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‘Aiehl-Spetfen.
@infadge Wehl-Lpeilen.

Nudeln. Abgejdhmalzen Man Dereitet Nudelteig (S. 69) von 7
Dailiter I, treibt thn mefjeveiiclendict aus, fchneidet ifn u furyen, et
efferviicfenbreiten Rudeln, focht diefelben in gefalzenem Waifer, feibt fie ab,
fiut fie auf die Schitffel, Beftrent fie mit gelbangelaufenen Brojeln ober
mit Parmejantfdfe oder mit Mohn und dibergieft fie mit Hetfer Buttex.

Mit Fleifd). Gebratenes Kalbfleifd) fehneidet man fein und diinjtet
#mit in Butter angelaufener Fwiebel und Peterjilie ab. Dann {chiittet

L man gefottente, abgefeifte JNubdeln in Beiffe Butter und beftveut fie mit

gertebenent Parnefanfife, Driickt eine Schicht davon in einen ausgebriijel-
te PModel, gibt eine Schicht Fleifc) davauf, briict wieber Nubdeln und
Wieder leifch ein, fiGet fo fort, bid Der Mobdel boll ift, und Halt die

Spetfe i3 jum Stitvzen und Anvichten im Robre warm.

Gtatt Kalbffeif) fann man feingejdnittene, mit Peterfilie, Savdellen
b faurem Rafhnt abgediinftete. Nojtbraten ober Hajdjee von  Wildbret

{ cinfifllen. Yuch fann wan die Nubdeln, ftatt fie in eine Forne ju driicken,

e mit dem gejchnittenen, abgediinfteten Fleijhe mijchen und auf bdie
Sdiffel hiufen.

Jwederl, Mit Grieh. Man Dbereitet weichen Nudelteig von
Thfbl’-ﬁi[iter Mehl (und gwar von eimer Mijhung von feinent und o¥di-
llatlem), treibt ifn meffevviicendict aus, jdhneidet ober rabelt ihn in fingers
!’_Wl'tf?, vievectige Flecer!, focht diefe in gejalzenem Wafjer und fchiittet
e einen Durchijchlag.’ Dann [ift man wei Degiliter Griep in Rind-
?{ﬁmlafa geld anlaufen, gicfit ein paar Lojfel Mild) dagu, gibt die Fleckerl
finein, mijdht fie mit Dem Griep und (afit fie ein wenig fteif werden.

Wit Rahm. NMan qibt gefochte, abaefeihte Flecerl su- in Heifem
[?_Tfft (Butter ober Rindichmaly) angelaufener Peterfilte, mifht 2 Desi
;tfr 1auven Rahm, den man mit Ei abgefprudelt Hat, Dagu und diinjtet die
sledferl ein wenig auf, [ift fie aber nicht braun werden. A Hadel-
n.e rge’%%}lhe[n bereitet man jie ebenjo, fprubelt aber den jaurven Rahm
KBE it G, fondern mit giemlich viel Schnittlauch ab..
£tato, Sfivbeutiche fidie. 25
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386 Mehl-Cpeifen. — Cinfache Mehl-Speijen,

IMit Topfen oder Schaftdfe. Man treibt Nudelteig (obet

Refte von Strudelteig) dick aus, fdhneidet in ju Flecterln, ocht Diefelben

und jeibt fie ab, gibt fie auf eine Schitffel, bejtveut fie Jchichtenmetfe mt
geriebenem Topfen (Duarf) und jdhmalzt jie mit Grammeln ab ober b
ftveut fie mit Bringa oder Parmejaniife und jhmalat fie mit Vutter ab.

Topien=Diuvelrr, Man {chneidet Nubdelteig zu bleiftiftbreten =
Nudeln, fiedet diefelben in Salzwaifer, jeibt fie ab, gibt fie in heifie Butke 4
in eine Kafjerolle, mijcht jauven Rabhm, den man mit Eiern abgefprudelt 4
fat, und gevicbenen Topfen dagu und jtellt bie Kafjerolle in das Rofr:

Nendel-Sheiben. Man bickt Frittaten von svei Ciern (S 65
fegt fie auf einer Gerviette etwad iibereinanber zu einemt Flecten auf yind 8
beftreicht benfelben mit ein paar abgefprudelten Eiern. Dann mijd)t man 4
gefochte, abaefeihte Nudeln zu Butter mit angelaufencr Peterfilie, fepittelt
fie auf, LGBt fie ein wenig austiflen, fireicht fie auf den lecten, woflt -
Diefen zu einer Wurft sufammen, dreht und Hinbdet die Wurft in ein Sud, §
focht fie in Salzwaffer und jehneidet fie dann gu Scheiben, weldye uol ;

mit Pornefantdfe bejtreut und mit Butter abjcdhmalst.

Sdhinten=Flederl, Gefodyte Flecderl von 4 Degiliter el feilt
man ab und qibt fie in 3 Defa heifie Butter. Dann fprubelt M=y
2 Degiliter fauven Rabhm mit 25 Defa feingefhnittenent Sehintenfleii §

ab, mijcht 1hn su Den Nudeln und diinftet dieje auf.

Mattavoni. Mit Sdhinten. Man fodht die Maffaroni (& R |
feibt fie ab, gibt fie in Heifte Butter, mifht fie mit efn wenig jaurem Rajm 3
und mit feingefchnittenem Schinfen und laft fie aufdiinften und panit fi'lf)l 1
werden. Hierauf mijcht man fie mit geriebenem Bavmejantdfe, il fiem 4

einen audgebrbielten Reifntodel und Hckt fie jdhbn gelb.

Mit Sungenbraten. Man mijt die gefochten, abgefellel B
IMaffaroni mit feingejhnittenen, wmit Fett, Biehel und Peterfilie abge 4

diinfteten Qungenbratenteften und gericbenent Parmefantife, ridytet fe gled

an und ferviert mit Bratenfaft beveitete Paradieadpfel-Sauce (&. 133) Wik 4

Mit Schwdmmen. Sartfleijhige Shivamute, und Fwor gﬂti“ 1
utter, 4

fiufter Teller voll, werben gepubt, abgebriift, fein gewiegt, mit
Bwiebel und etwas Peterfilie qediinftet, dann mit Mehl geftaubt ll‘fb
mit Suppe und ein wenig faurent Rafhm vergoffen. Hievauf treibt man €
Stiid Butter mit einem Gi ab, vithvt die gediinfteten Schwantine bogl

mijcht bas Gange ju gefochten, abgefeihten Mattaroni, gibt Die RS |

in eine mit Butter ausgeftrichene Bacjehiifiel, Geftveut fie mit feinet B
feln, begieft fie wit faurent MaGut wnd mit 1 big 2 verfprudelten G
und Dt jie. i Nolre.
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Mit Paradieddpfeln Getrodnete italienifhe Parabiesdpfel-
Tiarntelade wird in Dditune Scjeiben gejdhnitten unbd mit tochendem Walfer
auigelbft. Dann gibt man abgejeihte Makfavoni in warme Butter und
midgt fie mit Devjelben, verviifet fie Bierauf auf dem Hexde mit der
armelade und gericbenem Parmejantije, ekt fie au, Lft fie nod) eine
Weile feitwdrts am Herde ftehn und vichtet fie dann in einer evwdvmten
Gijiifel bergartig an.

Kavntner Nudels (Tajdher)). Man fprubdelt ein G mit svel
Ugiliter faltem Wajjer und Saly ab, madht es in einer Schiiffel mit

ungefiih einent Halben Liter Mehl su einem weichen, zavten Teiq, avbeitet

U Teig auf dem bentehlten Nudelbrette noch recht gqut wie Strudelteig

f b md vollt ifm dann zu einer Wurft aus, fdhneidet diefe in Scheiben,
| HibE jebe Scheibe mit dem Rollfolze nach einer Seite hin ju cinem

| linglichen Flectchen aus, legt Diejes auf die linfe Hand, gibt einen ge-
liuften GRI6fFelooll von Dder Fiille davauf, fehldgt den Feig iiber Ddie

dille und dritctt 1hn am Rande sujantiten, jo daf dad Gange die Form

o e ftork gefiillten Schlicifrapfels befommt. Dann {chliefit man den Teig
b o) Beffer, Damit die Fitlle nicht ausfliefen fann, und bicgt ihn in Eein

len Falten {ibex, indem mtan den Teigrand mit swei Fingern faft, etwas
ngeht und suritctbiegt. (Sielh Papilloten, &. 267.) Wenn alle Tajder!

b0 Bereitet find, foht man fie in gejalzenem Wafjer und jhmalzt fie mit

Butter fiber Brofeln ab.
Bivnen- und Apfelfiille. Sajtige, aber nicht su weidje Bivnen
her Apfel wijeht man ab, jehneidet fie, ohne fie zu fchilen, fein, mifcht

A femit in Butter angelautfenen Brdjeln, Suder und Jimt und fiillt fie

auf bie oben angegehene Weife in den Teig. Die gefochten Tajcerl beftvent
on it Brvfeln oder geftofenemt Mohn und mit Gucer und jehmalst fie ab.
- Jwetidfenfiille Frijdhe Bwetichten werden fein gejchnitten und
M Bintt und angelanfenen Brojeln gemifht. Gedbrrte werden ungefocht

1 Fidnitten wnd it Bucer, Bimt und mit Dbers befeuchteten Brdjeln

iicht, Bon Powivel wimmt wman nufgrofe Stiicichen.
_S?'Iridjcnfit[[e. ©edorete Sivjhen und Weichjeln werden nuv
Hiniien, - aber nicht gefocht, famt Den Kernen vecht fein geftofien und
Mt Bucer, dimt und mit Obers befeuchteten Brijeln gemijeht.
Mohn- oder Nuffille. SeftoBenen Mohn oder feingejchnittene

e mijcht man it Hontg und mit Brojeln, die man mit Obers be-

| incgtet Bat.

0 Mit Topfenfitlle. Man mifcht feingefehnittene Peterfilic oder
fifo aeichnittencs Kerbelfraut mit Brijeln, Lapt die Mijcdhung in Heifger
]

)




- quffchiitteln. Mavillen fann wtan vor dem Gindrehen entfernen Ul
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Butter anlaufen, gibt geviebenen Topfen und Dotter, die man mit joie
rem Rahm und Saly abgefprudelt Hat, Dagu, madt von biejer Mafe
mifigrofie Sugeln und fchlagt diefelben in den Teig ein. Die gelodjien

Tajdjer! jhmalzt man mit Butter fiber Bridjeln ab.

it Fleifchiille als Spednudeln. TMan ficdet ein Slid 3

frijches, fettes Schweinefletich, jchneidet e3 vecht fein, mifcht Semmelbrbfe

und Gi bajw, madt bon Ddiefer Mafje nufgrofe Kugeln, fchlagt Diefelben
in ben Teig ein, fiedet die Tajcherl in Salzwafjer und jdhmalat fie m 1

Brofeln und frijdem Sped ab.

Heivennudeln mit Topfenfiille. Man macht von gefalsenet 1

mit fieendem Wajfer abgebrithten Heidenmehl einen giemlich weichen Teig

icgneibet Denfelben zu Stiicfent und treibt diefe 3u Gandgrofen, ouaki :.' ‘
Slectchen aus, die man dann wie die Révntner-Rudeln mit wie oben b 4
veiteter Topfenfiille fitllt, in Salzwafer focht und mit Butter et )

Brifeln abjcdymalzt.

Marillen= wd Jwetjdfen=Kuovel. Jan Hrbjelt 7 o 4

Butter mit 7 Desiliter Mehl ab. Dann exweicht mon eine Heine Setel

miit Wil verriihet fie in einer Sehiifjel mit einem Gi und 2 Dotetlh 4

mifcht Saly und das abgebrbjelte Mehl Dogu, treibt Diejen Feig giemtid
bic aus, jdmeidet ihn zu bievedigen Stitclen, breht in jeDes efelben

eine gamje Swetjcje oder Marille ein, ficbet diefe Klbfichen in gejalgenet
affer, §ebt fie mit einem Qoffel vorfichtig auf, Damit fie nicht ant Gejr® 4
fleben, nimmt fic mit demt Backlbffel Yevaus, gibt fie in heifse Bult 3

in ecine Rafferolle und (Rt fie auf einer Seite braun wexden. Man faun

pother in Der Butter Sucer braumen und Brofel anloufen {affen obF %

e Brdfel anlaufen lofjen und bie fnddel fury vor demt Ynrichten Dot

bes Serned ein Stitckchen Bucker oder eine Manbel hineinftecten.

Bon Strudelteig Man madt von einem Ci, einent 1 gy
Gtiicichen Butter, etwas Saly, Ealter Mild) umd einent Halben Liter e
einen iweichen Teig, treibt Denjelben Ditnn aus, {chneidet 1
Gtiicfen und Dreft die Jwetjchfen (oder Marillen) in Diefe et SDle__ﬂ“'
gegebene Menge Teig geniigt fite ungefhr 30 Swetfchten. Dan e
Sannt die Snodel auf die oben angegebene LWeife, richtet jie ‘am, iib”f.l‘e']l
fie mit Beifier Butter und bejtreut fie mit Bucker, Zimt und angelaufert
Brivjeln.

Auf bohmijche Art. Man beftreut bie von Jtudeltei
gefochten Snbbel mit geriebenent Qebfuchen ober Topfen und
mit Bitter ab.

g Bereitetelh
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~ Bon Topfenteig. Mean macht weicfen Telg aud 4 Deziliter
ML, 20 Defa Topien, Saly und 3 Dottern, treibt ihn zlemlich dick

4 w8, jhueidet n in jo grofie Fleckhen, daf man in jeded eine Jrwetfchle
§ cindiehen und Den Tetg um Ddiefelbe gut {hliefen Fann, gibt die gefochten

fnbdel zu in Butter angeloufenen Brijeln und jehitttelt fie auf.
Bon Grdapfelteig. Man bereitet die Kniddel aus Teig von

A tiem Halben Liter Mehl, 4 Dottern, Saly und 10 big 12 Stiickt gefochten,
4 (tjddlten, wavm zevdriicften und dann ausgefithlten Erdépfeln.

Sinodel mit Jwetjdhfen. Man Dbereitet Semmelinidel
Wlbge) mit Butter oder Rindjhmalz (S. 174), ficdet fie, reifit fie Dann
it Gabeln entyiei, gibt fie 3u gelbgerdjteten Brdjeln in eine Kafjerolle,
idiitte(t fie, fo Dafy Die Vrdjel fich anlegen, ridjtet fie an und jerviert
gdiinftete frijche Bwetjhfen oder Bwetidhen-Piefjer (S. 188) pder mit

| Bnffer und Wein aufgelditen Porvidel dazu.

