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Backerei.

Amerikaner-Brot.
Man rithrt 5 Eier mit 4 Eier schwerem Zucker beildulig
8/, Stunden, mengt nach und nach 3 Eier schweres Mehl bei
und biickt die Masse in einer linglichen Form. Am nichsten
Tage schneidet man sie durch und [iillt das Brot mit Marillen-
salse und iiberzieht es mit warmer durchsichtiger Glasur, die
man mit Marillensalse vermengt hat.

Anisbdgen.

Man rithrt 4 Eier mit 4 Eier schwerem Zucker recht
schaumig, mischt 3 Eier schweres Mehl dazu, macht mit einem
Loffel thalergrosse Hiiufchen auf das mit Wachs bestrichene
Blech, streut Anis und Zucker darauf und bickt sie kiihl
Wenn man sie heiss vom Bleche nimmt, biegt man sie iiber
ein rundes Holz, z. B. von der Straubenspritze.

Anisbretzeln.

Man rithrt 14 Deka Zucker mit 1 Ei recht flaumig, gibt
cestossenen Anis, 10 Deka zerlassene Butter und 17 Deka
Mehl dazu, macht kleine Bretzeln, die man mit Ei bestreicht
und mit Anis und Zucker bestreut bickt.

Anisringe.

Man bereitet am Brett einen Teig von 17 Deka Mehl,
12 Deka Butter, 10 Deka Zucker, gestossenem Anis und 2 hart
gesottenen Dottern, treibt ihn halbfingerdick aus, sticht ihn
mit zwei Ausstechern zu kleinen Ringen ab, bestreicht diese
mit Ei, driickt diese Seite in grob gestossenen, gesiebten
Zucker, streut Anis darauf und legt sie auf dem Backblech
nicht zu nahe aneinander.

Anisstangerin.

Man rithrt 4 Dotter mit 20 Deka Zucker schaumig, gibt
den festen Schnee von 2 Eiweiss, 4 Deka zerlassene Butter
9 Loffel Rum, etwas gestossenen Anis und 17 Deka Mehl nach
und nach dazu. Liisst diesen Teig eine halbe Stunde an einem
kithlen Orte rasten, knetet ihn hernach auf dem bemehlten
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Brette ab, rollt (ingerdicke Wiirstchen davon.. bestreicht sie
mit Ki, bestreut sie mit Anis und Zucker und biickt sie bei
missiger Hitze. X

Barenbratzen aus Grillage.

25 Dekagramm gestiickelte oder grob gehaclkte Mandeln
werden in die Rohre gestellt, damit sie gut austrocknen.
Haben sie eine leichte gelbliche Férbung angenommen, so
mischt man sie zu 25 Dekagramm im Schneebecken langsam
geschmolzenen Zucker, thut ein haselnussorosses Stiick Rind-
schmalz und, nach Geschmack, einige Tropfen Citronensaft
dazu, ldsst das Ganze zu einem Teig verschmelzen und driickt
mit einer Citrone Stiickéhen davon in die kleinen Formen, die
man frither in kaltes Wasser getaucht hat. aus. Man muss
dabei schnell sein, denn die Masse muss auf dem Ilerde
bleiben und darf nicht zu stark eintrocknen.

Bauernkrapfen.
Man schligt 12 Deka fein gestossenen Zucker mit
4 frischen Eiern in einem Weidline recht gut ab, ecibt nach
und nach 12 Deka feines Mehl und etwas geriebene Macis-
nuss darein. Nun macht man kleine Laibchen davon und
biickt sie auf einer mit Wachs bestrichenen oder mit Oblaten
belegten Blechplatte. '

Baumkuchen.

Man riihrt 1/, Kilo sehr fein gesiebten Zucker mit 28 Dot-
tern recht flaumig, mischt den Schnee von 28 Klar dazu, riihrt
es noch eine Stunde und mengt Limonen- oder Vanillegeruch
und '/, Kilo Mehl darunter, worauf man ankingt, aufzugiessen. Das
zum Backen gehérige 40 Centimeter lange, an einem Ende 5,
am anderen 10 Centimeter starke Holz wird schon friither an
den Bratspiess gesteckt und mit Keilen daran befestiet, dann
mit einigen Bogen Schreibpapier umwickelt und dieses mit
dickem Spagat in messerriickenweiten Zwischenriumen regel-
missig umwunden, worauf man diesen mit Butter fett macht.
Dann legt man den Spiess zwei Spannen vom Feuer entfernt
auf die Feuerbicke und dreht ihn so lange, bis das Holz er-
wirmt und das Papier gelblich geworden ist. wonach man den
Spagat wieder mit Butfer bestreicht und mit Loschpapier ab-
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wischt. Wihrend man nun den Teig mit cinem Schopflotiel
von der dicken Seite des Holzes gegen die diinnere hin auf-
oiesst, muss der Spiess bei miissiger Hitze langsam gedreht
werden, sobald aber die Teigmasse das ganze Holz gleich-
miissie dberdeckt, schneller, bis sie lichtbraun gebacken ist.
Darauf wird wieder in der gleichen Weise aufgegossen und
schneller gedreht, wodurch sich Zacken bilden, die man mit
Mandeln und Citronat besteckt, damit sie bei weiterem Auf-
giessen immer griosser werden und die eigenthiimliche Form
dieses Kuchens bilden.  Man giesst auf, so lange vom Teige
otwas bleibt. Zuletzt wird der Kuchen nur bei Kohlenhitze
langsam ausgebacken. Man nimmt dann den Spiess vom Feuer,
liisst den Kuchen etwas auskiihlen, hestreicht ihn mittelst eines
Pinsels mit Limonen- oder Pomeranzenglasur und trocknet
diese an der Gluth. Nun schneidet man den Kuchen unten
und oben etwas ab, lost ihn vom Holze, indem man den
Spagat auswindet und das Holz an der dinneren Seite an
¢twas stosst, zieht ihn ab und das Papiet vorsichtig heraus.
Man stellt den Kuchen iiber einer Serviette auf die Schitssel
und ziert das obere Ende mit Frichten.

Bischofbrot.

Man rithrt 16 Deka  Zucker mit Orangengeruch und
4 Dottern eine Sfunde lang, mischt defl Schnee von 3 Eiweiss,
3 Deka ganze Pigneli, 3 Deka geristete, gestiftelte Mandeln,
5 Deka Rosinen, 5 Deka Weinbeeren und 5 Deka wiir-
felig geschnittene Chocolade, die man im Ofen erweicht und
geschnitten wieder fest werden lisst, dazu. Nun mengt man
16 Deka Mehl bei, fiillt es in den ausgeschmierten langen

Model, biicktes langsam und schneidet es nicht vor dem dritten

Tage an.
: Biscuits.

Englische. Man rihrt 4 Eier mit 30 Deka Zucker und
30 Deka feinem Mehl recht gut, mischt 1 Deka reines Hirsch-
hornsalz, welches in jeder Apotheke erhiltlich ist, und 1/, Stange
pulverisirte Vanille und eine Tasse laue Milch bei. Lisst diese
Masse {iber Nacht bedeckt stehen. Am folgenden Morgen werden
noch 80 Deka Mehl in den Teig gearbeitet, dann rollt. man
ihn auf dem Backbrett messerriickendick aus und sticht mit
einer runden Form Plitzehen aus, in welche man mit einer
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weitzackigen Gabel Locher sticht, #hnlich jenen der echt
englischen Biscuits. Man legt sie auf ein leicht mit Butter
bestrichenes Baclblech nicht allzu dicht nebeneinander und
bickt sie bei miissiger Hitze schon hellgelb.

Sehr feine. Man riihrt die Dotter von 5 mittelerossen
Eiern mit 50 Deka feinem Zucker 1Stunde lang, dann schligt
man das Eiweiss zu Schnee, mischt ihn zum Geriithrten und
zuletzt 15 Deka vom feinsten trockensten Mehle nur ganz
leicht. dazu. Diese Masse fiillt man in einen kleinen Trichter,
oder in eine Diite von Papier, dreht sie oben gut zu und
driickt unten die Luft heraus; dann drtickt man auf einen
Bogen Papier ein kleines, rundes Hiiufchen, fihrt, ohne abzu-
brechen, um zweifingerbreit nither gegen sich und macht
wieder durch einen leichten Druck in der Hohe der Diite ein
gleich grosses Hiufchen, bricht schnell ab und driickt eine
anderes Biscuits in gleicher Richtung auf das Papier, und so
fort. Man bestreut sie durch ein Sieb mit fein gestossenem
Zucker, lisst sic an einem kiihlen Orte stehen, bis dieser zer-
flossen ist, schiittelt dann den Zucker vom Papiere, indem man
es auf einer Seite mit beiden llinden hebt, legt es rasch auf
das Backblech und gibt es in den Ofen. Zur Probe der Hitze
soll ein in den Ofen gelegtes Papier sich zusammenrollen,
aber in der ersten Minute die Farbe wenig verindern. Wenn
die Biscuits gebacken sind, dreht man sie um, dass die obere
Seite auf das heisse Blech zu liegen kommt. Man lisst sie
erkalten, befeuchtet dann das Papier mit einem nassen Tuche,
legt die Biogen aufeinander, aber Papier an Papier und Bis-
cuit an Biscuit, ldsst sie ecine Weile liegen, dann lost
man sie ab, legt sie auf das kithle Blech, mit der Bodenseite
gegen oben, und frocknet sie im Ofen.

Gewdhnliche. Man schligt im Becken 4 ganze Eier
mit 16 Deka Zucker, mischt dann 14 Dcka Mehl dazu und
bereitet sie wie die vorigen, nur etwas kleiner.

Biscuitbogen.

Von der Masse wie zu den gewdhnlichen Biscuits streicht

man ecinen Loffel voll auf einfingerlang und zweifingerbreit
geschnittene Oblaten, streut gestiftelte Mandeln und fein ge-
stossenen und gesiebten Zucker darauf, legt sie auf die mit
Butter bestrichenen Bogenmodel und bickt sie kiihl
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Anderer Art. Man riihvt 8 Deka fein gestossenen Zucker
mift einem i und vier Dottern recht schaumig, gibt 7 Deka
in Streifen geschnittene Mandeln und 6 Deka Mehl dazu und
vermischt es gut. Nun schneidet man dreifingerbreite Streifen
Oblaten, streicht den Teig darauf, legt sie aul die gut bebutterten
Bogenmodel und bickt sie schin langsam.

Biscuitbrot.

Man rihrt 4 Dotter mit 14 Deka Zucker mit Vanille,
mischt den Schnee der 4 Eiklar und 12 Deka Mehl dazu, fiillt
es in den langen Model, den man mit Butter ausgestrichen
und mit Papier ausgelegt hat, biickt es kiihl, schneidet es beim
Gebrauche in diinne Schnitten, die man altgebacken auch mit
Zucker bhestreut und auf dem Bleche rostet.

Biscuitkipferin.

Man riihrt 4 Dotter mit 14 Deka Zucker, mischt 4 Kiklar als
Schnee und 12 Deka Mehl dazu, driickt durch eine Diite kleine
Kipfel auf Papier, bestreut sie mit feinem Zucker und gehackten
Mandeln und biickt sie kiihl.

Biscuit-Roulade.

Man verrithrt 14 Deka fein gestossenen Zucker mit
7 Dottern, gibt Vanille, von 7 Eiweiss den Schnee und 8 Deka
feines Mehl hinein, verriihrt es fliichtig, beschmiert ein Blech
mit Wachs, gibt einen Bogen weisses Papier und dann Teig
darauf, streicht ihn mit einem Messer gleich dick und bickt
ihn in einem tiberkiihlten Ofen. Ist er gebacken, so kehrt man
ihn schnell um, bestreicht ihn mit Marillenmarmelade, rollf
ihn zusammen und schneidet ihn dann in Streifen.

Blitzkuchen.
Man riithrt 2 Eier schwere Butter mit 3 Dottern und
15 Deka Zucker recht. flaumig, gibt fein gehackte Limonen-
schale, den Schnee von 3 Biweiss und 10 Deka Mehl dazu.
Aus dieser Masse biickt man zwei Blitter, bestreicht sie mit
Ei, bestreut eines mit Mandeln und gestossenem Candiszucker
und setzt sie cebacken, mit Salse bestrichen, aufeinander.




Bonbons.

Anisbonbons. Man nimmt eine niedere Papierschachtel,
die man sich selbst aus starkem Papier anfertigen kanmn. sie
soll nicht hdher als 5 Centimeter sein. In diese siebt man
Stiirkemehl bis zu 3 Centimeter Hiothe, nimmt einen kleinen
Gypsmodel von Rosenform, drickt ihn in das Stirkemehl, so
dass darin = rosenformige Vertiefungen mit 1 Centimeter
Zwischenraum gebildet werden, kocht von 1/, Kilo Zucker
einen Zuckersaft bis zu 44 Gral (siehe Kunst des Kochens),
gibt so viel Anisliqueur hinzu, bis der Zucker nur mehr die
Stirke von 38 Grad hat. Man ldsst ihn erkalten und bearbeitet
thn wihrend des Auskiihlens mit einem Spatel, bis er teig-
formig wird. Nun nimmt man eine kleine Pfanne, welche mit
einem Schnabel versehen ist, ldsst einen Theil des Zuckers in
ihr heiss' werden, reibt Rand und Schnabel der Pfanne mit
salpetersaurem Wismuth ab, damit sich der Zucker nicht an-
hiingt, und giesst die im Stiirkemehl gemachten Hohlungen
mit dem geschmolzenen Zucker voll. Nach Verlaul von zwei
Stunden nimmt man die fest gewordenen Bonbons heraus,
stdubt mit einem weichen Pingel das Stiirkemehl ab, legt sie
auf ein glasirtes Backblech, bestreicht sie nochmals mit dickem
Zucker und ldsst sie 12 bis 24 Stunden an einem 15 bis
20 Grad warmen Ort trocknen.

Bonbons mitanderem Geschmack bereitet man genau
wie vorige, nur nimmt man zu Maraschinobonbons statt Anis-
Maraschinoliqueur, zu Weichselbonbons guten Weichselliqueur
und ‘' so jeden beliebicen Geschmack:; auch kann man ver-
schieden geformte Gypsmodel verwenden und zu Weichsel-
bonbons oder dergleichen etwas Cochenille oder Alkermehl-
saft geben, um sie rosa bis dunkelroth zu firben.

Eibischzeltchen. tf, Kilo feinsten Zucker kocht man
bis zum Bruche und schiittelt ihn heiss auf eine glatte, mit
Mandelol bestrichene, etwas schiefgelegte Platte, indem man
ithn auf der erhthten Seite aufoiesst, so dass er sich selbst
ausbreiten kann. Man schneidet den Zucker, solange er noch
weich ist, mit einem grossen Messer zu 1 Centimeter breiten Vier-
eclen ein, aber nicht ganz durch, lockert mit dem Messer den
Zucker von der Platte auf, so dasssich der ganze Flecken 16st, und
hebt ihn auf ein kaltes Backblech. Vollkommen erkaltet, bricht
man die Zeltchen nach den Einschnitten auseinander. Zu
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Eibischzeltchen lisst man den Zucker in einem hellen Aufguss
von Kibischwurzelsaft spinnen; zu Citronen- oder Orangen-
zeltechen reibt man den Stiickzucker etwas an der Schaleder
betreffenden Frucht und mengt in das Wasser zum Koechen
etwas von dem Safte; zu Vanillezeltchen kocht man eine
1/, Stange Vanille und einige zerdriicktte Cochenillen in einem
Tiillsidckehen in Zucker mit.

Erdbeerpastillen. Man passirt 30 Deka schine, reife
Erdbeeren. verrithrt sie liber eine Stunde mit soviel pulverisirtem
Zucker, dass ein dicker Teig entsteht, gibt diese Masse in ein
kleines Casserol und rithrt sie tber dem I'euer bis zum
ersten Aufwallen um, dann nimmt man das Casserol vom
Feuer, ciesst von dem Erdbeerteig kleine runde Pastillen auf
ein dicht mit grobgestossenem Candiszucker bestreutes Back-
blech. bestreut die Pastillen gleichfalls mit demselben, lisst
sie erkalten, legt sie auf ein Sieb und trocknet sie im kiihlen
Rohre oder an einem miissig warmen Orte vollkommen. Ebenso
kann man Himbeer-, Johannisbeer, Ananaspastillen
etc. bereiten.

