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MWehlfpeilen won Germiein.
1377, Gevmteig feinfter Avt,

30 Defa abgetriebene Butter werden nad) und nad mit 6 Deta Vanille-
suder, 1 Mefjeripite Gal3, 5 Cierdottern und 3 ganzen Ciern verviihrt;
2 Defa in 1/, Qiter lauwarmer Mild) aufgeldste Prejsgerm und 48 Defa Miehl
bagugegeber, gut verriihrt und der Teig folange fein abgejdhlagen, bis er jid
vom 20ffel [dst, worauf man ihn jugededt an einem warmen Orte jolange
jteben ldjst, bis er von felbjt 2 Finger Hoher geworden ijt. Hievauf wird der Teig
auf ein mit SMehl beftaubtes Brett gegeben, fleinfingerdid ausgewalft und mit
einer Tanglichen Biscuitform ausgejtodhen, wovon man bie Hdljte der erhaltenen
ngahl in 2 fingerbreiter Entfermmg auf ein mit Butter bejtridhenes Bled)
legt, mit gzerlafjener Buiter bejtreicht, mit Banille- oder Jimmizucer bejaet,
und jede eingelne Platte mit einer 3weiten bededt, wovauf man jie, mit einem
Tude bededt, an einen warmen Ort jtellt. Wenn bder Teig etwas hobher
geworden ijt, bejtreicht man ihn mit aujgetlopften Giern, bejtveut thn mit weikem
Sageluder und badt ihn langjam in der Rohre. Wenn der Teig blajsgeld
ift, wird er mittelit eines jehr bdiinnen Meffers vom Bleche geldst und erhoht
auf einer Sdiifjel angeridtet.

1378. Gevmtetg 3u Marillen-Kipjehr, Golatihen und veridicdenen
Struveln,

16 Defa abgetriebene Butter werden nad) und nad mit 1 Ejslbjfel jein
gejtogenem uder, 1/, Kajfecldffel Salz, 2 Cierdottern und 2 gangen Ciern gut
verriihrt, diefes hierauf mit 4 Defa in !/, Liter lauwarmer Mild) aufgeldster
Prefsgernt und mit 60 Defa Mehl gut vermengt und jolange fein abgejdlagen,
bis fich der Teig vom Lwffel Iost. Hierauf lajst man den Teig zugededt an
eittem warmen Orte jtehen, bis ex hodher geworden ijt und verwendet ihn jodann.

1379, Quitiger Germ-Strudel.

60 Dela DMehl werben in eine tiefe Schiijjel gegeben, in der Miite eine
Grube gemadt, in welde man 4 Defa in !/, Liter Mild) aujgeloste Prejsgerm
giekt, biefes ein wenig verriihrt wid Dierauf jugededt eine Weile jtehen Idjst.
Unterdefjen werden 4 Defa erlajjene Butter, 6 Elsldfjel Mildh, 5 Eierdotier,
1 ganges i, 1 Ejsloffel Juder, '/, Kaffeeldfjel Sal3 gujammen abgejprioelt, zu
denmt Mehl gegeben, gut verrithet und der Teig folange fein abgejdhlagen, bis e
jich vom Loffel bst, worauf man ihn ugededt an einem warnten Orte 10 Minuten
JteGen [djst. 1nterbefjen wird folgende Fiille bereitet: 26 Defa abgetriebene
Butter werden mit 16 Defa Gerndzuder, 5 Eierdottern und 1 gangen Ci
nad) und nady verrithrt und Fuleht der Schnee vou 5 Cierflar leicht eingemijcht.
MWennt der oben angegebene Teig nody einmal jo hod) geworden ijt, witd ex
auf einem mit Mehl beftaubten Brett Heinfingerdid ausgewalit, in 2 Theile
gejdhnitter, wovon feder Theil bder Ringe nad) mit einem Drittel der oben
angegebenen gFiille belegt wird, Man [dldgt mum von einer Geite den Teig
iiber bie Fiille, bejtreiht den Umjdlag ebenjalls mit Fiille, bejtreut dieje mit
Rofinen, Weinbeeren, fein gejdnittenem Citronat und langlid) gejdnittenen
Dattelir, rollt den Teig ujamumen, gibt ihn auf ein mit Butter bejtrichernes
Blech, driict bie Enben gujammen, biegt jie efwas aujwarts unb Iajst ben Strudel
Jugededt arn einem warmen Orte jtehen. Nach diefer Jeit wirtd der Gtrudel
mit zerlajjener Vutter bejtrichert und bei mittelmipiger Hige in per Robre




3/, Gtunben gebaden. In  Dbeliebige Gtitde  gejdnitten, auf einer Sdiifjel
angerichtet, jerviert man den Strudel mit Canavienmild) over Crénte. € fann
nad) BVelieben aud) falt aufgejdhnitten zum Thee oder Kajfee gegeben werden.

1380. Tivoler Strudel von Gevmteig.

14 Deta Bulter werben flawmig abgetrieben, 1 Ejslbffel Juder, '/, Kaffee-
[bffel Salz und 5 Cierbotter, eines mnad) dem andern dazugeriihrf und diefes
mit 2 Defa in Y/, Liter Miild) anfgeldster Prejsgernt 1und 30 Defa Nehl gut
vermengt; bievauf wird der Teig folange fein abgejdlagen, bis er |id) vom
Qoffel [ost, worauf man ihn ugededt an einem warnen Oufe ftehen lafst,
bis er nody einmal jo Hod) geworden ijt. Wenn bdies ber Fall ijt, gibt man
vent Teig auf ein mit Mehl bejtaubtes Brett, walft ihn Heinfingerdid aus,
bejtreicht ihn mit Manbelfiille, wie fie bei dem ,Mandel-=Gtrudel von Butter=
feig” (Mr. 1212) angegeben iff, Deftreut ihn mit Rojinen, Weinbeeren, flein
gejdnittenem Citronat, vollt pden Teig ujamnten und qibt ben Struvel auf
ein mit Butter bejtridenes Bled), wo man ihn gugedecdt an einem warmen
Orte !/, Gtunde fjtehen ldjst. Jach) bdiejer Jeit bejtreicht man ihn mit Fer:
lajjener Butter wd badt hn bei mittelmakiger Hige °/, Stunbenr in der
Rohre. Jtach diefer Jeit wird er herausgenomnen und nad)y Belieben warm
oder falt 3u Tijd) gegeben. MWian ferviert dazu Créme oder Canarienmild).

1381, Mohn-Struvel von Gevmteig.

PMWenn man den Germteig (Jitr. 1378) 3u einem Strudel bereitet hat, wird
diefer, nadhdem er hoher geworden ijt, auf einem mit Niehl bejtaubien Breit
jtart mejferviidendid ausgewalft und mit nadjtehender Miobufiille beftrichen:
1/, Liter febr fein gejtoRener Mohn wirh in 1/, Liter jiedende Mildy eingerithrt
und mit 12 Defa Juder did verfod)t. Nad) Belieben werden Hierauf Rofinen
oazugemengt. Hat man nun bdiefe falte Fiille auf den Teig aufgejtrichen, fo
wird die langere Geite des Teiges 3 fingerbreit umgejdlagen, diejer Umjdlag
ebenfalls mit ber Piohnfiille bejtricdhenr, worauf man den Teig ganz Fujanumen=
vollt, auf ein mit Butter beftridenes Badbled) legt und zugededt an einemt
warnen Orte hober werden lajst. Wenn dies gefdhebhen ijt, wird der Strudel
mit aufgeflopjten Giern jtaxf bejtrichen, der Teig mebrmals durdhjtoden und
in ber Rbhre gebaden. Der Gtrudel ijt aud) jehr guf, wenn man 3u dem
Mohn anjtatt 1/, LQiter |iedender Mild) ebenjoviel jiedenves Wajjer ninumt,

1382. Nujs-Strudel von Gevmteig,

Die Bereitung des Strivels ift diefelbe, wie fie bei demt PMohnijtridel (Nr. 1381)
angegeben ift, nur dajs man jtatt Mohnfiille folgende Nufsfiille verwendet : 8 Defa
iifje werden int Midrjer fehr fein gejtohen wnd mit 8 Defa gejtokenen, pajjierten
SHajelniijfjet und 16 Defa fein gejiebtem Juder wid 1 Prife geriebenem Kaffee
gut vermengt und jo wie die Mobhnjiille auf den Strudelteig gegeben.

1383, Mohn-Strudel mit Nujs.

SMan Dbeveitet einen Germteig (M. 18378), wallt ihi mefjerviidendid aus
und Dejtreicht ihn mit Mohnfiille (Nr. 1381). Nun wird bie lingere Seite des
Teiges 3 fingerbreit umgejdhlagen, biejer Umjdhlag mit Nujshille (Nr. 1382)
bejtridhen, ufammengerollt auj ein mit Butter bejtridienes Blech gelegt und
augededt an einen warnten Ort gejtellt, bis ex hoher geworden ijt, wonad) nan
ihn mit aujgetlopftenn Ciern bejtreicht, mit einem Miejler oder einer Gabel
mehrmals einjtidit und in der Rohre badt. Man fann aud bhiezu die Wiohn-
und Nujsfiille von den Prejsburger Kipfeln vermenden.
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1384, Orvdindare Gernmudeln (Budyteln).

Man gibt in eine tiefe Schiifjel 50 Defa Mehl, madht in die Mitte des-
jelbert eine Grube, giept in dieje 4 Defa in 1/, Liter lauwarner Mild) afgelvste
Prejsgerm, riihrt es ein wenig untereinander (Dampiel) und Ildjst es 3ugededt
furge Jeit fleben. '/; Liter Mild), 3 Cierboiter, 1 ganges G, 1 gehduiter
Eislbifel Juder, '/, Kaffeeldfjel Salz und 10 Defa erlajjene Butter werden
gujammen gut abgejprudelt 3u dem obigen Dampfel gegofjen, gut verviihrt
und der Teig jolange fein abgejdlagen, bis ev Jid) vom Loffel [ost, worauf
man ihn jugededt an einem warmen Otte nod einmal jo Hod) werben lifst.
Wenn Ddies gefdehen iff, fajst man mitteljt eines Ejslbifels beliebig groge
Leigjtiide, legt jie auf ein mit Mehl bejtaubtes Brett, bdriidt jie niit den
bentehlten  Finger voneinander, gibt in die Mitte jedes eingelnen 1 Kaffee:
Ibffel Deliebige iille, itber welde man bden Ieig [dliekt, und 3war bdriidt
man den Teig fiber der Fiille mit 4 Fingern zufammen, Bhebt bdiefe Budteln
m eine mit Butter Dejtrichene Cafjerolle, bejtreiht fie an der Seite, wo fie
nebeneinanber 3u liegen fommen, mit zerlajjener Butter und behandelt Jie ferner
wie die , Gewdhnliden Budyteln” (Nv. 1388).

1385, Germmudeln andever Avt (Budyteln).

Die Bereitung des Teiges ift in der Bejdhreibung der ,, Ordindren Gern
nudeln (Jiv. 1384) angegeben. Nadydem der Teig ugededt an einem warmen
Orte hiher geworden i, legt man mitteljt eines Lofjels beliebig groke Stiide
vor dem Teige in eine mit Butter bejtridyene Caljerolle, legt Jie Fnapp neben-
einander, bejtreicht jie jedod) ingwijden mit zerlajjencr Butter, bededt jie Hievauf
mit einem Tudhe und lajst fie an einem warmen Orte jtehen, bis fie hoher
geworden jind, worauf man fie mit erlajjener Butter bejtreicht, mit 1/, Liter
fodyender Mild), gemijdyt mit 2 Ejsldfjel Juder, iibergieht und ¥/, bis 1 Stunde
in_ber Rohre badt. Nacdh) diefer Jeit wird die Cafjerolle herausgenommen,
gejtiivgt, die Judeln mit Juder bejtreut und zu Tijdh gegeben.

