl zugegeben, wo nicht, fo ein wenig Juder und lafje
ihn baden.

659. Brauntwein-Kronzcl.

Yus 140 g (14 dkg) DBuiter, ebenjoviel Juder,
ebenfoviel Mehl, 1 Loffel Branntwein, 2 Dotter und
Bitronenjhale werden Kramgel gemacht, mit Branntwein
bejhmiert, mit grobem Juder beftveut und in einer laus
warmen Ribhre gebaden.

660. Braune Stangel.

3/, Pfund = 420 g (42 dkg) gebrithte Manbdeln
werben auf einem Blech in der Rihre jemmelbraun ge=
tbftet, dann mit 6 Gievflar geftoBen, 175 g (17%, dkg),
1 Bitrone Schale und Saft dagu gegeben, bid ed ju einem
Brei witd. Man lafie jedbod) dad Gange nidht jo lange
auf ber Platte, laffe e8 bdanm vertithlen, mache auj mit
uder beftrentem Bled) Stangerl, glafiere fie, bade fie auf
Papier nicht gu  geldb. Der Teig wird redht audgewallt,
glafiert und bann gejdhnitten.’

661. Brezel.

3 Geibel Mehl und 140 g (14 dkg) Butter werden gut
purdhgearbeitet, jobann daju gegeben 70 g (7 dkg) 3uder,
Jitronenjale, 2 Gier, 1, Seidel Schmetten, 70 g (7 dkg)
gejtiftelte  Manbeln, 70 g (7 dkg) Hefe, etwad Sals.
Diefen Jeig treibe man gut ab, laffe ihn aufgehen unbd
forme darausd Bregel.*)

662. Brotfod,
(Fiir 6 Perfonen.)

Man treibt 8 rohe Dotter mit 120 g (12 dkg) ge=
ftoferten Bucfer fein ab, riihrt 60 g (6 dkg) feines, ge-

_*) Aug diefem Teig madt man and) Jwicbad, jedod) [aEt
man ihn gebaden brei Tage jtehen, fdymeidet thn in Sdjeiben und
[aft ihn nod) in der Rihre baden.
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ftofgenes, durd)gejiebted Housbrot, fiiv 24 (2 Pf.) geftopenen
Zimt, 4 gejtopene Gemiivgnelfen, von 1/, Limone die fein
gehacfte ©dale, ein fleines Gladchen NRum, von 8 Giweil
Cdjnee, jdmiert eine Form mit Schmalz, beftvent ed mit
©emmelbrijel, gibt die Diajfe hinein und badt ed {hin
goldbgelb in ber Hohre. Ju biefer Speife fann man
Himbeerquf fervieven.

663. Brotfolatjdhen.

140 g (14 dkg) geriebene Manbdeln mit der Sdale,
140 g (14 dkg) gejtofenes Brot, 140 g (14 dkg) Juder,
1 Gi, 4 bi8 5 Loffel Wein, ein wenig Jimt, Nelten, Bliit,
Sngwer, alled dad with untereinander gevithrt, Oblaten
werden folatjchenfdrmig gefdynitten, davauf bdie Maffe ge-
geben uud obenanf Scdnee von 4 Giweif vermengt mit
30 g (3 dkg) 3uder, dber an einer Jitrone abgerieben wird.
Dad Gange wirh auf einem Bled) gebacfen.

664. Butterbrezeln.

Ausd 280 g (28 dkg) Butter, 280 g (28 dkg) Viehl,
weldje gut abgetrieben werden, dbazu 120 g (12 dkg) Juder,
eine Jitronenjchale, 70 g (7 dkg) gebriihte und geftofene
Manbeln, 3 Dotter, ein ienig Salz with ein guter Keig
gemacht und oaudgewalft, davausd Bregelformen gemadt,
piefe mit Gi bejtvicdhen, mit Manbdeln bejtrent, in ein aus-
gefhmierted Bled) gegeben und langfom gebacken.

665. Butter-Brot.

Nian tveibe 140 g (14 dkg) Buder mit 6 Dotter
1, Stunbe lang, gebe bazu etwad Jimt, Nelfen und fein
gebadten 3Jitvonat, gebe bann auf ein Nubelbrett Meh,
die Majja bavauf, fnete es dbuvd) und madhe ein Laiberl,
bejymiere e5 mit ©i, Dejtvene es mit geriebener Sdofolade
und laffe es bacden. Wenn ed audgefithlt ift, jhueide man
es, madhe ein Jitroneneis, Deftreiche die Stiide und [lajje
ed trodnern. 4




666. Buttergebid.

140 g (14 dkg) Butter, 12 Lot = 210 g (21 dkg)
feines Mehl, 6 Lot =105 g (10, dkg) Juder, 280t =35 g
(3", dkg) werben, wenn gebadfen, obenauf jum Streuen ver=
wenbet, 4 Lot — 70 g (7 dkg) in den Teig gefnetet, bann wird
biefer audgewalft, mit einem Glidden audgejtochen, gebaden,
mit Gingejottenem bejhmiert und aufeinanbder gegeben.

667. Butter-Plabel.

35 g (3Y, dkg) fitge und ebenjoviel bittere Manbdeln
jtofe man mit GiweiR feim, danun gebe man bhiegu 125 g
(12Y, dkg) fein geftoBenen Buder, madje wie eine Hajel
nup Ringeldhen, jebe fie auf ein mit Wahs bejtricdhenes
Bled) 3 Finger breit auseinander und bacte fie langjam.

668. Butterteig-Kolatjden.

Dazu vor allem 280 g (28 dkg) Mehl, 280 g
(28 dkg) Butter, die Butter wird mit 70 g (7 dkg) von
dem Mehl gefnetet, Das anbere teile man in gwei Teile,
in einen gebe man 2 Lofjel Hefe, 2 Dotter, Limonejdhale,
©alz und Mildh, wie auj einen Gugelhopf, treibe alled dad
gut durch, walfe ed aud, ebenfo aucd) die Butter und
blattle e8 bdann, mache Kolatjdhen, Hillle fie mit Ginge-
fottenem, Deftveiche fie und beftrene fie mit Manbdeln, dad
andbere Mehl beniibt man zum Unterjtremen.

669. Cafed (nad) englijcher Art).

Man nehme hiegu Y, kg feine Butter, ebenjoviel
feinftes Mehl, cbenjovie! Juder und 6 Gier. Leptere
werden jdhdumig gefchlagen, mit ber gerlajjenen Butter gut
untereinanber gerithrt. AMméhlich gibt man dad erwirmie
SMehl und den fein gefiebten Jucker hingu. Der jo ente
ftanbene Reig wird gut durchgearbeitet. Wan jtidht nun
aud demfelben fleine abgerundete Teile ab unbd lagt fie auf
einem mit Butter beftrichenen Bled) bei mifiger DOfenbibe
eine Vierteljtunbe badfen.
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670. Dotterbiderei.
(Bum Raffee ober Tce.)

Y, kg Butter treiben, ?/, kg Suder, Y, kg Manbdeln,
12 gefochte durdpafjierte Dotter, 2 gange Gier, 3 rohe
Dotter, Yy dkg Blit, Jitronenjhale, 4 Seidel (1Y/; )
Mehl, Salz werden qut abgetrieben, dann nad) Belieben
geformt, mit Gi, Mandeln und Jucler beftreut, in ein mit
Wtehl bejtreutes Bledh) gegeben und gelb gebaden.

671. Dragant- (oder Trogant:) Teig.

280 g (28 dkg) Buder wivd mit 7Y, g %/, dkg)
geweidhten, durd) Leinwand gefeihten Tragant und 1 Ciweil
gut gerithrt. Aus biefer Mafje werden verjdhiedene Figuren
verfertigt.

672. Eierlriinze.

Man madhe aus Y, kg feines Mebhl, 120 g (12 dkg)
Juder, Y, kg Butter, dbad Gigelb von 5 Hartgefodjten
Giern, 2—3 Lbffel Rum einen [eig, formiere ihn u
Krdngen und bejirene jie mit Juder und Jimt.