Mandelkugeln. Man stosst 10 Deka Mandeln und
10 Deka Pistazien mit etwas HEiweiss, damit sie nicht 6lig
werden, recht fein, kocht 20 Deka Zucker =zu 44 Grad,
vermischt ihn mit den Mandeln und lisst ihn erkalten. Stosst
die Masse dann nochmals recht fein und fiigt ein bis zwei
FEssloffel voll Kirschengeist oder dergleichen hinzu, mischt sie
gut durcheinander, schiittet den Teig auf einen Teller und
formt davon Kugeln in der Grosse von Iaselniissen, lisst sie
auf dem Backblech 4 Stunden lang im kiihlen Rohre trocknen,
bestreicht sie mit glinzendem B6gridigen Zuckersaft und liisst
sie bis zu 24 Stunden an einem warmen Orte stehen.

Pralines. Man koeht 20 Deka Zucker zu einem d44gri-
digen Zuckersaft, fiigt eine '/; Schote Vanille und 3 bis 4 Ess-
loffel gutes Obers hinzu — an Stelle der Vanille kann man
etwas Liqueur von beliebigem Geschmack geben — liisst die
Masse auskiihlen, entfernt die Vanille, riithrt sie mit einem
Spatel gut ab, bis der Zucker gut teigig ist, dann formt man
kleine Kugeln, lisst in einem Casserol 10 Deka Vanillechocolade
schmelzen, fiigt so viel 20griidigen Zuckersaft hinzu, dass die
Chocolade einen dicken Syrup bildet, taucht die Zuckerkugeln
eine nach der andern an einer (Gabel in den Syrup, legt sie
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dann auf ein Backblech und lasst sie vollstiindig fest werden.
Oder man kauft fertice Chocolade-Dunkmasse’) und taucht die
Kugel darein, in diesem Falle trocknen sie leichter und wird
die Chocoladekruste fester als bei selbstbereiteter Dunkmasse.

Bretzeln, einfache.

Man bereitet einen Teig von 28 Deka Mehl, lauem Obers,
11/, Deka aufgeloster Hefe, Vanillezucker oder gestossenem
Anis, den man gut knetet. Wenn er sich zu lisen beginnt,
arbeitet man 10 Delka Butter hinein. Man schneidet davon nuss-
grosse Stiicke, rollt sie mit den Hinden zu Stangen und for-
mirt Bretzeln, indem man eine Stange rund biegt, die Enden
tibers Kreuz legt, da, wo sie (ibereinander liegen, einmal dreht
und gegen die Mitte biegt, dann die Spitzen seitwirts auf den
Teig driickt. Man lisstsie auf dem Bleche gehen und bestreicht
sic mit Ei, ehe man sie in den Ofen gibt.

Ursulinerbrefzeln. Zu 8§ Deka Mehl nimmt man
2 Deka Hefe und mischt diese nebst lauer Mileh mil' der
Hilfte des Mehles. Wenn es gegangen. ist. macht man mit
4 Deka zerlassenem Beinmark, 1 Dotter, 7 Deka Zucker, etwas
Salz, gestossenem Anis, dem iibrigen Mehle und dem Dampfel
einen Teig, den man auf dem Bretie eine 1/, Stunde knetet
und darauf zugedeclt rasten lisst.  Hierauf formirt man ihn
zu mittelgrossen Bretzeln, lisst sie gut aufoehen und bickt
sie ziemlich heiss.

Bretzeln, feine.

Bretzeln von Butter. 20 Deka Mehl, 14 Deka Butter,
8 Deka Zucker, 2 Dotter, Zimmft und Gewtirze werden aufl
dem Brett zu einem Teig vermengt, aus welchem man kleine
jretzeln formt, sie mit Eiweiss bestreicht, mit Hagelzucker
bestreut und gelblichbraun biclkt.

Bretzeln von Chocolade. Auseinem Teig von 12 Deka
sutter, 10 Deka Zuclker, 10 Deka Chocolade und 3 Dottern,
den man flaumig abgetrieben und zum Schlusse 20 Deka Mehl
beigefiigt hat, macht man kleine Bretzeln und biickt sie
missio warn.

Bretzeln von Mandeln. Man briselt 14 Deka Butter
mit 1 rohen und 2 hartgesottenen passirten Dottern. 10 Deka

*) Bei Pischinger, Wien,
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Zucker, Limonenschalen, 4 Deka gestossenen Mandeln und
18 Deka Mehl gut ab, formt aus diesem Teige kleine Bretzeln
in obgenannter Weise, bestreicht sie mit Ei und bestreut sie
vor dem Backen mit Zucker und Mandeln.

Bretzeln von Vanille. Hiezu vermengt man 21 Deka
Butter mit 14 Deka Zucker, Vanille, 6 hartgesottenen, passir-
ten Dottern und 28 Deka Mehl auf dem Backbrett, formirt
den Teig zu Brefzeln, welche man, mit Ei bestrichen und
Vanillezucker bestreut, biickt. Statt Vanille kann man auch
Zimmt dazu nehmen.

Bricelets.

Vier Eier treibt man mit 25 Deka Vanillezucker und
25 Deka Butter gut ab. Mischt 25 Deka Mehl darunter, fiigt
2 Loffel Orangewasser und etwas Obers bei, bis der Teig wie
eine glatte, geschmeidige Créme aussieht. Man bickt die
Bricelets hellbraun im Walffeleisen, doch muss man sie noch
diinner als jene ecingiessen. Diese Schweizer Waffeln munde-
ten Threr Majestit der Kaiserin Elisabeth besonders wiithrend
ihrer Anwesenheit in Vevey.

Brieflein.
(Stiddeutsch.)

Ein miirber Teig wird diinn ausgetrieben, in viereckige
Stiickchen geschnitten und in die Mitte eines jeden Stiick-
chens von folgender Fiille gegeben: man verriihrt 21 Deka ab-
gezogene, gestossene Mandeln, 21 Deka gestossenen Zucker, 9 Ei-
gelb, 6 Deka Citronat, 6 Deka Arancini. Die Rénder des Teiges
werden mit KEiweiss bestrichen, die vier BEcken zusammengenom-
men und oben mit einer farbigen Oblate verklebt.

Butterbdgen.

Man macht Briselleig von 20 Deka Mehl, 12 Deka Zucker,
etwas fein geschnittenen Limonenschalen, 12 Deka Butter und
4 Dottern, treibt ihn messerriickendick aus und schneidet ihn
zu linglichen Stiicken. Dann mischt man zu Schnee von 2 Ei-
weiss efwas Zucker, besfreicht die Fleckchen, streut Zucker
und Mandeln darauf, bickt sie auf dem Bleche und biegt sie
noch heisg iiber die Bogenmodel.




Butterteigpastetchen mit Obstfiille.

Man biickt kleine Pastetchen von Butterteig, streicht etwas
Marillensalse in jedes und gibt eine halbe in Zucker gekochte
oder in Dunst eingesottene Marille hinein und servirt sie kalt.
Auch kann man sie mit in Dunst eingelkochten oder frisch
mit Zucker bereiteten Erdbeeren oder Himbeeren oder mit
Gelée von Aepfeln ete. fiillen. Oder man streicht die Pastetchen
mit Marillensalse aus und fiillt sie mit gezuckertem Obersschaum
an. Will man die Pastetchen warm serviren, so fillt man sie
mit warmer Créme von beliebigem Geschmack.

Catalanibrot.

3 ganze Eier und 14 Deka Zucker schligt man im Becken
mit der Schneeruthe recht schaumig, bis es rauscht, worauf
man gestossenen Anis und 10 Deka Mehl dazu gibt und es in
der langen Form bickt.

Chocoladebiscuit.

12 Delka Butter, 16 Deka Zucker, 4 Tafeln Chocolade werden
auf dem TPeuer glatt geriihr, dann mischt man 8 Deka mit
der Schale gestossene, durch ein Sieb passirte Mandeln hinzu.
leert die Masse in einen Weidling und riihrt sie kalt. Dann
vermengt man nach und nach 4 Eidotter, 6 Deka Mehl und
den Schnee von 4 Eiklar. Man streicht die Masse fingerdick
aul ein mit Butter bestrichenes Blech, bestreicht sie mit Ei,
besiiet sie mit abgezogenen, fein geblidtterten Mandeln und
biickt sie eine Viertelstunde bei miissiger Hitze, dann sticht
man Formen aus oder schneidet Schnitten.

Oder: Man rithrt 14 Deka Zucker mit 6 Dottern eine halbe
Stunde lang, dann vermengt man den Schnee von 6 Eiklar,
10 Deka geriebene Chocolade und 4 Deka Zucker. Die Masse
wird in einem mit Butter ausgestrichenen und mit Mehl aus-
ogestreuten, langen Biscuitmodel gebacken.

Chocoladebusserin.

Man verrithrt leicht geschlagenen Schnee von 2 Eiweiss
mit 14 Deka Zucker, 10 Deka geriebener Chocolade und 10 Deka
feingericbenen Mandeln, macht kleine Hiiufchen auf das mit
Wachs bestrichene Backblech und b#ckt sie kiihl.
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Will man sie ohne Mandeln bereiten, so nimmt man ent-

weder das Eiweiss von 2 kleinen Eiern und etwas mehr Zucker
oder gibt 1 Kaffeeliffel Mehl dazu.

Chocoladekrédpfchen.

Man verriihrt 3 Dotter und 10 Deka Zucker mit ebenso
viel Mandeln und Chocolade, vermengt den Schnee von 3 Ei-
weigs und 3 Deka Kipfelbrésel, mit Kirschsaft befeuchtet, damit,
macht kleine Hiulchen auf das Baclblech und biickt sie kiihl.

Chocoladeroulade.

Man rithrt 6 Dotter mit 12 Deka pulverisirtem Zucker
recht schaumig, gibt 8 Deka erweichte Chocolade und § Deka
mit den Schalen geriebene Mandeln und zum Schlusse b Deka
Mehl, Alles in kleinen Portionen dazu. Streicht die Masse auf
welisses, auf das gut bebutterte Dackblech gelegtes Papier
ziemlich diinn auf und stellt sie in das heisse Rohr. Sobald
sie ['arbe hat, streicht man Weichselfleisch darauf und biickt
sie ferlig.

Oder: Man bestreicht die vollkommen gebackene Masse
mit Chocoladecréme und rollt sie schnell zusammen. Erkaltet
wird sie zu Scheiben geschnitten.

Chocoladeschifteln.
Man treibt 7 Deka Butter mit 4 Dottern, 14 Deka Zucker,
14 Deka geriebener Chocolade, Schnee von 2 FEiweiss und
14 Deka Mehl gut ab. Streicht es halbfingerdick auf das Back-
blech, schneidet es gebacken zu Schifteln, die man mit Chocolade-
eis tliberzieht.

Chocoladeschnitten.

Man nimmt 3 Eier schwer Butter, Zucker und Mehl, treibt
es mit den Dottern ab und gibt 14 Deka geriebene Chocolade,
7 Deka fein geschnittene Arancini, 10 Deka Weinbeeren, 10
Deka Rosinen, 10 Deka gestiftelte Mandeln und zuletzt das
Mehl und den Schnee der 5 Eiweiss dazu. Dann {ormt man

Schnitten und biickt sie kiihl.
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Cigarren.

Man macht von 20 Deka Zuecker, 20 Deka Biscuitbrisel,
15 Deka Mehl, etwas Zimmt und 3 Eiern einen mittelfesten
Teig, arbeitet ihn gut aut dem Brette ab, rollt ihn zu diinnen
Wiirstchen aus, die man 10 Centimeter lang theill, zu Cigarren
formt, mit Ei bestreicht, in Zucker und Zimmt eindreht und
kithl baclkt:

Citronatkuchen.

Man treibt 14 Deka Butter mit 10 Deka Zucker und dem
Saft 1 Limone ab, gibt die fein geschnittenen Schalen, 14 Deka
ein geschnittenes Citronat, etwas gerichene Macisnuss, 18 Deka
gestossene Mandeln und 7 Deka Mehl dazu und macht davon
ein Blatt in einem Tortenreife. Wenn es halb gebacken ist,
bestreicht man es mit Salse und dariiber mit Schnee von
2 Eiweiss mit 10 Deka Zucker gemischt, bestreut diesen stark
mit gehackten Mandeln und Zucker und hiickt es fertig.

—

Citronenschnitten.

17 Deka pulverisirten Zucker mit Citronengeruch riihrt
man mit dem Schnee von 3 Eiweiss und dem Safle einer
Citrone eine Viertelstunde lang, gibt dann 18 Deka geschilt,
fein gestiftelte Mandeln und 15 Deka ebenso geschnittenes
Citronat dazu, verriihrt es gut und gibt die Masse auf ling-
liche Streifen von Oblaten mittelst eines nassen Kalffeeltffels,
leot die Streifen auf ein glasirtes Backblech und biiekt sie kiihl

Crémekrapfchen.

Man schligt im® Becken 4 Eier und 20 Deka Zucker und
hilt es dabei in heisses Wasser, bis es dick und feinschaumig
ist, schligt es dann ausser dem Wasser fort, bis es kalt ist,
mischt ganz leicht Vanille oder Orangenzucker und 14 Deka
feinstes Starkemehl dazu, macht kleine runde IHiufchen auf
Papier, wie bei den feinen Biscuiten angegeben, list dieselben
gebacken ab, fiillt je zwei mil Marillen- oder Quittensalse
und tiiberzieht sie je nach dem beigemengten Geruch mit
Vanille oder Orangeneis.

Crémeschnitten.
Man bereitet Butterteig, bickt ihn, dinn ausgerollt, auf
dem Baclblech, schneidet ihn noch warm zu 4 Centimeter
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breiten, 10 Centimeter langen Schnitten, deren obere Seite
man mit Zuckereis von beliebigem Geschmack {iberzieht und
erkaltet je zwei mit kalter Vanille oder Karameleréme fiillt.

Mit Gries. Man sprudelt 3 Eier gut ab und mischt
etwas Salz, 7 Deka Zucker mit Geruch und !/, Liter Gries
dazu. Dies gibt man nur fingerdick in einen gut mit Butter
ausgeschmierten Model und bickt es im Rohre. Man legt es
noch heiss in 1/, Liter siedende Milch in ein weiteres Casse-
rol und Lisst es am Herde stehen, bis alle Mileh sich ein-
gezogen hat. Davon schneidet man Stiicke, legt sie in einer
Schiissel bergartic auf und gibt Vanille- oder Karameleréme
dariiber.

Damenkrépfchen.

Man biickt von feinem Butterteig ein Blatt auf dem
Backbleche, bestreicht es diinn mit Marillensalse und dariiber
2 Centimeter dick mit spanischem Wind, streut Hagelzucker
und grob gehackte Mandeln darauf und lisst es bei starker
Hitze eine gelbliche Kruste bekommen, da es inwendig weich
bleiben muss. Man schneidet es zu Stiicken, wobei man das
Messer nach jedem Schnitt mit einem nassen Tuche abwischt.

Dattelstangen.

21 Deka Zucker, 14 Deka abgebriihte, fein gestiftelte
Mandeln, 14 Deka gesfiftelte Datteln werden mit dem festen
Schnee von 3 Eiklar gut vermengt, fingerdick auf Oblaten
gestrichen, in missiger Hitze gebacken und, noch warm, auf
dem Blech in Stangenform geschnitten.

Dotterkrépfchen.

Aus einem 'Teige von 20 Deka Mehl, 6 hart gesottenen
Dottern, 10 Deka Butter, 10 Deka Zucker und Limonen-
schalen sticht man runde Kripfchen aus und tiberstreicht sie
nach dem Backen mit Wasserglasur.

Eiskrépfchen.

Man schligt von i Eiweiss einen festen Schnee, riihrt
ihn mit 25 Deka gestossenem Zucker durch eine Stunde zu
weissem Eise, gibt 3 Deka Mehl und die Schale einer Limone,
20 Deka geschilte, grob geschnittene Mandeln, 5 Deka Aran-
zini und b Deka Pistazien, Alles wie die Mandeln geschnitten,
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dazu ; vermengt es gut, schneidet von Oblaten runde Blitter,
streicht den Teiz halb lingerdick darauf, gibt in die Mitte
eines jeden Kripfchens ein Stiickchen eingesottene Frucht
und bickt sie langsam im kiihlen Ofen.

Engelskuchen.

25 Deka Zucker werden mit 5 Eidottern !/, Stunde gleich-
milssig gerithrt, dann gibt man léffelweise 18 Deka feuchtes
Mehl und den Schnee von 5 FEiklar dazu und bickt zwel
Tortenblitter davon, die man mit Marmelade fiillt und mit
Vanillezucker bestreut.

Englénder.