1386. Gewohulide Dampfmtdeln,

Man gibt in eine tiefe Siffel 60 Defa Miehl, 4 Defa Juder, 5 Gramm
Galz und mijcht diejes gut wuntereinander. In 1/, Liter ungefodyte Mild werbern
unter bejtandigem Riihren 2 Defa Germ aufgeldst und jolange auf der warmen
Platte gelafjen, bis die Mild lauwarm ijt. 4 Cierdotter und 1 ganzes Gi
werden mit 1/; Liter ungefochter Milh gut abgefpruvelt und dieje aleidhzeitiq
mit der aufgeldsten Prejsgerm i die Mitte des Mehles gegofjen, 3u eirem
Teige geriihrt und jolange fein abgejdlagen, bis bdiefer Jich vom Loffel list.
Jun werden 10 Defa zerlajjene Butter wieder folange geriihrt, bis Jid) der
Teig mit der Vutter verbunden Dhat. Dann Ildjst man den IJeig ugededt
jeitwdrts des Herdes an einem warmen Orte jolange jtehen, bis er wm bie
Halfte hoher geworden ijt. In eine mit Butter bejtrichene Cajjerolle gibt man
joviel lauwarite Mild, dajs der Boben iiberzogen ijt, dann legt man mitteljt
eines Loffels eigroge Gtiide von dem Teige in die Cajjerolle nebeneinander ein,
weldye aber immer gleid) mit gerlajjencr Butter bejtricdhen werden miifjen. Jjt
nun die Cafjlerolle gefiillt, Jo Ildjst man fie zugededt an einem warmen Orte
jolange f[tehen, bis der Teig etwas hoher geworden ijt. Man betropft ihn
bierauj nod) etmmal mit erlajjener Butter und badt ihn 5/, Gtunbden in ber
giemlich Deigen NRohre. Nad) bdiefer Jeit witd bdie Cafjerolle gejtiivat, die
Dampinudeln voneinander geldst, auf einer Sdiijjel angeridhiet und mit
Canarienmild) oder Créne gu Tijd) gegebern.
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1387, Feine Dampiuudeln,

16 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, 1 Ejsloffel fein geftoBener
Suder, 1 Mefjeripie Salz und 9 Cierdotter, eines nach dbem andern dazugeriihrt
und diejes mit 2 Defa in I/, Liter lauwavmer Milh aujgeldster Prejsgernt
und 24 Defa Mehl qut vermengt und diejer Teig olange fein abgejdlagen, bis
er jich vom Lbffel Ibost, worauf man ihn 3ugededt an einem warmen Orte
jtehen lajst, bis er nod) einmal jo Hod) geworden ijt. Hievauf gibt man den
Teig auf ein mit Mehl bejtaudbtes Brett, walft ihn jJtarf fingerdid aus und
jtiht mit einem Srapfenausjtedher runde Platten aus. In eine mit Krebsbutter
ober gewdhnlicher Budter bejtrichene Cafjerolle gibt man '/, Liter Obers, 4 Defa
fein gejtogenen Sucder und 4 Defa zerlaffene Butter und legh, wenn bdiefes
[auwarm gewordent ijt, die rund ausgejtodhenen Teigplatten nebeneinander hinein
und jtellt die Cajjerolle an einen warmen Ort. Wenn der Teig noch einmal
jo Boch geworbden ift, bejtreidht man ihn mit gerlajjener Krebsbutter wid gibt thn
1/, bis %/, Gtunde in die Rohre. Wenn die Nubdeln fertig gebaden jind, wird die
Cajjerolle gejtiirzt, die Dampfnudeln voneinander geldst, i einer Sdiifjel ange-
vidhtet und mit Canavienmild) oder beliebiger Créme 3u Tijd) gegebern.

1388, Gewdhulide Budteln.

Man qibt in eine tiefe Shiifjel 60 Defa Mehl, madyt it die Mitte
desfelbent eine ®rube, gieht in dieje 3 Defa in !/, Liter [auwarnter Mild
aufgeldste Prejsgerm, riihrt es eit wenig untereinander, bejtaubt es mit etwas
MNiehl und Tldjst es zugededt an einem wavimen Orte ftehen. § Defa jerlafjeres
Fett, 1/, Riter Mildh, 2 Cierdotter, 1 ganzes €i, 1/, Kaffeeldifel Salz, 1 gehaujter
Cisloifel Suder, diejes alles wird gufammnten abgefprivelt und 3u dem jogenannten
Dampfel, aber erjt nadh 10 Minuten, bis es hioher geworden ift, gegofjen; miunt
viihrt man es gut unteveinander und jdlagt den Teig jolange ab, bis er jich
vom Lbffel Idst, worauf man ihn gugededt an einem warnen Orte jtehen
lajst. Wenn der Teig etwas hoher geworden ift, fajst man mittelit eines Schopf-
[9ffels, welden man in heifes Fett taudyt, beliecbig groge Teigitiide hevaus,
Tegt fie in eine mit Fett bejtrichene Cajjerolle, bejtreidht Jie an der Geite jedod)
ehenfalls mit 3erlajjenem Fett, bededt jie mit einem FTucdhe und ldjst jie an
einem warmen Orte etwas hoher werden. Man bejtreidht fie dann 1nod einnial
mit zerlajferient Fett und Idjst fie */, bis 1 Stunde in der Rodhre baden.

1389, Gewicelte Jimmt-Budteln (Nudeln).

16 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, mit 4 Defa fein gejtogenem
Suder und 1/, Kaffeeldffel Salz gut vermengt, 5 Cierdotter nad) und mnad
dagugeriihrt und diefes mit 4 Defa in /; Liter laumarmer Mild) aufgeldster
PBrefsgernt 11d 30 Defa Mehl gut verntengt, worauf man den Teig jolange
fein abjdldagt, bis er fidh) vom Lbffel lost; man lifst nun den Teig ugededt
art einem warmen Orvte jolange jtehen, bis er nod eimmal jo hod) geworden
ift, worauf man ihn auf ein mit Mehl bejtaubtes Brett legt, mejlerviidendid
auswalft und in 8 fingerlange und 2 fingerbreite Gtreifen jdneidet. Diefe
werden bann mit fein gejtofenem Juder gemiidt, mit Jinumt bejtreut, Fujaminens
gerollt und frapp nebeneinander in eine mit Butter bejtrichene Caljerolle jo
gelegt, dajs die Ranbder, namlidh die Enben des aufgerollten Teiges, imnter nad)
obeit fonumen; die anetnanderliegenden Budyteln werden ingwifden mit gerlajferer
Butter bejtrichen. Die Cajferolle wird mum mit eimem Tude bededt und an
etitem warmen Ovte jolange ftehen gelajjen, bis der Teig etwas hoher geworden
iff, worauf man ihn mit gerlajjener Butter betropjt, mit 17/, Liter Todender
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Mild), mit 2 Cjsloffel Juder iibergieht wund 1 Stunbde langjam badt. Nadh
diefer Jeit wird die Cafferolle gejtiirst, bdie BVudteln voneinander geldst, auf
ciner. Gchiiffel angeridhtet und mit Jucer beftrent 3u Tijdh gegeben.

1390. Gefiillte Budyteln,

16 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, 4 Defa fein gejtogener Juder,
'/y Naffeeldffel Salz, 3 Cierdotter und ein ganges Gi werden nach) und nad
dagugeriihrt, diejes mit 3 Defa in !/, Riter Immwarmer Mildh aufgeloster Prejs-
germ und 56 Defa Mehl gut vermengt, worauf man den Teig |olange fein
abjd)lagt, bis er jich vom Loffel [Bst. Man bededt den Teig nmun mit einem
Ludhe und Lijst ihn an einem warmen Orte jtehen. Wenn er Hoher geworden
ift, gibt man den Teig auf ein mit Mehl Bejtaubtes Brett, waltt ihn Hein-
fingerdid aus, |dneidet ihn in 3 fingerbreite und fingerlange Gtreifen, welde
man mit 1 RKaffeeldffel beliebiger Fiille, wie Mohn- ober Nujsfiille, Powidl
oder Marmelade belegt. Man rollt mumn die Fiille in den Teig, legt Hierauf
die Budyteln in eine mit Butter bejtvicdhene Cafjerolle, jo dajs die Enden des
aujgerollten: Teiges nad) oben fommen, und bejtreiht jene Stellen, wo eine
Bucdhtel die anbdere beviihrt, mit Ferlajjerter Butter. Wenn 1 die Cajjerolle
voll ilt, bededt man fie mit einem Iude und lfst fie an einem warmen
Orte jolange [teben, bis der Teig nod) einmal jo Hod) geworden ift, worauf
man ihn mit gerlajjener Butter beftreicht und */, bis 1 Stunde [angjam in
ber Rohre badt. Nad) diefer Jeit wird die Cafferolle herausgenommen, gejtiivst,
die Buchteln voneinander geldost und mit Juder beltreut angeridtet.

1391, Budyteln feinjter Art.

16 Defa abgetriebene Butter werden mit 1 Efsloffel Juder, !/, Kafjeeloffel
Galz und 5 Cierdotternt nad) und nady verrithrt, 4 Defa in '/, Liter Tauwarner
Wiild aujgeldste Prejsgerm und 56 Defa Mehl dazugegeben, gut verriihrt,
und der Teig folange fein abgejdhlagen, bis er jid) vom Liffel Iost, worauf
man ihn zugededt an einent warmen Orte jolange jteben ld|st, bis er nod
einmal o hod) geworden ijt. Wenn dies der Fall iff, fajst man mittel}t eines
Cfsloffels beliebig groBe Teigjtiide, welhe man auf ein mit Mebl bejtaubtes
Brett legh, mit den bemehlten Fingern voneinander driidt, die Mitte derfelben
mit 1 Saffeeldffel beliebiger Fiille belegt, den Teig fiber dieje mit 4 Fingern
gufamumendriidt, in eine mit Butter bejiridyene Cajjerolle Hebt, den Teig an
per Geite, wo eine Budhtel an die andere su Tiegen fommt, mit zeclajjener
Butter bejireidht und hievauf mit einem Iuche bededt an eitem warnen Orte
Jtehen ldjst. Wenn der Teig nod) einmal fo Hod) geworden ijt, Dejtreicht man
ibit mit zeclajjener Butter und badt die Buchteln 8, bis 1 Gtunde in Dder
Robre. Hierauf werden fie Hevausgejtiivat, die Buchteln voneinanbder geldst
und mit Juder bejtreut zu Tijd) gegeben. Man fann aud) in einer Sauciere
beliebige diinne Marntelade mitfervieren.

1392, Wejpennejter,

16 Deta Butter werden flaumig abgetrieben, 2 Eslbffel Juder, etwas
Gal3, 3 Cierdotter, 1 ganges Gi, e¢ines nady dem anbern dazugeriihrt, 3 Defa
in 1/, Qiter lauwarmer Mild) aufgeldste Prejsgerm und 54 Defa Mehl dazi
gegeben, gut verriihrt und ber Teig jolange fein abgejdlagen, bis er fid) vom
Loffel lbst, wovauf man ihn !/, Gtunde an einem warmen Orfe gugedectt
jtehen ldjst. Der Teig wird dann auf ein mit Mehl bejtaubtes Brett gegeben,
mejjerriidendid ausgewaltt, in 3 fingerlange und fingerbreite Gtreifen gefdnitten,
welde man mit fein gejtopenem Juder, gemijdht mit Jimmt und, wenn man
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will, fein jtiftlig gejdnittenen Mandeln, Rofinen und Weinbeeren bejtreut, dani
sujammentollt, in eine mit Butter beftridhene Cafferolle jo nebeneinander Iegt,
bajs bas Ende bdes gerollten Teiges oben Tommt. Der Teig wird, wo ein
Nejt neben bem andern liegt, mit zexlafjenen, jedod) nicht 3u heiem Feit Deftrichen.
Die Cafjerolle wird hierauf mit einem Tude bededt und an einem warnen
Orte folange jtehen gelajjen, bis der Teig nodh einmal jo hod) geworden ijt.
MWenn dies der Fall ijt, Dbeftreiht man den Teig mit zerlajfener Butter und
badt ihn %/, bis 1 Stunde in der Robre, nad) welder Jeit man die Calle
olle Herausnimmt, ftiteat, die Wefpennejter voneinander [dst, auf einer Schiijjel
anvichtet und mit Juder bejtreut 3u Tijd) gibt.
1393, Wejpennejter mit Ganjefett.

14 Defa Ganfefett ober Butter werden flaumig abgetricben, 2 Defa Juder,
2 Defa Sal3, 2 Eierdoiter, 2 ganze Cier werben damit gut verriihrt. Hierauj gibt
man 4 Defa in !/, Liter lavwarmer Mild) aufgeldste Prejsgerm und 54 Dela
Mehl dazu. Der Teig wird fehr gut abgejdhlagen, mit einem Tuch bededt, an einem
warmen Orte ftehen gelafjen, bis ber Teig nod) einmal jo Hod) geworden ijt;
dann legt man den Teig auf ein mit Mehl bejtaubtes Brett, walft ihn 2 niefjer-
viidendid aus, Jdneidet fingerlange und 8 fingerbreite Streifen, weldhe man mit
folgenber Fiille beftreut: 5 Deta gepuste Nojinen, 5 Defa Korinthen (Weinbeeren),
5 Defa abgezogene Mandeln, 5 Defa Pignoli, 5 Defa Datteln Fujammen:
gejdnitten, 5 Defa Juder, 2 Defa geftoBenen Jimmt, alles gut Fujammen:
gemijt und auf die Teigjtreifen vertheilt. Der Teig wird nun 3ujammengeroll,

in fingerlange und 2 fingerbreite Striegel geformt, weldye man an einent warmen

Orfe 3ugededt etwas aujgehen ldjst; dann Dbejtreidit man die Wejpennejter
mit Giern, gibt Jie auf ein mit Butter bejtrichenes Blech und badt jie geld,
bejtrent fie mit Juder und gibt jie als Mehljpeife, oder 3u Thee oder Kajfee.

