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894. Bitronat oder Sitronenjdale troden einjumadien.®)

Die Sdale von grofen frifen Jitronen fdhneide
man in 4 Feile, wiffere fie mehrere Stunden lang in oft
frijhem Waffer, dann fodje man die Schale weidh, lege fie
in faltes Wafjer, trodne fie mit einem Juch, gebe fie in
gelduterten Juder, und lafje fie in bemjelben jolange fodjen,
bid fiedid ift. Damn werben die Schalen auf dem Bledh
im Ofen getrodnet.

XVIL Boubsns, Beltl und Vbersuckertes,

895, Eig-eltl.

&efter Scjnee von 2 Giflar wird mit 120 g (12 dkg)
Buder 1 Stunbe gut geriifrt, dbann 120 g (12 dkg) ge-
jtofene Mandeln, 70 g (7 dkg) Bitvonat bagu geriifrt,
bann {dneibe man aus Oblaten fingerfange und wet
Singer breite Gtreifen, ftreiche ben Teig darauf und bace
bie Zeltl in einem Fithlen Ofen.

896. Erdbeerjpeife.

Daglt: Saft von 2 Seibel Grdbeeren, 120 g (12 dkg)
uder, Shnee von 6 Giweif, Saft von einer Kalben
Limone.

897. @erdftete Mandeli.

Rad) Belieben werdben Mandeln gefdhilt, in faltem
Waffer fauber ausgewajdhen, dann in eine Rafferolle ge-
geben, langjam gerdjtet und oft geviifet. Die Mandeln
werben mit Salzwafjer bejprist.

*) Beim Ginmadien adte man darvanf, bdaf Tbie Fritdte in
ben Glifern mit Suder vollig bededtt fein ntiiffer.



898. ewiirgselteln.

Man madje aud 140 g (14 dkg) Butter, 140 ¢
(14 dkg) fein geftoenem 3ucer, 220 g (22 dkg) Mebl,
6 & (5 Pf.) Nelfen, 6 h (5 Pf.) Bimt und einem Gi
einen Feig, tveibe ihn ein mefferriifendict auf, fdhneide
nad) Belieben Stiiddhen und lajje fie langfam bacen.

899. RQafiee-Bonbon.

70 g (7 dkg) gemahlener Kaffee wird gefodht und
langjam iiber ben Fucfer gegojfen, der jur Brudjprobe ge-
fodht wird.

900. Ytiifjfe — bdie Kerne.

Aus 70 g (7 dkg) gejdhilten und geriebenen Man-
veln, 70 g (7 dkg) Suder mit Banille mit ein wenig Gi-
twetf wird ein Teig gemacht.

901. Jtiifje — bdic Sdyalen.

70 g (7 dkg) geriebene Mandeln (mit Schalen),
120 g (12 dkg) Buder mit Vanille, 2 Fafel SchoFolabde
werben mit ein wenig Giweify angemadht. Aus dem Ieig
werden fleine RKiigeldien geformt, die man in die mit
Buder leidjt eingeftreute Fovm legt, eingeriickt, nachher be-
jtreihe man bie Scdalen mit ein wenig Giweil, lege die
Kerne bavauf und lafle die Niiffe trodnen.

902. Paulaner Beltl.

120 g (12 dkg) Buder, 120 g (12 dkg) Mehl,
1 Loffel Jimt, 12 Nelfen, Flax gehacdte Jitronen- und
Pomerangenjdhale werden auf eimem Brett mit Malaga-
wein gu einen Teig gemacht, der nicht weid) jein darf; er
with mefjerriicfendic ausgerwaltt, in 2 Finger breite Streifen
und aud bdiejen Schiffel gejdynitten, in jedes Schiffel lege
man '/, gefdwellte Manbdel, das Bled) wird mit Wachs
bejtrichen, die Schiffel mit Juderwaffer beneht und im Ofen
gefrocfnet.
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903. Piefferming=Seltl.

Man treibe 4 Qot = 70 g (7 dkg) Suder, Y, Cimeil,
3 Sropfen Pfeffermingdl qut ab, lafje die Maije durch eine
Papierdiite tropfen und in einer fauwarmen Rdhre baden.

904, PBirfiehtiis.

Man wihlt Hiegu die gelben VuittensPiiviche, weldye
gut teif fein miiflen, man fpaltet jie, wenn fie weid) find,
pafjiert man fie durc) dad Haarfieb, find fte aber Hart,
pann foyt man jie einige Augenblicke in Wajjer. — Auf
560 g (56 dkg) Pfirjidje fommt 1, kg Juder, der in
einem Ginftebebecten mit %/, Seidel Waijer fo lang gefod)t
wird, bis ed fich fpinnt und im RKodjen grope Blajen wirft,
bann vilhre man die Pfivfiche, von denen man ben Saft
gut ablaufen [dRt, Dinein unbd lajje fic auf Kohlenfeuer
unter bejtindigem Riibren fejt einfodhen, dann falt werbem.
Man macge dann Eleine Kugeln in dex Grdfe eined Halben
Gies, lege fie auf ein mit Juder didt bejtreutes weifed
Bapier, Deftvent ed dicht mit feinem Buder und lafje fie
mehrere Tage on einem tvocfenen warmen Drte fjtehen;
priicfe fie Damm breit, Dejtrene fie wieber mit Fucer umd
wenn fie jdhon troden geworden, walft man jie mit einem
Walfer tiglich etwas bdiinmer, bejtreue fie immer iwieber
mit feinem Buder, bid die Sdheiben in ber Grdfe einer
Oblate find, find fie o fein und troden, lege man fie in
eine Schachtel, Deftrent fie mit Buder unbd bewahrt fie an
einem trocfenen Ot

905. Pomeranzen fandiert.

Man foilt bie Pomevangen (Drangen) feint ab, gev=
legt fie, ohne die Haut gu verlehen, in eingelne Reile umd
taudht fie in geflivten Heifen Juder-Sirup. Jtachher Llaffe
mon fie auf Olpapier erfalten.