Man gibt 28 Deka Zucker, 21 Deka gestossene Mandeln
und ungefihr 3 Eiklar in das Becken, rihrt es auf der Glut,
bis es heiss ist. ldsst es aber nicht trocken werden. Dann
streicht man es kleinfingerdiclk auf Oblaten und bestreut es
mit 7 Deka fein geschnittenen Mandeln, welche man mit
der Hand aufdriickt. Wenn es kalt geworden ist, schneidet
man davon 3 Centimeter lance und I Centimeter breite diinne
Stangen, legt sie auf das geschmierte Backblech und bickt sie bei
missiger Hitze.

Englisches Theebrot.

Man gebe auf das Brett 50 Deka gesiebtes Mehl, 14 Deka
pulverisirten Zucker, 4 Deka Butter, Vanillegeruch und in die
Mitte 2 ganze Eier. Davon macht man einen Teig, arbeitet
ihn wie feinen' Nudelteig, walkt ihn 1/, Centimeter dick aus,
sticht runde Blittchen aus, bestreichf sie mit Ei, welches man
mit Zuckerwasser vermengt hat, und b#ckt sie lichtgelb.

Erdapfelkrapfchen.

Man bratet gute, mehlige Erdiipfel, schiilt und zerdriicks
sie und wiegt davon 14 Deka, ehenso schwer Butter, Mehl
und Zucker und macht dies mit 3 bis 4 Dottern und Vanille-
oder Limonengeruch zu einem Teige, den man auf dem Brette
austreibt, zu kleinen Ileckchen aussticht, die man auf dem
Backblech mit Ei bestrichen und Hacelzucker bestreut, schon
braun biickt.
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Esterhazy-Schnitten.

Man vermengt 10 Deka Eiweiss Schnee, 34 Deka Zucker,
3 Deka braune Mandeln — ungeschiilt — von einer Citrone Salt
out; richtet die Bleche mit Butter beschmiert und Mehl bestreut
vor. Streicht die Masse auf, bickt sie und schneidet sie in
vier lange Theile, die man mit folgender Créme zusammen-
setzt: 6 Eidotter, 10 Deka Zucker, 2 Deka Stirkemehl, ein
Stiickchen Vanille, 1/, Liter Milch, Alles zusammen zu Créme
wekocht. Wie es zu stocken anfingt, muss man es rithren bis
os dick wird. Hernach 14 Deka Butter abtreiben und wenn die
Créme ausgekiihlt ist, dieselbe in die abgetriebene Butter
hineinrithren, die Schnitten fiillen und mit Chocoladeglasur
verzieren.

Falsche Butterschnitten.

Man riihrt 6 Dotter mit 10 Deka Butter, gibt Schnee von
2 Kiweiss, 10 Deka mit den Schalen gestossene Niisse, dann
4 Deka Brotbrésel, 5 Deka geriebene Chocolade und ge-
stossenen Anis dazu, bickt es im langen Model und beeist es
aufeeschnitten mit undurchsichtigem gelben Eise.

Falsche Salami.

Man nimmt 1/, Kilo abgezogene, fein gestossene Mandeln,
schiittet sie in eine glasirte Pfanne, gibt 21 Deka Zucker,
einen Loffel voll Mehl darein, setzt es auf die Glut und lidsst
es trocknen. Dann nimmt man es vom Feuer weg, gibt von
einem Eiweiss Schnee, 14 Deka fein geschniftenes Citronat,
Zimmt, Limonensaft und Schalen, 7 Deka grob gestiftelte
Mandeln und so viel Alkermessaft darein, dass es gehorig roth
wird, bestreut ein Brett mit grobem Zucker, gibt den Teig
darauf, macht eine dicke Wurst daraus, lisst diese acht Tage
liccen und schneidet sie dann in Platten wie Salami.

Friichtenbrot.

Man kocht 1/, Kilo getrocknete Birnen, 1/, Kilo ZwetschKken,
1/, Kilo weisse, getrocknete Aepfel und schneidet sie mit 1/, Kilo
Datteln, 1/, Kilo Feigen, 20 Deka Walniissen, 15 Deka Rosinen,
15 Deka Haselniissen, 15 Deka Mandeln, 15 Deka Citronat,
10 Deka Arancini, 10 Deka Pignoli grob zusammen, giesst 1 Liffel
Rum, 1 Liffel Vanilleliqueur, den Saft von 1 Citrone und 1 Orange

e
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dariiber und lisst die Masse zugedeckt 24 Stunden stehen.
Dann knetet man sie¢ mit 15 Deka Zucker und Stiickchen
feinem aufgegangenen Hefenteic so durch, dass man von
dem Teig nichts sieht, formt aus der Fruchtmasse Weeken
oder Laibchen, schligt sie in diinne Flecken des Hefenteiges
ein, lisst sie langsam aufgehen, bestreicht sie mit Milch und
bickt sie sehr langsam bei gelinder Hitze.

Friichtenkrapfchen.

Man broselt auf dem Backbrett 18 Deka Butter mit
28 Deka Mehl, 3 Dottern, Salz und etwas Obers oder kaltem
Wasser und 1 Loffel Rum ab, macht den Teig leicht zusammen,
schligt ihn in ein Tuch und lisst ihn an einem kiithlen Orte
1 Stunde rasten. Dann treibt man den Teig wie Butterteig
aus, radelt viereckige I'leckchen ab, gibt auf Jedes etwas ein-
gesottene Friichte, bestreicht den Rand des Teiges um die-
selben mit Ei, schliigt den Teig iiber und riidert ihn ab. Die
Oberfliche der Kripfchen bestreicht man gleichfalls mit i,
bestreut siec mit Hagelzucker und biickt sie nicht zu rasch.

Friichtenkuchen.

Man treibt 10 Deka Butter mit 5 Dottern flaumig ab,
gibt l6ffelweise 10 Deka Zucker, 10 Deka feingeriebene, oe-
schilte Mandeln, zuletzt 2 starke Loffel voll feine Briosel mit
Obers befeuchtet und von 3 Eiweiss den Schnee dazu, ftillt
die Hilfte der Masse in den Tortenreif, belegt sie mit Oblaten,
gibt darauf halbirte Marillen, Pflirsiche oder Melonenspalten,
deckt es mit dem Rest des Teiges und biickt es langsam.

Einfacher. Man rihrt 10 Deka Zucker, 8 Deka Mandeln
und 4 Dotter, mischt Zimmt, Limonensechalen. von 4 Eiweiss
den Schnee, 7 Deka Mehl und Kirschen oder Weichseln
darunter und biclkt es.

Schwarzer. Hiezu rithrt man 8 Dotter mit 15 Deka
Zucker recht flaumig und gibt 10 Deka mit den Schalen ge-
riebene Mandeln, 6 Deka geriebene Chocolade und den Schnee

von 6 Eiweiss dazu. Man fiillt den Kuchen wie oben angegeben,
jedoch nur mit Weichselfleisch.
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Friichtenschnitten.

Man treibt 8 Deka Butter mit 1 Ei, 3 Dottern und 10 Deka
Zucker ab, mischt 4 Deka fein geschnittene Mandeln und
10 Deka Mehl dazu, streicht es fingerdick auf ein Backblech
mit Rand, belegt es mit beliebigen frischen oder eingekochten
Frichten und schneidel es gebacken, mit Zucker bestreut, zu
Stiiclken.

Geduldbiscuiten.

Man verriihrt 21 Deka Zucker mit Vanille mit dem festen
Schnee von 3 Eiweiss recht glatt, mengt 12 Deka Mehl bet
und macht mittelst einer Papierdiite kleine, nur 4 Centimeter
lange Biscuiten auf weisses Papier, lisst sie in einem warmen
Raum gut Gbertrocknen und bickt sie kiihl

Gefiillte Stangerln.

Man rostet 14 Delka fein geschnittene Mandeln mit 14 Deka
Zucker, lisst es erkalten, tiberstosst es nochmals und macht
es mit dem Eiweiss 2 kleiner Eier zu einem Teige, den man
diinn austreibt und zu 2 gleichen Streifen schneidet. Den
einen bestreicht man mit Marillensalse, legt den anderen da-
rauf, iiberzieht die Oberfliche mit weissem FEise, schneidet
daumenbreite Stangerln, legt auf jedes ein Stiickchen Quitten-
kise und biickt sie.

Von Windmasse. Man driickt Windteig von 4 Eiweiss
und 28 Deka Zucker durch eine Diite als 8 kleine, oben spitze
Hiufchen fest nebeneinander auf das Papier, dass sie in der
Mitte vercinict sind. Sie mijssen beim Backen so viel Hitze
haben, dass die Spitzen schén gelbbraun werden. Noch warm,
fiillt man je 2 mit Marillensalse zusammen, legt sie auf ein
Sieb und lisst sie fertig austrocknen.

Gekochte Windmasse.

1/, Kilo Zucker in Stiicken wird in Wasser getaucht, so-
fort herausgezogen und in einer Pfanne so lange gekocht,
bis durch die Ldcher eines darein getauchten und heraus-
gezogenen Schaumloffels, wenn man daraufblist, Blasen
fliegen. Hat der Zucker diese Flugprobe erreicht, so wird er
vom Feuer genommen und mit dem festgeschlagenen Schnee
von 4 Eierklar unter fortwithrendem Schlagen mit der Ruthe
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langsam vermischt. Dieses Schlagen wird an einem kiihlen
Ort so lange fortgesetzt, bis die Masse erkaltet ist. Dann formt
man Hiufchen auf einem mit Meh! bestreuten Blech, bestreut
sie mit geriebenen Mandeln oder Haselniissen oder bunten
Zuckerperlen und liisst sie im Rohre trocknen.

Genueser Schnitten.

15 Deka Butter werden zerlassen und die Siure abge-
nommen; in die laue Butter rithrt man léffelweise einen
schaumigen Abtrieb von 15 Deka Zucker und 6 Eidottern,
15 Deka Mehl und zuletzt den Schnee von 6 Eiklar. Dieser
Teig wird auf ein Blech mit aufgebogenem Rande messer-
riickendick gestrichen und mit sehr diinnen Pfirsichspalten
belegt. Wenn er halb gcebacken ist, schneidet man ihn in
Schnitten, belegt diese mit Schnee, der mit Vanillezucker ge-
stisst_ist, schiebt sie etwas auseinander und biickt sie fertig.
Um die Schnitten trennen zu kinnen, darf man den Teig
nicht bis an den Rand des Bleches streichen.

QOder: Man sticht aus der Masse, wenn sie halb gebacken
ist, mittelst Krapfenstecher Halbmonde aus, bestreicht die
obere Seite mit ziiher Salse und dariiber mit lichtem Eise.

Gewiirzkrapfchen.

10 Deka Butter broselt man mit 14 Deka Mehl ab. oibt
14 Deka Zucker, etwas Zimmt, Neugewiirz, Gewtirznelken,
Ingwer, Limonenschalen, 14 Deka abgezogene, mit Eiweiss
gestossene Mandeln und 2 Dotter dazu und macht schnell
einen Teig zusammen. Ziemlich diinn ausgetrieben, sticht man
ithn in Formen aus, bickt die Kriipfchen kiihl und bestreicht sie
mit Wasserclasur.

Clasirte Biscuitschnitten.

Feines, festes Biscuitbrot schneidet man zu schénen
Schnitten, legt sie iiber Papier auf das Backblech und bestreicht
sie mit dickem Limoneneis.

Oder: Man fiillt je zwei Schnitten mit Marillensalse zu-
sammen, streicht gekochtes Punscheis auf, belegt sie mit ab-
gefropften, eingesottenen Friichten und trocknet sie im Rohre.




Glasirte Wiirfel.

Man macht Biscuitmasse von 14 Deka Zucker, 5 Eiern
und 14 Deka Mehl, bickt sie im -langen Model und schneidet
sie erkaltet zu Wiirfeln. Taucht diese mittelst einer Gabel in
Punsch oder Chocoladeeis, trocknet sie im Ofen, indem man
sie mit der untersten Seite auf ein Drahtgitter legt und dieses
auf das Baclkblech stellt.

Oder: Man bereitet Haselnussmasse, wie zur Haselnusstorte,
bickt sie im langen Model, schneidet sie erkaltet zu Wiirfeln,
bestreicht die Oberfliche mit ziher Marillen- oder Hagebutten-
salse. legt in die Mitte eine halbe abgezogene Haselnuss und
iiberzieht sie mit Wasserglasur.

Halbmonde von Brdselteig.

Man broselt 14 Deka Zucker und 14 Deka Mehl mit 14
Deka Butter und fiinf hartgesottenen Dottern ab, Lknetet den
Teig schnell zusammen und treibt ihn stark messerriickendick
aus. Dann sticht man ihn mit einem grossen Krapfenstecher
zu Halbmonden aus und biickt sie auf dem Bleche, fillt dann
je zwei mit Marillensalse zusammen und bestreicht sie mit
durchsichticem Limoneneis.

Haselnussbrot.

Man rithrt 7 Dotter und 2 Eiweiss mit 14 Delka Zucker
eine halbe Stunde lang, mischt 14 Deka fein geschnittene
Haselniisse, Limonen- oder Vanillegeruch. Schnee von vier
Eiklar und 5 Deka Kipfelbrisel dazu, biickt es im langen Model
und schneidet es erkaltet zu diinnen Stiicken.

Haselnussbusserin.

14 Deka Zucker und 2 Eiweiss schliigt man auf der Glut,
bis es warm ist, dann mischt man 14 Deka fein geriehene
Haselniisse dazu, macht kleine Hiufchen auf das Blech und
hickt sie sehr kiihl.

Oder: Man riihrt den Zucker mit dem Eiweiss und
Limonensaft wie Eis, ¢ibt dann die geriebenen Haselniisse
dazu, macht kleine Hiufchen auf Oblaten und biickt sie kiihl.
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Oder: Man stosst gleich schwer Zucker und Haselniisse
mit Eiklar, treibt es aus, driickt eine halbe Haselnuss auf jedes
ausgestochene, kleine Fleckchen und iiberzieht die cebackenen
Busserln mit Eis.

Haselnussmakronen.

21 Deka geschiilte, geriebene Haselniisse und 21 Deka
pulverisirten Zucker verrithrt man mit 3 Eiweiss zu einer
zihen Masse, lisst sie einige Zeit stehen, wonach man sie
diinner oder dicker machen kann, gibt kleine Ildufchen auf
ein Papier oder das bebutterte Backblech und bickt sie jih,
damit sie recht anspringen. Erkaltet befeuchtet man das Papier,
um sie abzuldsen,

Haselnussstangen.

Von 3 Eiklar wird ein fester Schnee geschlagen, dann
rithrt man 28 Deka Zucker, 1/, Liter gemahlene Haselniisse
und etwas beliebiges Gewiirz hinein und bickt es auf einem
mit Butter bestrichenen Backblech, das mit einem mit Butter
bestrichenen Papier belegt wurde. Wenn es fertio ist, stiirzt
man es aul ein Bretf, schneidet es der Linge nach in zwei
Theile, bestreicht den einen mit Marmelade, legt den anderen
darauf und theilt es in gleichmiissice Schnitten.

Haselnussschnitten.

2 Eier, 2 Dotter und 14 Deka Zucker rithrt man recht
gut, mischt dann 11 Deka geréstete, mit Eiklar sehr fein
gestossene [aselniisse dazu und streicht es sehr diinn auf
das mit Wachs geschmierte Blech. Kiihl gebacken, zu schmalen
Stiicken geschnitten, fiillt man je zwei mit Marillensalse zu-
sammen und ziert sie mit Eis.

Hobelspine.

Man rithrt 3 mittelgrosse Eier mit 12 Deka Zucker eine
gute halbe Stunde, mischt liffelweise 10 bis 12 Deka Mehl dazu
und macht von dieser Masse fingerbreite Streifen mittelst
einer Diite oder eines Kaffeelsffels auf das bebutterte Back-
blech. Streut Anis. Vanille oder feingeschnittene Mandeln
darauf und nimmt die Streifen, sobald sie gebacken sind,
recht heiss vom Bleche ab und dreht die Hobelspine lockenartig

=
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iber einen glatten Holzstiel. An einem trockenen Orte auf-
bewahrt, bleiben sie lange resch.

Aus Windmasse. Man rihrt 4 Eiweiss mit 14 Deka
Zucker mit Limonengeruch recht glatt ab, miseht 12 Deka
Mehl bei, streicht die Masse ither Oblaten auf das Backblech,
schneidet sie gebacken zu Streifen und windet sie wie vorige
tiber das Holz.

Hohlhippen.