1394. Karisbaber Golatiden.

16 Defa Butter werden flaumig abgetrieben und mit 4 Defa fein gejtoenent
Suder und 1 Mefjerfpibe Salz gut vermengt, 4 Eierdotter nad) und nad) dagu
gerithrt, 2 Defa in 6 Cjsldjfel Ianwarmer Mildh aufgeldste Prejsgerm und
54 Defa Mehl dazugegeben, gut verriihrt und der Teig jolange feirt abgejdhlagen,
bis er jich vom Lobjfel [dst, worauj man ihn jugededt an einem warmen Orte
jtehen lajst. Wenmn der Teig um 3 Finger hdher geworden ijt, gibt man ihn
auf ein mit Mehl beftaubtes Brett, walft thn 2 mefjerviidendid aus, jtidt
mit einem KRrapfenjtedher runbde Platten aus, welde man in 2 fingerbreiter
Entfermung auf ein mit Budter bejtrichenes Blech legt, den Teig der runven
PBlatten mit den Jeigefingern in bder Mitte voneinanderdriidt, jo dajs rund-
herum eirt fleinfingerbreiter Rand entjteht. Die numn entjtandene Vertiefung
wird mit beliebigem Eingefottenen gefiillt, worauf man die Golatjdhen 3ugebedt
an einem warnen Orte ftehen 1d]st, bis jie etwas hoher geworden find, SHier-
auf werden die Rianber der Golatjhen mit aufgeflopiten Giern bejtrichen, das
Gingefotterte mefjerviidendid mit jpanijder Windmajje iiberzogen, mit fein
gefhnitterten Mandeln, gemijdht mit weifem Hagelzuder, bejtveut und bdie
Golatjchert dann bei ziemlid) jtarfer HiBe in der Robre langjam gebaden.

1395. Bihmijde Golatidher.

3u 16 Defa abgetricbener Butter werden nad)y und nad)y 4 Defa Ffein
gejtogener Jucer, 1 Mefjerjpite Galz und 5 Cierdotter geriihrt, 3 Defa in
1/, Qiter lauwarmer Mild) aufgelvste Prejsgernt und 50 Defa Mehl dazugegeben,
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gut verritbrt und der Teig jolange fetit abgejhlagen, bis er fidh vom Loffel [bst.
Die ferrtere Behandlung it wie bei den vorigen Golatjhen, nur werden die
,bohmijden’ ftatt mit Eingejottenent, mit Powidl gefiillt.

1396. Troppauer Golatiden.

Dieje werden von derjelben Teigmaijje bereitet, wie jie bei den ,Bohmijden
Golatihen’ angegeben ijt. Der Teig wird, nadhdem er wm den dritten Theil
hober geworden ift, auf eiem mit Mehl bejtaubten Brett fein mefjevviidendict
ausgewalft. Man ftidht mit einem Krapjenausitedyer runde Platterr aus und
fibergieht nun eine Jolde runde Platte mit Mohnfiille, beftveicht die Rinber
des Teiges mit aufgeflopften Eiern, bededt jie hierauj mit einer Fweiten Teigplaite,
welde man mit Nujsfiille belegt. In diefer Weife fahrt man fort, bis 6 Teig-
platten aufeinanberliegen, wovon jede mit einer anbdern Fiille iiberzogen it (mit
Powidl, Niarillen oder beliebiger PViarmelade). MWenn nun auf dieje Art alle
ausgejtodentent Teigplatterr verwendet |ind und ntan diefe uleht mit beliebiger
Fiille Dejtrichent hat, gibt man fie mitteljt eines MWiefjers auf ein mit Butter
bejtridienes Bledh, beftreut jie mit geriebenen Piefferfuchen (Lebaelten), bejprengt
jie mit gerlajjener BVutter oder mit Rabm, badt fie langiam i der ziemlid
heilen Nohre und gibt fie warm 3u Tijd). Will man einen grofen, tortenformigen
Kudhen Habern, jo legt man jie auf eine mit Butter bejtridhene Tortenplatte.

1397. Edte Prejsburger Beigel (Mohn- oder Nufstipfeln).

43 Defa NMehl, 20 Defa Butler und 5 Defa Juder werben auf einem Brett
fein abgerebelt, dann gibt man 1 Defa in !/ Liter lauwarmer Mild) aujgeldste
PBrejsgernt dazut und bearbeitet es 3u einem feinen Teig. Hievauj wird der Teig
in feire, gleidhmakige Stiide gejdnitternt und mejjeriidendid ausgewalkt. Wuf jedes
Gtii gibt man 1 Kaffeeldffel Nujs- ober Dohniiille, tollt es zujanumen und jormt
RKipfeln daraus, Cin Bled) wird mit Butter bejividyen, die Kipfeln werden der
Reihe nad darvaufgelegt, mit aufgetlopjten Ciern bejtridhern und in die Rihre
gegeben. Sind die Kipfeln troden (halbgebaden), fo bejtreidht man jie abermals
mit aufgeflopften Giern und lajst Jie (don gelb baden (ungefdhr 20 Minuten).

Nujsfiille: 10 Defa Nujsterie werden fein gejtofen, 4 Defa Sentntel=
brifelit dajugegeben, damn gibt man 6 Defa Banillegucker, in */, Liter Wafjer
am Fewer gefodht, 1 dent Miijjen und vervithrt es gut. Die Fiille mujs iemlid
bid fein; follte jie 3u biinn fein, jo gibt man Semnelbrdjelt, ijt jie 3w did,
jo gibt man Juderwajjer nad).

Mobhnfiille: !/, Liter Mohn wird fein geftoen, 8 Defa Vanillezuder
in '/, Riter Wajjer gefodht und zu dem Wiohn gevithrt. Iit fie 3u did, fo gibt
marn Juderwajjer nad.

1398. MNiohufipfel von Germteig.

16 Defa abgefriebenne BVutter werden nady und nad) mit 5 CEierdoitern,
4 Defa Gerudzuder und 1 Mejjerjpibe Salz verrviihrt und diejes mit 4 Defa
i 1/, Qiter lawwarner Mild) aufgeldster Prejsgerm und 60 Defa Miebhl gut
verriibrt, worauf diejer Teig folange fein abgejdlagen wird, bis er jid) vont
offel 1ost. Man Tdjst ihn mun gugededt ar einem warmen Orte jtehern, bis er
wn den dritten Theil hdher geworden ijt. Lnterdefjen Dbereitet ntan folgenbde
Mohnfille: 1/, Liter Mohn wird mit 2 Defa Juder jehr fein gejtopen, mit
/s Qiter fiedender Mild) aufgegojlen und mit !/ Liter Honig over 12 Defa
Sucer oder Syrup nad) Bedarf wund 1 Mefjeripibe Fein gejdnittencr Citronen-
jchale verriihrt und gui aufgefoht, worauf man es beijeite jtellt und austiihlen
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ldjst. Der Teig wird hievauf auf einent mit Mehl bejtaubten Brett jtarf nefjer-
riidendid ausgewalft, in beliebig grofe Bierede gejdnitien, wovon jede Ede
jeves eingelnen Quabrates mit aujgeflopften Giern bejtrihen und Bierauf mit
1 Kaffeeldffel von der oben angegebenen Mohnfiille belegt wird. Niarn rollt
bierauj mit der bejtrichenen Ede bie Fiille in dent Teig ein, dreht ihn fipfelidrmig,
gibt bie Kipfel in 3 fingerbreiter Enifernung auj ein mit Butter bejtridhenes
Blech, wo man fie gugededt an einem warmen Orte ungefdbhr L —1/, Gtunde
jtehen lajst. Wenn fie nad) diefer Jeit grofer geworden find, Dbejtreidht man
jie mit aujgeflopften Eiern und badt jie langjan in der Rohre. Hievauf ridytet
man jie auf einer Sdiijjel an und bejtreut jie mit gejtogenem IJuder.
1399. Nujstipfel.

Dieje werden wie die Mohntipfel bereitet, mur verwendet man jtatt Mohn
folgenbde Tujsfiille: 20 Stild ausgeliste MNiifje werdben mit etwas Fuder gejtogen
und mit 20 Gtiick gejtogenen, pajjierten Hajelniifien oder Mandelt und 1 Esloffel
Gemmelbrdjeln gut vermengt, hierauj mit !/, Liter fiedender Mild) oder Obers
aufgegojfen, nady Gejhmad- gegudert, gut verriihrt und falt gejtelll. Nad
Belieben fann man aud) 1 Miejlerpitie geriebenen Kaffee oder ebenjoviel fein
gejdnittene Citvonenjdale dazuriihren.

1400. Weitphaler Kipfel.

Pian gibt auf ein Brett 16 Defa Dehl und 12 Defa Butter, welde man
mit dem Mejfer fein abrebelt; dann madt man in die Mitte eine Grube, gibt
in diefe 2 Gierdotter, 1 Meflerfpibe Sal3 und 2 Defa in 3 Cjslbifel falten
Obers aujgeldste Prejsgerm, mijdt es mit einern Mejjer gut unteveinander
und bearbeitet es moglichjt Jchnell mit Deiden $Handen u einem feinen, glatten
Teig, welden man hievauf auf ein mit Mehl bejtaubtes Bledy legt, mit einem
Tudje Dbevedt und 1 Gtunbe lang an einem falten Orte vajten lajst. Nad
diefer Jeit wird der Teig auf einem mit Miehl bejtaubten Brett mefjerviidendid
ausgewalit, mit bem Riiden eines Meffers in beliebig groBe Bierede gefdynitten,
welde, naddem eine Cde jebes eingelnen mit aufgeflopften Giern beftrichen
und it Mohnfiille, Nujsfiille, beliebiger Marmelade oder Jhwer eingejottenent
Objt belegt ijt, ujammengerollt und fipfeljormig gedreht werden, fo bajs bie
Ede, gegen welde man den Teig gerollt hat, nadh) auien fommt und aufwarts
jteht. Jtun legt man die Kipfel in 3 fingerbreiter Entfermumg auf ein mit
Butter beftrichenes Bledh, bejtreidht jie mit aufgeflopften Giern, aber den Rand
nidht, beftreut jie mit weigem Hagelzuder, gemijht mit fein gejdhnittenen Mandeln
und badt jie gelb.

1401, Bihmijde Dalfen mit Germ.

Jnt eine tiefe Sdiifjel gibt man 1 Liter Mehl, ntadht in der Mitte des-
lelben eine Grube, giet in bdieje 3 Defa in !/, Liter lawwarmer Mildy auf-
geloste Prejsgerm, riihrt es ein wenig unteveinander und lijst es Fugededt an
einem warmen Orte jtehen. Unferdeffen werden 4 Defa 3erlajjenes Fett oder
o Defa Butter, '/, KQiter Mildh, 1 Cjsloffel Juder, !/, Kaffecldifel Salz,
6 Cicrdotter und 2 gange Gier zujammen abgefprudelt, u dem Mehl gegofjen,
gut verriihrt und der Teig jolange fein abgejdlagen, bis et jid) vom Loifel
Ibst, worauj man ihn ugededt an einem warmen Orte ftehen Idjst, bis er nod
einmal jo hoc) geworden ijt. Wenn dies gejdehen ift, gibt man in cine Cajjerolle
8 Defa Felt, [djst diejes zergehen und gibt dann einige Tropfen hievon in jede
Bertiefung einer Dalfenpfanne, in welde man Hierauf 1 Eslbfjel von dem
obent angegeberien Teig gibt. Wenn die unteve Seite der Dalfen braun gebaden
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ijt, gieBt man von der Seite wieder einige Tropfen Deifes Fett ober flarifierte
Butter dazu, wendet die Dalfen mitteljt einer Drefjiernadel ober einer Gabel
unt und badt jie auf der 3weiten Seite ebenfalls braun. Wenn bdies gejdyehen
ilt, gibt man die Dalfen auf eine Shiifjel auf Fliehpapier. Die Schiijjel mujs
auf einem warmen Orte [tehen, damit die Dalfen nidht austiihlen. Hat man
in Diefer Weife alle Dalfen gebaden, jo werden 2 aufeinandergelegt, injwijden
jedod) mit Powidl ober beliebiger Marnelade gefiillt, worauf man fie auf einer
Gdhiiffel angeridhtet und mit Suder bejtreut zu Tijd gibt.

1402, Srvaut-Dalfen.

Die Bereitung diefer Dalfen ijt diejelbe, wie |ie bei den ,,BVdhmijdyen
Dalfen” (Mr. 1401) angegeben ijt, nur verwendet man bei der Vereitung des
Teiges fiir die Krautdalfen feinen IJuder. Wenn fjie jertig gebaden |ind,
werden je 2 aufeinandergelegt und jtatt mit Powidl mit folgender Krvautfiille
bejtrichen: Das frijhe, fein gejdnittere und gejalzeie Kraut witd ausgedriidt,
in 4 Defa Fett gediinjtet, nad) Gejdmad mit Pfeffer oder wenn man will
mit Paprifa gewiirgt und wdhrend des Diinjtens biters mit Rahm  genest.
Wenn das Kraut vollformen weidygediinjtet ijt, wird es dann warm 3um
Hiillen verwendet.

1403. Ordinave Dalfen.

3n eine tiefe Sbiiflel aibt man 1 Riter Mehl, madt in die Mitte eine
Grube, in welde man 3 Defa i 1/, Qiter Mild) aufgeldste Prejsgerm giekt,
riihrt es ein wenig unterehitander wnd lajst es 3ugedectt 10 Minuten an einem
warmen Orte jtehen. Unterdefjen werden 5 Defa zerlafjene Butter oder 4 Defa
&ett, 1/, Liter Mild), 2 Cierdotter und 2 gange Cier, 1 CEjsloffel Juder und
!/, Kaffecldffel Salz zujammen abgefprudelt, 3u dem Mehl gegofjen, gut ver-
tiihrt und der Teig fein abgejdhlagen, bis er |idh vom Loffel [bst, worauf
man ihn 3ugededt an einem warmen Orte Hoher werden lajst. Die fernere
Behandlung ijt jo, wie in ben vorhergehenden Mummern angegeben.