Doer: Man macht MehlElbfe (S. 122), veifit fie, wenn {ie gelodht
find, mit Gabeln augeinander, beftreut fie mit angelaufenen Brdjeln,

Fieffer ober Powidel dazw.
Weidpjel=Knodel, Man treidt 4 Defa Butter mit einem Ci und

4 9 Dottern ab, mifcht 4 Dejiliter Mehl und 2 Degiliter Mild), dann

1 12 Defo Brivjel und 4 Desiliter abgeupite frijche Weichfeln dazut, madht
{iie

tter

00 viejer Mafje Knobdel, Tocht Ddiefelben in Salzwaffer, veift fie dann
WiSeinander wnd Heftreut fie mit Gucer und in Butter gelbaerditeten Brbjelrn.
Topien=Sunodel. Man treibt 7 Defa Butter mit einem. & und
O Dottern ab, mijt einen Tellervoll geriebenen. Topfen, halb fo jcher
Qirieﬁ al8 Topfen, eine Handvoll Brijel, 2 Degiliter Mehl und dag ni-
}‘QE Gals bazu und formt von diefer Mijdjung Knbdel, die man daun
i Salywaffer focht und mit Butter und Brofeln abjchmalst.
Topien=RNoderr, 25 Defa geviebenen Topfen verriifet man mit
Giern, etns Saly, jourem Rahm und 3 Desiliter Mehl zu einem
(ofeven Leige. Dann @Bt man in einer grofien Kajjerolle 6 Defa Rind-
Ifﬁf"ﬂllﬁ mit 6 GRloffel Wafjer heif werben, legt grofe Nocen von bem
3 a3 Schntals ein, deckt die Kafferolle 1, damit fein Dunft Hevaus
buun, focht Die Nodfen, b8 man praffeln hort. Wenn {ie unten braun
¥wotden find, {ibevgicht man fie mit 3 GRBfel jaurem Rahm und vichtet
“F;E’ﬂ[b an. Nan fann bor demt. Anrichten etwas, Mild) zu den Nocen
YeBen und biefelben mit Bucter bejtveuen.
. Gricg-Quivel, Man brennt 4 Desiliter Grich mit 4 Desiliter
2eney Mild) ab, lapt ihn austithlen, gibt ihnt dann zu b Defa Butter
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in eine Sddiifjel und treibt iGu ab, riifet hievauf 4 Cier dagu, madjtbon
o lit

piefer Maffe 16 Kuodel und focht diefelben in gejalzenent Waffer. Wan

beftreut fie Dann mit Parntejantdje und fjhmalst fie ab, oder man {dntalst 8

A foite
4 0
gejdnittenen Spect und [ift ihn beif und gelb werben, qibt dag fliiffige §

fie nur fiber Brojeln ab und feroiert Bwetjchlenpiefjec dagu.
Ober: Man nimmt ftatt dev Butter 14 Deta frijden, wiizfelig

Tett gur Mildh) und vevwendet die Gramumeln um Abjchmalzen.

Dhune Gier. Jn 4 Deiliter fiedende Mild) vithet man o viel 3
o bk
e
i
q Bre
3 fiehe
iutalat fie iibev Brdfeln ab, vidtet fie an und gibt gefottencs Gelde 3 :'%e{b
e

Mit Crdapfeln Ungefibr 3 grofe Erdipfel werden qefocht. wnd
getieben. Dann britht man 4 Desiliter Grief mit fiebender il ab,
ihn evfalten, mijt 2 grofe Gicr, Saly und pie Erbipfel Ddagy, foumt
pont biefer Mifchung Kniddel, focht diejelben in Salzwaijer und  fehmalit 3 i
1 Dif
A b
1 lnd
’ hiEf
[ifst Denfelben eine Halbe Stunde ftehn und tocht pann grofe Joden bavor 4 ;
{ T

in fiebendes, gejalzencs Waiffer ein. Wenn fie gefodht und abgefeift find 4
1 ol

®rich, bafs die Mifchung bict wie ein Rindsfocy ift, und ftelt Dies bie
feite, ‘0fme 8 3u fochen. Dann lifit man feingejchnittene Bioichel in beifie

Butter geld anloufen und mijeht fo viel Budjel dagu, als der Oriefy ause S

ntacht. TWenn aud) die Brojel angelaufen find, mijcht nan fie mit Dem
Orief, formt von ber Mifdjung Knbdel, focht Ddiejelben in Galzwaijets

fleifch Dazu.

fie mit gevbiteter Bwiebel ober angelaufenen Bridjeln ab. '
Gerbitete Grich=dioden (Holzinedt=-Hioden). Man fibere

gieft “ein halbes Liter gejalzenen Guief mit 7 Defn Deigemt Rindjchmaly -

macht in Hievauf mit fiebendent Waffer zu einem siemlich weijen Teigh

vhitet man fie in Rindjchutaly auf einer Seite jchom braun.

Grdapiel=findvel. Mit Brojeln. Man pajiiert 6 mittelgroft

gefochte und gejchilte Crddpfel, wmijdht ein i, etwas Salg wnd fo vid
Mefl dazu, daf ein weidjer Feig wird, uitd rollt Diefen fingerdid Qs
Hierauf rbftet man feingejchnittene Brwiebel und Brbjel in Buttes jleut
fie auf den Feig, tollt dicfen qu cinem Strubel aufanumen mnd 1&}!1@‘*
dicfen Steubel in gleihmafige Stitde, die man dann an fen Geken einbiegh
vund formt, in Salwaffer foht unbd mit Butter und Brdjeln abjjmalt

it rofhen Grbapfeln. 6 vobe, mittelgtofie, gerafdjent 1&113
geidhilte Crddpfel und 8 gefodjte, gejchilte Erbdpfel pon gleicher @'wﬁe
werber gerieben und mit 2 Giern, Salz und Mehl 3u pinent mﬂdﬁfl
Teige gemacht. Man formt aus bdiejem Teige Heine fnodel, fﬂd}t ft
in Galywafjer wnd fdmalst fie mit gerditeter Zwiebel oder angelaufentt
Brojeln ab.
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Mit Schinfen. Man veibt 4 ziemlich grofe, aejottene Erdipfel,

4 (it eine Handooll Brojel in Butter gelb anlaufen, jprudelt ein Desiliter
4 en Rahm mit einem Dotter und einem gangen Ei ab, {dyneidet ge-
o lttened Selchffeifch fein, mifcht dann alles Fujammen, macht von ber
g
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Mifdung fleine Knbdel, ‘qibt bdiejelben in: Heifes Schmaly und badt fie
i Rofre.
Croapiel=Yindeln. Gefotten und gerdftet. 4 Desiliter Mehl

ferben mit etwas melhr von gejottenen ober gebratenen, gerbriicten Grbe

o feln, al3 da3 Mehl ausmacht, und etwad Saly gemijcht und mit ein

enig Butter und 2 abgefprudelten Giern fdhnell su Teig gemacht. Man
Ifineibet biefen Teig zu nupgrofen Stiicen, rollt diefe auf demt bemehiten

o Bretfe mit den Hinden zu fingerdicten, an den Gnden gugejpibten Fubeln,
o et bie Nudeln in gejalzenent Waffer, feiht fie dann ab, gibt fie i

b angefoufener Bwiebel und Brifeln, vdjtet fie ein wenig, und richtet

b {ie entwoeber jo am ober focht fie vor dem Unvichten moch mit ein pane
] ) ) p

4 Uifel jauver Nahrir auf.

Gebacten. Man Gereitet Teig von 28 Defa gebratenen, jerdriictten

 Gdilpfeln, 28 Defa Meht, 14 Defa Butter, etwa3 Salz, 8 Defa Bucker

b einernt G, vollt ifm auf die oben angegebene Weife zu Nudeln, riftet

| lifelben n Beifiem Sdymalze fchon braun, gibt fie nacheinander 'in ein

wited Gefchiry, fibergicht fie mit 2 Desiliter Milh, die man mit 2 Dottern
“?m Buder abgefprudelt Hat, deckt fie zu, Lift fie im Hobre jtehn, bis fich
tie Mi(ch eingezogen Hat, und beftreut fie beim Unrichten mit BVanillezucter.

Crdapfel-DNoden, Mit Nammeln (Braun gejhmorter Rinde).
E]ﬁﬂll gevduiictt einige grofe, gejottene ©rbapfel, [ift fte austiiflen, gibt
“, 6 Dotter und 4 Loffel Obers dazu und mijcht Mehl nur gamg
F“@l? Darunter, bis Das Gange fo feft wie Nocenteig ift. Sndejfen (aRt man
leiner Rajferolle 2 Loffel Schmaly mit 6 Lwifel Wafjer Heif werden.
Sold pey Teig ferttg ift, legt man ihn mit einem Lbffel ald grofe

: ;R“&m m die Rafferolle, becft diejelbe gut su, Ddamit fein Dunft heraus
| f‘“}: Iocht die tocten, big man projleln Hoet, und richtet fie an, jobald
¢ Faxbe Haben.

Wit Brojeln. Man todht rob gefchilte Crdapfel in einent 17z Riter
ﬁuItenblen Topfe, macht Denfelben aber nicht gang voll. Wenn fie halb ges,
T”,dﬁ find, fehiittet man etwas oom Waffer weg, gibt dafiir 2 Degiliter
L Beizenmehl in ben Topj, fodht bas Ganze, bHid die Crddpfel weid

: 1:“: et Gicvauf den Meft bes Waffers ab, falat die Crddpfel ein wenig
{ Dbt fie mit 3Y, Defa Butter und etwas Mildn glatt ab. Dann
{ 1" man oy diefent Teig mit einem Lojfel Nocden Heraus, legt diejelben




Meh-Cheifen. — Cinfade Veeh=Gpeijei.

ihichtentoeife auf eine Schiiffel und gibt auf jede Schicht gelbgerdifete
Brojel und etwasd DHeige Butter.

Mit Mohn, Man bereitet die Nocen ebenjo, legt fie ebenfalld
jehichtenveife auf cine Schiifjel, beftreut jebe Lage mit geftofenent Mol
und Buder und jhmalst jede mit Butter ab.

Meh=Roderl. Gerditet. Man madt Noderl wie die Spageny
(. 173), focht fie in gefalzenent Wafjer, feift fte ab, gibt fie n Deife =
Butter und ojtet fie auf einer Seite jhbm braum. Dbder man rbjtet bie

gefochten, abaefeiften Nockerl wie die Wafferfpaten (S. 173) mit Brojeln
ooer Grief.

it Bowidel. Man focht Powidel mit etwas Wafjer auf, gitt §

die gefochten, abgefeihten Nocerl dagy, vihet fie durdjeinanber, vichtet fie
an und {dhmalt fie mib Butter ab.
Mit Topfen ober Kije (Holujcha). Man macht NRocterlteig

wie fiix Spapen, gibt ihn auf einen Teller, fehneidet mit cinem Meffer F

Fleine octerl von et Teig in gefalzenes, fiedenbdes Waffer, focht biejelben,
jeibt fie ab, gibt fie auf bie Schiiffel, Deftreut fte mit geriebenem fetten
Sdhaftife (Brinza) und fchmalzt fie mit Yeiper Butter ab ober bejtrent
je mit geriebenem Topfen und fehmalzt fie mit Specgrammelit ab.

Mit Giern Man gibt die gefochten, abgéfeihten Noferl in Deifed

Rindjchmals, fprudelt dann 2 Eier mit einem Liffelooll faurent fahis
pder Mildy ab, jchiittet bied {iber die Nocerl, viihrt fie burcheinander 1t
ridjtet fie an, jobald die Gier geftodt find.

Sters. Heidenfters Man focht ihn auf die &.128 angegebene

Axt, jhmalzt ihn mit Rindjdhmaly ab und gibt gejottene fiife ober fall
faure Mild) dagu.

Tirfijdher Sters Man fdiittet 7 Degiliter Maismehl in 11 Siter
fiebendes gefalzenes Waffer, focht e3 auf die bei Heidenjters (©. 128) ar-
gegebene xt, jedoch Fitvzer, fchmalyt den Stery mit Deifser Butter ot
heifient Nindjchmalz ab und fevviert Mildy dagu.

Pianniters Man beveitet Fannijters von Weizen=, Noggen ooet

~ $eiden-Tehl auf die ©. 123 angegebene Art und gibt Pilh dag-
Griefiters Man (Rt gejalzenen Weizengrieh in Detfent Rind-

jdgmaly qelb amfaufen und gicfit Hievauf o _biel Milch dagy, Dap bt
®riep anfohwellen fann. Dann gerveift man die Majfe mit einer ©0%
si ftersartigen Broceln. Man gibt  Gwetjcpfenmus oder gebiiﬂf“f“g
Obit bazu. e

Breinfters Man wijdt Hiviebrein (ungefifr ein falbes giteo)
mefrmald mit warmem Waffer, focht ihn mit gejalzenent Wafier b4

4
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Mehl-Cpeifen. — Mild)-Spetjent und usgediinjietes.

Wiifiiger Hive in einer gugedectten Raffecolle weic) 1nd dick und Lpt dabet
15 Wajfer gang eingehn. Dann jhmalzt man den Brein mit Deiger

lifter, in Der man feingejchuittene Bwiebel gelb anmfaufen [icf, oder mit

At von Spedt ab, Lit ihn cine Weile ftehn, brockelt ihn Hiecauf auf die
4 56ifTel und Dbeftrent ifn mit gerditeter Bwicbel ober mit Grammeln. -

' Wolenta. Mit Juder und Jimt. Die Polenta wird auj die

.‘ 3174 angegebene Weife Deveitet und in Foru, on, Nocfen auf einer
Siffel aufgefchichtet. Dabei wird icbe Schicht vecht ftarf mit Guer
u Bimt Deftrent und mit heifer Butter fibergofien.

Mit Sardellenbutter. Man jchiedt slemlic weidje PBolenta ein

§ i augeinander und gibt die dadurd) entftandene Grube gerlafjene
4 Gadellenbutter mit Peterfilie. Dann fafit nan mit einem Loffel, Den man
¥ iiesmal vorfer in die Butter taudht, die Tolenta in Form von Noden

i bie Schiifjel und richtet jie an. :

Mit Rije Mamaliga). Man Dbereitet semlich weiche SBolenta,
fieieht diefelbe in Dalbfingerdicten Sdjichten in eine mit Dutter aus-
Kidmicvte, glatte Fovm ein und Deftreut pabei jebe Schicht mit fein-

¥ Uitterig gefchnittencm fetten Schajtife (Brinza). Wenn Ddie Fornt voll

if, fbergieht man dad Gange mit gevlajjener Butter, bt s, bis €3 eine

4 tlbe Rrufte Gefommt, und ftiteat es.

o Mt Gieripeife. Man legt Polentafchuitten aunf eine Sdhiifel,
ifmalst fie mit: Geiper Butter ab und ftellt fie in das Rohr: Dann madt
man fehr bimnfliifige Glerfpeife (©. 380), gieft fic itbev die Polenta und
uthtet diefe an.