Man gibt in einen tiefen Topf 4 Dotter, 10 Deka Zucker
mit Vanille, 6 Léffel Mehl und nach und nach 1/, Liter Obers
und schligt es mit einem Kochlotfel recht glatt ab. Man gibt
davon 1 Loffel voll in das heisse, mit Wasser ausgestrichene
Oblateneisen und rollt die gebackene Hippe (ber ein finger-
dickes, glattes Holz und hilt sie dartiber, bis sie steif gewor-
den ist.

Honigbrot.

1/, Kilo Honig lisst man aufsieden, bis er steigt, rithrt
ihn dann, bis er nur mehr lauwarm ist, dann mischt man
25 Deka Roggenmehl und 12 Gramm gestossene Potasche
dazu und lisst ihn an einem warmen Orte stehen, bis er auf-
gegangen ist. Man mengt dann noch 25 Deka Roggenmehl
nebst Anis, Ingwer, Cardamonen dazu, driickt den Teig zwei-
fingerdick in eine glatte, mit Butter ausgestrichene Form und
biclkt ihn bei starker llitze.

Honigbrotchen.

25 Deka ungeschiilte Mandeln werden sehr fein gestossen,
mit 3 Deka gehacktem Arancini und so viel Honig vermischt,
dass sich ein fester Teig bildet, aus dem man kleine Kugeln
formen kann. Dieselben werden in Staubzucker eingerollt und
2 Tage lang an der Luft getrocknet. Dann macht man in
jedes mit dem Ilinger einen Eindruck und fiillt diese Héhlung
mit einer eingesoftenen Weichsel oder einem Stlickehen
Citronat. Man bewahrt die Honigbritchen in einer ausgestreuten
Schachtel auf.

Honigbusserl.

Man verrithrt 10 Deka Zucker und 2 Dotter recht gut
und cibt nach und nach 2 Deciliter kalten Honig, ziemlich
viel Zimmt, Gewlirznelken und zulefzt go viel Mehl dazu, dass
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ein ziemlich fester Teig wird, den man austreibt, klein aus-

sticht und, mit Eiweiss bestrichen, auf dem mit Wachs ge-

schmierten Bleche biclt.

Honigschifteln.

Zu 3 Deciliter siedenden Honigs mischt man 8 Gramm
Zimmt, 5 Gramm Gewiirznellen, 5 Grainm Neugewiirz, 20 Deka
Zucker, 20 Deka feingeschniftene Niisse, 10 Deka Arancini,
dann 40 Deka Mehl nur leicht dazu. Abgekithlt knetet man
den Teig auf dem Brette, lisst ihn tiber Nacht in der warmen
Kiiche stehen, worauf man ihn diinn ausgetrieben zu Schifteln
schneidet, die man auf dem mit Wachs bestrichenen Backbleche

kiihl biickt, dann mit undurchsichticem Eise bestreicht und

in die Mitte ein Stiickehen Citronat oder eine Mandel driickt.

Husarenkréapfchen.

14 Deka Butter treibt man mit 2 Dottern recht gut ab,

gibt 7 Deka Zucker, etwas Limonenschalen und 17 Deka Mehl
dazu. Davon macht man kleine Kugeln, driickt in jede eine
Vertiefung, bestreicht sie mit Ei. biickt sie schtin goldgelb
und fiillt sie mit Marillensalse.

Jégerschnitten.
Man rithrt 14 Deka Zucker mit 7 Deka fein geriebenen
Mandeln, 1 ganzem Ei und 1 Dotter 1/, Stunde lang, gibt

2
beliebigen Geruch dazu, zieht den Teig streifenweise auf

Oblaten, biickt diese lichthraun und iiberzieht sie mil
Punscheis.
Indianerkrapfen.

Man stellt einen Rost in das Rohr, gibt ein glasirtes

Backblech darauf und auf dieses legt man ein Papier, worauf

man thalergrosse Rundungen gezeichnet hat. Dann macht nian
Biscuitmasse von 14 Delka Zucker, 6 Dottern, festem Schnee
der 6 Klar und 14 Delka Mehl. driickt davon mit einer Diite
gleichmissie hohe Hiufchen innerhalb des Striches auf das
erwirmte Papier und bickt sie ziemlich warm. Erkaltet nimmt
man sie mit einem Messer vom Papiere, hohlt sie aus, taucht
sie, an eine Gabel gespiesst, in Chocolade-Eis oder Tunkmasse.
legt sie auf ein Drahteitter und trocknet sie im Ofen. Dann
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fiillt man je zwei erkaltet mit geschlagenem gezuclerten Obers
oder man glasirt sie mit Kaffee-Eis und fiillt sie mit Kaffee-
schaum. Auch mit Fruchtschaum oder Créme kinnen sie ge-
fiilllt werden, und {iberzieht man sie in diesem Falle mit
undurchsichtigem weissen Eis von beliebigem Geschmack.

Ingwerkrépfchen.
Man macht Teig von 14 Deka Zucker, 14 Delka Mehl,
2 Dottern und etwas Klar, Limonenschalen und fein gestossenem
Ingwer. liisst ihn 4 Stunden rasten, treibt ihn dann aus, sticht
ihn mit Formen aus und bestreicht diese Fleckehen vor dem
Backen mit Wasserglasur.

Kaffeekrapfchen.

5 Essloffel voll Vanillezucker, 2 Liffel starken, schwarzen
Kaffee und 2 frische Eiweiss schligt man in dem in kochendes
Wasser gestellten Einsiedebecken zu dickem Schaum. Davon
macht man mit 2 Kaffeeltffeln egleiche, ovale Hiufchen auf
mit Butter bestrichenes, iiber ein Brettchen gelegtes Schreib-
papier und biickt sie sehr kithl. Wenn sie aussen steil ge-
worden sind, nimmt man sie noch warm mit einem befeuch-
teten Messer ab und driickt zwei gleiche auf der weichen
Seite aneinander.

Kaiserbrot.

10 Deka gestiftelt geschnittene Mandeln rostet man mit
2 Loffel Zucker lichtbraun und lost sie erkaltet auseinander.
Dann riithrt man 7 Dotter mit 10 Deka Zucker, gibt festen
Schnee von 4 Eiweiss, die Mandeln und 12 Deka Mehl dazu
und biickt es im langen Model.

Kapuzinerkuchen.
Man rithrt 6 Eier, 14 Deka Zucker, 6 Loffel Brotbrosel

mit cutem Wein befeuchtet, Gewlirz, 7 Deka Citronat, 7 Delka
Rosinen und 7 Deka feingeschnittene Niisse. Gebacken und
gestlirzt, streut man dick Zucker darauf und brennt diesen

citterartic mit gliihendem Draht.

Karlsbader Bretzeln.
20 Deka Butter und 20 Deka Mehl werden aul dem Brett
mit dem Messer zusammengemischt; dann maecht man eine




Vertiefung, in die man eine Prise Salz und 2 Deka in lauer
Milch aufgeloste Presshefe gibt, woraus man einen glatten,
ziemlich festen Teig knetet. Derselbe wird in 48 Theile ge-
schnitten, aus denen man sehr diinne grosse Bretzeln formt,

auf Backbleche auslegt, stark aufoehen ldsst und sehr rasch
in einem heissen Rohr bickt.

Karten.

Man wiegt 4 Eier schwer DButter, 4 Eier schwer Mehl,
2 Eier schwer Zucker, 2 Eier schwer Mandeln; treibt die
Butter mit den Kidottern flaumig ab, gibt nach und nach
den gestossenen Zucker und die sammt den Schalen fein ge-
riebenen Mandeln, etwas fein geschnitfene Limonenschale,
eine gute Messerspitze voll gestossene Gewlirznelken, 1 Liffel
gestossenen Zimmt und zuletzt das Mehl dazu. Man streicht
den Teig 1 Centimeter hoch auf das Backblech, belegt ihn
kartenartic mit halbirten, geschilten Mandeln, bickt ihn nichf
allzu heiss und schneidef ihn noch warm in Stiicke.

Kastanien, faschirte.

1/, Kilo Kastanien werden weich gesotlen, geschiilt und
passirt. 24 Deka Raffinadezucker wird mit 1/, Liter Wasser
und einem Stiick Vanille dick verkocht und so viel dayvon
unter die Kastanien gemischt, dass man kleine Kugeln daraus
formen kann, denen man die Gestalt von Kastanien gibt; mit
einer ins Wasser getauchten Stricknadel macht man in jede
drei Einkerbungen. Diese Kastanien lisst man 24 Stunden an
einem kithlen Orfe stehen, dann verzuckert man sie. In einem
Topf, der einen Liter Wasser hiilt, giesst man zwei Finger hoch
Wasser, dann taucht man 40 Deka zerschlagenen, feinsten
Zucker in kaltes Wasser, gibt ihn hinein und ldsst ihn bis
zum Bruch sieden. Die Kastanien werden auf eine mit Zucker
bestreute Unterlage gelegt, eine nach der anderen auf ein
Holzehen gesteckt, in den heissen Zuckersud getaucht und
auf ein mit Mandeldl bestrichenes Blech gelegt. Das Hilzachen
muss sofort entfernt werden.

Kastanienwiirstchen.

Das wie oben bereitete, mit Zucker vermischte Kaslanien-
purée rithrt man mit zwei Deciliter Milech ab, lisst es auf-
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Kochen und rollt davon in Vanillezucker kleine Wiirstchen
aus, trocknet diese auf tiber das Blech gelegtes Papier an der
Luft. Sie werden gewdhnlich zu Obersschaum servirt

Kastanienstangen.

Grosse, schone, gebratene Kastanien lost man aus den
Schalen, wiegt davon 14 Deka, ristet sie mit 14 Deka Zucker,
lisst sie erkalten, broselt sie auseinander und vermengt sie
mit 1 bis 2 Eiweiss zu einem Teig, den man diinn austreibt,
zu zwel gleichen Streifen schneidet, mit passirten Quitten oder
Melonenfleisch bestrichen zusammenfiillt, dann zu daumen-
breiten Stangen schneidet, die man kithl bickt und zuletzt mit
weissem Kise tiberzieht.

Kirschenkuchen.

10 Deka Butter treibt man mit 6 Dottern, 14 Deka Zucker
und den fein geschnittenen Schalen von einer Limone gut ab,
dann mischt man Schnee von 3 Eiweiss und 14 Deka Mehl
dazu. Von dieser Masse streicht man messerriickendick auf
ein Tortenblech, lisst es im Rohre steif werden, belegt es
schnell mit ausgelisten Kirschen oder Weichseln, gibt die
tibrige Masse darauf, doch so, dass der Kuchen nicht héher
als 3 Centimeter hoch ist, und bickt thn sehr vorsichtig bei
steigender Hitze.

Kirschenkuchen, saftiger. Man rithrt 14 Deka Zucker
mit 4 Dottern, gibt von 4 Eiweiss Schnee und 8 Deka Semmel-
brisel, von denen man die Hilfte mit Butter gelb ristet,
Limonenschalen und Zimmt dazu, mischt Weichsel oder
Kirschen darunter, fillt es in einem ausgebrisclten Model und
bickt es.

Kirschenkuchen mit Obers. Ein ausechriseltes, seichtes
Casserol macht man mit Kirschen halb voll. Dann sprudelt
man 2 Deciliter Obers, 4 Eier und 4 Liffel Zucker gut ab,
mischt Limonenschalen oder Zimmt und DBrésel von zwel
Kipfeln dazu, gicsst es tiber die Kirschen und biickt es.

Kolatschen.
Man briselt auf dem Brette 21 Deka Mehl mit 12 Deka
Zucker, drei hart gesottenen, passirten Dottern und 21 Deka
Butter, einen Loffel Limonensaft, eine Messerspitze Salz und
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zwei frischen Dottern gut ab. macht einen Teig schnell zu-
sammen, walkt ihn schwach 1 Cenfimeter dicl aus, sticht
orosse, runde Plitzchen ab, gibt EFingesottenes darauf und
schliot den Teig von drei Seiten gegen die Mitte zusammen;
bestreicht die Enden mit Ei, damit sie zusammenhalten und
streut Zucker und Mandeln darauf.

Oder: Man macht kleinere Plitzchen, bestreicht sie mit
Schnee, bestreut sie mit Hagelzucker und Mandeln, macht in
der Mitte eine Vertiefung, die man, nachdem sie gebacken
sind, mit Kirschen oder Weichselfleisch fiillt.

Konigskuchen.

Man treibt 17 Deka Butter mit 5 Dottern und 17 Deka
Zucker mit Orangengeruch und zwel Loffel Rum ab und
aibt 10 Deka gestiftelte Mandeln, Schnee von fiinf Eiweiss,
7 Deka Rosinen, 7 Deka fein geschnittenes Citronat und
17 Deka Mehl dazu, biickt es im Tortenreife und hestreut den
i{uchen' mit Zucker.

Krapfen von Winterteig.

14 Deka Butter gibt man mit 7 Deka Zucker mit Orangen-
geruch und 17 Deka Mehl auf das Brett und macht schnell
einen Teig zusammen, treibt ihn aus und sticht ihn mit einem
lkleinen Krapfenstecher zu Fleckchen und Ringen. Man bestreicht
sie mit I4is, legt die Ringe darauf, bestreut sie mit Mandeln
und Zucker und gibt nach dem Backen Salse in die Mitte.

Kreidenkndodel.

Man briselt 17 Delka Butter mit 28 Deka Mehl auf dem
Jrette ab, gibt etwas Salz, etwas Obers und 2 Dotter dazu,
macht den Teig leicht zusammen, lisst. ihn eingeschlagen
eine Stunde an einem kiihlen Orte rasten. dann treibt man
ihn aus, schneidet kleine Fleclkchen, fiillt sie mit eingesottenen
Weichseln, Marillen oder dergleichen, schliesst den Teig dariiber
und formt ihn zu kleinen Kugeln, die man mit der glatten
Seite gegen oben auf das Backbrett legt und hiickt. Sie werden
noch heiss mit Vanillezucker bestreut.

Kringl.

Man lésst 14 Deka oaschiilte, gestiftelte Mandeln mit
8 Deka pulverisirtem Zucker und 2 Essliffel voll Wasser unter
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bestiindigem Riihren braun risten. Dann bereitet man von
2 Eiweiss Schnee, 14 Deka pulverisirtem Zucker und dem
Saft von einer halben Limone eine Windmasse, rithrt sie gut ab;
gibt die gerdsteten Mandeln und fein geschnittene Limonen-
schalen darunter und formt daraus Ringe auf Oblaten, die
man im kiihlen Ofen bickt.

Kuchen von Kartoffeimehl.

Man rithet 6 Dotter und 21 Deka Zucker mit Limonen-
oder Vanillegeruch, gibt nach 1/, Stunde 2 Esslolfel Rum da-
zu,"nach einer weiteren Viertelstunde 12 Stiick bittere geriebene
Mandeln. noch spiiter den Schnee von b Eiweiss und 10 Deka
Erdipfelmehl. Man bickt den Kuchen im Tortenreil, den man
sehr gut it Butter ausschmieren und dann mit Papier aus-
legen muss, ehe man den Teig hineingibt. Vom gebackenen,
etwas iiberkiihlten Kuchen lisst sich das Papier leicht ablisen.
Man soll ihn erst nach 2 Tagen serviren, hiezu erwirmt man
ihn im Rohr und gibt einen Ueberguss von Chaudeau.

Kuchen mit Reis.

Man bickt eine Kruste von Butterteic wie [fir Pasteten
(siche Kunst des Kochens S. 45, in diese gibt man mit Obers und
Vanillezucker dick und weich gekochten Reis, den man mit
eingesottenen Friichten unterlegt; streicht ihn gleich mit der
Hohe der Kruste und iibergiesst ithn mit Haselnuss oder
Pomeranzencréme.

Ohne Ueberguss. Dazu biickt man aus Butterteie von
beildufig 1/, Kilo Butfer 2 Blitter, bestreicht sie mit Marillen-
salse oder \Weichselfleisch, gibt auf das erste zweilingerhoch
weich gekochten Reis, dann das zweite Blatl, das man it
einem Gitter geziert backen kann, bestreut den Kuchen mit
Zucker und servirt ihn heiss.

Lebkuchen, Niirnberger.

Man rithet 30 Deka Zucker wiihrend einer Stunde mit
3 Eiklar und 1 ganzen Ei, gibt dazu 8 Deka Citronat, 3 Deka
Arancini, 28 Deka mit den Schalen fein geschnittene Mandeln,
(Gewiirz nach Belieben und streicht die Masse lingerhoch auf
linglich geschnittene Oblaten. Auf den Schnitten legt man
aus Oitronat und Mandeln einen Stern aus, streut Zucker
dariiber und biickt sie langsam bei gleichmiissiger Hitze.