673. Eiertiidyel.

1, kg Butter wirh gut abgetrieben, Y, kg fein ge=
ftogener Juder, 8 gefocdhte Cidotter werden pafjiert, bdied
alled mit 70 g (7 dkg) gebriihten und geftofenen fiifen
Wtandeln, 2 vohen Gibottern, 1 vohen Giweif, bder flein
gefdnittenen Schale von 1 Jitrone, um 3irfa 6 & (5 Pi.)
Rum, einer Prije Salz, ebenfoviel Bliit und 2 bitteren
Mandeln gut verviihrt. Julebt witd 1y kg Mehl damit
vercithet, dann ftellt man den Reig tn die Kdlte, damit ex
Hurtig wird, weil er fid) fo befjer arbeiten laft. Wil man
fobann bdie Kitdjeln machen, jtreut man ein bifchen Diehl
aufs Nudelbrett, walft den Feig fingerdbid aus, jdneidet
mit fleinen Formen X-beliebige Figuren Heraus. Gin Bled)
witd mit etwad Mandeldl bejdhymiert oder mit Manbdeln
beftrichen, auf basfelbe werden die Gierfilchel geleat, dodh
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jo, bafy fie nicht ujammeniliefen, man Dejhmiert fie oben-
auf mit @i, beftreut fie mit gehacften Manbdeln und bact
fie jhbn bet mdfigem Feuer. Wenn man fie von der
Pianne nimmt, beftreut man fie mit BVanillegucfer. Diefe
Kiichel find erft gut, wenn fie einige Tage alt find.

674, Englijd) Plewe.

3 rohe Gier unbd 12 rohe Gidotter werden mit 210 g
(21 dkg) fein geftofienem und gefiebtem Judfer gut abge-
trieben, jobann werben 210 g (21 dkg) fjiige Manbdeln
gebritht uud gevieben, die €©djale von 1 Jitvome, um ca.
6 h (5 PF.) fein geftofene LVanille dazu gegeben, umd bdasd
gange eine iveitere !/, ©tunbe gut getrieben. 3AYug 6 Gi-
wei wird fefler Schnee gemacht, der mit 70 g (7 dkg)
feinem Pubermehl langfam mit der Mafjje verviihet wird.
Lonn badt man ed bei lindbem Feuer, Dieje Plewe Lann
3t Rhee, Kaffee ober € dinfolabe vermwenbet werben.

675. Englifder Tectudyen.
(Fiir 6 Perfonen.)

280 g (28 dkg) Juder mit 10 tohen Eidbottern,
140 g (14 dkq) geriebene ©djofolabe, 140 ¢ (14 dkg)
©ultanen, 280 g (28 dkg) jerlafjene Butter (die iiber-
Hiblt [dffeliveife zugegeben inird) iwerden gqut gerithet.
Buleht fimmt ber ©dnee von den 10 Giweif dagu, und jwar
wirtd der Sdnee mit 280 ¢ (28 dkg) Diehl [angfam
bineinverriifirt. Dad ganze wird wie bie friiheven Tee:
fuchen gebacfen.

676. Cuglijder Bwicbad.

140 g (14 dkg) Mehl, 140 ¢ (14 dkg) Buder,
%, dkg 3imt, 1, g (¥ dkg) Nelfen, 120 g (12 dkg)
ungejchdlte Mandein und 1 Gi werden gut durdhgearbeitet,
mit @&t beftrichen und gebacfen.
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677. Familien-Qipfel.
(Bum Lee)
50 g (5 dkg) gerbitete, geriebene Konigdniiffe werden
mit 100 g (10 dkg) Butter, 50 g (5 dkg) Juder, 130 g
(13 dkg) Wehl auf dem Nubdelbrett ju einem Teig ange-
Enetet, dann mad)t man Fleine Kipfeln daraus, nadher

werden fie aufd Bled) gelegt und fehr blaf gebacen. Man
bejtrent fie nod) warm und jtarf mit Banillezucter.

678. Frauzifijder Mandelfuden.

180 g (18 dkg) 3uder, 180 g (18 dkg) gebrithte
Manbdeln unbd 4 Gitlar werden gejtogen, dann mit 10 Dottern,
etwad Limonefchalen eine Stunde gufammen verviifrt;
aulebt riihre man einen feften ©dnee von 3 Giflar leicht
barunter, gebe ed bann in eine RKafjerolle, Deftreiche felbes
mit ©dmal, beftrente e8 mit Semmelbrijeln und lafie den
Kudjen in Dunft fodhen.

679. Franzdfijde Stangeln.

160 g (16 dkg) Mehl wird mit 150 ¢ (13 dkg)
Butter aufe Nubdelbrett abgetrieben, dau 6 gefochte durch-
pafjterte Gidotter, 3 rohe Dotter, 130 ¢ (13 dkg) Ruder
gegeben, etmwad Limonegefhmad beigefiigt, ein wenig Saly,
alled bad mwird zu einem Feig, wie Figur o geigt, gearbeitet,
mit gerflopftem @i bejchmiert. Die Stangeln Deftrent man
reichlich mit gehacften Manbdeln, diefe mit Jucfer vermengt
und badt fte ved)t {dhvn. Diefe Stangeln fann man zur
Fheebdderet mijden.

ig. @

680. Gewihnlides Badwert.

210 ¢ (21 dkg) Buder, 9 Dotter gut getrieben,
Y g (%l dkg) Bimt, Mehl nadh Bebarf, alled bdas gut
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permengt, witd zu verjdhiebenen Muftern formiert, auf
Bled) gebacten, mit Glajur befdmiert und fhrbigem Juder
beftrent und zum Ubertrodnen gefjtellt.

681. Gewiir-Riidyel.

140 g (14 dkg) Butter, 140 g Fuder, 140 g Man-
beln, 175 g (17%s dicg) Mehl, etwad Schofolade, Jimt,
Relfen, Limonejthale und 1 i werben zu einer Mafje.
Die Qiichel werden mit Waffer Dbeftvichen, mit Eried und
Buder beftrent und mit Halben Manbelu belegt.

682. Glas-Bigen.

Bu 140 (14 dkg) 3uder und 2 Giweiy Sdnee
nimmt man 2 g,f)ﬁel voll Mehl, von 1 Limone die Schale
treibe alled bdad eine Stunde, befdhmiere bad Bledh) mit
Wadhs und dann wifdhe e8 wieder leicht mit FlieBpapier
ab. Man gebe jodbann ben Feig mefjerriicenbdict, 2 Finger
breit und Y/ Glle lang auf dad Bled) und nacdhdem man ihn
mit jtiftligen Mandeln belegt Hat, witd er Eiihl gebacen.
Sie biirfen nur gebleitht werben. Wenn fie vom Bled)
Perunter fommen, miifjen fie gleich diber den Nubdelwalfer
gebogen und audgefiihlt werden.

683. Gugelhupf.

120 g (12 dkg) Butter, 3 Dotter, 3 gange Gier gut
getricben, Y/, Seidel (Vs !) Schmetten, 3 GSeidel (1 I)
MehY, Hefe und Juder laffe man gdhren und bacen.

684. Gugelhupf (bisEuitartig).
(Fiir 6 Perjonen.)

6 tohe Gidbotter werben mit 120 g (12 dkg) feinem
Buder gut abgetrieben, 50 g (5 dkg) gefddlte gejtogene
Mandeln, 30 g (3 dkg) Butter, 50 g (5 dkg) gereinigte
Gultanen, eine Prife Salz, ebenjoviel Bliit, etwasd Vanille
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und Limonegejhmac, wenn das alled gut abgetrieben ijt,
madht man von 6 Gtweiff einen feften Sdhnee, vithrt ihn
langjam unter bdiefe Majje, flreicht eine Gugelfhupfform
mit Butter aus, bejtveut fie mit gehactten Manbdeln, gibt
bte Maffe hinein und badt fie bei mifiger Hike langjam.

685. Gugeljupf (fein).

260 g (26 dkg) frijhe Butter wird in einer Schiifjel
ved)t flaumig abgetrieben, dann gibt man 2 gange Gier und
3 Dotter dagu, 140 g (14 dkg) fein geftoBenen Bucler,
etwad Banille, eine Prife Salz, ebenjoviel Bliit, 2 geriebene
bittere Manbdeln, von einer halben Limone bdie feingehacfte
©dyale, fiir 4 A (3 Pi.) Hefe, 70 g (7 dkg) geftoene
fite Manbeln, 70 g (7 dkg) rein geflaubte Sultanen,
Y, kg Tfeined TMehl, bdiefes alled wird mit guter lauer
©dymetten gut abgetrieben, man jdhymiert die Gugelhupfform
mit frijder Butter ausd, bejtveut fie gut mit gejtopenen
fitgen Manbdeln, gibt dben abgerithrten Feig hinein, it
ihn gehen bi3 der Feig in dber Hilfte der Form ift, gibt
thn in eine nidht u Heife Rodhre und [dpt ihn eine Stunde
langjam burchbaden, jtiivgt thn damm langjam auf eine
Sdifjel, beftreut thn, jo lange er nod) warm ijt, mit Banille-
gucter und hebt thn gum weiteren Gebrand) auf. Jerjhnitten
barf er nur bann werden, bid er falt ift.