Wlildy-Grpeifen nnd Aunsgedimfietes,
Kindstody. Man fprudelt fiiv je ein Halbes Liter Mild 2 G-

" el feines Weizenmehl mit etwas falter Mild) ditnn und glatt ab, Jet

hft tbrige SMilch auf dag Feuer, vithrt, jobald fie fiebet, Das Gefprudelte
i, [t Das Gange auf mifiger Hibe nod) eine Weile Tochen und gibt
the gony fleine Prife Saly und Bucer nach Gejchmad dazu. '
Mit Ranimeln Dan (Gft dag Kody slemlich) lang Eochen, ohne
§ aufpuriifren, wodurch fich das am Boden Angelegte briunt. Beim
gl'fﬂdﬁm fticgt man bas Gebraunte mit ciner Gabel auf und gibt 8
it ey gebraunten Geite gegen oben auf das Kod).
i %?Jlﬁt geﬁranntim Buder. Man [dft das angerichiete Koch
Seile ftehn, damit fich) eine Haut bilvet, beftreut diefe Damn Dick mit
Ep’uff“' und rennt den Bucer fogleich mit ‘einem glithenden Shmarven=
Wiwferl gu einer braunen Srufte.
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Aeh-Gpeifen. — Mild)-Epeifen und Ausgediinfietes.

Obder: Man [Eft Jucer lichtbrann jehmelzen, "qibt die Mildh baau,. et

tilhrt dann dag mit etwas Mild) abgefprudelte Mehl ein und Fodh o3 4l

Rindstod) auf die oben angegebene TWeije fertiq.

Mit Shmanterl Man beveitet Schmanter! (S. 67), fehneivet Y |

jte, wenn fie gebacfen find, aut FlecEchen und vollt diejelbent tie Hohlfinpen
sujommen, Deftreut dann bas angerichtete Kindsfoch) mit Vanillesucker wid
bejtectt e8 mit Den Schmanterin.

Bon Avtow-Noot=Meh[. Man jprudelt ftatt bes Weisens
mefles Avrow-Root-Mefhl mit der falten Milch ab, Focht das RKindskod
wie dag von Weizenmehl und zucert s ein wenig.

Wil = Griel. Man fprudelt fitr ein Liter Mild) 6 GHlbffel

®riep mit faltev Mild) diinn b, gieht das Gefprubdelte ur fiebenden

Meilch) und (Eft e langjom fochen, bis der Guief weich ijt. Man faun

e3 aud) auf die bei Rind3fod) angegebene Weife mit Rammreln ober i
gebvanntem Bucer beveiten.

ALS Almtocd. Man focht 4 Desiliter Grieh in 8 Desiliter fiehende
Wilch ein, gibt Hofinen obev Bucker, geftofienen Anis, Jimt und Safran
und, wenn dev Griefy weid) iff, ein Stit Butter dagu, it dag Kol
SRammeln befommen und fticht bdiefelben beint YUnvichten mit cinem
Sdydnfelchen auf.

Mildh=-Neis. Man gibt 4 Defa Reis in ein Liter Fiebende Wil
lafit ign langfant fochen, bis er weich ift, was beinafe eine Stunde danet
und gibt Milch nach, wenn er gu dict wird. Dann richtet man ifn o
und bejtreut thn mit Zucfer und Bimt oder mit Juder mit Vonille oder
bick niit geriebener Schofolabe. ‘

Mit gebranntem Jucer. Man beftrent den angericheten
dicten Mildyreis tarf mit Jucer und brennt diefen mit gliiGendemt @ifff“-
Ober man mijdht beint Anrichten gebrannten Buder (. 59) sur Hiljte
Des Heifed und gibt den gefdrbten Reisd im franz um den weif gebliebenen:

Mit Rammeln. Man (Gt 2 Defa Butter Keify werden, gibt
14 Defa Jeis, 7 Degiliter fiedende Mildh und 7 Defa Jucker dag, et
die Saffevolle halb gu und (dft den Reis vhne Uufriifren langjam fﬂf.ﬁe“'
Wenn e fich am Boden angelegt Hat, gibt man, obne umguvithren, @'mﬁeﬁ
Obers dau und fellt die Kafjerolle auf mdfige Hige. Beine Ynvidjten
fticht man die Rammeln in einen Stiiden anf, legt fie fo auf den Heid
dafy bie braune Geite nac) oben fommt, und fiveut Sucer davitber.

Dajergriite mit Mild). Man fodht Hafergriie (ant bejten folde
bon groptornigem englifchen Hafer) wie den Mildj-Grief zu cinen Stodje
bon belicbiger Dicte und genieft dasfelbe mit oder ofhne Fucker. Ober Mad
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{it bie Griife mit Waifer gu einent gang dicen Brei, wn ben man erft beint

fuidyten: Mich oder faltes Obers gibt und Den mean mit Bucker bejtveut.

Hivjebrein. Man gibt 4 Dejiliter Hirfebrein, den man mebrntals

At wormen: Waifer gewajchen hat, in 8 Desiliter fiedende Mileh, jalit
%o ein wenig und Ldft ihn ofne Aufriihren Langjam fochen. Sobald ev
Wil ift, gibt man etwos Butter davauf und ftellt den Brein in dad
Wil Beim Anvichten gibt man die gebriunte Seite nadh oben,

Mildh=Farferl. Farjerl (& 69) von einem Ei focht man in ein

ey fiedende SMilch ein. Wenn fie auggefocht find, richtet man fie an
U falst oder guckert fie. ;

. Mild)=Nudbeln, Mit Jimt Man Deveitet Nudelteiq von einem
G ober B Dottern, treibt ifn wicht u fein aus, fdneidet die Nudeln

; Beiter wnd fitvger, als sur Suppe, fodt fie in ungefdhr ein Siter ficdende
Wildy ein und beftveut jie Deim Unrichten mit Buder und Jim.

Mit Schmanterin Man mad)t den Teig mit Dottern, Todt bie

15 N_uhe[n i Dbers siemlich dict, guckert fie und bejtectt fie ann mit Sfar-
"‘_ﬁfn oo Schmanterin (©. 67), die man mit Creme gefitllt bat, obey
:'bffh'ﬂlt fie mit Schmanterln und Vomillesucter.

 Mit Nitjfen odber Mohn. In Mild) dick gefochte Nudeln gibt

i "“}H.in Beife Butter, beftrent fie mit feingejdhnittenen NRitffen ober mit
3 Uliofienen Mo, betvopit jie mit Honig, rithrt fie mit einer Gabel auf
o tichtet fie an.

: Ell‘Rit Rrebsbutter. Man Dbereitet feine Nubdeln von Dottern,
Wt fie, mit Ders und Krebsbutter und gibt Bucker dogu. Sie miifjen

] ?iFf. aber faftig fein. Man Deftreut fie Geim nvichten mit Jucker und

- Jint Diger gibt fic in eine Srufjte von miivbem Teig.
Ansgeviinjtete Nubeln. Vian nadht Nuvelteig von einent halben

dler el einent Gi und 2 Duttern, fhneidet ihn zu ziemlicd) dicken,

E}“ﬁtn Nudeln, gibt diejelben nebft 7 Defa Butter und 2 Loffel Juder

fine gtunbe bor Dem Ynrichten in ein Riter fiedende Mild) und focht

It 13.15 die Milch eingefotten ift und fich am Boden eine lichtbraune Krujte

E"Ele;‘fbt Ijat._ﬂhm giefit man nodh fo viel Geifie Mildh auf die Nudelu,

_t“B 1519[?611 jaftig find, Dect bie Kaffevolle su und LiBt jie einige Minuten

10, Beim Unrichten fticht ntan die Krufte auf, legt fie auf bie Mitveln

D Beftrent fie it Rucer.

B b'm“ gebranntem Jucer. Man brdunt den Jucer mit etwas
Widmaty und mijcht die in Mildh gefottenen Nubdeln. dagu.

b Wuégeb_iiuitete?: Gevitel. Gerichenes erjtel biinftet man ivie
Hdele qus. Man fann dabei NRofinen und Kovinthen dagu geben.
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Nehl-Gpeifen. — Mild)-Speifen und Ausgediinjtetes.

cittemt € und einem Dotter zu nicht fehr feinen Nubdeln und Todyt bie
jelben mit Mildy dick, aber jaftig. Dann fprudelt nan 2 Dotter ntit etivo
Gerudjgucter (©. 59) ab, mifcht fie zu den lowwarmen ubeln, fhreidt
diefelben fingerdicf auf ein mit Butter beftvichenes Blech ober in einen
Tovtenveif und bact jie. Ehe der Fleden fertiggebacken ift, beftreicht man
ihn mit Salfe, ftreicht iiber diefe gegucferten Schnee von 8 Klax, Hacdt den

und etwas Saly gemijcht, mit 7 Defa Rindjchmaly abgebrdfelt und nif
2 guofien Giern zu Teig gemacht. Man treibt diefen Teig fingerdict aus,
jcoueibet ifn zu dreifingerbreiten Streifen und dieje 3u fingerbreiten el
legt die Nubelin 1Y% Liter fiedende Ml in ein flaches Gefchivy ein, gibt
5 Defa Jucker dagu, (ifst die Nudeln auffochen und ftellt jie dann fogleid) in
bas Nofr, damit fie oben und unten {chon braun werden. Beint neidien

jticht man fie auf und beftrent fie mit Jucfer. Man ferviert Mild daglh 3

Regemvitvmer. Man brdfelt 7 Defa Butter mit einem Golben

Qiter Mehl ab, gibt ein Gi, 2 Dotter, etwas Dbers ober fauven Rahm
obev faue MMild) und Saly Doju, macht davon fdjmell einen Teig,, i 4
ihn eine Stunde raften, djneidet ihn dann ju nupgrofen Stitcen, wlt

diefe mit ben Hinden zu Oleiftiftdicten, langen Nubdeln aud und focht bt

RNudeln in ein Liter fiebende IMLh ein. Dann lift man 7 Defa Juder
in. 2 Defa Rindjchnalz gelb werden, gibt die Nudeln dagu,\lift fte et 1
falbe Stunde im Robr ausdiinften, damit fie Rantmeln befonumen, Hd

Deftreut fie beim Ynvidhten mit Buder.
Mildh=Noder., Mehl-Noderl. Man treibt 10 Defq Bulke

mit 4 obev 5 Dottern ab, iihrt bei jedem Dotter einen grofien CHE
poll SNehl dagu, mifht danm Den Sejmee bér Rlav davunter wnd bgES

Socterl von dem Teig in 7 Degiliter fiedende IMilch in eine weite, feidle
Rafievolle ein. Sobald die Noderl ausdgefocht jind, vichtet man fie an find
beftreut fie ftart mit Suder. Hat fich die Milch gamy cingefocht und jd

bie Noderl unten braun geworden, fo legt man fie mit Der braunen ﬁeit'c 3

gegen pben auj die Sdhitfjel und gibt etwas Mild), die man au) 1
cinem Dotter und Sucer abfprudeln fann, dazu. Mit der Mild), in el
man Ddie Nocen ecinfocht, fann ntan vor dem Einfochen ein Stiicden
Banille aufjieden laffen.

Grief-toderl Man toeibt 7 Defa Butter mit 4 Giern
mijcht 3 Desiliter Griel dogu, (6ft die Mijchung eine Bievteljtunde ey
uno focht Dann Noderl davon in fiedende Mildh ein.

Nudel= und NReid=Shnitten. Man fchneidet RNubdelteiy von 1
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Meh-Speifen. — Schmarren und Fonmerl.

Calzonrger Noderl, Man treibt 7 Defa Butter mit 4 Dottern

1 Defa Jucer ab und gibt den Schnee ber 4 Klav und 4 SKaffee-
4 Giclooll Meehl Dagu, legt mit einem ERIBffel Nocen dapon in eine Eletn-
A ligerhodh wiit fiedender Mileh gefitllte flache Kafjevolle ein und fjtellt die
4 hijfecolle in das Johr. Wenn die Noden lichtbraun gebacten find, Hebt
% i fie mit dem Schiufer! hevaus, legt fie in einer Sdiifjel ithereinanber
Ruf und Dbeftrent fie mit Jucker.

Mit Mandeln und Schnee. Man mijht zu einem Abtriebe

1 ni iy die obigen Mocterl noch b Defa feingejchnittene Wambeln 1o

(gt grofe Socker! von der Mijdung in 7 Degiliter fteDenbe Mild) ein.

A Winn fie ausgefocht find, legt man fie auf eine Schiiffel, fprudelt den

it bex IMilch mit b Dottern wund Banillegucter ab, gibt ihn diber die
odterl, hiiuft dann auf jedes Derfelben einen offelooll geucerten Schnee,
it bie Schirffel in das Nohr und [ift den Schnee bei jiber Dberhise

b twetden.

Mit Schmanferin und Crente Man peveitet Die Nocferl ohne

4 Danbeln, legt fie, wenn fie ausgefocht find, in swei Qagen in eine mit

 Sfmanfern (. 67) beftrente Schiifjel und beftreut jede Qage qut mit

¥ Slmanfer(n, jtreicht Danu audgefiifte, mit Ddem Scmee der 2 Slav

| puiidite Banille-Creme von 2 Dottern Ddavitber, ftellt die Schifjel in
05 Rohr und [6Ft fie darin, big bie Creme gebacken ift.

Mit Schofolade Man Laft gefofienen Juder in Heiper Buiter
W werden, qibt geviebene Schofolade und Ddie gefochten Nocen Dazw,
Ifgt die Mocfen dann auf Vanille-Creme in eine Schitfjel, fbexftreicht jie
Uit Banille-Crente, ftellt die Schiifjel in dag Nohr und badt die Creme.

Thmarveen nwnd Tonmerl,

Mehl = Smarvven, Man prudelt 4 Degiliter Mildh, 3 Cier,
%ﬁ und 3 Degiliter Mehl gut ab, giept dad Abgefprudelte ungefalhr
!nmﬁf.tbltf in 6 Defa heifies Rindjhmaly ein und ftellt es in das Roby,
Emutaeé jhon in die Hihe gebt. Danu nimmt man e3 hevaus unbd gibt
;” ouf glemlich jdhe Hike. Wenn e3 fteif und unten braun geworden ift,
h“ﬁt man e mit dem Schmarten-Schiufer! um, Bt es ant Boben wieder
MUn wevben, serveifit e Dann mit emer Gabel ju gropen Broden b
I;)d)fft e8 bald an, damit s nicht trocen 'wird. Man fann jauren Salat
et gebitnjtete Swetichfen odev Heifie Weildy dagu fervieren obev nur Fuder
Wtiiber ftveyen.