]
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Andere Art. Man schliet 30 Deka Zucker mil b ganzen
IEiern mit der Schneeruthe im Becken, das man iliber heisses
Wasser hilt. Wenn es dicklich wird, nimm¢tman es weg und
schligt es withrend des Auskiihlens fort; dann gibt man Ge-
wiirznelken, Macisblithe, Zimmt, von jedem 1 Kaffeeloffel voll,
die fein geschnittene Schale ciner halben Limone, etwas Li-
mon ensaft, 14 Deka geriebene und 14 Deka gestiftelte Mandeln,
5 Deka Citronat, 3 Deka Arancini und 14 Deka Kartoffelmehl
dazu. Man streicht die Masse wie obige auf Oblaten, bickt
sie langsam und tiberzieht sie mit weisser Glasur, in die Mitte
driickt man eine Mandel. '

Alte, echte Vorschrift. 1!/, Kilo fein gesiebter Zucker
wird mit 22 Eiern eine Stunde schaumig geriihrt. Am Vortage
schnitzelt man *, Kilo geschiilte Mandeln und trocknet sie
auf einem warmen Blech. Diese und 25 Deka Citronat und
20 Deka Arancini, wiirfeliz geschnitten, 10 Gramm Nelken,
10 Gramm Cardamomen, 10 Gramm Muscatbliithe (Alles pul-
verisirt), die Schale von 2 Citronen an Zucker abgerieben,
12 Gramm pulverisirtes Hirschhornsalz aus der Apotheke und
1Y/, Kilo gesiebtes, gewiirmtes Mehl werden gut durchgeknetet.
Die Masse wird vorsichtig 1 Centimeter hoch auf geschnittene
Streifen Oblaten aufgetracen; das Hirschhornsalz macht den
Teig 1m Ofen aufgehen, im Erkalten fillt der Teig aber
wieder etwas. Die gestrichenen Kuchen lisst man, damit sie
abtrocknen, roh 24 Stunden auf Brettern liegen. Die ganze
Manipulation muss in einem warmen Raume vorgenommen
werden. Es empfiehlt sich, die Lebkuchen auf weissem Pa-
piere, auf Backblechen beim Bicker backen zu lassen, wenn
der Backofen bereits tiberkiihlt ist. Die angegebene Masse gibt
bei 20 Lebkuchen. Das fertige Gebiick soll in einem un-
geheizten Raume in einem Schranke aufbewahrt werden.
Beim Streichen ist es von Vortheil, wenn einige Personen
arbeiten, damit die zuerst elastische Masse nicht steif werde.
Man streicht von der Mitte nach den Riindern zu, egalisirt
dann diese und wechselt hiufic mit den Messern.

Lekerlis de Bate.

Man ldsst 38 Deka Honig aufkochen, miseht 12 Deka grob
geschnittene Mandeln, einige Schnittehen Orangenzeltchen und
Citronat, 6 Gramm Zimmt, 8 Gramm Gewiirznelken und
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2b Deka gestossenen Zucker hinzu. Man lisst diese Masse eine
Nacht ruhen und fiigt am niichsten Morgen 50 Deka Mehl und
4 Essloffel Kirschwasser beil. Nachdem man den Teig stark
messerriickendick ausgewallt und mit Zuckerwasser bestrichen
hat, biickt man ihn am Blech bei miissiger Iitze. Man schneidet
hernach beliebige Formen daraus.

Linzer Krédpfchen.

14 Deka Butter, 14 Deka Mehl, 14 DekaZucker, 14 Deka aboe-
brannte, feingestossene Mandeln, Salt und Schale von einer halben
Citrone und 2 Eidolter werden an einem kiihlen Ort schnell
auf dem Breft mit dem Messer abgearbeitet; ausgewalkt und
mit kleinen runden Ausstechern ausgestochen; man legt aus
demselben Teie geformte diinne Gitter kreuzweise auf die
Kriipfchen, bestreicht sie mit Eidotter, bickt sie langsam und
fallt sie mit Marmelade.

Magdalenenbrot.

14 Deka Butter werden mit 3 Eidottern abgetrieben,
dann gibt man léffelweise 15 Deka Zucker dazu, etwas Citronen-
schale, 4 Deka geschniltene Arancini, den Schnee von 3 Ei-
klar und 18 Deka Mehl. Diese Masse streicht man aul ein
Backblech, vertheilt gleichmiissiec den Schnee von 2 Eiklar
darauf, bestreut sie mit 10 Deka in feine Scheibchen geschnittene
Mandeln und 40 Deka Zucker und spritzt etwas Wasser dartiber.
Nachdem das Brot halb gebacken ist, theilt man es mit einem
scharfen Messer in Schnitten und biickt es fertig.

Mailander Krapfen.

Man macht einen gewshnlichen Brodtortenteig (siehe
denselben) und forml runde, daumhohe Krapfen von der Grisse
der Faschingskrapfen daraus. Man fillt sie gebacken mit be-
liebigem Eingesottenen, setzt je zwel zusammen und iiberzieht
sie mit Kaffee- oder Chocolade-Eis.

Mailander Schnitten.

Man macht Briselteig ohne Ei von 35 Deka Mehl, 21 Deka
Butter, 14 Deka Zucker und Orangengeruch, treibt ihn
messerriickendick aus, schneidet ithn zu linglichen Schnitten
und bickt sie. Gebacken fiillt man je 2 mit Marillensalse
zusammen und iiberzieht sie mit Punschglasur.
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Makronen, gefiillte.

Von 4 Eiklar wird ein fester Schnee geschlagen und
mit 4 Eier schwerem Vanillezucker schnell verrithrt. Dann stellt
man die Hiilfte an einen kalten Ort. Auf ein Backblech werden
weisse Oblaten doppelt gelegt. Prunellen und ausgesuchte
ttirkische Pflaumen kocht man am Vortace mit etwas Zucker,
lasst sie gut abtropfen und [iillt jede mit einer abgezogenen
Mandel, wobei man selbstverstindlich den Kern der Pflaumen
frither entfernt. Die Friichte werden in gehiricem Abstande
auf die Oblaten gelegt; auf die Prunellen hiuft man die weisse
Windmasse, aul die Pflaumen die andere Ililfte, die man mit
einer Tafel geriebener Chocolade oder mit einem starken
Theeliffel Cacaopulver firbt; die Bickerei wird in der Rohre
getrocknet, wenn kein Feuer mehr im Ofen ist.

Andere Art. 14 Deka abgezogene, fein geriebene Man-
deln, 14 Deka Zucker, 7 Deka linglich geschnittenes Citronat,
die fein gehackte Schale einer halben Citrone werden mit dem
festgeschlagenen Schnee von 4 Eiern gut vermischt, auf thaler-
grosse Fleckchen weisser Oblaten hoch aufgehiiuft und bel
miissiger Hitze gebacken. Von den Oblaten muss ein Rand
freigelassen werden, damit der Teig sich etwas ausbreiten
kann, ohne das Blech zu beriihren.

Oder man viihrt 56 Deka Zucker und 6 Eiweiss gut
zusammen ab und gibt den Saft und die Schale einer Citrone,
einen [Essloffel Kartolfelmehl und zuletzt 28 Deka fein gestossene
siisse und 6 Deka bittere Mandeln nach und nach hinzu. Das
Blech wird gut mit Mehl hestreut und die Makronen kurze
Zeit bei miissicer Hitze gebacken.

Mandel-Bauernkrapfen.

Man rithrt zwei Eier, 3 Dotter und 30 Deka Zucker eine
Stunde lang, gibt die Schalen einer Limone, 15 Deka ge-
schnittene Mandeln und 20 Deka Mehl dazu. Davon machf
man mit zwei Liffeln Hiufchen auf das mit Oblaten belegte
Blech, bestreut sie mit Mandeln und Zucker und bickt sie
langsam.

Mandelbiscuits.

14 Deka gewaschene und wieder gelrocknete, geriebene
Mandeln vermenet man mit 14 Deka Zucker, Vanille und Schnee
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von 2 kleinen Eiern auf dem Brette zu Teig. Man rollt ihn
nur leicht iiber fein geschnittene Mandeln oder Hagelzucker
zu einer Wurst, schneidet diese in kleine Scheiben, die man
langsam biclit.

Mandelb&gen.

Man rithrt Schnee von 3 Eiweiss, 17 Deka Zucker und
den Saft von einer halben Limone wie Eis, mischt 17 Deka
fein geschnittene Mandeln und 8 Deka Mehl dazu und streicht
es auf gleich grosse zweilingerbreite Streifen von Oblaten.
Man biickt es iiber Bogenbleche gelegt oder in Ermanglung
solcher auf dem flachen Bleche und biegt es diiber ein
rundes Iolz.

Zu verschiedenfirbigen Mandelbtgen riihrt man
obige Masse, jedoch nur mit 5 Deka Mehl, theilt sie dann in
drei Theile, mengt zu einem Weichselsaft und Zucker oder
Vanillezucker und Alkermessaft; zum zweiten Orangenzucker
und zum dritten Theil geriebene Chocolade und bickt sie wie
die vorstehenden.

Von warmer Masse. Man lisst 21 Deka gestiftelte
Mandeln mit 21 Deka Zucker und dem Schnee von 5 Hiweiss
auf dem Ierde heiss werden, rithrt es aber nur so viel, damit
es nicht anbrennt, zuletzt gibt man einen Kalfeeloffel Citronen-
saft dazu und zieht die Masse, sobald sie sich zu ballen beginnt,
vom Feuer und streicht sie schnell mit einem nassen Messer
auf Oblatenstreifen, die man wie oben bickt.

Mandelbretzeln.

Man treibt 14 Deka Butter mit einem Dotter ab, gibt
zwei hart gesottene Dotter, 10 Deka Zucker, Limonenschale,
4 Deka gestossene Mandeln und 18 Deka Mehl dazu, bestreicht
die Bretzeln vor dem Backen mit Ei und streut Zucker und
Mandeln darauf. '

Mandelbrot.

Man riithrt 30 Deka Zucker mit beliebicem Geruche und
8 Dottern eine halbe Stunde lang; gibt 15 Deka gestiftelte
Mandeln, den Schnee von b Eiweiss und 15 Deka Mehl loffel-
weise hinein. Streicht den langen Model gut mit Butter aus,
bestreut ihn mit gesiebten Kipfelbriseln und gestiftelten Mandeln,
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[tillt den Teig ein, bestreut ihn auch oben mit Mandeln und
béckt ihn langsam.

Mandelbrot, einfach. Dazu schligt man 20 Deka mit
vier ganzen Eiern und 15 Deka grob geschnittene, ungeschiilte
Mandeln in einem Becken gut ab, gibt 20 Deka Mehl dazu
und formt daraus einen schmalen Weecken, den man mit Ki
bestrichen auf dem Backblech bickt. Erkaltet schneidet man
Schnitten und réstel sie im Rohre.

Mandelbusserln.

Man nimmt 10 Deka geriebene, ungeschiilte Mandeln,
bespritzt sie mit Orangenwasser und vermengt sie mit 25
Deka Zucker und 2 bis 3 Eiweiss. Davon macht man einen
nicht zu festen Teig, formt kleine Busserln und bickt sie iiber
Oblaten auf dem Backblech.

Andere Art. Zu Schnee von 4 Eiweiss mischt man
20 Deka Zucker und 20 Deka mit den Schalen geriebene
Mandeln, etwas Vanille und 1 bis 2 Deka Mehl gibt kleine
Kugeln auf Oblaten auf das Backblech und bickt sie kiihl.

Mit Aranzini. Man bereitet Mandelteig wie vorstehend,
jedoch nur mit 15 Deka Mandeln und gibt dafiir 5 Deka orob
gehackte Aranzini und etwas Limonensaft statt Vanille dazu.

Von geristeten Mandeln. Man vermengt 15 Deka
Zuecker mit 15 Deka geriebenen Mandeln, ristet sie gelblich
im Rohr, iiberstosst die Masse, mengt 3 Deka grob geschnittene
Mandeln dazu und verithrt sie mit dem festen Schnee von
drei Eiweiss und etwas Mehl. Sie werden wie die obigen
gebacken.

Mandeln, gebackene.
/s Kilo abgezogene und gestossene Mandeln werden mit
7 Deka Zucker, einem ganzen Ei und zwei Dottern gcut ver-
mischt, in beliebige Form gegeben und in heisser Butter
braun gebacken,

Mandelgrillage.

Man ldsst 30 Deka abgezogene, cestiftelte Mandeln in
einer flachen Pfanne im Rohr gleichmiissig warm und etwas
gelb werden, withrend man 30 Deka Zucker im Becken, ohne
Aufrithren, langsam zerschleichen lisst. Dann mischt man die
Mandeln zum Zucker. oibt etwas Limonensaft dazu und wenn
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es schon gelbbraun zu einer Masse zusammengeschmolzen
ist, fiillt man es heiss in grosse oder kleine mit Mandeldl
ausgestrichene F'ormen und driickt es am Boden und seitwiirts
mit einer halben Limone an, damit es eine gleichmissige
Kruste bildet, wenn man es nach Erwiirmen der Formen
herausgestiirzt hat. Zum Austreiben fiir Bogen u. s. w. bestreicht
man ein Blech und das Rollholz mit Mandeldl, ebenso das
Messer zum Schneiden. Man liisst die Grillage an einem warmen
Orte nachtrocknen und bestreicht sie, um ihren Glanz zu er-
hohen, mit durchsichtigem Zuckereis.

Mandelkapseln.

14 Deka fein geschnittene Mandeln und 7 Deka Zucker
rostet man gelblich, gibt sie zum Auskithlen mit 14 Deka
Zucker und Limonenschalen in eine Schiissel und riithrt es
dann eine halbe Stunde lang mit 8 Eiweiss. In kleine
Schiisselchen von Papier gefiillt. biickt man es sehr kiihl

Mandelkarten.

20 Deka Zucker mit Geruch rithrt man mit 3 Dottern
und Schnee von 2 Eiweiss, mischt 20 Deka gestiftelte Mandeln
und 4 Deka Mehl dazu. streicht es mittelst des 1m Eiklar
befeuchteten Messers aut kartenférmige Oblaten, legt halbe
Mandeln darauf und bestreut sie mit Zucker.

Mandelkipfel.

17 Deka Zucker und ebensoviel Mandeln stosst man
zuerst allein, dann mit 2 Dottern, arbeitet auf dem DBrefte
etwas feine Kipfelbrésel dazu und formirl davon auf dem
mit Mandeln und grob gestossenem Zucker bestreuten Brette
kleine Kipfeln, die man kuhl bickt.

Mandelkréapfchen, braune.

Zu 15 Deka mit den Schalen fein geschnittenen Mandeln
misecht man Schnee von 6 Eiklar, 15 Deka Zucker, Zimmt,
Gewiirznelken, Limonenschalen, 7 Deka geriebene Chocolade
und 2 Deka Brotbrisel, mit Rum befeuchtet, macht davon
Haufchen auf das Blech und iiberzieht sie nach dem Backen

mit Cilasur.




Mandelmakronen.

14 Deka geschiilte; fein geriebene Mandeln verriithrt man
mit 1 Eiweiss und 14 Deka pulverisirtem Zucker mit Limonen-
geruch und etwas Limonensaft zu einer geschmeidigen Masse,
ldsst sie etwas stehen, um zu sehen, ob sie die richtige Feste
hat: ist dies nicht der Fall, so kann man sie mit Staubzucker
fester, mit Limonensaft diinner machen. Dann gibt man kleine
Hiufchen auf Papier, die man Dbei ziemlicher Ilitze Dbéckt,
damit sie hiibsch anspringen, und erkaltet von dem leicht zu
befeuchtenden Papier lost.

Von bitteren Mandeln bereitét man sie wie vorige,
nur nimmt man 10 Deka siisse und 4 Deka bittere Mandeln.

Mandelschnitten.
Man reihet 1 Ei und 8 Dolter mit 14 Deka Zucker, gibt

14 Deka fein geschnittene Mandeln, Vanille- oder Limonen-
cgeruch, 14 Deka Mehl und 14 Deka zerlassene, 'geseihte
Butter ausgekiihlt léffelweise dazu, streicht es auf das Blech
und bickt es. Indessen rithrt man Schnee von 1 Eiklar mit
4 Deka Zucker, streicht dies auf die zu Stiicken geschnittene,
zusammengeschobene Biickerei, streut blitterig geschnittene
Mandeln dariiber, stellt das Blech damit in das kitihle Rohr
und nimmt dann die Schnitten auseinander.