686. Halbmonpe.

120 g (12 dkg) gejtogener Jucker, 140 g (14 dkg)
ungejdilte geriebene Manbdeln, ein wenig Nelfen und Jimt,
©dyale von einer Halben Jitrone, 70 g (7 dkg) fein ge:
hadte Rofinen und zwei Datteln werden ju einem nicht
piden Feig gemacht, derfelbe ausgewalft und bdie Halb-
monde davaud gefdynitten. Dann werden fie auf ein mit
Butter befdhmicrtes Bled) gelegt unbd langjam gebacfen,
nathher glafiert und zum Trodnen gegeben.

687. Halbmonde (andere Art).

Yy kg geviebene Hajelniifle, 140 g (14 dkg) fein
gewiegte Sultanen, 1 Gi, 105 g (10", dkg) Jitronen-
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jhale werden dburchgefnetet und Fwei mejjevviicendi aus-
gewalft. Nun jteche man mit ber Form Halbmonbde aud
und lofle fie in einer Eiihlen Ridhre trodnen. Sind fie
ausgekithlt, fo werben jie danun mit Ei3 beftviden.

688. Hamburger Tectudjen.
) (Fiir 6 Terjonen.)

140 g (14 dkg) feiner 3ucer wird mit 3 vohen
Giern ca. Y, Stunde gut verriihrt; dann fommt (280 g
(28 dkg) Mehl bazu, 70 g (7 dkg) fleine Rofinen werden
langfam Dineingeriihrt und bdas gange in einer Form
gebacfen.

689. Hafelnuf-Lebfuden.

Aus Y, kg Nuftorner, Y, kg Juder, 3 Gier, 105 g
10Y, dkg) Debl, 17, g (1%, dkg) Bimt wird Marzipan
gemachi.

690. Hafelunf-Stangeln.

Y, kg von bder Sdale befreite Hajelnitjle werden
fein gejtoBen und mit ebenfoviel Jucfer vermengt auf ein
PBrett mit etwad Giflar, was man nad) und nach hinein-
gibt, gut abgearbeitet, bann auf einem mit Jucker bejtdubten
Brett ausgewalft und mit einem jdarfen Meffer, dbasd in
Bucfer getaudht wird, fingerlange und daumenbreite Stangeln
gefdnittten, auf ein Dejtrichenes Blech) gelegt und in der
Rbhre eined Deveitd abgefeuerten Dfend getrodnet, mit
Marmelade gefiillt und in Limone=Konferve getaudht.

691, Hohe Bublenina.

©oviel 4 Gier wiegen, joviel Butter, joviel Fucer
unbd jopiel Mehl nehme man, treibe 4 Dotter und Juder
bagu und viihre nod ein wenig Schnee von 4 Giweif und
gulebt bad8 Mehl Dinein. Die Miafle wird auf ein Bled)
gegeben, mit Kivjden ober Weichjel oder fein gejdhnittenien
Apfeln belegt und mit ein wenig Jucfer bejtreut, Hievauf
gebacfen.



692. Hollindijde Brezeln.

Aus 200 g (20 dkg) feinem Mehl, ebenjoviel Juder,
2 Gibottern, etiwas jaure Salhne und etwasd gang geftoBenem
forianber madje man einen ZTeig. Von bdiefem bredhe man
fleine Stiide ab, rolle jie mit der Hand und forme fie u
Bregeln. Bei mipiger Hige lafje man fie gelb bacen.

693. Jugwerfiidel.

Y, Kilo Juder, 8 Dotter, 2 gange Cier werben eine
©tunbe durdhgearbeitet, alled bag fo Durd)gearbeitete mit
einer Jitvonenfchale, 20 g (2 dkg) Ingwer, Y, Kilo Meh!
su einem einen Halben Finger diden Feig gemacht, bdiejen
bann mit Formen ausgejduitten, lafje man 2 Stunden ab-
ruben und in einer jhwadhen Rdhre baden.

694. Sajfee-Brezeli.

180 g (18 dkg) frijhe Butter wird gut abgetricben,
bagn fommt 260 g (26 dkg) Mehl, 50 g (5 dkg) ge-
ftofiener Sucfer, etn Sdymettenldifel Sdmetten, fiix 2 A
(2 Pf.) Hefe, eine Prife Salz, alled8 dad wirb auf bem
Nubelbrett gut vevarbeitet, hernad) formt man fletne Bregeln
baraus, bejtreicht fie mit eimem @i, [dft fie Y/, Stunbde
gahren, beftreut fie mit grob geftofenen Manbdeln, bidt fie
golbgelb und Deftreut fie, jobald man fie ausd ber Ridhre
genommen, mit gutem Vanillegucer.

695. Kafjee-Bregeln (andere Art).

Man madhe ausd feinem Mehl, ungefihr 60 g (6 dkg)
frijcher Butter, in die man bdrei Cidotter gejhlagen hat,
ferner ungefdhr 5 Liffel jiifer Schmetten, 16 g (13 dkg)
frifche, dicte Hefe und geftofenern Jucer eimen fejten Teig
an, fee baran die flein gejdhnittene Schale einer Halben
Bitrone, etwad Musfatbliite und etwad Salz, Inete bden
FTeig durch, bid er Blajen zeigt. Hieranf forme man Eleine
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Brezeln, lege fie auf ein mit Butter befdymierted Papier,
und nedhdem man fie mit aufgefdlagenen Giern bejtrichen
Bat, lafle man fie aufgehen und fhon golbgelb bacen.

696. Safjeetudjen.
(Fitr 6 Perjonen.)

150 g (15 dkg) frifdhe Butter werben mit 130 g
(13 dkg) Buder, 2 gangen rofen Giern, ein rohed Dotter
20 Minuten gqut abgetrieben, bann 160 g (16 dkg) Mehl,
6 b (5 Pf.) gejtoene BVanille, eine Prife Salz, bvon
1, Qimone bdie feingehacdte Schale, legt ed inm ein mit
Butter audgefdhmierted Tortenbled), bejdhmiert ed mit zer=
Elopftem @i, bejtreut ed mit grob geftofenen Manbdeln mit
Jucfer vermengt, badt ed eine DBierteljtunde in -einer
warmen Ridhre.

697. Kardinalfiidel.

170 g (17 dkg) fein gefiebter Suder, 3 gange Gier,
etmad BVanille werden eine Stunde lang ujammengevithrt
und julept ein volled Seidel (Y; 1) Mehl recht darumter
gerfihrt, man made darausd fleine Kiichel, gebe fjie in ein
mit Sdhmalz und Mehl Dbeftrichenes Bled), gebe auf bdie
Riichel gefchnittene Jitronate und Yaffe fie EHHL bacfen.

698. Quartein.

140 g (14 dkg) Butter werden qut getrieben, 2 Dotter,
140 g (14 dkg) 3uder barin verriifhrt, man nefhme jobann 140 g
(14 dkg)Manbeln gejtofen, 140 g (14 dleg)Mehl, Limonejdale,
ein wenig Jimt, Nelfen, walfe aus allem bem einen FTeig aus,
{hneidbe Stiiddien wie Karten, lege an alle 4 Gcfen gebriihte
Dalbe Manbdel, Dbejtreue fie mit Jucder und lafje fie lang-
fam baden.

699. Qanders-Kiidel.

180 g (18 dkg) fein gefiebter Juder, 3 gange Gier,
etwad Vanille werben 1 Stunbde redjt durdheinander geriihut,
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gulegt darunter ein volled Seidel (Y, I) Mehl leicht dar-
unter verrithrt, bavaud fleine RKiidhel gemadyt, die man in
ein Beden gibt, dad mit O bejhmiert wird, und lafle fie
fithl baden. Auch gebe man jdmal gejdnittenes Jitronat
barauf. Das Bledh muf aud) mit Mehl beftrichen werden.

700. RKinver-Anisbrot.

5 gange Gier und 280 g (28 dkg) Suder werden
gut getrieben, 280 g (28 dkg) feined Mehl, ein bifihen
Anid, alled wird fo lange geriihrt, bis e3 Blafjen wirft,
eine Form wird audgejdmiert und in derfelben die Majfe
gebacfer.