1404. Dalfen in Rahm-Sauce mit Pavrmejantije.

Die Vehandlung ijt diejelbe, wie bei den ,Ordindren Dalfen' (Nr. 1403),
mir darf man 3ur Bereitung bdiefes Teiges feinen IJuder nehmen. Die fertig
gebadenen Dalfen werdben je 2 aufeinandergelegt, inzwijdhen Y/, Kaffeeloffel
geriebener Parmejantije gegeben und in einer Sdiiflel angeridhtet. Hievauf qibt
man in eine Cajferolle 4 Defa Butter und 3 Defa Mehl und gieht unter
bejtanbigem Rithren 1 Liter Rabhm bdagzu, worauf man es am Feuer jolange
vithrt, bis es fodyt. Wenn dies der Fall ijt, gieht man Dbdie fodende Rabhm:
Jauce iiber bie angeridhteten heigen Dalfen, welde mit der Sauce ganz bededt
Jeirt muiifjen wund gibt fie hievauf auf einem Bledh in die Heife NRohre. Nad
10 Minuten wird bdie Sdiifjel Dherausgenommen, aufj eine Zweite GSdyiifjel
gejtellt und als Ajjiette nach) der Guppe, obder abends zum Gouper oder Thee
oder als Miehljpeife ferviert. '

1405, Bwetidfen-Tajdern von Germteig.

8 Defa abgetriebene Buitter werdent mit 6 Defa fein geftohenem Juder und
/s Kafjeeldifel Salz vermengt, 2 Eierdotter und 1 ganges Ei, eines nad) dem
anderen dazugeriihet, 2 Defa in !/, Liter lauwarmer Mild) ober Obers aujgeldste
Prejsgernt und 32 Defa Mehl dazugegeben, gut verriihrt und der Teig jolange
fein abgejhlagen, bis er fid)y vom Loffel Bst, worauj man ihn Fugededi an
einent wavmen Ot ftellt. Wenn der Teig etwas hioher geworden ijt, gibt man ihn
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auf ein mit Mehl bejtaubtes Brett, walft ihn jtart mejjerciidendid aus, jdhneidet
ihit in beliebig qrope Vievede, deren Eden mit aufgeflopiten Eiern bejtriden
werden. Die Mitte der Vierede belegt man mit 1 Kaffeeldffel voll Vobn=, Nufs-
ober Topfenfiille ober Powidl oder beliebiger Pavmelabe, befejtigt die 4 Ecen
in der Mitte, gibt Hierauf die Tajderin auf ein mit Butter beftridyenes Bled)
und lajst jie leidyt fiberdedt an einem warmen Orfe jtehen. Wenn fie nad
einiger Jeit Hoher geworden jind, Dbejtreidht man jie mit aujgeflopjten Eiern,
befdet jie mit abgezogenen, blatterig gefdnittenen Piandeln 1md bact jie bei
aiemlich jtavfer Hige in der Rohre, worauf man fjie mit einent jehr diinnen
Pefjer vom Bled) Iost, in eimer Sciiffel anvichtet und mit Juder bejtveut.

1406. Germ-28anneln,

14 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, 3 Ejslbifel fein gejtoRerner
Buder, 1 Mefjerjpite Salz, 8 Cierdotter wund 1 ganzes Ci, eines nad) dem
anderen dagugeriihrt, diefes hierauj mit 3 Defa in Y/ Liter Mild) aujgeldster
PBrejsgerm 1md 28 Defa Miehl gut verntengt, worauf man den Teig jolange fein
abjhlagt, bis er Jid) vom Loffel [Bst. Hievauf werden Wanbeljormen mit Butter
Deftrichen, mit Mehl ausgefeht und bis zur. Halfte mit dem Tetg gefilllf, worauf
man fie zugededt an einenn warnien Ort ftellt, Wenn der Tetg nody einmal jo
Hody geworden ijt, gibt man die Wanbdeljormen in die Rodhre, worin der Teig
langjam gebaden wird. Wenn dies gejdyeben ijt, werden die Wandeln heraus:
gejtlivzt, in einer Schiijiel angerichtet und mit Juder bejtrent zu Tijd) gegeben.

1407. Kaje-Kudjen,

40 Deta DViehl, 1 Kaffeeldifel Jucer (Famn audh wegbleiben) und I Viejjer-
ipiBe Salz werben in eine tiefe Shiijjel gegeben, 2 Deta Prejsgevm in 1/, Liter
faltent Obers aufgeldst und 1 € und 3 Eierbotter in '/, Liter Obers abge-
jprudelt, 3u dent Mehl geaofjent und diefes gujammen 3u einent Teige verriibrt,
worauf mat 4 Defa zerlajjene Butter dazugieht, qut verriihrt und den Teig
jolange fein abjhlagt, bis er jich vom Loifel [ost. NDtan bededt thie wun mit
eitemmt Tuche und Idjst ihn zugededt an einem warmen Orvte rajten. Wenn
der Teig hHoher geworden ijt, gibt man ihn auf ein mit MNiehl bejtaubies Breit,
walft ihn Heinfingerdid aus, jtidt mitteljt eines Krapfenausitechers rinde Platten
aus, welde nan auj ein mit Butter beftridenes Bled) legt, in fede eingelne
Platte mitteljt eines Kodyloffeljtieles 3 Vertiejungen macht, in dieje exbjengrofe
Gtiicte Butter legt, mit geviebenem ‘Parmejaniaje Dbejtreut, bei ziemlich [tavier
Hite in ber Rohre gelb badt wnd warm zu Tijd) gibt. i

1408. Ovdindver Gugelhupf.

14 Defa Feit oder 16 Defa Butter werden mit /g Liter Milh flawnig
abgetrieben, 1 Ejsloffel Juder, '/, Kafjeeldjjel Salz, 3 Eierdotter und 1 ganzes
Ci, eines nad) dem anbdern bagugeriihrt und biejes mit 3 Defa in !/, Liter
lauwarnter Mild) aufgeldster Prejsgerm und 1 Liter Mehl (60 Deta) qut
untereinandergeriihrt und der Teig jolange fein abgejdhlagen, bis er |idh vom
Qoffel [ost, morauf man 8 Defa NRojinert und ebenjoviel Weinbeeren gut einmijdt.
Eine mit einem Japfen verjehene Gugelhupijorm wird, nadpem fie ein wenig
erwarmt ijt, Jtart mit Butter bejtrichen, mit WViehl oder Semmelbrdjeln ausgefeht,
ver Teig in die Form gefiillt, gleihmdpig vertheilt 1nd hievauf zugededt an einen
warmen Ort gejtellt. Wenn der Teig wum die Hiljte Hoher geworden ijt, gibt man
die Form in die Nohre und badt den Gugelhupf anfangs bei jtarfer Hike, jpiter
aber bei mittelmdaRiger Hige im gangen 1 Gtunde. Nad) diejer Jeit wird die
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Form aus der Robhre genommen, auf ein Sieb gejtiivst und der Gugelhupf
nad) ganglihem Crialten mit Juder bejtveut. Wm fich von dem Fertighaden
ves Gugelhupfes zu iibergeugen, fann man mit einer Drefjiernadel in denjelben
Dineinjtedyen ; zieht nian jelbe troden, ohne Teig heraus, jo ijt er ausgebacen.

1409. Mohn-Gugelhupf

wird wie der Mohnjtrudel von Germteig (Nr. 1381) bereitet, nur mit dem
Unterjdyiede, dajs der Teig in eine mit Budter bejiridene, mit Mehl ausaefehte
Gugelhupfform eingedreht wird, Dann wird er aufgehen gelajjen und gebaden
auf ein Gieb gejtiiragt, mit Juder bejtreut und falt oder warm ferviert.

1410. Biscuit-Gugelhupf.

24 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, 3 Ejslbffel fein gejtofener
Buder, 1 Neflerjpite Salz und 12 Eierdotter, einter nad) dem andern dazie
geriibrt, diejes bierauj mit 2 Defa in 3 Cjslbffel Mild aufgelvster Brejsgerm
gut vermengt und uleht der Schnee von 6 GCierflar gleidhzeitig mit 28 Defa
Mehl leicht etngemijcht. Cine etwas erwdrmte Gugelhupfiorm wird mit Butter
Dejtricdien, mit MehI ausgefeht, rundherunm, wenn man will, mit abgezogernen,
jtiftlig gejchnittenen Miandeln belegt und bievauj der Teig eingefiillt, welden
ntan mimt 3udedt und an einemt warmen Orte Jtehen Idjst, bis er um die
$ilfte Hoher geworden ijt. It dies der Fall, gibt man den Gugelhupf in die
iemlich heige Robre und badt ihn Iangjam */, bis 1 Stunde, nad) welder
Beit man ihn herausnimmt, auf ein Gieb fjtiirzt und nady ganglidhem Crialten
mit Banillegucer bejtreut, oder man fann ihn mit Chocolate oder beliebiger
Glajur glafieren.

1411. Miitteljeiner Gugelhupf.

Man treibt 28 Defa Vutter flaumig ab, riihrt nad) und nad) 10 Cier=
potter dazu und nad) diejemt 4 Defa fein gejtofenen Juder und 5 Gramm
Galz. 10 Minuten vor dent Gebraudye gibt man in 1/, Liter falte Mild) 2 Defa
Brejsgerm und riihrt dies an einem warmen Orfe folange, bis die Germ gan3
aufgeldst und Iduwarm ijt; bies gibt man mut gleidzeitig mit 56 Defa Nehl
3u bem Abgetriebenen und jhlagt den Teig jolange ab, bis er jid) vom Lofjel
[Bst. ©ollte die Mafje zu felt Jein, Jo fann man nody 3 Cjslofjel Mildh nacdh-
geben. Sulest mijdht man nod) den Sdhee von 2 Cierflar und 14 Defa- Rofiren
gut ein. Jum wird eine Gugelhupfform gut mit Butter bejtridhen, mit Mehl
ausgefeht und mit dem Teig gefiillt, worauf man auf die Form 2 Kodlbffel
legt und dariiber ein Fud) breitet, damit feine Lujt dagu dringen fann. Der

- Teig bleibt nun Jolange auj einem warmen Orte jtehen, bis er nody einmal jo

hody) geworden ijt, als ev anfanglidh war. Hierauf jtellt man ihn in die mittel-

makgig’ HeiBe Nohre, wo man thn 1 Shumde baden Idjst, dann jHirzt man den

Gugelhupj auf ein Sieb und bejtreut ihn, wenn er falt geworben ijt, mit Juder.
1412. Gebridelter Gugelhupf.

Nan gibt auf ein Vrett 56 Defa Mehl und 28 Defa Butter, welde man
in fleine Stiide |dhneidet und hierauj mit dem Mehl fein abrebelt. Diejes gibt
man dann mit 1 Csloffel Gerudhzuder, 1/, Kaffeeldjfel Salz, 6 Eierdottern,
2 gangen Ciern, 3 Defa in !/, Liter lauwarmer Mild) aufgeldster Prejsgernt uid
nad) Belieben efwas jein gejdnittener Citronenjdyale in eine tiefe Sehiijjel, riihrt
es gut unteveinanber und |dlagt den FTeig jolange fein ab, bis er fidh) vom
Liffel [ost, worauf man Rojinen und Weinbeeren gut einmijdht und ferner jo
behandelt, wie es bei dem ,Ordindren Gugelhupi” (Nr. 1408) angegeben iit.

‘Brleshoivif, Wiener Kodbud. 11, Aufl. 21
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1413. Gugelhupf mit Weinjtein und Natron,

14 Deta Butter werden flaumig abgetrieben, 10 Defa Juder und 4 Cier-
Dotter, eines nady dem anbern dazugeriihrt, diefes mit !/, Liter falter Milh und
98 Defa Mehl gemijcht, mit 14 Gramm Weinjtein und 6 Gramm Natron gut
perntengt und ulest der fejt gejhlagene Schnee von 4 Cierflar leicdyt eingemijdt,
worauf man die Majje in eine mit Butter bejtridyene, mit Mehl ausgejehte
Fornt fiillt und bei makiger Hige in der Rohre 1 Stunve baden [djst.

Anmerfung Bei diejer Bereitung wird der Gugelhupi oder Kuden nidt jo
leicht ausiehen, als es der Fall wdre, wenn Brejsgerm hiezu verwendet wiirde. Feder Teig

fanm mit biefem Quantum Weinjtein und NRatvon oder 2 Defa Prefsgerm bereitet werben.