Mandelstritzel ohne Ei.

Zu 20 Deka fein geriebenen Mandeln gibt man 20 Deka
oestossenen Zucker und verreibt es fein, briselt 20 Deka Butter
mit 20 Deka Mehl ab, macht beides mit Saft und Schalen einer
halben Limone zu Teig,
formirt man zugespitzte, in der Mitte daumenbreite Weckchen,
driickt sie mit einem bhemehlten Messerriicken nach der Breite
ein, bestreicht sie mit Ei und streut Hagelzucker darauf.

Von miirbem Teig: Man bereitet einen miirben Teig
mit Rahm (siche Kunst des Kochens), schneidet Fleckchen

den man zu Stiicken schneidet. Davon

davon, gibt auf jedes 1 Laffel Fiille, die man von 10 Deka
Zucker und Limonengeruch, 2 Dollern, 10 Deka gerichencn
Mandeln und dem Schnee von 2 Eiweiss bereitet hat; schligt
den Teig iibereinander, formt ihn zu Stritzeln, legt diese auf
Papier iiber das gut hebutterte Blech, bickt sie und bestreicht
sie mif Orangencis.




Mandoletti.

Zu festem Schnee von 3 Eiweiss riithrt man 30 Deka
Zucker, 10 Deka Mandeln, 12 Deka Haselniisse, gestiftelt
oeschnitten, und von 1 Limone die Schalen. Man streicht es
fingerdick auf Oblatenstreifen, bedeckt es mit solechen und
bickt es nur kurz, da es weich bleiben muss.

Mandolini.

Man hackt 14 Deka Mandeln mit den Schalen grob zu-
sammen und rithrt sie dann mit leicht geschlagenem Schnee von
2 REiweiss und 14 Deka Zucker, mischt 7 Deka Mehl dazu,
aibt es auf das Brett, schneidet es zu nussgrossen Stiicken,
formirt sie zu lingerlangen und lingerdicken Wiirstchen, legt
diese nicht zu nahe beisammen auf das Backblech und bickt
sie braun. :

Marillenzelteln.

Man rithrt 2 Eiweiss mit 3 Liffel voll Marillensalse in
so viel Zucker, dass ein ziiher Teig daraus wird. Treibt diesen
auf dem mit Candiszucker bestreuten Brette aus, sticht kleine
Formen aus und biickt sie auf Oblaten sehr kiihl

Marzipan.
1/ Kilo abgezogene, mit Rosenwasser befeuchtete, fein
geriebene Mandeln werden mit 1/, Kilo ebenso fein gestossenem
Zucker, etwas Zimmt und Gewtirznelken, jedes besonders
gestossen, in einer Pfanne aul gelindem Kohlenfeuer so lange
fleissig umgertihrt, bis es sich ablist, dann, nachdem es wieder
abgekiihlf, auf einem mit Zucker bestreuten Brette ausgetrieben,
in beliebige ' I'ormen gestochen und gebacken. Wenn sie
herausgenommen, werden sie mit weissem <oder gelirbtem
Hise geziert, dann nochmals in den Ofen gestellt, bis dasselbe
oetrocknet ist.

Marzipan, Berliner.

Geschiilte Mandeln werden gerieben, mit etwas Rosen-
wasser und Staubzucker vermischt, — wobei man entweder
gleiches Gewicht oder, wenn einige bittere Mandeln darunter
sind, etwas mehr Zucker als Mandeln nimmt, — und auf gelindem
Feuer leicht gerdstet; bis sich die Masse vom Gefiss 1ost.
Dann lisst man sie auskiithlen und mischt irgend eine Zuthat,
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z. B. Maraschina, Kaffee-Essenz, Marmelade, Chocoladeglace,
dazu. Man formt daraus auf einem reich mit Zucker bestreuten
Brett oder einer Porzellanplatte Ringe oder sonstige Formen, die
sich als Behang fir den Weihnachtshaum eignen, lisst sie
durch einige Stunden auf Papier an der Luft trocknen, bestreicht
sie mit Eidotter und ldsst sie im Rohr nochmals trocknen.

Marzipan, italienischer.
Man lisst 40 Deka gestossenen Zucker zerfliessen, mischt
25 Deka gestiftelte Mandeln, 15 Deka Pistazien, 15 Deka Rosinen,
7 Deka Pignoli, 7 Deka Citronat und von !/, Limone den
Saft dazu, rithrt es gut ab und streicht fingerdick auf Oblaten,
bedeckt es mit Oblaten und schneidet es zu Stiicken.

Marzipan mit Mehl.

Von b Eiweiss wird ein steifer Schnee geschlagen, dann
werden 56 Deka Zucker mit 5 Eidottern und dem Schnee
1 Stunde geriihrt, 56 Deka ausgetrocknetes, gesiebtes Mehl
darunter gemischt, auf dem Nudelbrett zu einem festen Teig
gut verarbeitet, bis er ganz fein ist, und lidsst man diesen zuge-
deckt 1 Stunde ruhen. Man walkt ihn dann messerriickendick
aus, schneidet Stiickchen daraus, driickt sie auf der Marzipan-
form, nachdem diese mit Mehl ausgestaubt ist, gut aus und
lisst sie liber Nacht stehen. Den anderen Tag bestreicht man
das Blech mit Wachs, legt die Stiickchen darauf und bickt
sie bei miissiger Hitze. Der Marzipan muss ganz weiss bleiben,
man darf ihn daher nur so lange im Ofen lassen, bis er auf-
gestiegen und hart geworden ist. Man kann auch etwas Hirsch-
hornsalz unter die Masse geben, damif sie besser steigt und
beliebig von Vanille, Citronen oder Rum dazu thun.

Marzipan, polnischer.

20 Deka geschiilte Mandeln reibt man mittelst Maschine
sehr fein; dann ldsst man 60 Deka Zuclker mit?/, Liter Wasser
kochen und gibt, sobald er sich zu spinnen beginnt, die
Mandeln hinein. Man lisst das Ganze unter wiederholtem
liithren zu einer dicklichen Masse eindunsten, nimmt es dann
vom Feuer weg und treibt es in einem unglasirten Weidling
so lange ab, bis es sehr glatt und weiss geworden ist. Sobald

dies geschehen, theilt man die Masse in drei Theile, firbt den
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einen mift einer Tafel geriebener Chocolade braun — den
zweiten macht man durch Zusatz von Staubzucker noch
weisser — in den dritten gibt man etwas Rosenwasser, Alkermes-
saft und etwas Biscuitbrisel und formt daraus verschiedene
zierliche Sachen, die man durch mehrere Tage trocknen liisst.

Marzipan, Villacher.

28 Deka Zucker, 4 Eier, 28 Deka Mehl, 7 Deka unabge-
zogene, gestiftelte Mandeln, 4 Deka abgezogene, gestiftelte
Mandeln, 6 Deka wiirfelig geschnittenes Citronat, 4 Deka ge-
schnittene Arancini, Gewiirz nach Belieben werden gut abge-
arbeitet, 1 Centimeter hoch auf ein mit Wachs iiberzogenes
Blech gestrichen und beinahe fertig gebaclen. Dann bestreicht
man den Marzipan mit Ei, bickt ihn vollends und schneidet
ihn warm auf dem Bleche.

Mazarins.

Zu einem Abtriebe von 14 Deka Butter, 5 Dottern, 21 Deka
Zucker gibt man 14 Deka mit 1 Ei gestossene Mandeln, 5 Deka
fein geschnittenes Citronat, 1 Deciliter gutes Obers, 14 Deka
Mehl und den Schnee der » Klar und biickt es in sehr kleinen
Formen.

Metternich-Schnitten.

30 Deka Mehl. 15 Deka Zucker mit Orangengeruch
briselt man ab, macht mit Saft und Schale von 1/, Limone,
Gewlirznelken, 6 hart gesottenen, passirten Dottern und
1 frischen Ei geschwind den Teig zusammen und treibt ihn
halblingerdick aus. Dann schneidet man ihn zu einem Vierecke,
bestreicht dieses mit Marillénsalse und legt- von Abfillen
schief Btreifen dariiber, die man mit Ei bestreicht und mit
Zucker bestreut. Gebacken schneidet man es zu Stiicken.

Moskowiterbrot.

2b Deka feines Mehl, ebenso viel Staubzucker und 5 ganze
Eier werden zu einem Teige geknetet, dann werden 3 Deka
fein gehackte Arancini, 1 Deka Pistazien, 10 Gramm Pignolien,
ziemlich klein geschnitten, etwas Citronenschalen, 5 Gramm
Zimmt und 2 Gramm gestossene Gewiirznelken dazugegeben,
Alles gut vermischt, 1 Centimeter dick auf in Tafeln geschnittene
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Oblaten gestrichen, die man mit gestiftelten Mandeln iiber-
streut und langsam biickt, oder man’ ziert das DBrot, wenn
es gebacken ist, mil weissem [is.

Muscazonen, weiche.
Man macht von 25 Deka Backwerkbroseln, 10 Dela Zucker,
7 Deka Butter, Limonengeruch, etwas Macisnuss und 3 bis 4
Dottern einen weichen Teio, dann mit Mehl fester. Man
formirt davon einen Wecken, den man etwas niederdriiclt,
mit Ei bestrichen und mit Hagelzuicker bestreut bickt und zu
Stiickkehen schneidet.

Muscazonen, harte.

Dazu macht man den Teig von 15 Deka Zucker, 15 Deka

mit den Schalen gestossenen Mandeln, Zimmt, Gewiirznelken,

Macisnuss, Limonenschalen, 4 Deka Mehl und 3 oder 4 Dottern
und ftreibt ihn messerriickendick aus. Man sticht beliebige
Formen ab, legt sie auf das mit Wachs bestrichene Backblech,
biickt sie kiihl und beeist sie.

Napoleon-Brot.

1 Kilo mit der Schale geriebene Mandeln, 35 Deka Zuclker,
Citronenschale, Zimmt und Neugewdiirz werden mit dem Ki-
weiss von drei Eiern auf dem Brett verarbeitet und daumdick
ausgewalkt. Dann schneidet man den Teig in Streifen, bestreicht
thn mit Zuckereis und theilt ihn in wiirfelformice Tifelchen,
welche auf einem mit Wachs bestrichenen Blech leicht iiber-
baclken werden.

Anderer Art. Man rithrt 25 Deka Vanillezucker mit 3
Eiern und 2 Dottern gut ab, gibt 16 Deka Mehl und 26 Deka
geschiilte, geriebene Mandeln dazu. Bestreicht ein Backblech mit
Wachs, streicht die Masse messerriickendick auf, biclt sie bel
miissiger Hitze und schneidet schmale Streifen davon, die man
mit Salse zusammenfiillen kann.

Natronkuchen.

10 Deka Butter werden flaumie abgetrieben, dann gibt
man, unter fortwithrendem Riihren, nach und nach 3 Eidotter,
6 Deka Zucker, 11/, Deciliter Mileh, von 3 Eier Schnee, 24 Deka
feines Mehl, das man mit 10 Deka Weinstein und 5 Deka doppelt-
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kohlensaurem Natron durchgesiebt hat, dazu. Kine Form wird
mit Butter ausgestrichen, mit Mehl ausgestreut, mit halben
Mandeln ausgelegt, der Teig eingefiillt und bei gleichmiissiger
Hitze langsam gebacken.

Nonnenkrapfchen.

7 Deka Rindschmalz treibt man mit 2 Dottern und einer
Klar ab, gibt 2 Deciliter stark gezuckerten Wein und so viel
Mehl dazu, dass der Teig wie ein fester Nudelteiz ist, und
arbeitet ihn fast eine Stunde auf dem Brette ab. In einem
bemehlten Weidling, oben mit Schmalz bestrichen, lisst man
ihn zugedeckt tiber Nacht stehen. Dann siedel man 28 Deka
Honig auf, schiitumt ihn ab, stellt ihn weg und gibt Zimmt,
Neugewlirz und Gewlirznelken, Ingwer, Anis, Limonen- und
Orangenschalen und so viel geriebenes Roggenmehl dazu,
als der Honig befeuchtet, und lisst es auch iiber Nacht stehen.
Von der Fiille macht man dann kleine Kugeln, die man auf
den messerriickendick ausgetriebenen Teig gibt und Kritpfehen,
wie die Schlickkrapfen, bereitet und abradelt. Man biiclkt sie
auf dem Bleche ziemlich heiss und bestreicht sie heim Heraus-
nehmen mit Wasser.

Nougat

(in Frankreich und der Schweiz beliebtes Confect).

1 Kilo Honig (feinen) kocht man. unter hitufigem Um-
rithren beinahe zum Bruche, vermischt ihn mit dem steifen
Schnee von 4 Eiweiss, miissigt das Feuer und riithrt die Masse
bestiindig mit einem Holzspatel um, bis der Honig wieder zum
Bruch geldautert ist; mengt nun 1 Kilo geschwellte, gut getrock-
nete, in diinne Streifen zerschnittene Mandeln, hiufig auch
grob gestossene oder geschniftene Pistazien oder Haselnuss-
kerne nebst etwas Orangenbliithen- oder Rosenwasser hinzu,
streicht die Masse 1 Centimeter dick auf weisse Oblaten, was
rasch geschehen muss, da der Teig schnell hart wird, und zer-
schneide ihn vor dem FErkalten in lingliche, viereckige
Streifen.

Nussbrot.

Man rithrt 14 Deka Zucker mit 3 Eidottern gut ab, gibt
14 Deka fein geschniftene Niisse, Schnee von 3 Eiklar und
4 Deka Semmelbrosel dazu und biickt es langsam in einer




mit Butter ausgestrichenen langen Zwiebackform. Wenn es
beliebt, kann man dann die geschnittenen Scheiben mit Mar-
melade aufeinander legen.

Nusskrapfchen.

Man macht von 15 Deka Butter, 15 Deka Zucker, 15 Deka
Mehl, 15 Deka geriebenen Niissen mit 3 Dottern, Limonensaft,
Orangenschalen, Zimmt und Gewiirznelken einen Teig, den
man kleinfingerdick austreibt, mit einem Krapfenstecher
aussticht und mit einem bemehlten Messerriicken kleinwiirfelig
eindriickt, mit Ei bestreicht und mit Zucker und Zimmt be-
streut biiclet.

Gefiillte. Zu Windmasse von 4 Eiweiss und 14 Deka
Zucker mischt man 7 Deka geriebene, mit 2 Deka Mehl ge-
mischte Mandeln und driickt durch einen spitzen Sack mift
lingerdickem Blechrohre daumendicke Wiirstchen auf das
mit Papier belegte Blech, stellt es in das ziemlich heisse
Rohr, das man etwas offen lisst, damit die Kridpfchen nicht
aufspringen; gebacken lidsst man sie erkalten, befeuchtet das
Papier etwas, damit man sie ablisen kann, hohlt das Weiche
etwas aus und gibt folgende Ifiille hinein: Von 3 Eiweiss
Schnee, 12 Deka Zucker schligtman tiber heissem Wasser einen
steifen Schaum, wihrend des Auskiihlens fortgeschlagen, mischt
man 6 Deka Haselniisse, mit Obers beleuchtet, dazu, fiillt da-
mit die Kripfehen und driickt 2 und 2 aneinander. Man kann
sie. mit Wasserglasur beeisen und auf jedes eine halbe ver-
zuckerte Nuss driicken.

Nuss-Schifteln.

Ziemlich fester Briselteig von 14 Deka Mehl, 10 Deka
Butter, 1 Léffel Zucker und 1. Ei wird messerriickendick aus-
cetrieben und auf dem Bleche halb gebacken. Indessen riihrt
man Schnee von 5 Klar mit 14 Deka Zucker iiber dem Feuer
im Schneebecken mit der Ruthe bestindig forl, bis es ziemlich
fest wird, worauf man 14 Deka grob gehackte Niisse darunter
mischt und es auf den Teig streicht. Wenn es lichteelb ge-
backen ist, wird es heiss in Schifteln geschnitten und noch
etwas in das Rohr gestellf.

e e
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Nussstangerin.

14 Deka Zueker rithrt man mit 5 Dottern eine Stunde
lang, gibt 14 Deka oeschiilte, ceriehene Niisse, dann den
Schnee von 3 Eiweiss und 2 Deka feine Semmelbrosel dazu,
biickt es im langen Model. schneidet davon viereckige Stiicke,
legt auf jedes einen geschiilten Nusskern und e¢ibt Limoneneis
dariiber.

Orangenbrot.