701. Kleine Biiderei zum Dejjert.
(iir 6 Perfonen.)

140 g (14 dkg) fiige Manbdeln werden gebriiht und
gerieben und mit dem fejten Schnee von 2 Giweif, 140 ¢
(14 dkg) feinem bdurdygefiebten Juder, um ca. 10 % (8 Pf.)
gejtogene Banille leiht verriihrt, auf ein mit Butter be-
fhmierted Papier in fleine Formen gegeben und langfom
gebadlen.

702. Kleined Sdofolade-Badwert.
(Fiir 10 Perfonen.)

250 g (25 dkg) Buder, 250 g (25 dkg) gebriihte
und geriebene Manbdelrn, 250 g (25 dkg) geviebene Schotolabe,
115 g (11 dkg) feined Mehl, 10 g (1 dkg) Jimt werdben mit
pem Sdnee von 8 Giweiy verrvithrt und davaus Eleines
Badwert zubereitet.

703. Kiidel.

170 g (17 dkg) fein gefiebter Juder, 3 rohe Gier,
um 6 & (5 Pf.) BVanille wird gujommen eine Stunde ges
trieben, guleht fommt */, 7 Mehl langfam Bhinein geriihet;
baraud werden fleine runde Laibdhen gemadht; ein Bogen
Papier wird auf ein Bledh gelegt, mit Manbdeldl befymiert,
und bdie Kiidjel, welde in jhone Kolatjdhen geformt rwurben,
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barauf gelegt; bdiefelben werben obenauf mit gerflopftem
@i Defchmiert, an dem Riamdbern mit gerhadten Mandeln,
weldhe mit Juder vermengt jind, bejtveut. In bdie Mitte
jebed Kolatjchen Eommen eingefochte Weichjel oder ein
anbered eingemadhted Dbjt, dbanu werben jelbe langfam ge-
badfen und mit Vanille:Zuder bejirent. Diefe Kolatfchen
fann man jum Tee gebern.

704. Laibel.

180 ¢ (18 dkg) frijdhe Butter wird mit 4 rohen
Dottern gqut abgetrieben, bagu fommen 120 g (12 dkg)
Bucker, eine Prife Salz, von einer Halben Limone die fein-
gehacdte Schale, 3 geriebene bittere Mandeln, 60 g (6 dkg)
fiige geftofene Manbeln und 60 g (6 dkg) fiiRe geftijtelte
Mandeln, 1 kg feinesd Mehl, 8 2 (5 Pf.) Hefe, SHhmetten
nad) Bebarf und gang gulegt 100 g (10 dkg) geflaubte
Gultanen unbd 60 g (6 dkg) fein gejdhnittened Jitronat.
Diefes alles wird gut durdjgerithrt; bdiefer eig darf nicht
lodfer geauvbeitet mwerben, ungefdhr jo wie auf Bardjes.
Man Lapt ihn auf eimem warmen Plab aufgehen, formt
fobann ein runbed Brot daraus, mad)t oben einen Gin-
jdhnitt, fhmiert ed dann in ber Rdhre ober im Badofen
eine Stunde. Warm darf e8 nidht aufgejdhnitten werbem.

705. Leipziger Bregeln.

1/, kg Butter flaumig getrieben wird mit ¥/, kg Juder,
6 Dottern, Mustatnuf, Y,%g geftoenen Manbdeln, Jitrone,
Y, kg Mehl vervithrt, bdie Bregeln daraud gemadht und
fdon gebacfen. (Man Fann fie einige Jeit aufbewahren.)

706. Magronen.

140 g (14 dkg) Mandeln, Y/, kg Juder an Jitronen-
jale abgevieben, gu 140 g (14 dkg) Manbdeln nehme man
3 Giwei, bavon 2 Giweif auf Sdnee, 30 g (3 dkg)
Mehl, wenn als Pajjahipeife (jomtowig), entfdllt das Mebl,
bafiir aber 30 g (3 dkg) gericbene Kartoffel, alled bas zu
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einer Majle gemadht, with auf Papier gebaden und in
eine mwarme Rihre geftellt.

707. Magronen.
(Andere Art)

Yy kg jiiBe abgejdhdlte Manbdeln iwerben gejtogen,
jedodh) nicht gu fein, dann rithrt man 2 Ciweif mit Y, kg
fein geftoBenem Juder und etwad Jitronenjaft fo lange
tithtig durd, bid Blafen entfichen. Die gejtopenen Mandeln
gibt man bann unter ftarfem Rithren Hienju. Bon bdiefer
Maffe gebe man grofe Haufden auf Oblaten, beftveue fie
wmit feinem 3uder und lafle fie in gelinber Dfenhibe auf
einem Bled) geld baden.

708. Mandelbiderei.

310 g (31 dkg) Juder, 3 Giweif, Jitronenjaft und
Sdjale werden eine halbe Stunbde getrieben, bdann 280 g
(28 dkg) fein gejtoBeme Mandeln gut Hineingeriihrt, dann
wieber 180 g (18 dkg) Mehl fangfam eingeviihrt, bie
Mafje mit Judermehl langfom in Formen gebradit, in ge-
linber Rohre langfam gebacfen, dann mit Gis und Farb-
auder aufgepubt.

709. Mandel-Beder] (-Bederchen)s

Die dagu gehorigen Bedjer! (ober Bedherdjen) jehen
wie Gibedjer aus, nur Haben fie in der Mitte einen diden
Japfen. Man madje nur einen geriifhrien Manbdeltetg, fiille
bie mit Butter beftridhene Bedjer an und bade fie bei ges
linber Rohre; wenn fie audqefiihlt find, werben fie auf bie
Sdiifjel gerihtet und die Dffnung mit Gis gefiillt.

710. Mandelbogen.

70 g (7 dkg) gebrithte Mandeln, 1/, Giweif unb

140 g (14 dkg) fein gefiebter Juder werden gejtogen,

dagu nod) ein Halbed Giweif, IJitvonenfdhale, fobann zum
16
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Feuer gegeben und geriihrt, bis es did ift, dann [dnetde
man Dblaten, bie Form wird mit Butter und Mehl be-
ftrichen und golbgelb gebacfen.

711. Mandelbrod.

Man riihre 8 Dotter mit 210 g (21 dkg) Juder,
180 g (18 dkg) Mandeln in einen Topj zu einer diden
Mafie, verriihre hinein Bliit, 210 g (21 dkg) Mephl mit
©djnee von 8 Giern, laffe die Mafje in einer audgefhmierten
Form Dbaden, fjobann werden Sdheiben (Pritfchenr) ge:
{chnitten, mit Juder und Fimt befjtrent und iibertrocnet.

712. Mandel-Gebiid.

620 g (62 dkg) 3uder, ebenfoviel gejtofiene Manbdeln,
140 g (14 dkg) Mehl, Jitronenfdjale und 4 Dotter werben
3u einem Feig gemadyt, Verjdhiedenes daraus formiert nnd
wenn ed gebaden ift, mit Gid verziert.

713. Mandel-Gewiiry-Bigen.

140 g (14 dkg) Pandeln famt Sdale werben ge-
jtogen, 140 g (14 dkg) Bucer, Jimt, Nelfen, Neugemwiirs,
Jitronenjale, Ciweip flaumig geriihrt, auf Dblaten ge-
ftridhen und, wenn fie fteif find, mit i3 verziert und tm
Dfen getrocfnet.

714, Mandelfipfer].

170 g (17 dkg) gejdwellte, geviebene Manbeln mijdje’
man mit 140 ¢ (14 dkg) Juder und 2 Gierflar unter
einander, gebe auf ein VBrett Juder und forme ausd der
Maffe Kipfer[ und laffe fie langfam auf einem mit MWachd
beftridhenem Bledh backen.

715. Manbel-Kranzel.

280 g (28 dkg) Manbdeln, 280 g (28 dkg) Fuder,
4 Dotter, Musfatnuf, BVanille, 280 ¢ (28 dkg) Diebl
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werben feft geriihrt, bdas Brett mit Juder bejtaubt,
Krangden aud dem Feig gemad)t mit verjhicdenen Muftern
und favbigem €is versiert.
716. Maubel-Krauzel (andeve Axt).
Man treibe 140 g (14 dkg) Butter flaumig ab,

gebe bagu 4 gefochte Dotter, 140 ¢ (14 dkg) Manbdeln, .