1414, Fajd)ing-Krapfen feinjter vt

Bur Bereitung der Krapfen bedarf es einer befjonderen Wnfnrerflamieit,
Genauigleit und Gejdywindigleit, weldje man fich aud) durd) wiederholte Berfuche
leidht aneignen fann. Vor allem mujs man darauf adyten, dafs jowobl der Orf,
wo man dbie Krapfen Deveitet, als audh alle dazu verwendetenn Producte (Wiild)
und Mehl), fowie die dazu nothwendigen Gejdhirre vorher erwarmt werden (jedod)
nidht Beily fein ditrfen) und nan die Krapfen wahrend ihrer Beveifung vor jedent
Qift3ug 31 [hithent hat. Weiters niufs id) nod) bejonders davauj aufnterfjam
machen, dafs, jobald ber Krapfenteig abgejdlagen ijt, jogleih, ohne den Teig
friiber gehen 3u Iafjen, die Srapfen daraus geformt werden miifjen. NMian gibt
in eine etwas exwavmte tieje Schiijjel 60 Defa trodenes, warmes, gejiebtes feines
IMehl, 4 Defa Juder und 5 Gramm Salz. Nun theilt man #/; Liter Mild in
3 gleidhe Theile; man gibt namlid in eine Cafjerolle !/, Liter Imwarme Mild
und [ost davin 8 Defa Germ auf. 3In eine jweite Cajjerolle gibt man eben-
falls /; Liter laue Mild), in welder man 14 Defa gerlajjene Butter verriihet,
in bas dritte 1/, Liter Mild) fprudelt man 10 Eierdotter. Nadpem man nun
Diefes, wie jhon obent bemterft, etwas warm ovorbereitet hat, madt man in
pem Mehl eine Grube, wverviihrt in Dderjelben nad) und nad) den in  der
Mild) aujgelvsten Germ, feiht hievauj burd) ein GSieb die mit den Ciern
abgejprubelte Mild) dazu und giet zuleht die Mild) mit der Butter nad.
BVeim Jugiefen diefer Majfe nujs bejlandig gershrt werben. Hat man diefes
alles ntit dem Mehl verntengt, jo wird es 3u einem leidhten, feinen Teig
geldlagen, und 3war auf folgende Weije: Man riihrt alles gut untereinander,
jchlagt mitteljit des Sodhloffels die Teigmaijle, indem man jie von den Wdanden
pes Weidlings losmacht, sujammen, halt den Kodbffel in jenfrecdhter Richtung
gegen den Boden des Weidlings und dritdt immer etwas von dem Teig mit
oer Rildjeite bes Kodhloffels gegen die Wiande, wobei man den Loffel nur jehr
wenig herausziehen joll. Go arbeitet man, tmmer vor jicd) greifend, von der Recdten
aur Linfen und von ver Linfen ur Redten. Die Schlage miijjerr jedoch jdntell
und wnmterbroden aufeinander gejdehen, bis der Teig fein, glatt und glanzend
it und jidh vom Loffel lost. Mt gibt man die Halfte des Teiges auf ein mit
Mehl Dbejtaubtes Brett, jtreut auch oben auj den FTeig, fedod) nur gang
wenig  Mehl davauf und Idjst das Treibholz (Muvelwalfer) fehr Ieidht
bariibervollen, Dbis der Teig [hwady fleinfingerdid ausgewaltt ijt. SHierauf
werdent  mit - einem  Wusjtecher die  Krapfen durch leidhtes  Wujoriiden
mit demjelbert Dbezeichret, jedbod) nidht ausgejfoden. In ber NMitte eines
jeden diejer Cindriide gibt man eine hajelnujsgroge Marillen= over beliebige,
jebod) fejte IMarmelade, fjtidht dann mit  demjelben Ausjtecher runde
Gdyeibenn aus dent Teig, bdie man mit der Seite, weldhe nad) oben gefehrt,
aljo nicht bemebhlt ijt, itber bie Marmelade legt und den FTeig mit den
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Fingerjpibenn wum das Cingejotiene leicdht niederdriidt. Snbem man mut mit
einem etwas fleineren Wusjtedyer beive Theile ujammen ausjtiht, erhalt man
einen Krapfen; Ddiefen jowie alle anbern legt man auf ein etwas erwdrmtes,
mit Nehl bejtaubtes Vrett, jedod) jo, dajs die Seite, welde frither auf dem
Brett gelegen iff, mut nad)y oben gefehrt wird; bdiefe fertig ausgejtodenen
Krapfen werden jogleid) mit einem erwdrmten Tud) bededt und bdie Rejte des
ausgejtochenent Teiges inbdefjen in den Weidling neben die noch iibrige Halfte
Des Teiges gegeber, aus welder man nun wieder in der obigen Weife Krapfen
formt. Man hlagt dann alle Teigrejte auf die angegebene Art mit ungefahr
3 CjsIdffel lauer Mild) ab und verfahrt weiters wie oben gejagt wirde, Hat
man ein Brett gang mit Kvapfen, die man 3 fingerbreit auseinanbver gelegt
Dat, Dededt, jo gibt man ein exwdrmtes Tud) dariiber und Iajst die Krapfen
art einem warmen Orte jolange jtehen, bis jie um bdie Hilfte grdfer geworden
jind. Unterdeflenn gibt man in eine Cajjerolle, worin man 6—8 Krapfen u
gleiher Jeit baden famn, !/, Kilo Rindfett und 1/, Kilo Shweinefett bejter
Gattung und Idjst Ddiejes jehr heif werden. Die uerit gemadhten, aljo am
meijtent gegangenen Krapfen gibt man aud) 3uerjt in das Fett, und war
wieder jo, dafs die untere Geite nad) oben Tommt; nun gibt man gleid
einen Dedel auf die Cajferolle, den man jedod) nad) 2—4 NMinuten in bdie
$Hobe Debf, wahrend man die Krapfen, wenn ihre untere Seite eine braune
$arbe erbalten hat, mittelit eines Holjtibdens ummendet, die Cajjerolle aber
offen Idjst, etwas |diittelt und den Schawm, bder fich inmt Fett bildet, von
der Geite der Krapfen wegblist, dbamit er fid) nidht an dieje anjefen fann.
Die Krapfen jollen fo leidhyt jein, dajs jie faum ur Hilfte in das immer im
aleichert Hikegrad erbaltene Fett finfen. Sobald jie auf beiden Seiten gebaden
jind, was im Ganzenn 6—8 Minuten dawert, nimmt man fie mit einem Bad:
I6ffel Heraus und gibt jie mit Dder zuleft im Fett gelegenen Seite auf eine
mit Fliegpapier bededte Sdhiijjel, hierauf nad) furzer Jeit mit derfelben Seite
auf ein jweites Lojdhpapier, bejtreut jie erft furz vor dem Servieven leicht mit
Banilleguder und jerviert |ie, immer warm und gehduft, auf einer mit einer
Gerviette beleglen Schiifiel. Nad) Belieben gibt man in einer Saucidre aufgeldste
Marntelade bei. Von bder obent angegebenen IMafje erhdlt man ungefahe
40 —50 Stiid Krapfen.

1415, Mittelfeine Srapfen.
Diefelbent werden auf die gleidhe Weije bereitet, wie bie Krapfen feinjter

Gattung, nur dajs man anjtatt 10 nur 6 Cierdotter und anjtatt 14 nur 12 Defa
Butter oder 10 Defa Rindfett 3um Teig verwenbdet.

1416, Ordindrve Srapfen.

Diefelben werdent auf die gleidhe Weije wie die Krapfen feinjter Gattung
bereitet, mur bdajs man blof 4 Gierdotter und 10 Defa Butter oder 8 Defa
Rindfett 3um Teig verwendet.

1417. Baierijde Kiidheln.

Wenn man den ,Germteig feinfter Wrt” (Nr. 1377) ober beliebigen
Rrapfenteig bereitet hat, werden davon mitteljt eines Efsloffels beliebige, aber
gleihgroBe Gtiide Derausgefafst, weldhe man auf ein mit DMehl bejtaubtes
Brett Tegt, mit den bemehlten Handen flad) und rund driidt und ugededt an
einem warimen Orte hoher werden lajst. IJjl dies gejdhehen, jo wird ber Teig mit
den Fingerjpigen, weldye man friiher in lauwarmes Fett taudt, in der Mitte -
fein ausgezogen, wobdurd) ein jingerbider Rand entjtehen joll. Man fajst nun
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mit 3 Fingerjvigen jedes eingelne RKiichel in der Mitte in bie $Hohe, ldjst bie
Rander des Teiges iiber der Hand ruben und legt alsdamm, mit den Finger-
ipigen nady abwdrts gevidhtet, den Teig in das fehr heibe Fett ein, in weldem
die Kiideln auf beiben Seiten gelb gebaden werden. Hat man fie hierauf mit
einem Badibifel Herausgenommen und einige Uugenblide auf Lojdpapier gelegt
jo werden fie erhdht auf einer Shiiflel angeridhtet und mit Juder bejtreut 3u
Tijh gegeben.

1418, Germ-Sudjen,

14 Deta Butter werden flawmig abgetrieben, 1 Ejslbffel Juder, '/, Kafjee-
Toffel Gal3 und 5 Gierdotter, einer mnad) dem andern dazugerithrt und diejes
mit 3 Defa in Y/, Liter Mild) aufgeldster Prejsgerm und 42 Defa Miehl gut
vermengt und bdiefer Teig jolange abgejdlagen, bis er Jidh vom Lojfel lost,
worauf man ihn zugededt an einem warmen Orte !/, Stunde jtehen ldjst.
Nad) BVerlauf diefer Seit witd der Teig auf einemt mit Miehl bejtaubten Brett
in 2 gleide Theile getheilt, wovon jeder Theil Jo groB ausgewalft wird, als
¢s Die ®roBe der Diesu Dejtimmten Tortenform erfordert. Gine mit Butter
bejtrichene, mit IMehl ausgefehte Tortenform wird mit einer Teigplatte belegt,
dieje mit beliebiger Marmelade jo weit bejtviden, dajs rund Herum ein finger-
breiter Rand frei bleibt, weldhen man mit aufgeflopiten Ciern bejireid)t. Hievauj
legt man die 3weite Teigplaite dariiber, deren Rander an bdie unteve leidht
gebriift werden, bededt das Gange mit einem Tude wund ldjst es an einem
warnen Orte 1/, Stunde jtehen, nad) welder Jeit man bden Teig mit auf-
geflopften Giern bejtreicht, mit weifem Hagelzuder, gemijht mit feinblatterig
geichnittenen. Mandeln bejaet und */, bis 1 Stumbe langjant badt.

1419. Sduitten o Germteig um Kaffec oder Thee,

Sn 14 Dela abgetriebene Butter werbent 3 Cierdotter und ein ganzes Ci
nad)y und nady eingeriihet, 2 Defa in 4 CEjslbffel lauwarmer Mild) aujgeldste
Prejsgerm mit 16 Defa Mehl 3u der Buiter gegeben, gut verriihrt und jolange
fein abgejdlagen, bis fid) der Teig vom Loffel [Bst, worauf man ihn auf einem
mit Butter beftrichenen Bled) Heinfingerhod) glatt von einander jtreidht uno an
eitenmt warnen Orte jtehen [dfst. Wenn der Teig Hoher geworden ilt, bejtreidht
man ihn mit aufgeflopjten Giern, Dejtveut ihn mit Hagelzuder, gemijdt mit
feint gejnitterten Mandeln und badt den Kuchen Iangfam in der iemlid) heigen
Rohre. Man jdneidet thn dann jdyief in 3wei fingerbreite und fingerlange Stiide
und gibt dieje nach Velieben warm oder falt jum Thee, Kaffee, zur Chocolate
oder um Wein,

1420. Kaffee-Sudjen von Germicig.

Die Bereitung desjelben ift in ber Bejdreibung der ,Shnitten sum Kafjee’
(Fr. 1419) angegeben, nur wird der Teig anjtalt auf einem Vled) in einte mit
Butter beftricherne, mit Mehl ausgefehte Tortenform gefiillt und weiters wie die
obigen Gdynitten behanbvelt.

1421. Briode oder Upojtel-Kudjen,
Diejes uralte und jehr feine Germgebad ijt jowohl jum Thee, wie Fum
Raffee anguempiehlen. Die Bereitung desfelben ijt nicht allein fojtipielig, jondern
erforbert audy Jeit und Miihe, die aber bei dem Gelingen diejer Speile reichlid)

gelohnt ijt. Goll die Briodhe gum Friihitiid jerviert werben, jo mujs man [dhon
am Abend vorbher den Teig Dbereiten; ift jie jedoch um Wbendthee bejtimmt, jo
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mujs main des Morgens mit der Arbeit beginnen, wobei man niemals mit der
Jeit geordngt jein darf. Man gibt auf ein Brett 28 Defa Mehl, madt in
Diefes eine Grube, in bdie man 4 Defa Germ brdjelt, wobei man gleidh3eitig
etwas laies Waljer ugielt und eine Prije Sals beigibt; dies wird mu mit
beiden $Handen wie u einem Strubelteig fein abgearbeitet, jodann auf eir mit
Diehl bejtaubtes Vrett gegeben und mit einer efwas warmen, tiefen Schiifjel
(Weidling) ugededt. Jjt bann der Teig darunter um 2 Finger hoher geworden,
jo gerbrdcelt man ihn in fleine Stiide. Dann qibt man abermals auj ein Brett
56 Defa Mehl, 70 Defa Butter, 6 ganze Cier, 12 Dotter, 2 Liffel IJuder,
etwas Gal3, gieht nad) und nady !/, Riter qutes Obers dazu und arvbeitet diejes
i eitem Teig, den man in fleine Gtide brddelt wund mit dem frither
bearbeitetent Tetg gut abfnetet, Hievauf zu einem Laib formt, in ein Tud eire
fhlcagt, in ein irbenes Gejdyivr legt und 3ugededt an einen fihlen Ort oder
aud) aufs Cis jtellt. J)t diejer Teig dann zweimal jo hod) gewordern, als er
anjanglid) war, fo gibt man ihn auf ein Brett, nimmt ein fleines Stiict davon
weg und walft aus dem anderen einen gewdhnlidhen runden Laib, welden man,
nacdhpem man in der Mitte eine fleine Vertiefung gemaddt hat, mit aufgetlopften
Ciern Dbejtreicht. Ium wird ein BVogen Papier mit Butter bejtrichen, auj eirne
PBlafond- (jladje) Cafjerolle gelegt und der beveitete Raib daraufgegeben; man
fann aud eine Papiercravatte maden, namlidh man jdhneidet von ftarfem Papier
pder 3—4fad) iibereinanbergelegtem Gdyreibpapier einen 2 handbreiten Streifen,
dent -man mit Butter bejtridhen um die Briodhe anleat und mit Spagat leicht
befeftigt; durd) dieje Borridhtung fann der Teig nidht gu jehr auseinandergehen.
Mart formt hievauj von dem nod) iibrigen Theil einen gejpisten Heinen Qaib,
welden man in die gemadyie Vertiefung einjelt, dent Laib nodymals mit Eern
Dejtreicht, in denjelben mit einent Mefjer Cinjdnitte madht und dann langjam durd
1'/, Ghunden baden [djst. Mtan gibt dieje Briod)e warnt oder Ialt 31m THee oder
Raffee und fann durd) 8 bis 14 Tage davon geniefen, iedodh) nuds jie jtets,
pamit Jie nicht zu troden wird, in einer Gerviette eingejdhlagen aujbewabhrt
werden ; mar fann aus der Teigmalie aucd) fleine Briodes formen, jowie man
aud) gut gereinigte, gan3 trodene Rojinen unter den Teig mengert und den
mit Ciern bejtvidyenen Qaib mit Jtiftlig gejdhnittenen Mandeln bejtrenen Fann.
Golite bie Briodje beim Baden u friih Farbe befommen, jo bededt man fie
mit mebhreren Bogen Papier; man darf jedod) die Robre nicht 31 oft difnen.
1422. Ojterbrot (Brivde).