Saijer=Schmarren, Man jprudelt 4 Dejiliter Oberd mit 4 Dottern,

_ * Deiliter IMMehl und ctwas Saly ab, gibt 4 Kiar, zu Shnee gejchlagen,
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und PRoftnen daju, gieft dad Gange in Heifed Rindichmaly ober Hes '_
Butter ein, laft es wie Mehl-Schmareen jhdn braun werden, ridjet e
an und Dejtrent e3 mit Vanillezucter. 1

Cemmel=Sdymarven, Ungefdhr 4 Sentnteln, denen man b
Rinde weggerichen Hat, fchneidet man feinbldtteriq. Dann Forubelt man
31 Deiliter Milh mit 3 Clexn und etwas Salz ab, jchiittet died der Y
bie Gemmeln, mijht alles gut und ftveut dabei Rofinen und Weinbeed
binein. Man lift es bierauf eine Weile ftehn, gibt e3 dann in 6 Vel
beifies Schmalz und fticht e intiter wieer auf, wenn es am Boben Lialt =
witd. Wenn faft alle Brocen ein wenig gebrdunt find, vicjtet man b g
Sdymarren an und beftrent ihn mit Bucer und Bimt. i 4

pfel=Shmarven. Man jhdlt einige fuerliche Ipfel, jomeidet Yl
fie au dinnen Spalten, gibt fie in das heife Sthmals, itbergieft fie, wem
jte ein wenig weic)- geworben find, mit Schmavrenteig, mijcht fie mit boi 3
Teig und backt die Mijchung wie Meh-Schmarven.  Ober mian mifl e
wiirfelig gefchnittene Apjel und Rofinen nach Gefchntact 3u abgeribhten Y
Genumel-Schutarven und diinftet diefen aus. : |

Kividen=CShmavven. Man fprudelt 4 Dotter mit ein par Wb
Qbffelvoll Bucer fchaumig -ab, fprudelt dann 2 Dejiliter Dbers, ein Veje
liter fauven Mabhm, etwas Salz und 8 Desiliter Mehl dagu, mifcht v

Scnee der 4 Klar und abgesupjte frifche RKirjchen bei, gicht -Das Ganje S in

und biadt e8 mit Dberhite. Dann witd e8 mit Gabeln zevrifjen, WS
gerichtet und mit Bucer beftreut. '

Fleiidh-Shmarven. Man erweicht feinbldtterig gejehnittent 1
Gemmeln mit Milh, etwasd Saly und Eiern, wie gu Sentimel-Schmareeh HEli
utifcht feingejnittenes §leijeh von Ralbsbraten ober feingejdnitteri s
Sehinfen dagu, gibt die Mijchung in Heifies Shmals, backt fie und It S
babei ba3 am Boben Braungewordene auf. JMan richtet den Schmarieh 2
an, wenn er nodh faftig ijt. b

Mandel-Shmarvven, 4 Desiliter Dbers, b Dotter, T Defa file D
gejchnittene Mandeln, 3 LWifel Suder und etwas Saly werben aﬁgff’r’m.b‘"’ i
mit fo viel abgericbenen, blitterig gejchnittenen Ripfeln ober Wecken ﬂcm‘[,dﬂ' ;
bafy bie Diijhung bick, aber faftig wird, und eine Weile fiehn gelofi 4 i

Dann wiifet man Rofinen, Weinbeerl und den Schuee von 3 Klar gt § (6
jchiittet dad Gange in 6 Defa Heifes Rindjdhmaly, LiBt 3 Tflj'ﬁll bro E’:ti
tverben, fticht es auf, hauft es auf die Schiiffel und bejtreut ed muit Banilles 4 b

ober Limonen-Fucer. i 4y
Sirebs-Shmarven, Man treibt, Reebsbutter mit Ciern ab, 00§ 9
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e toericbene, mit Obers evweichte Ripfel wnbd wiirfelig gefdmittenes Krebs-
o8 Bl Daju, giept das Gange in feife Butter ein, (ipt 3 wie Schmarven
W bin werden, fticht ed auf, vichtet e§ an und Deftreut e mit Jueker
e Jud Bimt.
fafl 4 GricgSdhmarven, Bon Weizengrich. Man fprudelt 2 Crer,
iber G0y und ein Bievtelliter Grief in ein Halbed LQiter falte Mildh) und
etk UGt Das Gefprubelte eine Halbe Stunde ftehn. Dann gieft man e3 in
it W1 Defa Beifes Rindjchmals, laft s unten braun werden, fticht die braune
it A kuite auf, beftveut den Schmarren beim Anvichten mit Jucer und gibt
be S untinies gediinfteted ODjt oder Jwetjchienpfeffer ober warme Mild) dazu.
; Dhne Gier. Man lipt 7 Desiliter Mildh aufjieden, jchiittet 3/ Degi-
et lter Grie und ein wenig Saly hinein, focht dies bei mdfiger Hike, rithrt
et hnn ein- Stirct Butter bagu, bddt das Gange im Robr und zevveipt e3
beit Wt gwei Gabeln.  Bugleich focht man gedbrrte Jwetichlen und Birnen,

it

o

8 fiie fich, qibt fie jamt demt furzen Saft fiber ecinige gebihte Sentmel-
linitten it eine Schitffel und jerviert fie mit bem Schmarren.
Loer: Man braunt Juder in Rindjchmalz, mijcht den dicgefochten

S Biich dogn und bkt den Schmavren auf bie oben angegebene Weife.
ejie Wt gibt Broetfchfen- ober Weichfelinus daju.
ben - Bon Ruburuzgrieh. Man qibt 3 Desiliter Kuburuggriep und
IS wenig Saly in 7 Degiliter fiebende Milch, (4t bies eine Halbe Stunbde
el S ln, wifeht damn ein G dagu, fdhiittet das Gange in heifes Schmalz,
ot H Kt o3 wie Schmarren, beftreut e8 beim nvichten mit Jucker und Jimt
o110 gibt gefottenc qedorrte Bwetichfen dagu.
A Reid-Sdymarren. Man fodjt 16 Defa Reis mit ungefdhe einem
| fitter Mildh, (Gt n austithlen, mifht dann ein Ei, das man mit
i ! Dottern abgefprudelt hat, und Nofinen oder wiirfelig gefchnittene Ipfel
L '“.‘h Jueer bagu, gibt hie Mifchung in Heifies Rindjchmalz wund bkt fie
teh e andern: Schimarren.
_ Mit Rrebsbutter. Man mijcht den Reis mit Giern, Krebsbutter
104 WD Rvebsfleifch, qibt bie Mijchung in Deifie Krebsbutter und badt fie wie
elt, 4 tibery Sd)marren. :
,dﬁ' . Obne Gier. Man focht 20 Defa Reiz mit Mildh di und weid,
ot U Gieraus 3 Qaffer geftofenen Buder in 6 Defa heifent Rindjchmal;
i 80 wevben, mifcht den Reis dagy, (Eft iGn am Boben ein wenig fteif
&H: ;U:_rbf“r jticht ihn damn auf wie anbern Schmarren, ridhtet ihn an und
¢ ent {hn it Bucfer.
i : o z”*’_fﬂﬂ@djmarrmu Man verviihrt ein Halbed Rilo geriebenen
| PIEn wit 4 Dottern und fo viel fouvem Rafim, daf e jaftig tird,
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ntijcht Saly, etwas Mehl und Den Snee der 4 Klov Ddagu, giept bie
Mijchung in Heifed Schualy und bicft fie wie andern Schmaveen.
peiven-Sehmarvven. Dan jprudelt 87, Desiliter Heidenmmell

ein Qiter Mildh, 2 Gier und etwad Saly ab, [Eft das Gejprubelte i
Biertelftunde ftehu, gieht e3 dann in heifed Shmals und bect e wies

Mehfchmarven. Man ferviert gejottene Mild) dazu.

Tommer! oder Dfenfater. Kuluruz-Toutnterl Mas
fprudelt 7 Desiliter fife oder Buttermild) mit 8% Degiliter Maidmelh=
Galy und etwas Rindjdmaly oder zerlaffencnt, iwiitfelig gejdmitteners

Gpect ab, gieht Dad Gefprudelte nur fingerdid in eine ftavt mit Dkt

braun und fjtivzt e3 auj eine Sdiifjel.

Bwetjhfen-Tommerl. 7 Desiliter fiedende Mildh, 3% Qe §
liter Polentamehl und ein wenig Salz werben miteinander abgefprubell
_ bann ausqefithlt, mit einem Dotter und demt Schnee von einem flar g
mijcht und fingerdict in die ausgeftrichene Kafjerolle gegeben. Darnn it
man gefochte, gedbrete Swetichlen, deven Kernie wan ausgeldft Hat, e |

Teig und bickt den Tommerl jchon braun.

Sipfel-Tonnerl Der auf eine beér oben angegebenen ki
bereitete Tommerlteig wird in eine mit Butter ausgejtridjene Stafferole S
gegeben, mit S{pfeln, Die man mit der Bahnidharbe gejcnitten Hat, Befiret

und gebacen.

Heiden-Tommerl Man fprudelt 3 Degiliter Heidenmell i

etwas Saly in cin Qiter Wil oder zufammengelaufenes Dbers, Gk

ba3 Gefprudelte fingerdif in eine mit Schmaly ausdgejtridene Safferalle

und bacdt es.

Weizen-Tomuerl. Man fprudelt 4 Deziliter Nitch, 1 oder 2 6 3

2 Deziliter Weizenutehl und Saly gut ab, giefit bag Gejprubdelte dauielr

bick in eine ftart mit Schmaly ausgefivichene Kafferolle und bidt ¢ b

Dberhige fhon braun und vejd.

Rahm-Tommerl Man fprudelt 4 Lbffel jouren Safjm wE

4 Quffel Buder und b Dottern ab, mijdht bie b Hlav als Scnee 1
4 Qoffel Weizenmehl dagy, gieft die Mijchung ditnn in eine utit Buther
ausgeftrichene Kajjerolle, bt fte wie oben unbd beftreut fie mit Sanilleguder

Dalken and Pfannkudyen. ;

Dalfen ohne Heje. Von Shmavrenteig an !Pﬂib‘i’

3 Degiliter Mehl, 4 Dotter, etwas Saly und 2 Loffel Juder m.lf’ﬁieﬁi
liter Nilch ab, gibt den Schnee der 4 Klav dagu und Lift Dielek Al

] ¢ fm :
: : . : : in
audgeftrichene Bratpfanne ober Kafferolle ein, bidt es im Ofen vejd) -
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e Biertelftunde an einem warnten Orte ftehn, ehe man zu bacen be-
gmt. Dann gibt man in jede Bextiefung des Dallenutodels etiwas Rind-

fmaly und, wenn diejes heify geworden ijt, 2 Qiffel Teig, bacdt diefen

mfen jehon geld, dreht ihm mit einer Gabel um und badt ihn aund) auf
et anbetnt Geite, legt Die gebacfenen Dalfen auf eine Schiiffel, ftellt jte

3 it Derfelberr in Das oy, damit fie heip bletben und nidt sujammen-

filen, umd gibt i die [leergeroordenen Dertiefungen des Models gleid)
meber Rindjchmaly und Teig. Wenu alle Dalfen gebacken find, hauft man

% e in der Schifjel auf, bejtreut fie mit Juder und gibt in einer Gauce-

ifale verditnnte Jibijeljalje dagu, oder man gibt ein paar Lojfel Fumt

4 bidlich qefochtern Bucerwafier ind gieft Diejes [Bffelweife itber Die

ulfen, oder mian fept je 2 Dalfen mit Saljenfitlle sujanimen.
Mit Butter. Man treibt 10 Defa Butter flaumig ab, gibt nad)
b nach immer einen Dotter, einen Lojjel Meh! und efivad Oberd daju,

465 6 Dotter, 6 Luffel Mehl und 4 Dejiliter Obers dazugefommen find,

it Dann nod) einen 2bffel Jucer, etwas Saly und Schee von 3 flar
hunter, ikt von Diefem Teige Dalfen (wie oben) und ferviert jie
it Salfe.

Mit faurem Rafhm Man wiifet 2 Degiliter jauven Rahm mit

5 Dottern, gibt den Schnee der b Rlar, etwas Saly und 14 Defa Nehl
: g, Dctt von diefent Teige Dalfen und bejtveut diejelben mit getiebenent

Lnrmefantdfe.

Dber: Man gibt auch 7 Defa Jueer zum Teige, bejtreut bie
Dlfen Geim Anvichten mit Sucfer und jevviert verditnnte Marillenjalje
e geditnftetes DOt Dazu.

Wit Griep. Man fodht 31 Degiliter Grief it einem Liter
Mild), (65t 1Gn auskiiflen, viihet ihn dann mit 3 Dottern, gibt Linonen-
feruch, Bucfer und den Schnee der 3 Klav dazu, bickt von diefer Mhjie
Ullen und Deftrent diefelben mit Suder und Bimt.

Mit Topfen. Man treibt 3% Defa Butter mit 2 Ciern und

S Dottern ab, qibt feingebrofelten Topfen, 4 Desifiter Obers, etiwas Saly
““? Buder und o viel Semmelbrofel und Mehl dazu, daff wan einen
Wehen Teig exhalt, bt von Dem Teige Dalfen und bejtveut diejelben
it Bt wund  Jucer.
Wit Hpfeln Ginige Apfel werden gerichen und mit Butter und
Jucker gediinftet. Dann fprudelt man 4 Degiliter Obers mit 3 Eiern und
;tujﬂﬁ Mehl ab, mijcht die ausgetiihlten Ipfel und fo viel Brijel dazu,
@ﬂh ber Teig fo dick wie ein Sthntarrenteig wird, bt von diejem Teige

‘“Fﬂt und Beftisut diejelben mit Jimt und Juder.

$tato, Siivbeutige iide. 26
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Biannfuden ober Dmeletten. Dan beveitet den Teig bon

8 Giern, 3 GRlbffel Mehl, Saly und 3 Loffel Obers, bickt die FHleden =
fchom braun (S. 68) und Hilt die jdhon gebacfenen auf einer Schifjel im §

Rofre warm, bis man mit dem Baden von allen fertig ift.

it Guder und Gint Man beftreut die Oneletten mit Buder ¢
und Bimt, rollt fie leiht aujommen, legt fie iibereinander auf gine §
Shitfiel oder auf einen Teller und beftreut fie aufen ebenfall mit Buder 1

und Bimt. 3

Mit Salje Man beftreicht jede Dmelette, fobald fie qebaden if; 1
mit beliebiger Salfe, rollt fie gujammen, bejtveut fie mit Gucer, legh = &
auf eine Schiifjel und Laft fie bis sum Anvichten im Rohre ftehn. L

Bucer fann man nepartig mit glithendent: Drahte brennen.