15 Deka geriebene Mandeln riihrt.man mit 6 Dottern,
2 canzen Eiern und 15 Deka pulverisirtem, an Orangen
abgeriebhenem Zucker eine halbe Stunde, gibt zuletzt den
Schnee von 6 Eiweiss und 10 Deka Kartoffelmehl dazu; man
biickt es im langen Model, schneidet es nach 24 Stunden zu
Schnitten, schiebt sie wieder zusammen, bindet sie mit
einem starken Faden fest aneinander und iiberzieht sie mit
Orangenglasur. Nachdem diese getrocknef, nimmt man den
Faden wieder weg.

Orangenbusserin.

Von 1 Orange gibt man den abgeriebenen Geruch
und den Saft zu 14 Deka Zucker und kocht ihn, wenn er
sich aufgeltst hat, bis zum Spinnen, worauf man 14 Deka
fein gestossene Mandeln dazu gibt und am Feuer fortriihrt,
bis es dick ist. Dann mischt man festen Schnee von 2 Eiklar
dazu, macht Hiufchen auf Oblaten und biickt sie kiihl.

Orangenschifteln.

14 Deka Zucker mit Orangengeruch rithrt man mit
2 Eiern, gibt den Salt einer halben Orange und 7 Deka Mehl
dazu, streicht es diinn auf das Blech und schneidet es, halb
gebacken, zu Schifteln. llertig gebacken, fillt man je 2 mit
Marillensalse zusammen und iiberzieht die Oberfliiche mit
Orangenglasur.

Orangenschnitten.

Man riithrt 14 Deka Zucker mit Orangengeruch, etwas
Orangensaft, 8 Deka geriebenen Mandeln, 2 Eiern und
2 Dottern sehr gut, gibt zuletzt 12 Deka zerlassene Butter und
12 Deka Mehl dazu, streicht die Masse auf das bebutterte
Backblech, bestreut sie mit Zucker und Mandeln und schneidet
sie gebacken zu gleich grossen Schnitten.




Papagonier-Schifteln.

Man bereitet einen Teig, indem man 14 Deka Butter mit
14 Deka Mehl abbroselt, wozu 7 Deka Zucker, ebenso viel
ungeschilte, geriebene Mandeln und etwas Zimmt und Citronen-
schale kommen. Aus diesem Teig, welcher rasch abgearbeitet
werden muss und doppelt messerriickendick ausgerollt wird,
sticht man Schifteln aus. Diese werden bei missiger Hitze ge-
backen, warm mit Marmelade bestrichen und, je zwei aufein-
andergelegt, in weisse Zuckerglasur getaucht.

Pariser Stangerin.

Man trocknet 20 Deka fein geschnittene Mandeln in der
offenen Rohre, wenn kein Feuer mehr im Herde ist, und stosst
sie mit 22 Deka Staubzucker und zwei Eiklar im Morser, bis
sie einen dichten Teig abgeben. Derselbe wird auf einem mit
Zucker bestreuten Brett ausgewalkt und in daumenbreite
Streifen von beliebiger Liinge geschnitten. So lange sie noch
beisammen liegen, werden sie mit Citronenglasur bestrichen,
dann vorsichtig auf ein mit Wachs eingeriebenes Backblech
oeleet und kithl gebacken.

Patiencebéckerei.

15 Deka Vanillezucker werden mit 8 Deka Mehl und
dem Schnee von zwei Eiklar gut abgetrieben. Dann driickt
man mit einer Papierdiite oder einem Spritzchen beliebige
Formen auf ein reichlich mit Wachs durchgestrichenes Back-
blech. Man lisst dasselbe zwei Stunden im geheizten Zimmer
oder nahe dem Herde stehen und bickt die Patience in-einer
kithlen Rohre. Um sie gut vom Bleche abzulisen, lisst man sie
erst auskiihlen und stellt dasselbe auf ein Geschirr mit warmem
Wasser, damit die Wirme von unten hinaufziehe.

Pfefferniisse, gewdhnliche.

Aus 80 Deka feinem Roggenmehl, 40 Deka Ionig, einer
Prise gereinigter Potasche, etwas gestossenem Gewiirz wird
langsam und gleichmiissig ein glatter Teig geknetet. Man lisst
ihn zugedeckt 20 Tage an einem kiihlen Orte stehen, formt
dann Kugeln daraus und lisst sie im Backofen backen.
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Pfefferniisse, Niirnberger.

4 Eier werden mit H0 Deka Zucker, 10 Gramm Zimmt,
10 Gramm Nelken, 50 Gramm Citronat, 50 Gramm' Arancini,
10 Gramm Cardamomen, einem Glischen Arak und einer
Messerspitze Pfeffer eine Stunde lang geriihrt; dann knetet
man auf dem Brett H0 Deka Mehl und einen Kaffeeltffel
Hirschhornsalz hinein, sticht Plitzchen aus, lisst sie 24 Stunden
trocknen und biickt sie auf einem mit Butter bestrichenen
Blech in einer miissig warmen Rohre.

Pfirsichconfect.

Zu festem Schnee von 2 Eiweiss gibt man Zucker und
rithrt dies 1 Stunde wie Eis, dann gibt man 4 Pfirsiche, ge-
diinstet und zerdriickt, und so viel gestossenen Zucker dazu,
dass man es austreiben und ausstechen kann, und trocknet
diese Fleckehen im sehr kithlen Ofen.

Pfirsichkuchen.

Ein miirber Teig aus 10 Deka Zuckermehl, 25 Deka Mehl,
15 Deka Butter und sehr wenig Salz wird auf dem Nudelbrett
abgearbeitet, auf ein Backblech gelegt und in derRihre ganz
licht gebacken; wenn der Kuchen ausgekiihlt ist, wird er mit
ebenfalls iiberkiihlten gediinsteten Pfirsichen dicht belegt und
mit dem festgeschlagenen Schnee von 6 Eiklar und 30 Deka
Zucker iberzogen. Erwird in einer kiihlen Réhre fertig gebacken
und auf dem Blech heiss geschnitten, weil die Schneemasse
sonst abspringt.

Pignolienkrapfchen.

Man mischt zu einer Windmasse von 28 Deka Zucker
und dem Schnee von 6 Eiweiss 28 Deka Pignolien, formt
daraus Ringe von ungleicher Griosse und setzt sie gelblich ge-
backen, mit Marillensalse bestrichen, aufeinander, so dass der
breiteste Kranz unten, der kleinste oben kommt, und fiillt die
Héhlung mit Obersschaum; im Friihjahre setzt man sie mit
Erdbeer- oder Himbeersalse zusammen und ziert den Obers-
schaum iibereinstimmend mit frischen Beeren, :

Pignolischnitten.
Man macht Windmasse von 4 Eier schwer Zucker und
4 Eiklar, theilt sie in 2 gleiche Theile und mischt zu einem

gt
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10 Deka gestiftelte Mandeln, zum andern 10 Deka Pignolien.
Wenn der Mandelteig, auf kartenférmig geschnittene Oblaten
gestrichen, halb gebacken ist, dreht man sie um, streicht
Marillensalse aul die Oblaten, gibt Windmasse, mit Pignolien
gemischt, dariiber und bickt es fertig.

Polnischer Kuchen.

20 Deka Butter werden mit 4 Eidottern abgetrieben, dann
verrithrt man 10 Deka Zucker, 10 Deka fein gestossene, abge-
zogene Mandeln, 20 Deka Mehl und etwas Vanille damit und
biickt die Masse in einem grossen Tortenreifen. Indessen
schligt man drei Eiklar zu festem Schnee, riihrt thn mit so
viel Zucker, dass es ein dickes Kis gibt. Mischt 7 Deka fein
ceschnittene Mandeln, einen Theeldffel Mehl und etwas Vanille
dazu, nimmf den beinahe fertic gebackenen Kuchen aus dem
Rohr, bestreicht ithn mit Marmelade, dann mit Eis und béckt
ihn rasch fertic,

Prophetenkuchen.

Man broselt 14 Deka Butter mit 14 Deka Mehl ab, gibt
7 Deka fein geschnittene Mandeln, 10 Deka Zucker, 1 Dotter,
von einer halben Limone Salt und Schalen, dann 1 Essliffel
Obers dazu und macht den Teig leicht zusammen. In 3 Stiicke
geschnitten, treibt man ihn gleich gross schén rund aus,
bestreut ein Blatt dick mit Mandeln und Zucker und bickt
es nicht zu stark. Zwei Blidtter bestreicht man mit Salse und
setzt das mit Mandeln bestreute darauf.

Pumpernickel.

26 Deka Staubzucker werden mit 5 ganzen Eiern zu einer
schaumigen Masse gerithrt, dann gibt man 20 Deka ldnglich
geschnittene Mandeln, 1 Essloffel Honig, 26 Deka Mehl und die
fein gehackte Schale von einer halben Citrone dazu, treibt die
Masse messerriickendick aug, legt sie auf ein mit Wachs
bestrichenes Blech, verziert sie mit Citronenscheiben, bickt
sie langsam und schneidef sie wihrend des Backens ein, so
dass sie sich leicht theilen lasst.

Quittenstangerin.
Man kocht 25 Deka passirtes Quitten- und Aepfelmark
mit 20 Deka gestossenem Zucker, bis es rauscht, mischt
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b Deka fein geschnittene Mandeln und von einer halben
Limone Saft und Schalen dazu. In Papierkapseln fingerdick

gefiillt und getrocknet, schneidet man Stiickchen davon, die
man in Hagelzucker dreht.

Rachat (tiirkisch).

1 Kilo Zucker wird mit 1%/, Liter Wasser bis zum Faden
gekocht, dann werden 17 Deka feinstes Stirkmehl mit dem
Safte einer Citrone und etwas Wasser verrihrt, durch ein
Sieb getrieben und in den Zucker gertihrt. Dieser muss unfer
bestindigem Rihren so lange gelkocht werden, bis er voll-
kommen dick ist; dann eibt man 12 Deka linglich geschnittene
Mandeln und 1-—3 Tropfen Rosendl hinein (um ihn roth zu
firben, auch etwas Alkermessaft), ist der Rachat geniigend
dick, so wird er auf e¢in mit feinem Zucker bestreutes Brett
geoeben, auf dem man auch vom Zucker einen Damm gemacht
hat. Hier muss die Masse auskithlen und kann dann nach
Belieben gleich oder erst vor dem Gebrauche aufgeschnitten
werden.

Ravani.
(Aus der bosnischen Kiiche.)

Man bringt in einer Casserolle 1/, Kilo Zucker zum
Schmelzen, schiumt ihn gut ab und verriihrt langsam 65 Deka
Maismehl darein. Diese Masse lisst man durch 11/, Stunden bei
missigem Feuer unter fortwihrendem Rithren kochen, kiihlt sie,
rithrt 83 Eidotter und den Schnee von 8 Eiklar hinein und
lisst das Ganze noch eine halbe Stunde kochen. Dann giesst
man es auf ein Backblech und biickt es in der Rihre hellgelb,
glasirt es mit weissem Zuckerreis, schneidet es mit einem
sehr scharfen Messer in lingliche Vierecke, die man noch mit
ciner schwarzen oder rothen Glasur verzieren kann.

Reichenauer Zwieback.

Man schligt 25 Deka Zucker und 4 Eier */, Stunden lang,
mengt 2 Deka gestossenen Anis und 25 Deka Biscuitmehl
nur schnell dazu, gibt es als dreifingerbreiten Wecken auf
das mit Wachs geschmierte Backblech und biickt es, nicht
sehr heiss, hellbraun. Wenn es sich steil anfuahlt, ist es aus-
oebacken. Man schneidet es erst nach einigen Tagen an: kann
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es auch zu Schnitten schneiden, die man mit Eiweis bestreicht
und in mit Mandeln gerdsteten und wieder iiberstossenen
Zucker gut eindreht und im Rohre gut trocknen lisst.

Ringe von braunen Mandeln.

Man schmilzt in einem glasirten Casserol 12 Deka mit
Wasser befeuchteten Zucker, gibt 31 Deka gestiftelte Mandeln
dazu und rostet sie lichtbraun. Ausgekiihlt lost man sie aus-
einander und vermengt sie mit der glatt geriithrten Wind-
masse aus 30 Deka Zucker, dem Safte von 1 Citrone, und dem
Schnee von 4 Eiweiss. Von dieser Masse macht man auf
Oblaten iiber dem Backbleche kleine Hiufchen, schiebt sie
mit einem in Wasser getauchten Kochloffelstiel zu Ringen
auseinander und bickt sic kithl. Auch kann man sie mit
Chokoladeeis iiberziehen,

Rumbdgen.
In festen Schnee von 3 Eiweiss rithrt man die 3 Dofter
3 Eier schwer Zucker, 1 Ei schwer geriebene Mandeln, etwas
Rum und 2 Eier schwer-Mehl, macht Hiufchen auf das mit
Wachs bestrichene Backblech, streut feinen Zucker und ge-
stiftelte Mandeln daraut und driickt sie, heiss vom Bleche
cenommen, auf die Bogen.

Rumschnitten. :

Schnee von 3 Eiweiss und 3 Eier schwer Zucker rithrt
man 1 Stunde, dann noch eine Weile mit 2 Dottern, mischt
2 Eier schwer Mehl und 2 Loffel Rum dazu, streichf es diinn
auf das mit Butter geschmierte Backblech, streut Hagelzucker
oder fein gestossene oder gestiftelte Mandeln darauf und bickt
es kiithl. Man schneidet davon fingerlange schmale Schnitten
und nimmt sie nacheinander vom Bleche.

Salsenaugen.

Man bereitet feinen Briselteig von 30 Deka Mehl (siehe
Kunst des Kochens), treiht ihn 1 Centimeter dick aus
und sticht mit dem Krapfenstecher runde Fleckehen und
gleich grosse Ringe aus, die man mit Ei bestrichen aufeinander-
leot, dicht mit Vanillezueker bestreut und, nachdem sie ge-
backen sind, mit Gelde fillt.
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Salsenbégen.

Man riithrt 2 ganze Eier mit 12 Deka Zucker, 1 Loffel
Himbeersalse und etwas Limonensaft, macht dies mit 12 Deka
Mehl zu Teig, welchen man auf dem Brette messerriickendick
austreibt. Man schneidet ihn zu fingerlangen Streifen, die man
auf dem Bleche biickt und heiss abgenommen tiber die Bogen-
model legt, dann mit His verziert. Bei Marillen- oder Hage-
buttensalse gibt man Orangen- statt Limonensalt dazu.

Salsenbretzeln.

Von 15 Deka Staubzucker, 1 Essléffel voll Marillensalse
und etwas Limonensaft rithrt man einen festen Teig, den man
in kleine Stiieke schneidet, zu Wiirstchen ausrollt und zu
Bretzeln formt. wozu man das Brett mit Zucker bestreut, und
liisst sie trocknen, bis sie steif werden.

Sandkiichlein.

Man treibt 14 Deka Butter mit 2 Dottern recht flaumig
ab, gibt nach und nach 17 Deka Zucker mit Limonengeruch,
den Schnee von 2 Eiweiss und zuletzt 17 Deka Mehl dazu.
Hievon macht man kleine, runde, beiliiufig 2 Centimeter hohe
Platzchen auf das bebutterte Backblech, die man langsam
goldgelb biickt und mit Zucker dicht bestreut.

i Schaumrollen.

Von ausgetriebenem Butterteig schneidet man handbreite
viereckige Fleckchen und bindet sie wie Spagatkrapfen tiber
Rollen von etwas breiter geschnittenem Papier, damit diese
an beiden Seiten etwas vorstehen. Man legtsie iiber mehrfaches
Papier so auf das Backblech, dass die iibereinander gelegten
Teigenden gegen unten kommen, bestreicht sie oben mit Ei
und streul Zucker darauf. Nach dem Backen und Auskiihlen
zieht man die ~Papierrollen heraus. Man fiillt die Rollen
mittelst Straubenspritze entweder mit gezuckertem Obersschaum
oder bloss mit gezuckertem Schneeschaum.

Schiisselchen.
Man treibt 17 Deka Bufter mit 1 Dotter ab und gibt
10 Deka Zucker, 2 Deka siisse und 4 Stiick bittere geriebene
Mandeln und 14 Deka Mehl dazu. Man treibt den Teig messer-
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riickendick aus, sticht Fleckchen aus und legt diese iiber die
auf das Backblech gestiirzten kleinen Blechformen. Gebacken
nimmt man die auf solche Weise erhaltenen Schiisselchen
ab. [Erkaltet fallt man sie mit eingesottenen Friichten oder
tiber Marillensalse mit kalter Créme oder mit Obersschaum
und streut frische Erdbeeren oder Himbeeren darauf.

Schwedisches Brot.