4 Defa Anis werden in '/, Liter weien Wein einige Stunven 3ugededt
jteDen gelafjen, Dievauf werden 16 Defa fein gefiebter Juder mit 10 Cierdottern
Yf; Gtunde geriihrt, nad) welder Jeit man den durd) ein Sieb gegoljerten
Wein, 4 Deta in !/, Qiter Mildh aufgeldste Prefsgernm, 16 Deta 3erlafjene,
lauwarnte Butter und 60 Defa Mehl dazuriihrt, jedod nad) und nady, und
von jedemt fmmer nur eine fleine Quantitat, Wenn man diejes alles gut ver-
niengt hat, wird dber FTeig mit den Handen fein gefnetet, worauf man iHhn in
eine tiefe Sdiijjel gibt und mit einem Tucdhe bebedt an einem warmen Orfe
ungefahr 1 Stunde jtehen [djst. Wenn der Teig nod) einntal jo hod) geworden
i, formt man ihn ju einem Qaib oder zu mehreven fleinen Laibdhen, weldhe
marn auj ein befettetes Papier gibt und an einem warnten Orte nod) etwas
hoher werden [djst, worauf man die Laibe mit aufgetlopften Eiern bejtreicht,
mit dem MRiiden eines Mejfers von ber Mitte gegen den Rand in gleicher
Cntfernung 3 Cimjdhnitte madht und bei mittelmagiger Hike, befjer aber nod
im Badofen, langjam 1 bis 1!/, Stunden badt, Sollte die Hite beim Baden
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au grol fein, o bededt man den Teig mit einem Papier, damit ev nicht u
dunfel gebaden wird, Die Laibe ommnen neugebaden oder aud) erjt nad) einigen
Tagen zum ThHee oder Kaffee jerviert werden.

1423, Germ-Tovyte.

56 Defa abgetricbene Butter werden mit 3 Elsloffel Juder, '/, Kaffee-
[bffel Gal3 und 4 Cierdottern nad und nady verriihrt, zu diefen 4 Defa in
6 Gjsloffel Tauwarmer Mild aufgeldste Prejsgerm und 56 Deta Mehl gegeben,
weldes man gut unteveinanderriihrt und den Teig hievauf jolange fein abjdlagt,
bis er fidh vom Qbffel [dst, worauj man ihn ugededt !/, Stunde an einenm
warmen Orte fiehen ldjst. Der Teig wird nad) diefer Jeit auf ein mit Mlehl
bejtaubtes Brett gegeben, in 4 Theile getheilf, wovon 2 Theile ber Grdfe einer
Tortenform anpajjend ausgewallft werden miifjen. Die hiegu bejtimmie Torten-
form wird mit Butter bejtvichen, mit Mehl ausgefeht und hievauj mit einer
Teigplatte belegt, weldhe man mit beliebigent Cingejotterten bejtreicht, jedod) nux
joweit, dajs rund Herum ein fingerbreiter Mand troden bleibt, welden man
mit aufgeflopften Giern Dejtreicht. IMan bebedt biefes nun mit der jweiten
Teigplatte und driicft deren Nanvder leicht nieder. BVon der nod) vorhandenen
sweiten Halfte des Teiges werden fleinfingerdide Wiirfthen gerollt, welde
man gitterartig auf den Teig in die Tovtenform legt, fedod) mur joweit, dals
rund Herum ein fingerbreiter Rand bleibt, weldhen man in der Runde ebenfalls
mit etitem Zeigreifen belegt. Mian Ilajst die Torfe nun gugededt an einem
warmen Orte 1/, Stunde jtehen, bejtreicht jie Hierauf mit aufgetlopiten Ciern
und badt Jie in der JRobhre gelb.

1424, Kitmmel-Kuden zum Thee,

Wenn man in eine tiefe Schiijlel 32 Defa Mehl gegeben und it die
Mitte eine Grube gemadyt Hat, gibt an in diefe 2 Dela i b/, Liter Mild
aufgelbste Prejsgern, 1 RKaffeeldffel Salz, 1 ganzes G und 2 Cierdotier,
weldes man ujammen gut verriihrt und den Teig jolange fein abjdldgt, bis
er fih vom L0ffel lost. 4 Defa zerlajjerte, lauwarme Butter werden hierauj
dazugegeben und der Teig nod) einmal jolange abgejchlagen, bis die Butter gut
verntengt ijt und der Teig Jich vom Loffel lost. Cin mit Butter bejtvidhenes
Bled) wird mut in 3 fingerbreiter Entfernung mit Teigjtiiden etwas grofer
als eine Tufs belegt, weldhe man 3ugededt auf einent warmen Orte nod) einmal
jo Bod) werden I[djst. Wenn dies der Fall ift, driict man den Teig in der
Mitte mit den Fingern ecin wenig voneinander, gibt ein fleines Stiid Butter
und geriebenen Parmejan- oder Emumenthaleriafe Dinein, Dbejtveicht den Zeig
mit aufgeflopften Eiern, bejdet ihn mit Kiinumel und Salz und badt die Kudyen

" bei mittelmaiiger Hige 1/, Stunde in der Rodhre, nad) welder Jeit man fie

waym ober falt 3um Thee ferviert.

1425. Kitmmel-Stangeln vou Gevmieig mit Butter,

Man gibt auf ein Brett 24 Defa Mehl und 8 Defa Butter, welde nan
mit Demt Mebl fein abrebelt, madt hievauj in der Mitte desjelben eine Grube,
gibt in dieje 1 Mefjerjpibe Salz, 1 Deta in '/, Liter faltem Obers aufgeldste
Prejsgernt, mijdt es mit einemt Diejjer untereinander und bearbeitet es 3u einem
glatten, fejten Teig, weldhen man gugededt eine Weile rajten 1djst. Wenn der Leig
etwas hoher geworden ift, wird er auf dem mit Mehl bejtaubten Brett in 2 finger=
Iange und fleinfigerdide Gtangelt gejormt, diefe auf eit mit Butter bejtrichenes
Brett gegeben, zugededt !/, Stunde jtehen gelafjen, bierauf mit aujgeflopften
Giern bejtridhen, mit fein gejtoRenem Salz und Kiinmmel bejtreut und gelb gebaden.
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1426. Salz-Stangeln mit Kitmmel vou Gevmteig ofhue Butter,

Man gibt auf ein Brett 16 Defa Mehl, ntacht in die Mitte desfelben eine
Grube, qibt in dieje eine Mejjerfpie Salz und 1 Defa in 6 Eisloffel faltent Obers
aujgeldste Prejsgern, mijht es mit einent Mefjer untereinander und bearbeitet
es au einem glatten, ziemlich Teften Teig, welden man mit einem Tuche bededt
einige Jeit rajten ldjst. Wenn dies gejdehen ijt, werden von dem Teig 2 finger-
lange und fleinfingerdide Stangeln ober Brefeln geformt, weldhe man auf ein
mit Butter bejtridhenes  Bled) legt, mit aufgeflopjten Eiern bejtreidht, mit fein
gejtoenem Galg, gemijdht mit Kitmmel, beJaet wnd in der Rohre geldb badt.

1427, Kiimmel-Stangeln mit Butter.

Wenn man auf ein Brett 16 Defa” Pehl gegebert und mit diefen 8 Defa
Butter fein abgerebelt Hat, madht man in der Miitte desjelben eine Grube, gibt
it diefe 1 Meflerfpite Salz und 1 Defa in 6 Cjsldffel Talter Mild aujgeldste
Prejsgerm, mijdt es mit einem Niefjer untereinanver 1und bearbeitet es 3u einem
glaften, fejften Teig, weldhen man Fugededt eine Weile vajten [djst. Wenn dies
gejdehen ijt, werben von bdiejem Teig Stangeln obder Brefeln geformt, welde
ferrier jo wie die ,Salzjtangeln von Germteig" (Nr. 1426) behandelt werden.

1428. Salzteig jum Thee.

Man gibt auf ein Brett 16 Defa Mehl, madt in dbie Mitte desfelben
eine Grube, gibt in dieje 4 Defa Bufter und 1 Kaffeeldffel Sal3, giet
die nothige falte Wild) dagu und Dbearbeitet alles zu einem feinen, glatten
Feig, weldjent man 3u einem Striegel jormt und mit einem Tudje bededt eine
Stunde rajten ldjst. Nadhy Berlauf diefer Jeit wird von dem Teig ein 3 finger=
breites &tiid herabgejchnitten wund auf einem mit Miehl bejtaubten Brett jtart
ntefferviidendid ausgewalft; davon werden Halbmondjdrmige Stiide ausgejtocdhen
und dieje auf ein mit Buiter bejtrichenes Bled) in fingerbreiter Entfernung
gelegt.  Man jdhneibet nmun wieder von dem Teige eint Stiid Herab, walit es
jtarE mejjerviidendict aus, jticht blatterformige Stitde aus, weldhe man 3u den
anvern auf das Bled) legt. In diefer Weife verarbeitet man den ganzen Teig
unp formt davon aud) nad) Belieben Stangeln, Brefeln und dergleidhern, welde
ma, naddem alles auf demt mit Butter Dejtrichenen Bledh aufgelegt ift, mit
aufgeflopiten Giern befiveidht, mit jehr fein gejtogenem Salz, gemijdt mit Kitmmnel
und 2Anis, bejdet und hievauj in der Robre bei ziemlid) jtarfer Hike badt; dies
mujs jedbod) mit gropter Wufmerfjamieit gejheben, da jie leidht verbrenmen.

1429, Salzfleden von Wajjerteig sum Thee,

Nan gibt in eine Cajjerolle '/, Liter faltes Waljer und 4 Defa Butter
wo, wenn bdies jiedet, unter Dejtandigem Milhren 16 Defa Mehl bdazu
und viihrt es am Feuer jolange, bis der Teig troden ijt und jich vom Lojjel
wd von der Cajjerolle Iost. Wenn dies der Fall ijt, gibt man den Teig auf
eint mit Miehl bejtaubtes Brett und lajst ihn 3ugededt austiihlen. Hierauj wird
ver Feig mejjerriidendid ausgewalft, mit beliebigen Ausjtedern ausgejtoden,
auj et mit Butter befirichenes Blech gelegt, mit demt Miejjer leicht eingeidhnitien,
mit aufgeflopjten CGiern bejtrichen, mit feinn gejtofenem Salz Dbejtrent und in der
Rihre gelb gebaden, worauf man die Flederln mit einem NMejler vom Bled)
Iost unb gum Thee ferviert,

1430, Bresele um Thee.

16 Defa abgetriebene Butter, 7 Defa Banilleguder und 1 Mejjerjpite
Sal3 werden gut vermengt und hievauf 2 ganze Eier und 2 Eierdotter, einer
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nad dem andern dazugeriihrt, 2 Defa in Y/, Liter lauwarmen Obers aufgeldste
Prejsgerm und 32 Defa Mehl werbent gu der abgetviebenen Butter gegeben,
gut verriihrt und der Teig fein abgejdlagen. Der Teig wird nut Fugededt an
einem warmen Orfe jolange ftehen gelajjen, bis er etwas hHoher geworden ijt;
wenn dies der Fall ijt, gibt man ihn auf ein mit MehI beftaubles Brett und
formt Bregeln, Ringeln, Kranzeln oder beliebige Figuren davon, welde man
auf einem mit Defettetem Papier Dededten Bled) auflegt, einige Jeit leicht
sugebedt an einem warmen Orfe jtehen ldjst, hierauf mit aufgeflopjten Ciern
Dejtreiht und langjam in ber ziemlid) Heigen Nobhre badt.