105 g (10, dkg) Buder, etwad Limonejdale.  Dies
wird getrieben, dann gebe man bagu ein Gi, 210 g (21 dkg)
Diehl, wirkt ed gut durd) etnander, madhe Krangel, welde
mit Giweif bejtrihen und mit groben Mandeln und Jucer
bejtrent werberr. Man laffe fie hierauf langfam bacfen.

717. Mandel-Sdynitte.

Aus 280 g (28 dkg) mit Scdhale geriebenen Man-
veln, 280 g (28 dkg) Buder, 2 Giwei (fein Schnee), ein
wenig Limonejdhale wird ein Teig gemadht, diejer ausge-
walkt, nad) Belieben gejchnitten, beetft und dann ein wenig
in laner Rohre gebaden. Dus Gis zu Pumpernicfel und
Manbdeljdnitte Dejteht aus 140 g (14 dkg) Suder, 1 Gi:
weif und Sart von Y, Limone.

718. Maudel-3wiebnd.

Yo kg Mandeln werben gebritht und in einem
Morfer geftopen. Weahrend ded Stopens werben allmihlich
3 robe Giweiff dbagu gegeben. Sind diefe Giweil verbraudt
und bie Mandeln fo fein geftofen, daf das gamge einer
©albe dhnlid) ift, qibt man e8 in eine RKafjerolle, gibt
210 g (21 dkg) gejtogenen gefiebten Buder, etwas Jitronen-
fdale, etwad Vanille, beildufig um 10 2 (7—8 PRf.), backt
bad gange in einer nid)t au Deifen Rohre, lajie e8 ver-
Fithlen und fjdyneide fdhjomen Jwiebat bdaraus. Diefer
Bwiebact it jehr jthwer, dbaher Kindern nicht su empfehlen.

719. Manbel-Bwiebad (andere Art).

4 gange Gier werben mit 180 g (18 dkg) Juder
einte Biertelftunde abgetrieben, dau Fommt Yy Bfund ge:

16*
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fcpalte, nicht fehr fein gejchnittene Manbdeln, '/, Lot Jimt
und Nelfen, 1 Lot gefdhnittene grofie Rojinen, 4 Lot Cedrat,
4 fot iibersuderte Orangenfdjale, beided fein gejdnitten,
AMMed wirh mit ben Giern abgetrieben, MWiehl wird aufs
Nubdelbrett gegeben, das gange fommi ind Mehl und iird
mit biefem ju einem Reig gemacht und auf dad mit Mebl
bejtaubte Blech gelegt und jdhnell gebacden. Gleich warm
with 8 zu bdiinnem Fwicbad qefdhnitten und auf Papiex
getrodfnet.

720. Mandorlatti,

Man hade 140 g (14 dkg) Mandeln mit Schale
grob gufammen, riihre fie in Sdhnee von 2 Ciwei, 140 g
(14 dkg) 3uder, 70 g (7 dkg) Mehl dagu, gebe dad ganze
aufs Brett, jHueide nupgrofe Stiide, formiere Wilrfel unbd
Tajje fie bacten.

721. Mandorlatti (anderve Art).

8 Gier, Suder im Gewidhte berfelbenr, ebenfobiel
gange Mandeln und Sultanrofinen, ebenfoviel Mehl,
Limonejdhale, ein wenig Vanille, alled dad wird jufammen-
getriebenr, auf ein Papier gegofjen und langjam gebacten.
Die Mandeln bleiben im gangen.

722. Mandorlatti (andere Art).

Man {hlage ©dhrnee aus Cimeif, bagu 280 g (28 dkg)
gejtopenen 3uder, 70 g (7 dkg) Mandeln, 105 g (107, dkg)
Hafelnup und Limonejdhale, mifche ed titchtig und jdhymiere
ed auf Oblaten nac) Belieben, dede bdaraufj gleidhfalls
Dblaten, gebe fie in die Rodhre und lafje fie bacen.

723. Marzipan.

Y, Rilo Buder, 2%, Gier, 70 g (7 dkg) Vandeln
famt dben Sdhalen geftofen, 52, ¢ (6, dkg) Sultanen,
245 g (247, dkq) ehl, etwad Jitronenjdhale, ein wenig
RNeugewitrs, Jimt und Nelfen, 50 g (5 dkg) Jitronat,
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ebenfoviel jtiftlig gefdhnittene Manbdeln von aufen umd

gebaden.
724. Maultajden.

Dagu: 700 g (70 dkg) Mepl, Y, RKilo Butter,
9 Dotter, 2 Gier, Y, Seidel (Y, Liter) Wein, Limomne-
jchale, Blitt, bie Butter mit dem Mehl einige Mal gewalkt
und mit bem anbern ju einem Teig gemad)t, daun werben
4 fingerdicfe Witrfte darausd gemacht und aquf 12 Stunden
in bie RKilte gegeben. Fiille: ¥/, kg Mandeln, 570 g
(57 dkg) Buder, 4 Dotter, 14 Cier, Limonejdhale, Bliit,
gut geriifrt, bann ein Stiid FTeig meflerviidendid ausdge-
walft, geflillt, von allen 4 Seiten zugemad)t und gebackemn.

725. E}J}aﬁ[taidm{ (milchig).

560 g (56 dkg) Butter 560 g (56 dkg) Wehl,
960 g (56 dkg) Dumf, ein Stiubden Salz 140 g
(14 dkg) Bucer, 1 Gi werden u einem Teig gefnetet,
etwagd dicer ald Nubdelteig, ausgewalft, vievedige Flede
gefchnitten, mit guter Marmeladbe gefitllt in bdiefe Fovm /\
gujammengeleqt, obenauf mit Gt befiriden, mit gehacten
Mandeln mit Juder vermengt beftreut und jhon gelb ge-
baden und mit Vanilleuder beftreut.

726. Melierte Krangel.

Man nehme 3/, Pfund = 420 g (42 dkg) Butter,
10 BHartgefodhte Dotter, von einer Jittone den Saft und
bie ©dale, 12 Lot = 210 g (21 dkg) 3uder, 12 Lot =
210 g (21 dkg) Manbeln, Y, kg TMehl, Dbdied alled

witd gqut gefnelet, qut gejhlagen unbd bder FTeig in zwei .

Feile geteilt. Jn bdie eine Hilfte Fommen 4 FTaferl ge-
riebene ©djofolade, danu mnefhue man ftetd ein Stiidden
gelben und ein Stiicfchen jdhwarzen Teig und drehe Kramgel
daraus,

727. Meringnes.

- Man jhlage von 8—10 Giern bad Klar Fu einem
feften ©djnee, rithre nach und nad) Y, kg feinen Staub-
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sucfer und abgeriebene Jitronenjhale daju, forme fie ent-
weber [inglid) ober vund auf Papier, begiefe fe mit
fiebenbem Buder und laffe fle bei gany jHwadem Feuer
baden.
728. Mohnbrezeln sum Tee,
(Fiir 4 Perfonen.)

Man gerbrdcelt 150 ¢ (15 dhkg) Butter auf Eleine
Stiicden, nimmt 200 g (20 fkg) Mehl, um 4 2 (3 Pf.)
Hefe, wenig Salz, 40 g (4 dkg) uder, 2 bittere Man-
beln, arvbeitet bdiefes am Brett gut durch, formt davaus
fleine Bregeln, bejdhmiert fie mit zerElopftem i, mengt,
Sucfer mit Mohn dburdjeinander und Dbejtreut bdie Bregeln
reihlidh) bdDamit, ldBt fie goldgelb bacden und gibt fie
zum Fee.

729. Mtiiche Brezeln.

Aus 140 g (14 dkg) Vehl, 140 g (14 dkg) Butter,
9 Bitronenfdhalen, 5 Dottern wird cin Feig gemadt und
DBregeln daraud formiert. Man Dbejtreiche fie mit Ciweif,
bade fie und madye eine Jitvonmenfauce dariiber.

730. Nufbrot,

Man rvithre 140 g (14 dkg) Juder mit 3 Dottern,
gebe bagu 140 g (14 dkq) fein gejdnittene Niiffe, Schnee -
von 3 Giern, 30 g (8 dkg) Bridfeln und backe ed langjam
in einer Form.

731. Nudftveifen.

- 140 ¢ (14 dkg) MNiifje werden gerieben und 70 g
(7 dkg) Mandeln bdarunter, 100 g (10 dkg) IJuder,
1 guofies Giflar, alled bag zu einem Reig gemadht, auf
eittem Nubelbreit 1 Finger dicf audgewalft und gu ling-
- lidgen vievedigen Stiiden gefchuitten, obenauj mit weiem
Gig Dbejtvicgen und langjam gebacfen.