: Mit Zwetjdhfen- oder Spfelfiille Mian fitlit bie Omelttet Y
mit Swetichfenfiille, welche wan auf die Seite 83 angegebene Weife Deweitet 4
und gu Der man auc) Wein ober feingejchnittene Mandeln geben Eun_n, f 1
pber mit Apfelfiille, die man bereitet, indent man gute Jlpfel mit Juder
und etwnd Wein und Waffer diinftet, dann verrithrt und pajfiert b

mit Marillenjalie oder Refinen oder Weinbeerln mijdht.

Pfannfudgen mit Jpfeln. Man dhneidet gejdhdlte Toftisfl §
st Gcjeiben, fticht diefen bas Sernhous aus, bejtrent fie mit Judkh
toucht fie in Plannfuchenteig, legt je & Scheiben in heifies etk I |
Dmelettenpfanne und fibergicht fie mit etwas Teig, bedt Diefe Bume §
fudhen auf beiden Geiten, Hilt die fertigen bis jum Unvichten im Rafe =

warnt und beftreut beim Anvichten alle mit Fucker.
Mit Shwarzbeeren. MWan Deftveut Dden eingegof)

geftreute noch etwad FTeig, wendet die Dmelette Dann uw, bicit fle ouh

auf ber anbern Seite und Deftrent die fevtigen Omeletten beint michtelt =

mit Bucker.

Mit Rojinen. Man beftreut Den eingegoffencn Teig it Rofinet 3§ «
unb Weinbeern und backt die Omeletten im Roly, ofhne fie ulﬂaummben. .
Bistuit-Omeletten W eine Ouelette fii eine Perjon i b 8
reiten, vithet nan 2 Dotter mit je einent CHloffel von Jucker, Ders wid -

Mehl, gibt eire Mefjeripite Saly und dann Schiee bon 2 .S’S‘:[ut”ba@”r
gieft die Maffe in Beife Butter in die Omelettenpfanne und bidt ¢ It

Sobre. Beim Anrichten beftreicht man die Omelette nrit Marillenjalie, biegi ]

fte gufommen und bejtrent fie mit Jucfer. Man foun jie que) nue il
Banillegucter beftreuen.

enen T4 .
wifrend des Bactens mit Schworgbeeren und Fuder, gieht jiber ad i 4

Fritdhten-Omeletten. Man jtellt die Pfanne mit Teig fif ant
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Yisfuit-Dmelette in das Nohr, Beftvent den Teig, wenn ex oben jteif wird, mit
tingefottenen, su diinnen Scheiben gejhnittenen Sritchten, biictt die Omelette,
e fie wmzuwenden, biegt fie zufammen und beftrent fie it Bueker.
Omelette soufflée. Man riihrt 6 Dotter mit 10 Defa Buder
it Vanille- oder Bonevangen-Gerud) eine Bievtelftunde, qibt den fejten
Cinee ber 6 Ciweip und 4 Kaffecoffel Starfemeh! Dazu, bidt von diefer
afje tn Dev Pranne oder in einemt flavhen irdenen ober Porzellan-Gejchive
it fobhre 4 Omeletten, beftreut diefelben mit Buder, legt fie auf einem
Tiller fibeveinanber und ftellt fie' auf eine Bievtelftunde in das Rofr.
i bejtreut man die oberjte Omelette ftavk mit Bucer und brennt den-
filben. Man fann die Omeletten mit Jucker und gerichener Sehotolabe

| bttenen obev Rifor auf den aufgejtventen Buder tropfen oder Saft von

= Tomecangen mit Bucker und Pouerangengerud) mifhen, warnt machen
i auf die Omeletten vevteilen. Dder man gieft Marillenjalje, die man
it Simonenjaft und Wein aufaefodht Gat, fiber die aufeinanvergelegten
Dmeletten: und fticht biefe mehrmals mit einer Gabel ourd), Damit die
ealje eindringen fann.

AL Nubdeln, Man' fhneidet Plannfudjen zu Nubdeln, hiuft die-

E filben frangartiq auf eine Sdhitfjel, beftreut jie mit Jucker und gibt eine

Sreme in die Mitte.

St Model eingelegte Piannfuden, Nan LAt diinne Pfann-
e (Frittaten, ©. 68) von 2 Degifiter Mildh, 2 Giern 1wnd einem
Diliter: Meehl und ftreicht die Form, in welde fie eingelegt werden follen,
uit Butter ans. ;

Wit Mildreis. Man teilt dict und atentlich weid) gefochten
Rildyreis in brei Teile und ntifcht gunt exjten Teile Vanillegucker, Fum
eten Mavillenfalfe und gunt britten geviebene Schofolade. Dann legt
Win einen Pannfuchen nach dem andern in die ayormt, beftreicht jeden,

.Tflm e eingelegt ijt, Eleinfingerdicf mit Reis und wed)jelt dabei mit den

oltben ab. Wenn die Fovm gefiillt ift, ftellt man fie fiir ‘eine Weile in.
8 Rohr und ftiivgt dann die Pfanntudjen auf eine Schitfjel.

Ober: Die mit Mildhreid bejtrichenen Flecten werden zujammen-
Yeollt, 2y fingerlangen Witrftchen gejchmitten, in bie Fovm geftellt, wit
Mem Dbers, das man mit Dottern und Boanillegucter abgefprudelt hat,
"t‘erﬂﬁﬁcn, gebacken und geftiirzt.

Vber: Man viihet den Milchreis 3u einent Abtviche von Butter
:‘“3‘3 Giern, mifeht noch Nofirten, Storinthen, feingejdnittencs Fitvonat (ober
erangenzeltel) und Sucker dagu und ftreicht diefe Mijdhung auf Frittaten,
10N dann gy Wiivftchen fcjneidet, i die Fovm ftellt, bact und ftivst.

g . 26*
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Mit Mandelfitlle. Man rihrt 4 Dotter mit 4 LWffel Jucden
qibt Schnee von 2 Klar (und feingejdnittene Limonenjchalen) Dagu, bes
ftreicht die Pfannfuchen mit je einent Loffelvoll von diejer Mifdyung, fe=
ftveut fie mit feingejchnittenen Mandeln und Rofinen oder mit geftiftelter,
mit Suder gevbiteten Meandeln, vollt fie jujommen, jchneidet fie au ftngers
[angen Witrftchen und legt diefelben in eine mit Buiter audgeftridyene
Sditffel, in welche nan den Rejt Der Mijchung gegeben Hat. Dann fteetcht
man gesucterten Schnee von 2 Kbar fiber die Wiirftdjen, jtellt die Sebfel
in bas Rofhr und badt den Schmee jdb.

Mit Nudeln und Pomeranzen. Man gibt Jucer und Bimt

in dent Piannfudhenteig und bickt die Plannfuchen. Dann Lodht man Rudeln
bon 2 Dottern in geucertent Obers und mijeht, Pomevanzengucter und _

Pomerangenfleijd), dag man mit einem jdarfen Mejjer fleimwiixfelig 0¢
jchnitten Hat, dagit. DHierauf beftreicht man die Pannfuchen mit den Pubdelr;
vollt fie sufontmten, fchneidet fie s fingevfangen Wiirftchen und hitctk Duefe
wie die NReidwiirftchen im Niodel.

SRit Niiffen. Dan legt ditnne Pfannfuchen in eine qusgeftricent
Sorm ein und beftreut babei jeden mit einer Mijchung von feingefopeneh
Nitfjen, Sucer, Jimt und ausgeldften Jibeben. Dann gieht nan Dhbets,
bas man niit Dottern und Jucker abgefprudelt Bat, iiber das Cingeleg®
um die Bijdenriume ausjufiillen, backt das Gange und ftiivst

MitTopfen. Man [dpt Peterfilie und Brdiel in Butter anfaufen =

und gibt 20 Defa geriebenen Topjen dazu. Auch fprudelt man 2 Deyilter
jouten Rahm mit 3 Dottern ab. Daun legt man in eine ntit Budier ané:
geftrichene Fornt ditnne Pfannfuchen, die man jo _pugefchnitten fat, Dap

fie genan in die Form paffen, gibt auf jeden eingelegten Fylecten guerft S

vom Topfen und damn vom Rabme, filllt auf diefe Weife die Forilt poll,
fieoet bas Gingelegte dann in Dunjt, ftiivst e3, jdneidet es Gticen
und fhmalzt dicjelben mit Butter diber Brdjeln ab.

BiannEndyen mit Fleijeh. Mit Kalbfleifch und Schwintmek
Man fchneidet gejdyiilte Pilge guerit bléitterig und Dann mit deit Tiegee
wmefjer, diimftet fie mit Butter und Peterfilie und focht fie mit fourH
Rafur, Sals wnd Paprifa auf. Dann mijht man feingejdnittencn fald®
braten Dagu, ftreicht die Mijdjung auf Frittaten, legt biefelben b
einander in eine Kafjerolle, ftellt fie fiit eine BVierteljtunde in da5 SRafr
und ftitegt fie.

Mit Hafdyee. Man bejtreicht Frittaten wmit Ralbahajchee, bl
fie aujammen, jchmeibdet fie zu fingerlongen Wiivjtchen, legt piefefben W
eine mit Butter audgeftidhene Fovm, diittet 2 Degiliter jauren Safu,
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Yo man mit einemt G und 2 Dottern abgefprubelt Hat, daviiber, bact
8 Gange und ftiivat es.
Dber: Man beftreidht ditnne Plannfudhen mit Wilbbret=Hajdee,
wilt fie sujomumen und legt fie itbereinander auf die Sdjiifjel
Sdyinfenflecerl. Man legt einen mit Butter ausgeftricenen

Model mit ditunen Prannfuchen aus, fprudelt 3 Dotter, 3 Desiliter

mren Rafm und 25 Defa feingefehnittenes Schintenfleiich) ab, mijd)t fu
Mederln gejchnittente Pannfuchen dagu, gibt die Mijchung in den Movel,
bedectt fie mit eimem Pfonnfuchen, bict bas Gamze eine Halbe Shinde
md ftitzt es.

I Goymaly gebadiene Wiehl-Zrpeifen.
Reisd-2Wiivfthen und =Krapferl. Man focht 15 Defa JReid
mit Milch dick, abes nicht fehr weich, gibt Juder wund Banille- oder

- Ronteranzengeruch odev gebrannten Buder (Kaxanel, &. 59) dazu, ftreicht

ben Reis fingerdick auf ein mit Butter Gejtrichenes Blech und Lapt" thn
mfaltent. Hierauf fchneidet man ihn in Stitde, evodrmt das Bled), nimmt
he Gtiicfe eingeln Hevab und vollt fie fiber Brdjeln zu Wiirjtchen, Die
man dann in G wund Brofel dreht und in Rindjdhmaly badt.

Mit Shokolade Man teibt Scofolade und mifdht fie zum
feifen Meis, ehe man denfelben aufftreicht. Ober man mijdht die ge-
ticbene Schofolade mit Buder und dreht die gebacenen Witrfthen in
tiefe Mijchung.

Mit Creme Man formt vom Reid feine Kugeln, taudyt diefelben
in Gi, dreft fie in Brodfel (indem man fie mit den Brdfeln in einer Schitfjel
Ifittelt) und bctt fie in Schmaly Man gibt Schofolade- vber Karamel-
Greme dazu.

Wit Salfe 14 Defa NReis werden mit Milc), 3 Defa geftopenen
Mandeln und etwas Bucker dick, aber nicht au tweich gefocht. Dann wird
jé ein Qoffelooll von dem Reis auf ein Stiidchen Dblate gegeben, aus-
enandergedriicht, mit Marillenfale Deftrichen und it einem Wiirjtden
oder einer Birne geformt. Wenn die Witrfichen oder Bivnen exfaltet find,
?Wht man fie in @i und Brdjel und backt fie in Sdhmalz. Den Birnen
jteft man vor dem Unrichten als Stengel ein Sticdcjen Bimt ein.

Mit Rojinen. Man mifcht gum gefochten, nod) Beifien. Reid
HRofinen, Sotinthen und feingeftofene Mandeln und dann etiwad Butter
umd 2 Doter, ftreicht den Neid auf das Blech und lipt ihn erfalten,
Htidt ihn, nachbem man das Blech erwdrmt Hat, ju Seapferin aus, dreht
defelGen in @i und Brdjel und bict fie in Schmal.




Wieh-Speifen in Sdmaly gebadert.

Banille. Man focht Grief mit Mildh, Zucer und etwas Butter bik
und mweid), ftveicht ihn fingerdicf auf ein mit Butter bejtrichenes Bled)
und [dgt ihn austiihlen. Doann fchneidet man ihn u vieveigen Stiiddien
oder fticht ihn mits bem Krapfenjtecher aus und erwdrmt das Bledh, um
pie Stitdchen ober frapferl abrehuten su fonnen. Hat man Stiicichen ges

jchnitten, fo rollt man jebes derjelben gleich nadh dem Qﬂmebmen Fu etnent.

Birftchen. . Man dreht dann die Wiivftdjen  oder Krapferl in Ei und

Brojel, badt jie in Schmaly und beftrent fie mit Jucer und @djofu[abe

ober, Banille.

Nit Krebsbutter. Man treibt den ctwas gejalzenen Grief mit i
Strebsbutter und Giern ab und formt ifn dann gu Wiirftchen, bie mait =5
gucrjt in mit Gi befeuchtete Dblaten, dann in Gi und Byidjel breht 8

und bkt

Buder gemijdit und, wenn fie auggefiihlt unbd fteif jind, zu LWitrftchen
geformt, in Oblaten und dann in i und Brojel gedreht und in Schmaly

gebacfen.  Dann beftveut man die Witrjtchen dick mit Bucker und E1ennt &

penjelben mit dem Schduferl.