1431, Brot von Brandteig zum Thee,

Man qibt in eine Cafjerolle 1/, Qiter faltes Obers, 12 Defa Butter und,
wenn  bdiefes Todyt, umter Dbejtandigem Riihren 28 Defa Miehl dazy,
worauf man den Teig am Feuer jolange jdnell viihrt, bis er vollfonunen
troden ijt und fih von Der Cafjerolle lost. Der Teig wird hierauj in eine
tiefe Schiifjel gegeben und nady ganzlichem Crlalten nach und nad) mit 4 gangen
Glern und 2 Cierdottern verviihrt. Gollte der Teig zu did jein, jo verdiinnt
man ihn mit 1 Dotter; hieranf wird der Teig in eine bledherne, feinfingerdid
auslaufentbe Gprigge gefiillt. Man halt die Sprife nun iber ein mit Butter
beftrichenes Bledy, iibt anf den Holzjtdkel fortwdahrend einen fleinen Drud aus,
damtit der Teig BHeraustritt und madyt in diefer Weife 2 fingerlange Gtreijen,
welde in 2 fingerbreiter GEntfermung auf dem Bleche zu liegen Fomumen. Man
bejtreidht fie Bierauf mit aufgeflopften Giern, bejtvent jie mit Hagelzuder,
gemijcht mit feinblittevig gejdhnittenen Mandeln, Pijtazien oder Bignoli und
badt jie in Der 3iemlich Deijen Mohre geld.

1432, Srammel-Pogatidherl. Mngarvijde Pajtetden.)

Man gibt auj ein Brett eine beliebige Quantitat falte Krammeln (aus-
gelajjenten Gped), welde man mit dbem Wiegemefjer fehr fein Jdneidet; dazu
gibt man 1 Prije Salz, wenn man will 1 Mefferfpie Baprifa, jhlagt dazu
1 ganzges Gi ober 1 Dotter, MWein, Rium oder Sdhnaps und arbeitet es ntit
dem ndthigen Mehl u einem ziemlich fejten Teig, den man '/, Stunde rajten
[d)st, worauf man ihn 1 oder 2 finderdid auswalft und mit einem beliebig
grofen, rimden usjtecher ausjticht. Diefe Bogatiherlin werden damn auf ein
mit befettetent Papier belegtes oder aud) nur auf et mit Butter bejlrichenes
Blec) gelegt, mit einent Mefjer oben mehrnals eingefhnitten, mit aufgeflopften
Eiernt bejtrichenr, mit efwas grobem Salz Dejtrent und ziemlicdh Heih gebaden.
Sie werden 3u Thee oder Wein jerviert.

1433. Mildjbrot, Striezel.

Man gibt i einen Weidling 11/, Liter Vehl, madt in die Nitte des-
jelbenn eine Grube, in welde main 3 Defa i 1/, Liter lauwarmer Nild
aufgeldste Prejsgernt giefst, diefe ein wenig perriifet, mit etwas Mehl bejfreut
und hievauf zugededt an einem warmen Orte ffehen [djst. Wemt. mun Ddiefes
jogenannte Dampfel hiher geworden ijt, gibt man 1-ganges i, */; Liter Milch
mit 9, nad) Belieben aud) 12 Defa erlajjerer Butter, 6 Defa Juder und
1 RKaffeeldffel Galz bazu, worauj man es 3u einem Teige viihrt und diefent mit
ben Hanven Fnetet, bis er fich von denjelben Iost. Derfelbe wird jodanm in dem
MWeidling mit einem Tude ugededt an einen warmen Ort gejtellt. TNaddem
der Teig bier nod) einmal [o Hod) geworden ift, formt man einen Striegel
davaus, und zwar gibt nan den Teig auj ein mit Wiehl bejtaubtes Brett wid
theilt ibn in 4 ungleiche Theile, von denen einer immer firzer als dev andere
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ijt; per grojte Theil davon witd ebenjalls in 4 Gtiide gejdynitten; diefe werden
in 2 fingerbice Wiirjte gewalzt, die man hievauf loder 3u einem viertheiligen
Sopf flicht, welden man behutjam in die Range zieht. Wus den beiden nadjt=
jolgenden fleineren Theilen, wovon man feden in dret Theile [dneidet, werden
auf gleidhe Weije wie frither 2 Fdpfe (jedod) dreitheilige) Ioder geflochten,
die man dann vorjichtig aud) etwas in die Lange 3ieht. Der nod iibrige vierte
Theil wird nun in 2 Wirjte gewalzt, welde man leidt sujammendreht. Tun
belegt man ein Badbled) mit 1 Bogen weijemt Schreibpapier, das mit Butter
bejtricdhen tjt, auf welden man bdie 4 geflodhtenen Jopfe in richtiger Neihenfolge
aufeinanderlegt (der viertheilige zu unterjt, dann die 3wei dreitheiligen, bdex
aweitheilige 3u oberjt) 3u einem Gtriezel formt und bdiefen mit einem leichten
(weil der Teig 3u heiflidh) ijt) Tude bededt, 1/, Stunde an einem warmen
Drte jtehen ldjst, nad) welder Jeit man den Striegel mit aujgetlopiten Eiern
Dejtreicht und langjam 1 Stunde in der Ndhre badt. — Der Teig fann aud
jtatt zu etnem Gtriegel 3u einem Laib geformt werden, welden man in ein
mit Miehl bejtaubtes BVadjimper] (Shiijjel aus Stroh) gibt und ugededt an
eirtert. warnten Ort ftellt, damit der Teig nod) einmal jo hod) wird. Jjt dies
geidhehen, fo wird der Laib auj ein mit Butter bejtrichenes Bled) gegeben
und weiters wie beim GStriegel verfahren. — Nad) Belieben fonnen beim
Sujamntentgeben des Teiges [owohl u dem Striezel wie 3u dem Laib 16 Defa
Rojinen gegeben werden.

1434. Hausbrot.

PBor allem andern nwjs man das jogenannte Dampfel anjefen, namlic):
Pan gibt in ein groBes, dazu pajjendes Gejdirr (wie 3. B. grojen Weidling,
holzernes Sdaff oder fleinen Vadirog) 3 Kilo Roggenntehl und [tellt diejes
jhon einige Gtunden friiber an einen warnten Ort. Jun exweid)t man Y/, Liter
Gatuerteig mit 1/, Liter Iauem Wajjer und jeiht dicjes in das Mehl, in dejjen
Mitte man eine Grube gemad)t Hat, worauf man nod) joniel Mehl dazumijdt,
Dajs diefes Dampfel didlidh) wird. Mian bejtreut es dann {iberdies mit etwas
Diebl, dedt es zu wund lifst es, nadpent man es jpit abends angejelt hHat,
iiber Nadt Jo Jtehen. Des andern Tags mengt man nun das nithige Salz
niit Kiinunel oder Anis, Fendyel oder aud) Coriander, gan3z oder gejtoBen 3u
oent Dampfel, weldes hierauf mit dem Mehl und Ddem dajzu erforderlichen
lament. Waffer 3u einem fejten Teig jolange verarvbeitet wird, bis berjelbe feint
it, das Deikt, man fnetet den Teig mit Deiden Hanven, bis er |id) von den-
felben loslbst. Jjt bies erreicht, fo flellt man ihn zugededt nahe dem warnien
Ofen und lajst ihn gdabhren. Unterdejjen wird Feuer im Badofenn genadt 1nd
derjelbe Durd) ungefabhr 2 Gtunbden gebeizt, nacdh) welder Jeit die Glut wieder
Derausgenontnten, der Ofen rein ausgefehrt und mit einem najsgenacdhten Stroh-
wijch vollfommen, jowohl oben als unten gereinigt wird. Wenn mun mittlerweile
ver Teig nod) chumal jo Hod) geworden ijt als er anfangs watr, jo gibt man
ihn auf ein warmes, mit Mehl Deftaubtes Brett und madyt beliebig groke Laibe
oder Weden (Striezeln) daraus; von diefer NMajje ungefjdhr drei. BVevor mntan
jie jedod) jormt, arbeitet man ben Teig nodhmals gut ab, wodurd) er feti-
[ocherig wird. Die bereitetenn Raibe, welhe fugelfprmig, aber dennod) etwas
abgeplattet fein jollen, werden dann in mit Mehl gut ausgejtaubie Strohivrbe,
Jjogenannte Badjimperln gegeben und ugededt [tehen gelajjen, Dbis fie 1od)
eittmal jo Hod) geworden find. Um fie dann in den Badofen einguichieben,
Dedient man Jich) hieau bdes Cinjdicbbreftes, auf weldes man den Laib aus
dent Kovb jtiicgt, dann die Hand in faltes Wajjer taudht und mit diefer jdymell
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deit Laib iiberjtveicht (meijtens aud) mit dem Finger in der Mitte des Laibes
eindriid), wm den Laib gleih davauf in den Badofen einzujdyieben. 3Ijt dies
gejdebhen, fo werden alle Juglocher gut verjtopit und bas Brot, je nad) der
®roge, 1 bis 2 Gtunden gebaden. Spllte der Ofen nidt genug Heil jein, fo
fann man, wenn jid) fein Nebenlod) davan befinbdet, etwas Glut, jedod) gan3
art die Wand, bhineingeben. $Hat man bas Brot herausgenonmen und will
man erfennen, ob es gut ausgebacden ijt, jo flopjt man mit dent Fingern auf
bejfent untere Rinde; wenn es eineit hohlen Ton gibt, ijt das Vrot ausgebaden.
Die Laibe werden dant jhnell mit eirtemt mit faltent Wafjjer beferchteten Tuche
abgewifdt und 3um Auskihlent an einem trodenen Ort jo aufgejtellt, dajs ein
Laib den andern nicht beriihrt. Raibe erfordern inumer eine Iingere Badzeit
als MWederr. Go mujs aud) jhwarzes oder 3u feudht gefretetes Vrot langer
im Dfen gelafjen werden. Ju wenig gegangener Teig oder 3u jtarke Hike tn
Dfen maden das Brot Hohlrindig, wahrend es jpedig wird, wenn es nidt
genug gegdhrt hat oder ju wenig gefnetet wurde. Lehteres ijt bejonders 3u
vernteiden, bda ein joldes Brot der Gejundheit |dadlid) it und fjich nidy
aufbewabren ldfst. Die in dem Badtrog 3uriidbleibenden Teigrejte werden
mitteljt eines Miejjers abgejdhabt und entweder in fleinen Stiiden getrodiet
ober mit joviel Mehl abgerebelt, dajs es wie ein gevichenes Gerjtel witd,
weldhes man an der Lujt gut frodnet und als Sauerfeig, ©Gahritoff, auch
Mra genannt, jedod) langjam mit lauwarment Wafjer aufgeldst, beim ndachjten
Brotbaden verwendet. Anjtatt Kitmmel oder Wnis, Fendyel ober Coriander in
pen Teig 3u geben, fann man aud) eines diefer Gewiirze mit etwas MWajjer
auffodhen lajjert und bdiejes dann durdygefeiht i das Brot fnetern, wodurd) es
einen angenehmen Gejdmad exhalt. Es fann aud) in der Nohre gebaden werden.

1435. Boridujs-Brot (Weifes Brot).

Dasfelbe wird auf die gleiche Weije wie dDas vorher angegebene ,Haus:
brot" (Dr. 1434) bereitet, nur verwendet man hiegu das feine Vorjdyujsmehl
und nimmt jtatt Wajjer Mild. -

1436. Eroapfel-Brot.

Nan gibt in einen Weidling 2 Liter Wiehl, 4 Defa Juder, wenn man
will, 2 RKaffeeldffel Salz, madyt eine Grube, in die man 12 Defa 3erlajfene,
ausgefiiblte Butter, 20 Defa gebratene, pajjierte Crddpfel, 4 CEierdotter,
1, Riter Mildy und 4 Defa in Yy, Liter Iauer MWiild) gang aufgeldste Prejs-
germ gibt. Ytadydern man bdieje ziemlich fejte Teigmajle (jo fejt wie 3ut eirent
geriebenert Gerjtel) fehr gqut abgearbeitet Hat, gibt man jie auf ein mit Miehl
bejtaubtes Brett, formt einen Laib darvaus, gibt diejen auj ein mit Wiehl gut
ausaefehies Vadjimperl, in weldem nan es an einent warnten Ovt duvch
1 Stunbe Jtehen Idjst, bis dbas Brot um die Haljte grofer geworden it
worauf man ein befettetes Papier dariiberlegt und das Brot, nadypem man
es miit Ddiefert auf ein Blech gejtiivzt Hat, mit Wajjer oder Clern bejtreicht
und Iangjamt dued) beildufig 1Y, Stunben baden Iagt. Wenn man bas Brot
aus der Robre nimmt und an ber unteren Rinde mit den Fingern flopit,
erfermt man an bem hohlen FTon, bdajs es ausgebaden ijt. ¢s wird banm,
nod) Beif, mit einemt mit faltem MWafjjer befeudhtelen Tude abgewijcht, auf:
gefjtellt unbd getvocnet.