Man broselt 21 Deka Mehl mit 7 Deka Butter und
« Deka gestossenem Zucker ab, gibt 6 Liffel voll Obers, 6 Ei-
dotter, etwas Salz und so viel Mehl dazu, als nothig ist, um
einen nicht gar zu dicken Teig daraus zu machen. Diesen
walkt man messerriickendick aus, schneidet zweilingerbreite
Streifen daraus, belegt sie mit festem Schnee, streut darauf
ein Gemisch aus geschnittenem Citronat, Pistazien und
Mandeln und bdckt es nur auf Mandelbogenformen, welche
mit Butter bestrichen worden -sind.

Skarnitze.

Man macht den Teig wie zu den Schiisselchen, streichy
ithn 1/, Centimeter dick auf das mit Wachs ceschmierte Back-
blech und schneidet gréssere Vierecke ein, die man gebacken
vorsichtig abhebt und noch warm zu Skarnitzen dreht. die
man erkaltet mit Obersschaum von beliebigem Geschmack fiillt.

Spanische Winde.

Windmasse von gesponnenem Zucker oder von 3 Eiweiss
und 3 Eier schwer Zucker fasst man mit 2 Silberlsffeln als
ovale Hiufchen auf das mit Wachs geschmierte Backblech.
biickt sie semmelfarb, lisst sie im Rohre kalt werden und
nimmt sie ab, nachdem man das Blech wieder erwiirmt hat

Spongekuchen.
(Amerikanisches Gericht.)

Nachdem 6 Eidotter mit 1/, Kilo Zucker eine halbe Stunde
immer nach einer Seite geriihrt wurden, mengt man liffelweise
20 Deka feinstes Mehl und den Schnee von 6 Eiklar dazu, worauf
aus dieser Masse 2 Tortenbliitter gebacken werden, die man mit
diinnfliissiger Marmelade verbindet. Auf das obere Blatt wird ein
in netter Zeichnung ausgeschnittenes Papier geleot, welches
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man mit Vanillezucker tiberstreut. Wenn nun das Papier

behutsam abgehoben wird, kommt die Zeichnung vollstindig

zur Geltung.
Theebuchstaben.

7u festem Schnee von 3 Eiweiss rihrt man 21 Deka
Zucker mit Vanille und 12 Deka Mehl bis es recht glatt ist,
driickt davon mittelst einer Papierdiite beliebige Buechstaben
oder Zahlen auf das mit Wachs bestrichene Backblech, trocknet
sie 2 Stunden in einem warmen Raum und bickt sie sehr
kithl. Sollte die Teigmasse fliessen, so gibt man noch etwas
Vanillezucker darunter.

Ulmer Kuchen.

20 Deka Zucker rithrt man mit 8 Dottern sehr flaumio;
dann kommen 20 Deka Biseuitmehl und von 8 FEiweiss der
Schnee leicht verrithrt dazu, Rosinen, Mandeln nach Geschmack.
Die Masse wird in einem mit Butter ausgeschmierten, gut
ausgestiubten Model langsam gebacken.

Ungarisches Brot.

12 Deka geriebene Haselnusskerne gibt man in einen
olasirten Topf und schliot sie mit 12 Deka gestossenem Zucker
und 6 Dottern so lange, bis sich daraus ein-fester Teig bildet,
zuletzt gibt man festen Schnee von 6 Eiweis und 35 Gramm
feines Mehl hinein und giesst es in gut gesehmierte Biscoten-
formen oder in kleine Papierkapseln und lisst es geschwind
baclken.

Vanillebusserin.

Man rihrt 5 Dofter mit 14 Deka Zucker eine Stunde
lang, mischt Vanille dazu, macht auf Papier kleine Hiufchen
und trocknet sie tiber Nacht im kithlen Rohr. Man kann das
Papier auch fiicherartic in [ingerbreite, scharf gestrichene
Falten legen und in diese Falten vom Geriihrten loffelweise
geben, wodurch die Busserln wie kleine Aepfelspalten aus-
sehen. Zum Abldsen befeuchtet man das Papier.

Vanillebutter.
3 Lier schwerer, sehr fein gestossener Zucker wird mit
3 Eidottern und ectwas gestossener Vanille eine halbe Stunde




lang geriihrt; dann faltet man aus steifem Papier ficherihnliche
Lagen, die man auf ein Backblech legt, streut sie gut mit
Yucker aus und lisst kleine Stangen von der gerithrten Masse
mit einem silbernen Ldffel hinein abfliessen. Dies geschiehf
am besten, wenn keine Gluth mehr im Kochherde ist. Man
stellt das Blech in die Rohre und lisst das Gebick bis zum
nichsten Morgen trocknen. Beim Herausnehmen muss man
behutsam sein, weil die Vanillebutter leicht bricht. KEs
empfiehlt sich gleichzeitig. die Eiklar zu spanischem Wind zu
verwenden, mit ebenfalls 3 Eier schwer Zucker und tiber Nacht
in der Rohre getrocknet. Wenn man im Sparherd zwei Back-
rihren hat, macht man auf diese Weise sehr billig und mit
geringer Miihe ein gut Theil Biickerei fertig.

Vanillekipferin.

12 Deka geschwellte, geriebene Mandeln, 24 Deka pulveri-
sirten Zucker, 32 Deka Mehl und 2 Dotter, mengt man auf dem
Brette mit dem Messer gut zusammen, damit man den Teig
moglichst wenig mit der Hand bearbeitet. Aus diesem Teige
formt man kleine Kipferln, bickt sie auf einem mit Wachs
hestrichenen Baclkblech bei miissiger Hitze und walzt sie noch
heiss in Vanillezucker.
Vanilleschifteln.

Man (reibt 12 Deka Butter mit 3 Eiern und 2 Dottern
flaumig ab, gibt 24 Deka Zucker mit 1/, Schote Vanille
gestossen und 21 Deka Mehl dazu, streicht die Masse auf ein
Backblech mit aufzebogenem Rande, schneidet sie halb
gebacken zu Schifteln, die man gebacken in Vanillezucker
dreht oder mit Vanilleeis glasirt.

Waffeln.

1 Ei, 11/, Esslolfel Mehl, etwas Salz, eine 3, Theetasse Milch.
und ein haselnussgrosses Stiick Butter werden zu einem glatten
Teig gceriihrt, dann wird das Waffeleisen mit Butter  oder
Speckscheiben gut ausgestrichen und eine Waffel nach der
anderen bei starker Hitze gcbacken.

Weichselkuchen.

14 Deka Butter werden flaumig abgetrieben, dann riihrt

man 14 Deka ceriebene, ungeschiilte Mandeln, 14 Deka
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Zucker, 8 Eidotter, Citronenschale, Zimmt, Gewiirznellken,
und die Briseln von zwei Kipfeln nach und nach dazu, treibt
die Masse etwa eine halbe Stunde ab, worauf der Schnee
von 8 Eiklar dazugemengt wird. In die mif Butter ausgestrichene
und mit Mehl ausgestreute Tortenform wird der Teig so ein-
gefiillt, dass man zwischen beide Hilften eine Handvoll aus-
gekernte Weichseln einlegt.

Windbackerei.

25 Deka gesiebter, mit Vanille versetzter Zucker wird
mit dem festgeschlagenen Schnee von 6 Eiern schnell ver-
rithet. Auf dem Nudelbrett breitet man fein gehackte Mandeln
aus, legt ein Stiickchen Windmasse darauf, arbeitet es mit
einem Stiicke Kartenpapier linglich aus, hebt es behutsam auf
ein mit Wachs bestrichenes und mit Mehl ausgestreutes Back-
blech und formt daraus einen Wecken oder ein Kipfel. So
verwendet man die ganze Masse und lisst sie in der Rohre
trocknen, nachdem kein Feuer mehr unter der Platte ist.

Windbickerei anderer Art. 5 Eierklar werden zu
festem Schnee geschlagen, dann schligt man den vierten Theil
von 1/, Kilo Zuckermehl mit der Ruthe hinein und verriihrt
den Rest langsam, dressirt mit einer Sprifze beliebige Formen
auf ein mit Mehl bestreutes Blech und ldsst es im Rohr
backen, wenn kein Feuer mehr im IHerde ist.

Windbeutel.

1/ Liter Wasser, 14 Deka Butter, 4 Deka Zucker, eine
Prise Salz werden auf dem IHerde in einer Pfanne so lange
oeriihrt, bis die Masse anfiingt zu kochen; dann verriihrt man
14 Deka Mehl, immer noch auf dem Herde, so lange damit,
bis sich der Teig trocken vom Lolfel 16st. Man leerf ihn nun
in einen Weidling, lisst ihn kalt werden und verriihrt lang-
sam 2 ganze Eier und 2 Eidotter. Von diesem Teige legt man
beliebig grosse Hiufechen in ziemlicher Entfernung auf ein
mit Butter bestrichenes Blech, bestreicht dieselben mit zer-
schlagenem i und bidckt sie schnell in einer stark erhitzten
Rohre. Man lost sie mit einem scharfen Messer vom Blech
ab, reisst sie auf einer Seite ein und fiillt sie mit einer be-
liechigen Créme, oder bestreut sie vor dem Backen mit Mandeln
und servirt die Créme separat.




Wirthschaftskipferl.

Zu 35 Delka Mehl miseht man 15 Deka Zucker, Limonen-
schalen und etwas Salz, broselt 25 Deka Butter damit ab und
macht mit 2 Dottern schnell den Teig zu einer Wurst, die
man in nussgrosse Stiicke schneidet und kipferlartig biegt aber
flach liisst, mit I5i bestreicht, in mit Zucker gemischte Mandeln,
driickt und schnell bickt. Dann fiillt man je zwei gleiche mit
Salse zusammen. :

Zahnstocher.

20 Deka mit den Schalen geriebene Mandeln riihrt
man mit dem Schnee von 3 kleinen Eiern und 20 Deka
pulverisirtem Zucker recht gut ab, dann macht man auf dem
mit Zucker bestaubten Brette einen vierlingerbreiten Wecken,
legt ihn {ber Oblaten auf das Backblech, macht der Liinge
nach einen ziemlich tiefen Eindruck mit dem Kochliffelstiele
und betreut das Uebrice, withrend man diesen daraufhilt, mit
abgezogenen, grob gehackten Mandeln. Man biéickt den Wecken
kithl und nimmt, ehe er ausgetrocknet ist, das Blech heraus,
oibt in die Vertiefung eine gute Salse, dariiber Limoneneis
und stellt ihn wieder in den ganz kiithlen Ofen. Man lisst ihn
vor dem Gebrauche ein paar Tage alt werden und schneidet
ihn dann zu schmalen Stiicken.

Zimmtbretzeln.

Von 21 Deka Mehl, 10 Deka Zucker, 10 Decka Butter,
einem Loflel Zimmt, zwei Essliéffeln sauren Rahms und 2 Dottern
macht man den Teig, bestreicht die Bretzeln mit Ei und streut
Zucker und Zimmt darauf.

Zimmtstangerin.
Aus Teig von 20 Deka Zucker, 10 Deka mit den Schalen
fein geschnittenen Mandeln, Zimmt, 2 Eiklar und 7 Deka Mehl
bereitet man Stangerln, wie die Pariserstangerin.

Zuckerbretzeln.

Von 14 Deka Mehl, 14 Deka Meliszucker, Vanille, 2 hart-
oesottenen und 2 frischen Dottern broselt man auf dem Drette
einen Teig ab, formirt daraus kleine Bretzeln, bestreicht sie
mit Ei und biickt sie kiihl




Anderer Art. 14 Deka Zucker, 7 Deka Mandeln, 7 Deka
Mehl und etwas Anis macht man mit Dottern zu Teig, formirt
kleine Bretzeln, die man mit Wasser bestreicht, mit Zucker
bestreut und béclt.

Zuckerkipferl.

Man rithrt 1 Eiklar, 15 Deka Zucker und Saft und Schalen
von 1/, Limone recht glatt, dann mit noch weiteren 14 Deka
Zucker 3/, Stunden lang. Hierauf mischt man 5 Deka geschiilte,
oeriehene Mandeln zu 3 Deka Zucker mit Vanille. Nun gibt
man einen Kaffeeloffel voll von warmem Zuckerteig in die
Mandeln, dreht ihn darin um und legt diese kleinen Wiirstchen
cgebogen auf das mit Wachs bestrichene Backblech. Man biclt
sie ziemlich warm, damit sie auflaufen und gelblich werden.

Zuckerzeltchen.

Zu festem Schnee von 1 Eiweiss mischt man 21 Deka
Staubzucker mit viel Vanille und, wenn nothig, noch so viel
Zucker dazu, dass sich der Teig austreiben lisst, sticht kleine
Formen ab, biickt sie kithl auf dem mit Wachs bestrichenen
Backblech und ziert sie mit eingesottenen Friichten.

Zwieback.

Man schliigt einen festen Teig von 1 Liter Mehl, 3 ganzen
Eiern, 3 Loffeln zerlassener Butter ohne Siaure, 1 Prise Salz,
1 Loftel Zucker, 2 Deka Presshefe und der néthigen lauen
Milch ab, vermischt dann 15 Deka abgezogene, fein geschnitzelte
Mandeln und ldsst den Teig aufgehen. Dann formt man 6
cleichmiissice Wecken heraus, lisst sie auf einem mit Butter
bestrichenen Backblech nochmals aufgehen, bestreicht sie mit
Eigelb und biickt sie langsam. Am folgenden Tage schneidet
man diinne Scheiben daraus, wilzt sie in Vanillezucker und
trocknet sie auf Papier im Backrohr.

Anderer Art. 25 Deka Staubzucker rithrt man mit
6 ganzen Eiern und 2 Dottern eine Stunde lang, eibt fein
oehackte Citronenschalen und 42 Deka Mehl dazu und fallt
die Masse in den gut bebutterten langen Model und backtsie
bei missiger Hitze. Sollte sie zu diinnfliissig sein, kann man
noch etwas Mehl zugeben, Gebacken wird der Zwieback
herausgestiirzt und in centimeterdicke Schnitten getheilt und
noch etwas gebiht.




Zwieback, Grazer.

Zu 1%/, Liter Mehl nimmt man 4 Deka Germ, 4 Eier,
10 Deka Butter, 7 Deka Zucker und ungefiihr 4 Deciliter Milch.
Man macht den Teig so fest, dass man ihn kneten kann. Wenn
er gut geknetet und fein ist, nimmt man ihn aufl das gewiirmte
Brett, rollt ihn zu einer Wurst, schneidet diese in 6 Theile
und jeden dieser Theile noch in zwei Hiilften, also in 12 Theile.
Von diesen Theilen macht man lange Wiirstchen (etwas
kleiner als die bekannte Form des Grazer Zwiebacks). Diese
Wiirstchen liisst man auf dem mit Butter bestrichenen Brett
gehen und biickt sie dann ziemlich heiss. Tags darauf schneidet
man sie 1/, Centimeter dick und legt sie auf ein Blech zum
Trocknen (heiss werden und steif) ins Rohr. Dann walzt man
sie schnell in mit Vanille gemischten Staubzucker ein. Hilt
sich sehr lange und ist sechr gut zum Wein oder Thee.

Zwieback, schwarzer.

Dazu nimmt man !/, Kilo Mehl, !/, Kilo Zucker, '/, Kilo
ungeschwe'lte, grob geschnittene Mandeln, eine Tafel Chocolade,
klein geschnittene Limonenschalen, Gewiirznelken, Zimmt und
Neugewiirz nach Geschmack. Diese Mischung wird mit 2 oder
3 Eiern gut abgeriihrt. Man formt daraus Striezeln, die man
mit Hiweiss bestrichen langsam biickt. Sie werden in lingliche
Streifchen geschnitten, ehe sie sich abkiihlen, da sie sonst
zerbrechen.

Chaudeaux.

In Y/, Liter guten Tischwein gibt man 15 Stiick Wiirfel-
zucker und ldsst ihn auflésen:; dann gibt man 5 Dotter in
den unten spitzen, oben breiten Chaudeautopf, sprudelt die
Mischung kalt gut durch, stellt sie dann tiber das Feuer und
sprudelt so lange ununterbrochen fort, bis der Chaudeau zu
steicen beginnt. Hierauf zieht man ihn von der starken Hitze
zuriick, sprudelt aber fort, bis er dick und schaumig geworden
ist. worauf man ihn sofort warm zu Tisch gibt.

Oder, wenn er kalt werden soll, stellt man das Geschirr
in kaltes Wasser und sprudelt den Chaudeau withrend des
Auskiihlens fort. Auch kann man die gut gesprudelte kalte
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