Mit Salfe gejit(Lt. Man ftreicht mit Dbers, Bucker wnd %amfie ¢ |
bic gefochte Nudeln Balbfingerdick auf ein mit Butter beftrichenes Bled) 8

und (it fie exfalten, fticht fie Hievauf amit dem Svapfenftecher aud un.b
fitllt je 2 Krapfer] mit Diavillenjalje jujommen. Danun bdreht utan. bt
Steapferl in Gt und Bridfel, bictt fie in Schmals wund beftreut fie mit Sueer

Creme=Hrapier und Wiirjtdhen. Creme-Krapferl Man

jhneidet abgeriebene Semmteln su Wiivfeln von gleicher Grdfe, jprudel
pann Creme vou 3% Desiliter Obers, 3 Dottern und Sucter mit Banille

gieft Die Deife Greme itber die Wiifel, (aft biefelben ftehn, big fidh bie i

Greme eingegogen Dhat, Dreht fie dann in G und Brdjel, backt fie in
Sdyntaly und bejtrent fie mit Bucfer und geriebener Sofolade.

Creme-Sipferl Man jdhneidet 6 Kipfel, demen ntan die Rinde
abgevieben Dat, in ber Mitte auseinanbder und nach der Lénge durc, ifl]i
jie aus, gibt mit Miehl bereitete Schofolabe-Creme (fich dieje) in die &jt’)’@[tlﬂﬂr
legt die Gtiide wicder aufeinander und crweicht jie von aufen in il
Dann dreht man fie in G wund Brofel, backt fic in Schmaly wnd befeett
jte mit Vanillezucter.

Sdjotolade-Wiiritchen. Wan fodht 7 Defa geriebene bd)ofu[abc
mit 7 Defa Juder und 2 Degiliter Oberd auf und 1ift fie Lalt wesdeh;

Griej-2iivitden nud Krapjerl, Mit Sdpfolabe oder

Rudel=Witvitden und -Srapjerl. Mit Gerudzuder =
Jauveln von 3 Doftern werben in Oberd mit Vanille dit gefocht, mit
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et hieraui 2 Defa Reismehl mit faltem Dberd b Dottern und der
4 Giofolade ab, focht von Dent Abgeviihrten dicte Creme unb [Eht fie erfalten.
4 Do formt man von der Crente in mit Giflar befeuchteten Oblaten finger-
o (mge Witvjtchen, dreht diefelben in Ei und Brbiel und backt fie in Schmalz.

Brandteig=Krvapfer! (and) Sdneeballen, Sdhlitjfels

itopfer(, Brandbnubdeln oder Windbeutel genannt). Mean be-

titet Brandteig (S. 68) von 3 Degiliter Obers oder Mild) oder Wein

% e Waffer, (it ihn audkiihlen und withet thn hievanf mit 4 Giern und

3 Dottern vecht qut ab. Danu legt ntan mit einen jededmal vorher in

4 s feifie Schmaly getauchten Blechldffel nufigrope Krapferl von dem Teig

1908 Schmaly (indem man ben Teig vom Loffel in dad Scmaly ftreift)
b fehiittelt die Pfaune, damit fie auflaujen. Lenn fie jd)bn braun find,

it mon fie mit dem Badisffel Geraus, fegt fie auf Lojchpapier, damit

W Fett abtropft, jdmeidet dann von jedemt einen Deckel ab, fitllt Marillen-
e in die HoHlung und qibt das abgejdinittene Stii wieder daranj,
Wtrent die Svapferl mit Banillegucfer und legt fie diber ciner Serviette

4 1§ bie Schiiffel. Oder man fiillt fie nidht, jondern gibt in einer Scjale
¥ Gimbeerfalfe ober pojfierte, mit Bucer rof) eingevithrte Erdbbeeren Ddazu
4 e dreht fie or Demt Anvichten in eine Mijchung von geftofenemt Buder

i geviebener Schofolabde.
Shrif=Stranben. Man bereitet Branbteig wie fiiv Krapferl, gibt
3 2ffeluoll von Demt Teig in die Stvaubenfprife, die man vorher jhnell

4 s feifie Schmaly getaucht Bat, ftectt den Stempel anm, briidt ihn

lngfam ¢in, fahrt mit Dev Gprige ober der Schmalzpfanne in die Hunde,

A bt bie Bineinfallende Stvaube jdjmecenformig zu Legen fommt, unbd

iiittelt die Rfanne, fobald die Straube eingedriictt ift. Man fann 3 ober
E Blrauben sugleic) bacen. Wenn fe. unten fchon braun find, toenbdet

g fie mit dem Bad(Bifel vorfichtig wm und (it fie auf dev andern
tfe braun werden. Die qebacfenen Stvauben fegt man jum Abtropfen

uf Lojchpapier. Beim Anvidhten Heftrent man jie jtarf mit Bucer.

Buder-Stramben. Man fprudelt 9 Defa Mehl mit o biel ges
fiferterrt yweifien Wein ab, daf die Mijchung fo dick wird, wie fiiv Eine
topftes, gibt etwas Saly und Schnee von 3 Klar dagu und Lt den
g dure) einen Hreilbchevigen Trichter in Heifes Schmalz in eine fleine
qg_fﬂnne einfoufen (wobei man den Trichter fortwilhrend iiber der Pfanne
Bt b ey bewegt), big bie gamge Dberfliche Ves8 Schmalzes mit einent
Adfeinander von eingelaufenem Teige bedectt ift. Man bact bieje Straube
U Beiden Ceiten fchon gelh, legt fie bann iiber 2ojchpopicr auf einen
Sogenimoet i beftrent fie mit Buder. Hierauf (Eht man twieder FTeig
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einlaufen. Wenn alle Stranben gebacen {ind, vidjtet man fte in. der Sehijel
hod) auf und gibt Ehaubemw Herun.

Juder=Kivapjerl, Man it 5 Dotter und 6 Defa Juder redt
jhaumig, nijcht den Schnee von 3 Klar und Mehl wie fiir Bistuitteig

dozu und legt von biefer Maffe mit etnem CRBfel Krapferl wie die bon

[&@ft -man fie fiber Lojhpapier abtvopfen und beftreut fie mit Vonilleguden

Sdywammner! mit Chandean, Man beveitet leichten Schntarvens

teig bon 14 Defa Mehl, 2 Giern, etwas Fucer und Saly und lanwavmes
Milch (odber auf die ©. 68 angegebene TWeije), macht Hievauf eimen
fhmammidrmigen Model in Schmalz jebr heifs, taucht ihn in den Teig
fibrt, fobald fich Der Teig aufen an den Model angelegt Hot, mit ieei
in bag Heife Schmaly zuriid und backt dad Angelegte fchion geth. Wenn
alle Schpwammden gebacfen find, fitllt man jie mit Ehaudear.

Srittaten-2oiivitdhen, Man beftreicht Frittaten (Ditnne Planne
fuchenr, ©. 68) mit Salfe oder mit einer Scotolade- oder andern Cuete;
ber, man. gefchilte, qeftofiene Manbdeln beigemifcht Hat, oder mit gediiniies
ten, pajfierten Si'[pfc'[n, pie man mit Weinbeerln, Nojinen und iBignuIen_
gemijcht Dat, ober ntit Manbelfiille Fr. I (S. 81) oder mit Milceis,
au dem man Marillenfalle geritfet Hat, vollt fie zujammen, fchneidet fie
s fmgerfangen Witrftdjen, dreht diefelben in Gi und Brdfel und bidt
jie in @©dmals.

Dolaten=-Srapferl. Mit Weinteig. Man {ticht Dblaten
yunden Blittchen aud, Deftreicht diefelben mit Gi, fillt 2 und 2 mit
Weichjelfleifch sujammen, taucht fie in Weintetq) bickt fie in Schmaly find
beftreut ‘jie mit Buder.

Mit Branbdteig Man qibt Hiufchen von fefter ‘S;)c:gcl'mttenfuﬁE
auf vievedig gejchnittene Oblaten, decft jie mit ebenjo gejchnittenen Dbfaffn
st und dritdt diefe mur in Dev Mitte etwas an, wodurd) dovt, wo et
Salje ift, ein SRoum gwijden den Dblaten bleibt, tanc)t die Srapfet
mit ben vier Gefen in mit Giern verdiimnten Branbdteig, wnt die Jwijens
riume auszufiillen, und bidt fie in. Sdhmaly Die Salfe joll burdl_ ?‘W
gelblich gebactene Oblate rot su fjeben, der Teigrand aber licytbrau (e

Cingebrdjelt. Man rithrt 10 Defa Bucer, fcingcidﬂ"_m"e
Qimonenfchalen und etwas Limonenfaft mit leidjtem Schnee bon eme
flav wie Gis, mijtht dann 10 Defa gejchilte, geftofene Meanbelrt Dl
ftveicht Die Mijchung auf lingliche Stitfe von Dblaten, rolit diefe &
Wiirfthen sujammen, dreht die Wiirftchen in Gi und Brofel und badt
jedes gleich in Schmaly, damit die Oblate nicht weich witd.

b
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. Gebadened OOt Apiel Man jdhilkt 8 bis 10 Majchanzfer-,
faft- ober andeve jauerliche Ipfel, jchueidet fie su Spalten ober Scheiben,
it Dicjelben, machdem man ihmen da8 Kernfaus audgeftochen hat,
el in Mehl und dann in Weinteig oder Bierteig ohne Ci (S. 68
md 69), bictt fie in Schmaly und beftrent fie Hievauf mit Jucer.
Bwetidten. Man jdhdlt frijhe Jwetjchfen, ftedt jeder ftatt des

4 ftmes eine  abgesogene Mandel - ein, taudit die Bwetjhlen in guten

Sfmarventelg (S. 68) oder gegangenen- ditnnen Hefenteig, backt fie in

Gdmaly und beftreut fie Dann mit Bucfer und Jimt ober BVanille.
Biirfidhe ober Marillen. Man {ddlt und Hhalbiert die Friichte,

bitret fie 'mit Bucfer und [aft fie eine Stunde legen. Dann taudht

f lon jie in gegangenen Ditnnen Hefenteig und bdct fie in Schmaly Ober

nian befeuchtet die gejchilten, Halbierten, ftart mit Buder beftreuten Friichte

4 it Rum (einen Qoffel Rum zu 10 Defa Bucker), [Gft fie cine Stunde
§ ltgen, nimmt fie damn aus ihrem Safte, breht fie in Mehl und dann
4 CL b feine Brbjel und LAkt fie. Den Saft fodht man und gibt ihn
§ fin Anvichten ftber die Fritchte.

Weidjjeln nder Kivjden. Man bindet je 4 bi3 5 Weichfeln

| der Rirfhen bei den Stengeln mit ditnnem Faden zu fleinen Bitjdyeln

iWjommen, taucht Ddiejelben Jo in gegangenen Ddiinmen Hefenteig oder in
Yt (©. 68), pafy nur die Friihte vom Teig diberzogen find, und

4 it fie in Beifem Schmalz. Dann beftvent man fie mit Suder und legt

& nebeneinander auf die Schiiffel.
 Sdlofjeronben, Man fodt grofie geddrrte Jwetjchen, Bt dann
ib_flﬁ Rernte aus und ftectt ftatt derfelben abgezogene Manbdeln ein, taucht
fletauf die Sivetichfen eingeln in Weintelg (S. 68), bkt fie in Schualy
W dreht fie in Bucfer und Schofolade.

Gefiiltte piel. Man jhdlt fleine Taftdpfel, fticht thnen bas
Senous aug, madyt von Apfelftiiclen fiiv jeden 2 Stopjel, ftectt in jeden

¥ "Soeltocgenen pfel ol Boden einen Stopjel, fiillt den Apfel mit Ma-

rf““!ﬁ“ﬁﬂ oder Weichielfleifch, ftect ihn mit dem andern Stopiel zu, dreht
b Slpfel in Mehl und dann i1 Ei und Brdjel, badt jie in Schmaly
i Beftrent fie mit Vanillegucter.

Upfel= ooer Duitten-Witvitdhen. Man zecduiidt das Fleifeh
" eigefottenen ober gebratenin Quitten ober Mpfeln, sifcht Suicker
b Bimt (oper Limonenjdjalen), et & und jo biel Brofel dazi, daf die
;mgd]ﬂ;“fgn_5ltia§azlt1cnl)ﬁ[t, und formt darausd Wiirftchen, die man in Ei

wiel dreft, in Schmalz bickt und mit Bucer bejtveut.

Weidyjel- over Jwetfdhlon-2Wiivitdhen. Weidhae[ottene ge-
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porrte Weichjeln ober JFvetichien [chneidet man fein und mijcht fie auf
die oben angegebene Weife mit Sucer, Jimt, € und Brdjeln. Dann formt

man die Mifdhung u Wiirftchen, dreht diefelben in Oblaten und dany’

in G und Brojel und badt fie.

Gevadene Holnnder=Bliiten. Van taud)t Dolden von Holine =
per (Holer) mehrmald in Wajjer, ldft fte auf einem ZTuche tvodnen, :'.
taucht dann eine nach der anbern in Scdmarven- ober Bier-Teig (S. 68 F
und 69), badt jie in Heifem Rindjdymaly, ohne fie umguiehren, Haujt fic §
wenn alle gebucken find, mit den Stengeln nad) aufwdrts auf die Sehitjfel

und beftreut fie mit Buder. '

Salienjdnittenr, Cingebrdfelt. Man {chneidet abgerichens ;

Semunteln yu Scheiben, beftreicht die Halfte derfelben mit Salfe ober
Bwetjchfenmus unbd deckt die beftrichenen mit den unbejtrichenen gu. Daun

befendhtet man’ bie Schnitten mit rotemt Weine, welchen man mit Judee §
und ®etvitvy gefocht Hat, dreht fie in G und Brbfel, bt fie in Sdhmaly W

und Dbejtreut fie mit Jucer und Jimt.
Mit gebranuntem Juder. Man fiillt je zwei Schnitten bon

|
abgeriebenem miirben Gebdde mit Marillenjalie sufannien, dreht fie mut™ =
am Rand in G und Brojel und backt fie jchon gelb. Dann legt man S
bie Sdnitten feft nebeneinander in eine Rafjerolle, iibergiefit fie mt
jo viel gesuctertent roten Wein, daf fie faft davon bedeckt find, [dpt fie i I

Rofre ftehn, bis fie den Wein eingesogen Haben, Heftvent fie Hierauf ftark
mit Bucder und brennt denfelben miit einem gliifenden Schiuferl

Sn Shutarventeig Man mijdht Mavillenjalfe mit Wein 1D
Buder, tunft Schnitten von abgevichenem ilchbrot in diefen Galf
taucht jie Dann in Sdmarrenteig, bdct fie in Schmaly und beftreut fie
mit Banillesucter. 7

Siifge VWafejen. Man dhneidet abgericbene Semnteln zu Sceiber;
von berent je 2 ufammenfingen, gibt jwifchen bdiefe Salfe odev paffietts
mit Sucer und Brojeln gemijchte Erdbeeren, taucht die Scheiben il
beiden Geiten in faltes Obers und I4ft fie eine Stunde [egen. Dail
breht man fie in abgejchlagene Gier, bact fie in Schmaly und bejtreut fie
mit: Gucker und Jimt. !