1437. GCrvapfel-Brot von Roggenmehl.

PVian gibt in einen Weidling 1 Kilo Roggenmehl, macdht eine Grube, gibt
in dieje 2 RKaffeeldfjel Salz, 40 Defa gejottene, geriebene oder nody bejjer,
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gebratente, paijfierte Crodpfel und viihrt 4 Defa Prejsgermt, in !/, Liter lau-
warmer Iild aufgeldst, dagu (jollte 3u wenig Mildy jein, Jo famr man nod
eiwas nacdygeben) wund avbeitet biefes gu einent jehr fejten Teig (wie 3u einem
gerviebenen Gerjtel), worauf man thn, zu einem Laib geformt, in et mit Diehl
gut ausgefehtes Badjimperl (KRorb aus Stroh) legt, an einem warmen Orte
jteben Idjst und weiter wie das , Hausbrot” (Nr. 1434) behandelt. NMan fann
diefes Brot auch in der Nohre baden. Es fann aud) halb Roggen=, Halb Weizen:-
nehl genommtenn und 1 Kaffeeldffel Wnis oder Kitmntel dazugegeben werdein.

1438, Grafhambrot (Sdyrotbret, Gejundheitsbrot).

PWian bereitet eine 'iﬂli!'d)lmg ungebeutelten EDIeI} es vont 2 Theilen Roggen
und 1 Theil Weigen. In einen Weidling obder ein bagu pajjendes Gejdirr gibt
man 24, RKilo Miebl, 4 Defa fein gejtogenes, doppelt Fohlenjaures Natvon
und 8 Defa Salg, vithrt in dieje 1/, Liter lauwarnies Wajjer. Nadh)dem man
dies gut vermengt hat, gibt man dieje Majje auf ein Nubelbrett, wo man fie,
wenn es nothig ift, mit */, Kilo Piehl 3u einem fejten Teig abarbeitet, in
beliebige Gtiide, jedoch nicht iiber 1 Kilo fhwer, theilt und Laibe oder Weden
paraus formt, welde man im Vadofen ziemlich heip 1!/, bis 2 Gtunven
badt. Bor dem Cinjdhiegen in den Ofen und nah dem Herausnehnien wird
es mit faltem Wajjer iiberjtrichen.

1439, Feines Slehenbrot (Fritdtenbrot),

12 Defa geidwellte, gejdalte Mandeln, 12 Defa Hafelnujskerne, 12 Deta
iijje, 12 Deta Dattelr, 12 Defa Feigen, 6 Defa Citvonat, alles diefes fein
jtiftlig gejdnitterr; dazu qibt man 1 RKilo gefrodiete Bivnen (KleBen) uno
1 RKilo gebdrrte Jwetjdten, Hat man feine Birnen (Klefen), jo nimmt man
nod einnal Joviel Jwetjhfen (beides weid) gefodit und mit dem Wiegemeljex
gefnitten) ; ferner 12 Defa Meinbeeren, 12 Defa Rojinen und 24 Defa
Juder, Nadpen man alles qut unteveinandergemijht hat, befeuchtet man es
mit 4 Loffeln Rum und lajst es die JNadt iiber jtehen. Des anderen Tages
fommen nody dazu: 2 Defa gejdhwellte Pijtazien, 4 Defa Pignolen (feinblatterig
gejdnitten), '/, Kilo frijhe Weintrauben ober Malagatrauben, die fein ge-
|Dnittenen Sdalen von '/, Orvange und !/, Citvone und '/, Kilo jdhwarzer
Brotteig. Diejes alles wird, nadvem man nod) 12 Defa jdhwarzes IMehl
najugegeben hat, gut abgearbeitet, bann werden daraus Laibden ober hHanbd-
breite, 3 fingerhohe nund beliebig lange Gtriezelit geformt. Von demjelben Teig,
welden man mit der Miajje verniengt hHat oder audhy von Germieig, wie fiix
Milhbrot, walft man Flede wie 31 Nudeln aus und |dHlagt in dieje die ge-
formien Laibdien ober Glriezeln (Weden) ein, bdriidt die mit aujgetlopiten
Ciernt bejtrichenen Enben bdes iibereiuanbugdegtut Teiges oben gut zujammnien
und legt fie mit diejer Geite auf ein mit befettetem Bapier belegtes Bled), wo
man jie an einem warnten Orte durd) beildujig 17/, Stunden leidht jugededt
jteben lijst, dann mit Giern bejtreidht und beilaufig 1!/, Gtunden in dex
Rohre langjam badt. MWenn jie herausgenonnien werden, wijdht man fie jogleic
mit einem mit faltern Wajjer Denehten Tudy ab,

1440, Ovoindves SKlesenbyot,

Fiir einen gewdhnlichen, ziemlich) grofen Laib nimmt man 1 Kilo geddrrie
JwetichTen, 1/, Kilo getrodiete BVirnen (Klehen). oder o) einmal joviel
Bwetjhfen, 1/, Kilo Weintvauben, 20 Stiid Nujsterne, wenn man will, */, Kilo

aetrodnete Sipfelipalten, etwas ﬂBem oder Deliebigen Liqueur, 1 Ejslof ‘ie[ Juder,
die feingejdhnittene Sdhale von 1 Citrone, 2 Kilo jdhwarzen Brotteig und joviel




jhwarzes Miehl, bajs die Majje die ndthige Fejtigleit erhalt. Die weitere
Berfahrungsart ift wie bet dem ,Feinen Klegenbrot” (Nr. 1439), nur bdajs
man den geformten Laib oder Striezel nicht in FTeig einjdhldgt, jonbern mit
Miehl bejtaudbt in das ebenfalls gut mit Mehl ausgefehte Badjimperl oder Forn
gibt, fo 1%/, Stunden an einem warmen Orvie gugededt jtehen Idfst, dbamn ein
Dbefettetes ‘Papier dbariiberlegt und nadydemt man es mit diejem auj ein Bled)
gejtiist Hat, langjant im Badofen ober in der NRohre baden ldjst.

1441. Butter-Sdinitten (Canapees, auforejjievte Sandwidhs, gesievte
Sdynitten).

Man  jdreidet von Mildbrot, Weden oder Semmeln mejjerviidendide
Sdyeiben und zievt diefe auf verjdhievene Arvt, gum Beijpiel: Man bejtreidt
einige davon ntit frijder Butter, gibt in die Mitte etwas Caviar, auf der einen
Geite flein 3erhadten Sdhinfen, wabrend man auf bder anbderen Seite fein
gefdnittetes MWeiges 1und Gelbes von Harigefoden Ciern, nad) Velieben mit
Sdnittland) oder Peterjilie vermengt, gibt. Wnbere Semmeljdnitten bejtreidt
man ebenfalls mit jrijder ober Sardellenbutter, belegt fie gitterartig mit in
jhmalen Streifen gejdnittenem Ladys, Sardinen, Sarbellen, Schinfen oder Junge,
wobei nan in den Fwijdenraunten aud) Haujden von erhadten, nad) Gejdmad
gefalzenen und gepjefferten Ciern, Hadhé over dergleichent geben fann. Pan fann
auch abgetrichene frijde Butterjardellen, Krebsbutter 2c. mitteljt einer Papierdiite
auforefjieert. Mian belegt und ziert joldhe Shnitten gang nad) Belieben auf
verfchiedene Weife, wozu man aud) fiige Butter verwendenr famm. Man gibt
dieje Canapees auj einer Schiijjel [hon angerichtet als Ajjiette oder um Thee.

1442. Sandwid)s (Butter-Sdynitten mit Fleijd).

Man jpaltet Semmteln i 3mwei Theile, bejtreicht jedent davon mit Butter,
belegt dann die Hilfte der Anzahl Semmeln mit diinnen Sdeiben von Sdyinten,
Junge, Geflitgel, beliebigem faltenn Braten, gebratenem Fijch, ober jtreicht feines
SHadé darauf und legt die anderen Butterjdnitten daviiber.

1443. Butter-Sdnitten mit vohem Fleijd).

Cin Gtild voher Lungenbratert ober mniiitbes Rindjleijch wirh gejdabt,
pamit die Fafern Furiidbleiben; dann Ferhadt man es redt fein jammt Salj,
Preffer, ntad) Belieben aud) Fwiebel oder Knoblaud), pajjiert es durch ein Sieb,
jtreicht dies auf Butter|dnitterr und legt wieder Jolhe Sdynitten dariiber.

1444. Butter-Sdynitten mit Topfen. (Duark.)

Man viihrt den Topfert mit etwas jauerem Rahm, Kitmntel; feingejdnittenem
Sdnittlaud) und, wenn nan will, etwas Paprifa zu einer diden, feinen Mafje
und bejtreigt damit Butterjchnitten oder vithrt bdie Butter gleid) dazu umd
ferniert dies zu Gemmeljdnitten. So fann man Liptaer- (Primjen=) Kife 3u
GSemmeljdnitten geben.

1445, Brot-Sdnitten,

Mian jchneidet von jhwarzem Brot niefjerviidendide Stiicde iiber bie ganze
Breite des LQaibes herab; dieje Dbejireicht man mit jrijder oder Sardellenbutter
ober belichiger Butter, legt dann jo viele joldher Schnitterr tmmer mit dex trodenen
Seite auf die mit Butter bejtrichene iibereinander, bis bas Gange ungefahr
2 bis 3 Finger Hodh ift. Oben und unteir mujs das Gange jedod) unbejtricdhen
jein. Mun jchneidet man es in 1 bis 2 jingerbreite Gtreifen, die man auf
einer Schiifjel sierlidh angerichtet 3um Thee gibt. Man madht dasjelbe aud) von
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weifem VBrote, wobei man dann beim Aujlegen auf die Schiifjel mit weifem -
und jdwargem Brote wedyjelt. Die bejirichenen Brotjdnitten Idnnen aud) mit
beliebigem, febr feinbldttevig gejhnittenem Kdje belegt werden.

1446. Butter-Sdunitten mit gebratenem Kalbfleifd) wnd Senf.

$Hat man Uberrefte von Kalbfleijdh, o [Hreidet man jie in feine Gdheibern,
pie man i den Gaft legt und zugededt jtehen lajst. Unterdefien vermengl man
12 Defa Butter mit 2 Cjsloffel franzdjijdem Senj, jtreidt bdiejes auf 2 mejjer-
riidendide Semmeljpalten, welde man dann mit den Sdyeiben des Kalbfleifches
belegf, biefe nad) ber Groge der Semmteln rundherium ujdneidet und dariiber
nod) Genjbutter jtreidht. Statt Kalbfleijd fann man audy Sdweinefleijd,
Rojtbeef, Wildbbret oder dergleichen verwenden.

1447, Sarvellen-Brotdjen.

AMis abgerindeten Semmeln oder Sdhwarzbrot werden 2 mefjerviidendide
Sdyeibdyen gejdnitten, welde auj beiben Seiten am Rojte goldgeld gebiht
werdert, Unterdeffent pubt man 4 Sardellen, entgritet jie, |dhneidet Jie in die
Silfte und Tegt jie in Ejjig, Ol und Citronenjaft, madt von 2 Sardellen und
4 Defa Butter eine Sardellenbutter und jtreicht jelbe auf bie ausgeliihlien Sentmeln
pder Gdwargbrot auf; dbann riihrt man 3 gefodte Dotter, 1 fein gejdnittene
Gdyalotte und Peterfilie, etwas Genf gut untereinander, pafjiert es und mijcdht
es mit etwas Efjig und OI jtreidht es auf bas Vrot iiber die Sardellenbutier
und legt zuleht die gejdhnittenen Sarbellen zierlich darauf. Das Brot fann aud
ungebdht fein. Man darf nicht 3u viel Ejjig nehmen, bdamit die Majje nidht
3u diinm wird.

e

Hitge Wehllpeifen, Buflanf, Puddings.
1448, Reid in der INild) gefodit.

3n 1 Riter fiebende NMilch gibt man unter bejtandigem MRithren 16 Defa
iiberflaubten, gewajderten Neis, ldjst ihn gut verfoden und gibl, wenn der
Reis halbweid) ift, 8§ Deta Jucker, 8 Defa BVutter und 1 Niejjerjpike Sal3 bagzu,
viihrt es gut untereinander, wenn man will, Tann man Lintone ober Orangen
auf Juder abreibent und dagugeben und lajst den Reis ugededt did verfodyen.
Wenn dies der Fall ift, richtet man den Reis auf einer Schiijjel an und gibt ihn, mit
Suder und nad) Belieben mit Jimmt oder geriebener Chocolate bejtrent, 3u Tijd).
Gollte der Reis zu did verfodt Jein, jo verdiinnt man ihn mit Todender Mild).

1449, Reis mit fpanijdem Wind,

16 Defa iiberflaubter, gewajdener Reis werben unter bejtinbigem Riihren
i !/, Qiter [iedendes Obers oder Mild) eingefodht und ugededt weid) und
oid verfodyt. Wenn dies gejdehen ijt, werden 16 Defa Gerudyzuder und von
1 Orange der Gafjt dagugegeben, gut verriihrt, hievauj erhobht auf einer Schiifjel
angeridhtet, mit dem Scnee von 3 Eiertlar gleidymaRig bededt, welden man
jtarf mit fein gejtofenem Fuder bejtveut und den Reis Dievauf in der offeren
Rohre 10 Minuten langjam baden ldjst. Nad) Ddiefer Jeit wird die Schiifjel
hevausgenommnten, die [panijde Windmajje nad) Belieben mit aufgeloster
Mavmelabe bejprift ober mit eingejottenen Friidyten ober Apfeln oder beliebigent
Compot garniert und, auf eine zweite Sdiijjel geitellt, 3u Tijd) gegeben.
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