906. Sdpofoladen-Bonbou.

70 g (7 dkg) Scofolade werden in eine Tafje
MWaffer aufgeldft und gu dem bid gum ftarfen Flug ge
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fodhten Juder gegofien. Borfidht ift babei am Plake, weil
ber Buder ftart fteigt, jobald die Schofolade dazu fommt.

907. Ilbersuderte Raftanicn.

Man brate die Kaftanien, fo dap fie fih fdhilen
Iaffen, bann fodje man 210 g (21 dkg) Suder mit 1/, Taffe
Waffer, bid er bi€ wird, woranf eine Kaftanic nad) der
anbern Dineingetaudht und auf einen Stein zum Abtrodnen
gegeben iird.

908. Tlbersndferte Manbdeln.

1, kg Juder lafje man mit */; { Waffer gut Loden,
750 g (75 dkg) Dianbeln mwerben bdagu gegeben, bHid e
flebrig wird, bann witd 250 g (25 dkg) flare Stirfe Hhin-
eingeriihrt, auf grobem Juder audgejchiittet, untereinanber
geriihrt und getrocEnet.

909. iibersuderte Orangenjdjalen.

Gdone Drangen (Pouterangen) werden in dier Teile
geteilt, aus biejen dad Fleijhige Dherausdgefdnitten und bie
©dalen in frijhed Brunnenwafjer gelegt, bdiejed durch
4 Fage gewed)jelt; am 4. Tage gebe man die Drangen-
jchale in eine reine Kajjerolle, giefe frifdhes Waffer barauf,
lafle e8 eine '/, Stunbde fodhen, {dhiitte e ind Baffierfied,
laffe e gut abtrodmen. RNun laffe man fo viel Juder, ald
Pomerangenjdale vorhanden find, {pinnen, gibt dieje in den
gejponnenen 3udfer Hinein, [ikt fie 3 Diinuten auffoden {if
und ftellt fie bom Feuer; bden anberen FTag nehme man i
die Pomeranzenjhale aud dem Juder, Iaffe bden Suder "$|

wieber fpinnen, gebe die Pomervanzenjdjale hinein, laffe fie
2 Minuten auffodjen und jtelle fie wieder vom Feuer, den
3. Rag verfafhre man ebenfo, nur laffe man die Pomeranzen=
fchale langer Eocdhen, jedoch fehr borfidhtig, damit der Juder
Bell bleibt und die Pomerangenjhale fich nicht anlegt. Sjt i
biefe mit bem Jucder giemlidh iiberfodht, fo daf fidh eine
Krufte Herum bildet, hebt man die Sdhale aud dem Juder

20 F,
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votfichtig Heraus, legt fie aujs Sieb, laft jie tvodnen uud
bewahrt fie danm an efnem FEiffen Ort auf. Diefe
Drangenfdale fann ald Jitvonat jur Apfelfiille verwendet
wexber.

910. Banille Beltl

werben wie Gidzeltl (Nr. 895) beveitet, nur fommt jicta
1Y, g (Ys dkg) Banille Hiegu,

911, Wiener Beltl.

Yy kg gefiebter uder wird mit 6 Giern '/, Stunbe
getvicben, aud) Y, kg Mehl, dann beftreiche man ein Bled)
mit Wadhs, ftreihe bie Mafle mefferdid davauf, bejireue
fie mit begucerten Pomerangenjdhalen, backe jie und jdneidet
Feltl baraus.

912. Ruder-Jugiver.

1Y, g (/s dkg) Sngwer und 120 g (12 dkg) ge-
fiebter Buder werben mit einem gamgen Gi und 1 Dotter
1, Stunbe gut getrieben, bann wird 120 g (12 dkg) Miehl
pineingeriihet, Y, dl Kavbonifum gugegeben, dann jdhneide
man den Tetg bermdge ber Form, gebe thn auf ein mit
MWadhs bejtridhenes Bledh, lafje ihn 2 Stunden rajten umd
dann langfom baden.

913. Andermandeln.

Man reinige die jiife Manbeln, wijde fie ab, dampfe
fie in gefponnenem 3Jucfer, wenbe fie fleipig und lege fie
endlich aufs Bled). Den Juder fann man mit Alfermes
tot fdrben.

914. Buderteig-Feltl.

12 2ot — 210 g (21 dkg) 3uder, dbie Sdale von
einer Jitrone in Wiirfel gejdnitten und Schnee von Eiflar
werden au einem Feig gemadht, wenn er audgewalft ift,
werben 3eltl dataud gefdhnitten und auf ein mit Wad)s
bejdymierted Bledh) Yangfam gebacen.
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