Erdbeer=Krvapjerl. Man beveitet miivhen Teig Nr. I (& )
treibt ifn aus, belegt ihn veifenveife mit Hinfchen von ftart mit 8“@
beftveuten Erdbeeren (ein Kaffecldffelvoll fitr ein Haufchen), beftreicht _‘FJ"
“mit G, {dhlaat hn iiber, fticht ihn wie Schlicktrapfer! (S. 113) aus, bt
bie Rrapferl in Schmalzund bejtvent fie mit BVanillesucker.
BWolftersipfel, Man bereitet miivben Teig Jr. IL mit LWein oty
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P IIL (&. 72), treibt ifn alemlc) dimn aus, belegt thn in MNeiben
e bei Schlicfirapferin) mit Haufden von Weichielfleifch oder Nibijcl-
lfe, beftreicht 1hn mit &i, {hldagt ihn itber, rabelt 1hn u verjhobenen
detecfen ab, bact Diefelben in Sdmalz und beftreut jie mit Bucer. Dex
Ay oarf nirgends zevriffen fein und muf innen gut mit Gi beftrichen
Ahiden, damit er dort, wo er abgerabelt wird, feft zujammenfilt. Wenn

Rl ©alfe ausflieBt, witd dad Sdhmaly jhwarz. Man fann den Teig

i ohne € von Mehl, milben jauren Rafhm und etwas Saly machen.
- Bortugicier Kvapferl, Man nadyt miirhen Teig Rr. I (S. 72),
bt thn aus, Delegt ifn reibenweife mit Haufhen von Manbdelfiille

eV, Seite 82, aber von 5 Dottern und ohne Klav), jehlaat 1hn iiber,

ket in mit Gi, radelt ihn wie fiiv Shlictirapferl ab und biickt die
4 fopferl in Schmals,
- TWiiritdien von Blattevteig. Mit Salfe. Man fdhneidet

jiﬂrﬂg?rﬁffenbicf audgetriebenen Butterteig (S. 73) in 8 Fentimeter breite
qelieifen und Dbeftueicht diefelben mit Gi. Danu jpribt nan iber dic

e cines Teigftveifens aus eciner Papierdiite bleiftiftdict Mavillen-

Yl gt das Gnde bes Teiged mit einent Mejfer itber die Salje und

400 einntal wm, fhneidet Das Wileftdhen ab und driict eine Enbden

b Mefier ein wenig nieder. Dann fprist moan wieder Salje auf

40 formt ein Wiirftchen und jabhrt jo fort, big der Teig verbraudyt
4 Bierauf legt man die Witrftdhen auf ein mit WMehl bejtaubtes Brett,
156 fie ju und fhellt fie an einen Eitjlen Ort. Kury vov dem Gebrauche
4 it mon jie in Shntalz. Betm Anvichten beftrent man fie mit Bucter
) tichtet fie quf dev Schitfjel diber einer Serviette auf.
Mit andever Fitlle Man bereitet die Wiirftchen auf die oben
4 egebene. TWeife, fiillt fie aber jtatt mit Salfe mit Grbbeeven, die man
_ i’ﬂTF mit Bucer beftreut Hat. Oder man diinftet jur Fitlle Kirfehen obder
Seldfoln it Bucer, focht ihren Saft furz ein und [t fie erfalten.
Qer oy fiillt die Witvftchen mit Weandelfiille, die man bereitet, nbem
"7 Defa fithe und 4 Stit bittere gefchilte Veandeln fein fHoFt 1und
t:ubﬂ mit etwns Ml berveibt, dann mit 3 Defa Butter, 2 Dottern und
;%ﬁfﬂ 'Sl:tfcr vithet und ulest mit 2 jchwachen Chloffelooll Sehlag=
e wiieht, pder mit ausgefilglier Hajelnuf-Crene (S. 65).
% Shuiiv: ober Shagat-Srapjen. Man nadt Brofelteig von
; %"_fﬂ Mehl, 10 Defn Butter, 10 Defa Fuiker, 10 Defa gefchilten,
m fein gejtofienen Manbdeln, Limonenjchalen, Gewiivynelfen, Neugewiirs,
Mr”i[]terlf o einigen Tropfen Limonenjaft ober zwel Loffel rohem Obers
Settet miivben Teig Nv. IL (S. 72) mit Wein wnd Sewiirz, dreht




Mehl-Cpeijen in Sdymalz gebacken.

ben Telg in ein Tuch und [aft ihn an einem Lihlen Ort cine Ghunde |
vajten. Dann treibt man ihn ftact mefferviicfendid aus und jdyneivet i 1
su fingerlangen DBievecfen. Hievauf bindet man an den Drabtitiel b
sylinderfovmigen Blechform eine ein Halbes Meter lange, foeie Sy,
jieht fie buvd) bie Form, taucht fie in das Rinbdjchmaly und Iift fie filf
werden. Sobann legt man ein Teigflectchen auf die Blechform, windet bie =
Schnur nicht 3u feft wm die Fornt und dann un den Stiel und hiilt Dad -
Gnbe der Schnur gugleich mit dem Stiele feft, wihrend ntan die Foil W
in bas heie Rindjhmaly toucht und den Krapfen bact. Man bilt e
Schnur nod) fejt, bis Der Rrapfen ein wenig ausgefithlt ift, und [oft fie -
fievauf vorfichtig ab. Die Cinjchnitte jollen auf dem bogenformigen Srapfuns
in fingerbreiter Gntfernung jchief laufen. Wenn alle Krapen gebacen A
Beftreicht man fte auf der inneven Seite mit Marillenjalfe und bejtrent fie -

auf der Guferen mit Bucker, oder man beftrent fie nuv mit Buder und
fevoiert Vanille-Creme daztt.

Rojen. Mitvber Teig Nr. IT oder IO (S. 72) wird audgetriehen =
und mit drei Krapfenftechern. von verjhiedener Gridfe audgeftocen. 31
jedes Flecfchen macht man vom Rande gegen bdie Mitte 3u fiinf fuge
Ginjdjnitte. Die griferen Bldttchen ' betupft man in der Mitte it @i.r
Man legt dann fe Drei Flecddhen von verjchiebener Groje aufeinandt, S
immter bag qrbfte unten, dag fleinfte oben, und brittt fie in Der Mitte
wmit demt Finger nieder, backt fte in Schmalz, bejtveut fjie ntit Bucer und

qibt in die Mitte Gingejottenes. (Schomer werden die Rojen, wen man
sum Ausftechen Ded Teiges fitnfbldtterige Ausftecher hat)

Shncchallen oder Maulforbe. Man madt miiben Ty
Q. TIT ober Mr. T mit Wein und Rafhm (S, 72), Lt ibn cine oS

Stunde rajten, formt ifn Bievauf zu fleinen Laibehen, treiblt ‘m'ei; 5{“ :
peite

vunben, Handgrofien Flecen aug und vabelt jedben Flecen in finger
Streifen durch, doch jo, daf der Rand rund Hevum fingerbreit gang o

Dann Hebt man jeden weiten Streifen /in bie Hobe, ftedt amwifden bt 4

pberen und unferen Gtreifen einen Kochlbffeljtiel durch, Halt den lades
mit demjelben in bad heife Schmals und jchiittelt ihn dabei nuﬁeilwnbff-
Auch die Panne mufy gefdhiittelt werden, bid der Teig auflduft Du
er qut auflaufen fann, bact wan die Flecken eingeln in einer fleinen Bfonts
Man EFt fie dann auf Fliefpapicr abtvodnen, bejtrent jie beint i'fnﬂtf]ff“
nit Banille=Zucer und gibt Salje ober poffierte, mit Juder rof) &
gerithrie  Erdbeeren in einer Schale dazu. ] (

Hajendhrl, Man mad)t aud eimem Holben SLiter QIuéauQ‘“_“b'
2 Degiliter Semmelmehl, ein wenig Saly und 81z Defa in fiebenber il

[ifeibt:

i
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igelifter Butter einen weichen Teig (wie Strudeltei, ©. 70) und LAt

Y laielben cine Bievteljtunde raften. Dann treibt man ihn mefjerviidendid

1§, tabelt in zu Hanbdbreiten, verjchobenen Bieveden ab und bactt biefe

L Nindichntals. Sie laufen Hoch auf und find innen Hohl. Man beftrent
4 i beime Unrichten mit Sucer und ferviert eine Ribifel= vder Weinbeeren=

Eniee (©. 66) baju.
Mit GrdapTeln Man focht ungefihr 6 mittelgrofe, mehlige Erd-
e, Jhale fie, sevdritct fie auf fo viel oxdindrem Mehl, als ihr Gewicht

L Gmacht, mit demt Rollholze gany fein und mijd)t fie dabet mit dem
A lihle. Dann axbeitet man diefen Teig mit ben Hinden etwas bejjer ab,

W6t 1o ftort meffervitctendict aus und rabelt ihn ju verjdhobenen BVier-

At ab. Mian bickt diejelben in Schiveinefhmaly und gibt fie zu Salat,
® 0 mon backt fie in Rindjchmaly und bejtveut fie beim Anvichten it
4 dider und Bimt.

$Hobelipane. Man bereitet mitvben Teig Nr. I, S. 72, 3u dem

4 100 auch geftoBenen Anis qibt, treibt ben Teig mefferritcfendid aus, vadelt
; ‘@11 ju fingetbreiten, jpannlangen Streifen ab, dreht je einen Streifen um
' e Sochlbffelftiel (vom Ende Deg Sticled gegen den Lffel u), Halt ihn
i Dem. Stiele in das Schmaly und bkt ihn. Man. jhiebt i bann

fidtig ferab, beftvent ihn mit Juder und legt ihn auf eine Sdifje,

e man an eimemt warmen Otte ftehu [afit, big alle Hobeljpine gebacten

4. Man ferviert eine fitfe Sauce (S. 66) dagn.

Bitta (titrfijhed Nonjeft). Cin Viertelliter Hafelniiffe und

: fte Habe Stange Vanille werden fehr fein geftofien und mit etivas Honig

i Telg gentacht. Dann vervithrt man drei CHIBFel aejdhmolzene Butter

¥ U3 Dottern, 3 CRBITCL Ml und ein wenig Salz, rithet fo viel Mebh

'huill‘r Daff man einen nicht jehr feften Teig erhlt, teilt diefen Teig in
U Teile und rollt jeden Derfelben mefjerviicfendicf aus. Hierauf belegt
i die eine Teighilfte siemlich dicht mit Heinen Hiufchen von der Hajels
Whmafie, legt die ambere Teighdlfte daviiber, driict den Teig wnt jedes
?“‘}Id]eu ein enig nicder und jticht thn mit einem fehr fleinen runbden
J{‘?Tt?fher aus, bactt die fleinen RKrapferl jo rajd) als miglid) in guter
ﬂ“l_i‘»‘t Butter, legt fie, jolange fie noch wavm find, auf eine mit Banille-
iier Beftrente Schitflel und vollt fie gamg in Sucer ein. :

Ttrudel
Wi mﬁi%@trubel. Mit Rofinen. Man fodht 10 Defa Reid mit
5 J' weic). Dann madit man Strubelteig (S. 70) mtit etwasd Butter,
@i gu b (6Bt ihn vajten. Qnubeffen treibt man Den NReis mit




414 Mehl-Sypeiferr. — Strudel,

‘ihn und beftrent thn mit Gucer.

Mit Shofolade. Dan bejtreicht den Teig mit gegucketent, mit ':
Tofinen gemijchten IMilchreis, beftveut Diejen mit geriebener Seofolads,
rollt ihn gujammen, bidt den Stvudel tvie oben wund beftvent i, weik 3

er falb gebacken 1ft, mit Schofolade.

Mit Marillenjalje Man mifeht Milchreis mit einigen Lojfele
Marillenjalie, jo daf er von der Salfe gelblich wird, ftreicht ifu difun =

auf Den gudgezogenen Strubdelteig, vollt den Teig sujamuen, beftveidst ven

Strudel mit Butter, fdhneidet ihn 3u Stitcfen und backt hn auf dent mt

Butter bejtrichenen Bleche.

Sviutev-Strudel. Man macht Strubdelteig (S. 70) von 4 Wi
liter Mtehl, [t dann in 4 Defn Vutter ziemlich viel Peterfilie, Rerbe_fs _
fraut und Bwiebel, alfed fein gejchnitten, und Brofel anloufen und fueibk :

Butter mit 2 Ciern, etwas Saly und einigen Loffeln voll jaurent Mabn

ab. Hievauf beftreicht ntan den ausgejogenen Teig mit dem Abtviebe, b= =
ftreut ihn mit den angelaufenen Kvdutern und Brojeln, vollt ihn ujammen,:

breht ihn jdynectenforntiq und fiedet hen Strudel entweder in einent Mol
in Dunjt und ftivst ihn dann ober focht thn in einer Kafjerolle in Sl

waffer. Dann beftvent man ihn it Bdjeln und Jdmtalat ihn mit Butker }lﬂ- i
Gric-Steudel. Man rvithet 2 Dejiliter Grieh mit 4 Degilit =

jouvem Rahm ab, Laft ihn eine Weile ftehn, mijcht ihn damm s eimem

Ubtriebe bon 7 Defa Butter, 4 Dottern unbd etwas Saly, vithet den Sie =8

ber 4 Slar dagu, ftreicht die Mijdhung auf ausgesogenen Strudelteis, ol

den Teig gujamnten, dreft ihn johnecenformig, Tocht den Strubel in Sty :

wafjfer und fchneidet ihn zu Stitfen, die man dann mit Butter 1nd. ane
gelaufener Bwiebel abjdhmalst.