732. Oblaten.

Wan nehme 160 ¢ (16 dhkg) Mehl und -Schmetten,
1 ganged Gi, 3 Dotter, Limonejdhale, 105 ¢ (10Y, dkg)
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Suder, etivaé Salj, jprubele es tiichtig ab und lafje es
pann auf ber audgefdymierten Form baden. Dann 1wird
etne Oblate mit Butter bejdhmiert, mit geriebener Sdofo-
lade bejtreut, wogu aud) Juder und Banille gegeben werben
fann. Dann lege man eine andere Dblate barauf und
pann wieder furjum mehrere und bade es ein wenig, dann
bejtrene man fie mit Jucder und BVanille.

733. Parifer Brezeln.

Bon 350 g (35 dkg) Mehl treibe man bdie Hilfte
mit 280 ¢ (28 dkg) Butter gut ab, bazu 210 g (21 dkg)
Buder, 3 Dotter und 1 ganged ©i, ein wenig Limomne-
fchafen unbd aud) ein wenig falte Mildh (einen Loffel voll),
pann fnete man alled zujammen fo [lange, bi38 bag Mehl
gut bamit abgetvieben ijt; bann made man aud dem Teig
Brezeln, fiille diefelben mit Eingefottenem, gebe jie in ein
Becen, dad jedbod) guvor mit Mehl ober Butter gqut aus-
gejchmiert und mit Papier belegt ijt, hinein, befiveidhe jelbe
mit Giflar, bejtreue fie mit 50 ¢ (5 dkg) Wandeln und
30 g (3 dkg) 3uder und Ilaffe jie nidht zu Deip bacfen.
Ancy fommt eine Mefferjpite Salz hinein.

734. Parijer Stangeln.

70 g (7 dkg) Dandeln mit 1 Giweif geftopen,
140 g (14 dkg) Buder duvdhgefiebt, bas jujammengemengt
und wie Teig audgewalft. Darausd merden wei Finger
breite unbd ein Finger lange Streifen gejdnitten, das Bledh
mit Butter bejdmiert, mit Mehl abgeblafen, bann eine
Glajur daritber aus 100 g (10 dkg) Suder und 1 Giweip
gegeben unb bei [auer Rodhre gebaden.

735. Parifer Stangeln.
(Mnbeve Art.)

31280 ¢ (28 dkg) Juder, 280 ¢ (28 dkg) Manbdeln wird
2 Klar Sdnee nad) und nad) Hineingegeben, die eine Hilfte
ber Mafjje witd audgemwalft, mit Gingejottenem bejtrichen,
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bie andere Hilfte darauf gelegt, glafiert und auf bem Ofen
sum Tibertrodnen geloffen und fleine Stangel formiert.

736. Pfeffer-Biiderei.
(fitr 6 Perfonen.)

70 g (7 dkg) ©dmalz ober Marf wird gut abge-
trieben mit 1 vohen Gi, 2%, ¢ (Y, dkg) geftoBenem weigen
PLreffer, einem Stinbdhen Salz, einem Stiubden Jimt,
70 g (7 dkg) Buder, die ©djale von Y/, Jitrone, 1 Seidel
Mehl gut dburdhgearbeitet, Bregeln davausd geformt, mit Gi
bejdmiert, mit Buder und Mobn beftrent, und ebenfo
gebadlen vie die obigen.

737. Pleive.

15 Dotter werden fehr qut geviihrt, Y/, kg Juder
wird an einer Jitvone abgerieben und fein gejtofen, mit
ben Dottern fo lange geriifhrt bid e8 wei ift, 280 g
(28 dkg) gejchdlte Mandeln fein gejtofen und mit der
Maffe Y, Stunde geriihrt. Dann riifre man von 10 Klax
©dnee langjam Ginein.

738. Pumpernidel.

Man treibe 280 g (28 dkg) fein gejtopenen Suder
mit 4 gangen Giern und der Scjale von einer Limone
'y ©tunde, filge dann 140 g (14 dkg) wmittel geBackte
Mangln mit der Schale, 50 g (5 dkg) Jitronat, 30 g
(3 dkg) gleihfalld gebacte Pomerangenjhale, filr 2 h
(2 Pf.) Bimt, 1 h (1 Pf.) RNelfen, 1 h (1 Pf.) RNeuge-
wiity hingu, treibe dad Gange wicder '/, Stunbde, gebe
1 eidel (5 7) Mehl Binein und lafle e8 im Gangen
badten, bann wird e auf vievefige Stiifhen gefhnitten.
Dad Bled) wirth mit Wadh)s beftrichen und diefelben davauf
tn der Rohre gebacfen.

739. Luaderfteine,

Yusd 280 g (28 dkg) fein geviebenen Mandbeln mit
ber Gdale, 140 g (14 dkg) Suder, 50 g (5 dkg) ge-
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hadfter Sitronat, einem Stitdden Limonejdjale und einem
gangen Gi wirh ein Teig gemadht, diefer ein wenig ausdge:
arbeitet, bonn auf ein mit Wachs bejtrichened Bleh) Halb-
fingerhodh) ausdgearbeitet und langjom gebacfen; jobald er
gebacfen ift, werben fleine Nuabderjteine davaus gejchnitten,
wovon bann ein jeded Stiidfdhen mit Ei8 aud Suder,
Banille und Waffer beftrichen wirh, jodann wird obenauf
ein ©tiidfdhen Jitvonat gegeben und getrodnet.

740. Ouark-Hiorndl.

Aud 210 g (21 dkg) gqut gefnetetem und gefriebenem
Duarf (weifen Kdfe), 100 g (10 dkg) 3ucder, ein wenig
Bliit, Salz, 3 Dottern, aud Sdhnce von dem CGiweif und
o Geidel (Y 1) Mehl werden Kipfel gemadht und in
Butter Herausgebacten.

741. Rumiinijdge Bregel.

550 g (55 dkg) Diehl wird mit 400 g (40 dkg)
Butter aufd Nubelbrett verarbeitet, man nimmt jobann
300 g (30 dkg) Buder, ein ganged vohed Gi, ein rohes
Dotter, etiwvad Vanille und Limonegejdhmad, eine Prije
€aly, arbeitet ed gu einem Teig, walft biefen einen Halben
Finger bid oud, fticht runde Kranghen Herausd, befdhmiert
jie obenauf mit gexflopftem €i, nimmt grob gejtofene, fiife,
gebrithte Manbdeln, vermengt fie mit Juder, beftreut bdie
Kringchen reihlich damit, backt fie in nicht gu grofer Hibe
golbgelb. Diefe Bregeln find gum Kaffee voraiiglich.

742. Sdnee-Badwerk,

210 g (21 dkg) geftebten Buder, fefter Sdinee aus
.3 Giflar, der Suder gany langfom verviihrt und in bie
Lapierbiite getan, nad) Belieben Farbe gegeben und Mufter
gemadyt, in einem mit Wadh)d beftrichenen Bled) gelinde
getrocfnet.




743. Sdyofolade-Magronen.

120 ¢ (12 dkg) fife Mandeln, 210 g (21 dkg)
Juder, Scdnee von 2 Giflar, 2 Tafel Sdofolade, obenauf
mit '/, Mandel belegt, werben bei gelinbem Feuer gebacfen.

744. Sololade:- Shaumgebiicte.

Ju 120 g (12 dkg) abgejchalte jiige Mandeln, welche
mit einem Giiweiy fehr fein gejtoBen werben, gebe man
120 g (12 dkg) Banilleguder, 1 Tafer] Schofolade und
Sdynee von 2 Giweif;, rviihre alled dad gut durcheinander,
mache aud bdiefer Majle Haufdhen auf Oblaten und lajje
fie baden.

745, Spanijder Wind,

Vian madje aud 2 Giflar einen fejten Sdnee und
gebe 140 g (14 Jkg) fein geftoBenen und gefiebten Juder
bingu, gervithre thn leicht mit bem Sdynee; man belege
ein Bled) mit Oblaten und Ilafle basd Vovermdhnte Fithl
baden.

746. Spisbuben.

Aus 280 g (28 /kg) Mehl, 370 g (37 dkg) Buder,
250 g (20 dkg) Butter, 1 Limonejhale, 4 Dottern, Saft
oon einer Dalben Jitrone wirh ber Teig gemadht, in der
Dide eines halben Fingers ausgewalft, in Formen gedriidt,
ein biBdjen Eingefottenes in die Mitte, wieder Jelg bdar-
aui gegeben und in vecht Deifier Ribfre gebacfen.

747, Spristringden.

Man reibe 150 ¢ (15 dkg) Mandeln mit Giweif,
veruiifche die jo fein geriebenen Mandelu mit 240 g (24 dkq)
Buder und etwas geriebener Jitronenjdhale, fiille bieje Maife
in_cine Blechiprie und jprige fie in langen Streifen auf
mit Buder beftiubtes Papier, erjhneide die Streifenin lange
Stitfhen, bilbe aus denfelben Krinzchen, Deftiube fie mittel8
;inéé ©iebes mit Jucdfer und laffe fie bei maBiger Hike

acfen.
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748. Strieg (fein).
(e 8 Perjonen.)

1 Kilo Mehl, 200 g (20 dkg) Suder, 210 g (21 dkg)
Butter, eine feingehadte Limonejdale, eine Mefjerjpibe
Pliit, ein wentg Salz, 60 g (6 dkg) geftiftelte fiife
Mandeln, 70 g (7 dkg) gejtofene Maubeln, 100 g
(10 dkg) getlaubte Sultanen, um 8 h Hefe und die
nbtige laune Shmetten, qud diefem allen Fuetet man aufs
Ruvelbrett einen nidht zu fejten Hefenteig an, Lkt thn an
einem warmen vt qut aufgehen, banu nimmt man den
Felg, gerteilt ihn in neun gleihe Stiie, walft mit den
fladgen Hinden 70 Sentimeter [ange Rollen daraus, flechte
aud vier dexfelben bdie Unferlage ded8 Stirieged, bann aus
3 Teilen die mittlere Cage und windet jdhlieplich bdie lehten
2 Rollen gleid) cinem [oceven Strid ufommen [ajt
jebed @eflecht 1/, Stunde gehen, Dbeftreiht e8 mit jers
Flopftem @i, febt den Otriez o zufammen und ldt
thn gufamumengefet wiedevum eine RVievteljtunde gehen,
bejtreicht den gangen Strieg mit zerflopjtemn Gi, bejtveut
ihn gut mit geftiftelten ober gevhacten Mandeln und ftellt
tbn gum Bacen tn die Rohre oder im Bacdofen, der Stries
muf eine gange Stunbe badfen.

749, Teebaderei (genannt Hausdfreund).

2 @ier, 140 g (14 /kg) 3uder werben eine Hhalbe
©funbe getrieben, 140 ¢ (14 dkg) Mehl, Jitronenjaft,
Banille, gejtiftelte Manbdeln und Sdyofolade dazu gegeben,
alled dad wieber getrieben, dieje Mafje auf Dblaten,. weldje
auf einem Bledje liegen, gegoifen, und wenn jie in Hilfte
gebacen ijt, gerfdhneide ntan fie in Stiife und [affe fie
bann weiter bacfen.

750, Techregel.
(Filr 6 Berfonen.)

260" ¢ (26 dkg) Mehl arbeitet man wmit 150 g
(15 dkg) guter Butter fo durd), ald wollte man geriebenen
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Fetg madjen, qibt bagn 60 g (6 dkg) 3uder, von 1 Limone
oie feingehadte ©djale, ein wenig Salz 4 tohe Gidotter,
arbeitet alled gqut wuntereinauber, formt Eleine Brezeln
baraud, beftreiht fie mit zerFlopftem @i, bejtreut fie qut
mit Mohn und badt fie jhin gelb in der Rdbhre.

751. Tee-Brot,
(Fiix 6 Perfonen.)

6 vohe Dotfter iwerden mit 260 g (26 dkg) fein
geftofenem Bucder mit Vanillegefmad 1, Stunde gut
burdhgetrieben, dann gibt man 180 g (18 dkg) 3itronat,
120 g (12 dkg) Datteln, 40 g (4 dkg) Pijtagien 50 g
(5 dkg) iibergudferte Drangenjcale, alled dad iwird fein
gejdnitten, nebjt dem fommen 50 g (5 dkg) Sultanen
und 30 g (8 dkg) Weinbeeren, mijht das mit ber oberen
Maijje gujommen, nimmt 250 g (25 dkg) Mehl, madht von
7 GiweiR einen feften Schnee, vermengt ihn mit der gangen
Mafle und bickt e in einer ausgejdymierten Theebrotform,
die frither gut mit Butter audgejdmiert und mit Mehl
bejtdubt with, Ifift e8 eine Stunde langjam bacen und
ftiivat e bann und jdhneidet e, nachdem ed3 qut verfithlt
ift, und verwenbet ed um Iee,

752. Teegebid (Anisfolatjchen).

5 robhe Gidbotter werben mit 150 g (15 dkg) Suder
eine Biertelftunbe qut abgetrieben, dann fommt der Schnee
vort 5 Giweip bagu, julet 160 g (16 dkg) feined Mehl.
Ginige Gramm Anid werden in bder Rdhre getrocnet
und fein gejiofen und zur Majje gegeben. Davaus wird
ein etg gebilbet und in einer niedrigen Blehform in ber
Rohre 30—35 Minuten linde gebacken, dann Heify Heraus-
genommen und fleine runbe Kolatjden daraus gejdnitten.
€8 mup nod) warm gejchnitten werden.

753. Teejtangen.y

Jn Y, Seidel Milch gebe man etwas iiber 3 Loffel
voll. Butter, 2 aufgejdhlagene Gier, 15 ¢ (1Y, dkg) Pref-
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hefe, etwad geftofenen Juder unbd einige Staubden Salg,
quitle alles dad gut ab, nachhem man ed in Yy kg feined
AMehl gegoflen hat, mache man einen fejten Feig an. Diefen
gebe man ouf ein mit Pehl bejtreuted Nubelbrett, formiere
lange, fhmale Kipfel und nachdem man fie mit aufgefdla-

genem @i beftrichen hat, beftvene man fie mit Salz und laffe
fie jhmell bacten.

754, Fiirtijher Surban in Krangform (mildig).
(Fiir 6 Perfonen.)

Pon einer Mundjemmel wird bie Rinde ringdherum
abgevieben und diefelbe in Y, ¢ Mildh gegeben; 4 Gier,
um 10 k. (7—8 Pf.) gejtopene Banille, 70 g (7 dkg)
Quefer werben in einem Topf auf dex Platte fo lange gut
abgequirlt, bis es gu Fochen anfingt; jtellt es bann in
pie Kilte fo lange, bis e gang falt ift, fobannm wird e3
mit 4 vohen Gidbottern und der Schale vom etner Halben
Bitrone jefjr gut abgetrieben ; gulet wird der fejte Sdnee
von ben 4 Giweih dagu gerithet. Gine Form wirh gut be-
jhmiert, mit gehactten WManbeln bejtvent, bann gibt man
bie Maffe fingerdif Dimein und Idpt fie 5 NMinuten im
Dunjt Lodhen, gibt bann eine Sdidte Dbjt darauf, dann
wieber Maffe und Lt e wieder 10 Minuten in Dunjt
bacen, gibt dann bie iibrige Maffe und Lift e3 eine halbe
Gtunbe fertiq bacen; ftiirgt e8 auf eine nvihtjhitfjel und
gibt in die Mitte einen guten gefochten Greme, den man
mit etwad Marmelade vermijcht.

755. Banille-Biderei

witd auf biefelbe Art wie Anis-Bdcerci gemadt, nur wird
anjtatt ded Anid um ca. 10 & (7—8 Bi.) Vanille ver=
wenbet, und von einer Halben Biirone der Saft gu bem
Teig gegeben. Wil man diefe Baderei fitllen, fo werben
40 g (4 dkg) geldjilte, fite Mandeln und 40 g (4 dkg)
Sitronat fein gejdhnitten, 40 g (4 dkg) Juder und 1 Prije
Bimt bogu gegeben. Mit diefer Fiille belegt man den Teig;
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man walft ndmlid) dben Teig aus, {dneidet jhone Dreiece
(/\) aus bdemjelben, fiillt diejelben und vollt jie bregel-
artig gujammen, worauf fie ebenfo ie obige Biderei - ge=
baden werben.

756. Banille-Brot.

Man vithre 140 g (14 dkg) 3uder, 140 g (14 dkg)
Bigtuitbrdjeln, 140 g (14 dkg) Mehl, Jimt gut durdy-
einander, madje mit Ciern einen mittelfejten Tetq, arvbeite
thn gut aud und laffe thu dann in der MRbdhre Lacken.

757. Banille-Ripfel.

Man nefhme 1 Pjund ('/, kg) Mepl, ebenjoviel Butter,
Yo Piund (Y, kg) Manbdeln, ¥, Pfund (Y, kg) Suder,
fitr 20 % (15 P}.) Banille, fnete biefe Bejtandteile ujam-
men. Nadjdem bder Feig gut gurdjgearbeitet ijt, formiere
man Kipfel baraus und lafje fic bacfen. Diefed Backwert
barf midht beim Feuer gebaden werben, fondern fehr Hlafp
bleiben, aud ber Rihre genommen werben. G5 with dann
mit Vanilleguder gut bDejtreut und fann lingere Seit auf-
bewalhrt werdben. Diefe RKipfel find fogar fhmadhafter,
wenn fie einige Tage jtehen.

758. Vanille-Kipjerl.

Aug 250 g (25 dkg) Mehl, 200 ¢ (20 dkg) Butter
und 120 g (12 dkg) gebriihten, fein geriebenen Wanbdeln,
2 gangen Giern oder 4 Dottern wird ein Teig gemadt,
Hleine Ripfel mwerben geformt und blaf gebacen, dann
werden fte mit Juder und BVanille dick beftrent.

759. Banille-Stingel.

Man {hlage 6 Gierflar su Schnee, rilhre darvunter
langjam 350 g (35 dkg) Buder und 25 g (2%, dkg)
Banillezucfer, jepe von diefer Majje 5 em lange Streifen
auf ein mit Butter audgejdmiertes Bled) lafje fie trocnen
und bei hmwadhjem Feuer backen.
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760. Banille-Wannerl.

Man nehme Y, kg fein gejtofenen Juder, 12 Dotter,
umt 10 Pf. odber Heller BVanille, ftofe ihn darunter, treibe
ed ungefibhr Y, Gtundbe gut untereinanber, gebe ed in bie
Wannerlform Le—el und lajje ed bei gelinber Hike Hitbjd)

bacfen.
761. Waifeln.

280 g (28 dkg) Butter wird qutabgetrieben, 9 Gi-
botter, 9 Loffel Mehl, tmmer 1 Gidotter und 1 Lijfel
Mehl mwerden gevvithrt, ein wenig Salz dazu gegeben und
bann verbiinne man died alles mit Y, Seidel (Y 1) Mild,
fchlage aug den 9 Giflar cinen feften Schnee und gerriihre
benfelben fehr leicht davin. Dann gebe man ein Stiid Butter
in den Waffelreifen, jchmiere denfelben vecdht gut ausd, lajfe
vent Waffelreifen rvedht Heif werden, gebe den Teig Hittein
und laffe ihn bann gelblid) bacten.

762. Bigarren.

140 g (14 dkg) Bucer, 140 g (14 dkg) Distuit-
bridjel, 140 g (14 dkg) Mehl und Jimt werden mit Giern
3u eimem mittelfejten Teig geavbeitet, MWiirjtl formiert, diefe
mit Gt bejtridjen und mit Juder und Jimt bejtreut.

763. Simt-Brezel.

100 g (10 dkg) 3uder wird mit 1 Giwei zu fe'y‘tem
Ednee gefhlagen, 20 g (2 dkg) Jimt Hineingerithrt und
Bregeln bavaud gemacht, und bdiefe in lawer Ridfhre ge-
trodnet.

764. Bimtgehid (einfaches).

Dagu fommen 500 g (50 dkg) Mehl, 375 g (37Y/, dkg)
Juder, 656 g (6, dkg) Butter und 3 Gier. Buerft werden
Budfer und Butter jujammen vervithet, dann filgt man die
Gier, einen Feeldffel 3imt und geftofene Nelfen und zuleht
dag Mehl hingu. Der Teig wird aufgerollt und mit Formen
audgejtodjen, mit Gigelb bejtrichen und gebacfen.




765. Zuderbadmerf.

Sdynee von 4 Giweif und 4 Dotter werden Y, Stunde
geviihrt, 140 g (14 dkg) Suder, eine hHalbe itronenjdale,
100 g (10 dkg) Mehl, BVanille mit Manbdeln belegt, 70 g
(7 dkg) Butter, 4 Dotter, 140 g (14 dkg) Juder, eine
halbe Bitronenjhale, 4 bffel Schmetten, 140 g (14 dkg)
Mehl, Schnee von 2 Gitweif, glafiert mit 140 g (14 dkg)
Suder,

766. Buder-Bresel,

Aus miivhem Fetg formiere man Eleine Bregeln, be-
jtreihe fie mit Dotter, beftvene fie mit ucfer und Manbeln
und laffe fie rajdh bacfen.

767. Buder-Sdinten.

Yus einem Giweif wird fefter Schnee gemacht, in
bemjelben werden Saft von einer Halben Limorne, 140 ¢
(14 dkg) gany fein geftofener Buder, 140 g (14 dkg)
gang fein geriebene jiige Mandeln gegeben. Die Halfte
witd gang weif geftofen und in die anbdere Hilfte gibt
man Jimt, RNelfen, Neugewiitz, von jebem ein bifidhen
und dann dag weife auf bas rote gelegt und Ctiidden
gefchnitten, bann werben fie gang ditnm, fo viel wie mbglid)
mit bem Mefjer ausdgebreitet und jum Frocdnen gegeber.

768. Buderteig-Biideret.

©8 werden 280 g (28 dkg) fein geftofener Juder
mit ebenfoviel feinem Mehl recht gut gemijcht, bann 2 Gi=
botter unb ber aus dem Giweil gejdhlagene Schriee nebit
fein gehacfter Bitvonenjale dazu gegebert und Fu einem
Reige gefnetet. Diefen walft man nun mefjevviidendid aus
und gibt ihn entweder in Formen ober formiert fleines
BackwerE und bact e3 mit abgejd)lagenen  Giern beftrichen
unb mit grob gejtofenem Sucer bejtreut langfam in einem
abgefithlten DOfen.
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769. Bwiebud.

Jn Y, Seidel (Y, 1) Mebl, 18 Dotter, 2 gaize
Gier, 80 g (8 dkg) Suder, ein wenig Salj, Fendel, Lis
monejdjale; 210 g (21 dkg) jitge, 20 g (2 dlgq) bittere
gejtijtelte Manbeln werden mit SHmetten angemadt, dazu
380 g (38 dkg) Butter, 70 g (7 dkg) Hefe gegebent und
bet gelindem Feuer gebadfen.

XIIL Pafieten.

770. Gansdpaitete.

Bon 2 Didhten (Gansbiigel vber Gansjdjentel) einer
Gans wird das Fleijch herabgenonunen, ofne die Haute zu
gerjdyneiden, auch die Knochen werden eggenommen, joweit,
baf nur ein Stiifhen jum Halten bleibt, bad Fleijch wird
von bem Knodhen geldft und mit dem Fletjd) einer Halben
Gansbrujt jujommengemahlen, dann ein Panatl gemadyt,
weldjed man fau werden [ifit, dann wird es weggenommen,
6 Gier werden Dineingegeben und gut verriihrt, bas ge-
mablene Fleij) wird Bhineingegeben und alles gujaninten
burdpaffiert, dann wird bad Fetten von den Hauten in
Wiirfel gejdinitten; und in die Fiille wird aud) gegeben
ein wenig Salj, gejtofene Bliit, 4 geriebene Dittere Man-
beln, eit wenig fein gehackte Jitronenjdjale, 140 g (14 dkg)
in Wiirfel ober in diinne Scheiben gefdynittene gerducherte
Junge. 1 Friiffel, 20 g (2 dkg) gebrithte, in Halften ge-
jhnittene Pijtazien, ein wenig Pajtetengewiivy, alles das
gut pervithrt, Die wei Keule werden gujammengeriifhrt,
eine fleine Offnung gelajjen, bie Maffe hineingefiillt, zu-
jommengendht in eine Kafjerolle gelegt, ', Seidel MWaijer
barauf gegoflen und in ber Rihre eine Stunbde biinften
gelajjen, bann Ealt in Scheiben gejdnitten und mit Jitvonen und
Afpif aufgeputt.

771. Reberpaftete.

3u ¥, kg gemablenem unbd pajjiertem Kalbileijd) gebe
man 280 g (28 dkg) Kalbsleber, 2 weife Bwiebeln, 140 ¢
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