Gebaden. Der Strudelteig wird mit etwas Butter gemadt il
bie {iille entweder nur ein wenig gefalzen obder aud) nad Gefymat
gejucert. Dann tollt man den bejtvichenen Teig von 2 Seiten GG°

. s - > . . , 2 R R 11111
biec Mitte sujammen und fchneidet thn da auseinander, damit 2 Dt

Gtrudel verden, die man auf dag Blech leat, mit dem ﬂ‘od}lﬁifdﬁit‘[ #
©titcfen abbdriidt, badt 1umd nad) dem Bacfen an den abgedriletten Stelln
augeinander jdhneivet. :

3. Defa Butter und 2 Dottern ab und gibt Jucker,” Jimt und 10 Defy
Jiofinen Dagu. Hievauf zieht man ben Strudelteig aus, bejtveicht in mit
Butter und davitber mit bev NReisfitlle, vollt ihn ujantueen, dreht ifn
jchnedenforntig, legt Den Strudel in eine Kajjerolle, in welder man en |
Degiliter PWild)y und ein Stiiddjen Butter auffieden [iefs, beftreicht thn
oben mit Butter, ftellt ihn in dad Rofr, bact ihn jhon braun, fHig
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Mefl-Cpeijert. — Strudel, 4156

Topfen=-Strudel, Gejalzen. Man (it feingejdhnittene Peterfilie
md Brojel i 4 Defa Rindjchmaly anlaufen und mijcht 21 Defa ge-
ticbenen | Topfen und etwagd Saly dazi. Dann treibt man 2 Defa Butter

4 it 2 Giern und 2 Degiliter jouvem Rohm ab.  Hievauf beftreicht nan

i ausgezogenen Stvudelteig mit bemt Abtriebe, beftveut ihn mit bem
Topjen, vollt ifn ujommen und backt den Styubdel in einer mit Sdymal

i Fuﬁgeﬁrid}eneu Rajjevolle oder fiedet ihn in Salzwafier, feibt ihn ab, jdneidet
4 n qu Stiicten und jdhmalzt diefelben mit Bufter itber Brbjeln ab.

Mit Buder und Rofinen Man mijcht den Topfen zu dem
Wiriehe, Geftreicht den ausgesogenen Strudelieig mit diejer SMijchung,
®itveut in mit Sibeben, Weinbeerln und Bucker, vollt ifhn zijammen,
ligt ben  Strudel in etne Safjerolle, in Die ntan einige L6ffel Mild

4 Boeben hat, beftreicht ihn oben mit Butter und backt ihn.

~ Windijdhe Pogange. Wian mady Strudelteiy von 2 Gitlar,
Wjdt, wihvend ev rajtet, die 2 Dotter yu 26 Defa feingebrijeltem Topfen,

igiat Beides.  Dann ftellt wan die Pogangenjchiiffel (eine flathe, grofe
Siffel it niederem Nand) auf das benehlte Strubeltuch, legt ben nur
I dev Mitte ditnn ausgezogenen Teig fiber die Schitffel und jchneidet ben
htber Ginausvagenden Teig vont Nande gegen die Shiiffel zu fechs-
m'a[ durd).  Hievauf bejtreicht man Den in der Schiiffel Liegenden Teig
it Butter, ftreut vom Topfen darauf und fprist von Rahme dariiber.
@"ann 3ieht ntan einen Teil de3 hinausvagenden Teiged nac) bem andern
biny au3, jchlagt ihn diber die Schiiffel auviict und beftveicht ihn wmit
Yoy, Auf den dritten itbergejchlngenen Teil gibt man Topfen, auf die

Hidhften wieder Rahu. Bulept wicd die Pogange nodymald mit Rabhut

ﬁehﬂlen, in fehr Beiffem Ofen jdhon geld gebacfen, auf einer grofien,
fofen Sdhiiffel angevichtet und exft bei Tijch in Stitce gejchmitten.
-@_eihem@ttuhcl. Mit Specdgrammeln. Man madht ein
W‘hﬂ@ Riter Hetdenmehl mit ficbendem, etwas gejalzenen Wafjer su Teig,
Eﬂlﬁt benjelben auf einem bemehlten Tuch aus, Deftveut ifn Ddicht mit
E;’Effgtmnme'{n, rollt ihn zujammten, legt Den Strudel in eine niit demt
UHte ber Gramuteln ansgeftrichene Rafjevolle und biictt ifn.
Wit Niiffen. Man riihet milben Rahue (gewellten oder fauren,
ulrm. mit etwas Schlagrahm gemijcht hat) mit Dottern und etvas
i i; L&E{‘c[]tbaé‘ Gerithrte E‘qu Den ausgesogenen Teig, jtreut feingejdymittene
Ucf]]t ; ﬂru'[ler, vollt Den Teig gujammen, drebt den Strubel fehnectenfirmig,
: }ﬁﬂ m gejalzenent Wafjer in einer Kajjerolle, feiht ihn dann ab,
[fueipet i 3u Gtiicfen und jdhmalit ihn mit Butter fiber Brojeln ab.

ey
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Mehl-Gpetjert. — Strudel.

Mit Topfen. Man/mifcht Topfen mit Rabhue und Dottern, fireidt

diefe Mijchung auf den audgezogenen Teig, tollt denfelben zujamuen,

preft den Strudel jchnecenfbvmig, bindet 1hn in ein wiit Butter bejtrichenes
bemehltes Tuch, focht thn wie oben und jdhmalyt ihn mit Buter dber

Brojeln ab.

Croapfel=Ctrudel. Man rithrt 7 Defa Buder in ciner GAifl
auf dem Herde, i3 er warm wirtd, qibt dann unter beftindigen i
3 Dotter dagu, mijdgt nur leidht 16 Defa gejottene, zerbritcite Grdipitl |

und den Schmee’ von 3 Klav daruntey, ftveidht Ddiefe Mijchung auf oué

gesogenen Strudelteig (. 70), vollt denfelben gujamnten, dreht den Gtuudel
jchnecenformig, legt ihn in eime mit Buiter ausgeftvichene Rafjecoll,

beftreicht ihm mit Butter, bkt ihn und beftreut thn mit Fuder.

Sleijeh-Ctruvel. Man (ifit Brijel und feingefchnittene Peterfill ‘

in Butter anlaufen, qibt feingefchnittene Bratentefte (ant bejten von Ralb'&
braten) Dinein, mijcht fauren Rahm und Dotter daju, Leftveut die @ﬁl_[ie
D3 ausgejogenen, mit Buiter Dbeftrichenen Strudelteiges bic mit Ditle

Mifchung, tollt den Teig jujantmen, twobei man bei der utit Fleifch bee

ftreuten Seite anfingt, dreht Den Strubel fdhnecenfdrmig, legt ihn ot

tas Blech, beftreicht ihn ntit Butter und bkt ihn.

Sdinfen=Struvel. Man fprudelt 2 Deziliter jauven Aahm it

3 Dottern ab, Deftreicht den ausdgezogenen Strubelteig mit bemt e
gefprudelten, beftreut ihn hierauf mit 28 Defa feingejchnittenem Schinten-

fleifche, vollt ihn zu einem Stvudel yujamumen, drebt Denfelben fjnedets 3

fovmig, beftreicht ihn oben mit Butter und badt ihn.
Bon Crddpfelteig. Man madht Teig von 3 Degiliter ‘.l]?e'fﬂf
cinem Gi, Galy und 12 nidht fehr grofen, geriebenen Crdipielm, fueidt

ihn aug, beftrent ifn mit i Butter gevditeten Brofeln und feingejdmittendh 2

Sdyinfent und rollt ihn jujonmien, legt Den Strubdel in eine mit Bukier
audgeftrichene Form, fieet i eine Stunde in Dunft, fegneidet 1 L
s Gtitcken und jchmalzt diefelben it brauner Butter und angelauferet
Brisjeln ab. :

Sirebd - Strudel, Man erweicht eine abgeriebene @emm.e[ i
Ruebsbutter, Hackt jie, mijcht ein mit 2 Dottern abgefprudelies Gi umd
feingejchnittencs Qrebsileifch dagu, (Rt die Mijchung in Butter heih el
und iwiicyt fie mit Salz und Mustatbliite. Wenn jie ausgekiihlt ift, ftoeic
man fie auf ousgejogenen Stvubdelteig und vollt denfelben gufommct
Dann [Eft ntan in einer Kafjerolle ein Degiliter Milch mit S?rehshulterl
auftochen, legt Den Strubdel hinein, biickt thn und befteeicht 1hn uad) 2"
Backen mit Krebsbutter.
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MehSpeifen. — Girudel. 417

Gezucert. Man treibt Kuebsbutter mit 4 Dottern ab, mijdht
mit Dbers befeudhtete Brbdjel und Bucer bagu, jtreidht die Mijdung auf
audgesogenen Strubdeltely, ftreut feingejchnittenes frebsfleijch dariiber, rollt:
dn Teig zujammten und badt den Strudel. Jmdeffen binftet man die
fiwebsichalen mit Butter ab, Tocht fie dann mit Oberd aus, jeiht vasfelbe,
forudelt e3 mit 2 Dottern und Juefer ab und jerviert e3 ald Sauce jum
abacfenen Strubel.

Rahm=Strudel. Man treibt 4 Defa Butter mit 4 Dottern und

3ls Degiliter jourem Ralm ab, jtellt ein wenig Davon beifeite, mijcht sum

iifrigen ben Schnee der 4 Klar, Saly und Buder, ftreicht die Wijchung
i en ausgezogenen Stvudelteig, fiveut ofinen und Pignolen obder ge-
iilte, qeftiftelte Manbeln davitber, vollt den Feig loder zujammten, dreht
i fegnectenfovmig, legt Den Steubel in eine nit Butter audgeftrichene Kafje-
wile, Deftreicht iGn oben mit Dem Nefte Des Abtriebes, bact ihn jdhbn
braun, ftiicat 1Gm und beftveut ifn mit Buder. Ober man fprudelt die
Dotter mit demt Rabhm ab, mijdht den Schnee dagu, ftreicht bie Mijchung
anf den Teig und ftveut ecine Handvoll Brdjel, Bucder und Rofinen
dniiber.  Gtatt Des jauven Rahmes fann man 2 Degiliter jirgen Rahm
Nefmen, Den wman mit einer in Obers erweichten Semutel abgetrieben hat.

Dine Gter. Man bejtreicht den Teig mit Butter und dann it
furem Rafm, beftveut in mit vielen Halbierten Jibeben, Kovinthen (Wein

 beeel) und Bucer, vollt ihn jufammen, beftveicht Den Strudel mit Butter

b bickt ifn.
Kividhen= und Weidhiel=Struvel, Strudelteig Nr. II (&. 70)

i) audgesogen, ntit Butter ober einem Abtriebe twie fitv Rahutftrudel

beftrichen und mit pon Den Stengeln gezupjten RKivjchen oder Weidyfeln
u‘nb Buder bejtveut, sujammengerollt und jchnecenformig gedreht. Man
010 Diefert Strudel in ein gut ausgeftrichened Gejchire und beftreicht ihn
“‘{dJ oben mit Butter, béckt ihn und bejtveut ihu, wenn er geftiivat ijt,
it Bucer oder Jucker und Jimt.
~ Dber: Man macht miirben Teig, iiberdiinftet Weichjeln cin wenig,
Jiegt ihven Saft ab und (aBt jie austithlen. Dann treibt man den Teig
WS, beftrent ihn mit einer Mijchung von 14 Defa Bucer, 14 Defa ge-
MJﬁ.[it‘\n, geftofenen Mandeln (Qimonenjchalen) und Kipfelbrbjeln, gibt die
Beidjeln daviiber, rollt ben Teig zujammen und bickt den Strubdel.
 Jwetidhten-Struvel. Man bejtreicht den ausgezogenen Strndels
tig it Butter, Geftrent ihn mit 40 ju Ringeln gejdnittenen Jwetjchlen
Md Bany it einer Mijchung von 10 Defa Jucer und Jimt, 7 Defa
Widjalten, geftofienen Mandeln und Kipfelbrdjeln und rollt ihn sujanuten,
Brato, Siidbentide Stide. 27




418 : Miehl-Speifen. — Stritbel,

breht Den Stvudel fchnecenforntia, bejtveicht ihm oben ntit Butter wid
Bidt .

Dber: Man tacht Strudelteig mit MG (V. TIL, S, 70), freibt
ihn aus, Delegt ihn in Reifen nit gangen Broetfhfen, in bdie man fiat
Des Rernes ein Stitcfchen Jucer qeftet Hat, rollt iGn borfichtig sujantien
~1ind bact den Stribel. |

Bon geddrrten JFwetjchfen. Non bejtreicht ausgesogencn
Sirudelteig e, T mit Nindjchmals oder gejdymolzencr Bittter, beftreidt

bie Hidlfte des Teiges it gelb angeloufenen Brojeln und nrit gefotteneh,

Bulbietten, entfernten Bivetichlen, tollt den Teig, bet der Dbejtrenten Geite
anfangend, ujammtent, dreht den Strudel jhnecenformig und Gadt im.

einbeeren=Strndel, Man Leftrent den ausgesogenet Stidek
teig mit in Butter gelblic) gerbiteten Sentmelbrofeln, jehr veifer, alige=
subften Weinbeeven, Juder und Fimt und rollt ihn ujamuen, legh ben
Gteubel in eine mit Butter beftricene Kafferolle, betropft ihn aic) obe it
Biitter, biickt {Gn und beftreut hn, wein ev geftiinat ift, ntit Gucker und Simli.

Sipfel=Styunel, Man Letropft den ausgesogenen Stuudelteig i
Butter, Deftreut ihn mit diinubldtterig ober mit der Jahuicharbe ge
jdhmitterten Spfeln, viel Sucer, einer Handvoll Rofinen und einer Hnde
voll qefchdlten, geftiftelten Mandeln (ober einev Hoandvoll SPignolen ober
etrier Mijchunig von Semmelbrifeln, Gueer und Jime) und vollt thi §ie

famuten, dreht ben Strudel jehneckenformig und bddt ihn in einer gut

mit Butter oder Schmalz ausgejchmierten- Kafferolle. Odev ttan Befteeidt

ben gomgen Telg forgfdltia utit gejchmolsener, erfalteter Butter, Defteeut

ihn von ber einent Qingsfeite bis sur Mitte dicht mit der Fiille, tollt i,
bei ber bejtreuten Seite anfangend, {o jufantmen, bafy der nur Deftriff}ﬂ{“’
Teig umt Den gefiillten formmt, und bt den Strudel wie oben, Der Tl
Blattert Jich) dann beint Bacden wie Butterteiq. :
Tirolev-Strudel. Man beftreiht nusgesogeiten Strubdelteid it
einent Ubtviebe pon 10 Defa Butter, 2 Dottern, einest Bievtelliter it (Dt
fauten Nafm, b Defa Bucker und Limouenjchalen, ftreut eine Tajel g
ticbenent Brawmen Lebfuchen, St und Gewiirgnelfen darauf, gibt 14 el
RNiifie, b Deta Jibeben, 5 Defa Kovinthen und b grofie Feigery alles it
geldmitten und jujommengentijcht, daritber, vollf den Stridel ujanunel
breht ihn jehnecfenfovmig, gibt iGn in einen mit Butter auggejteicjentt
glatten Model, Geftreicht ihn mit Butter, bidt ihn eine Stund ftiizgt 101
und beftveut ihn mit Bucer und Bimt. :
Fitvonat:Steudel, Man ntacht Stiubdelteig von 4 Degiliter bl
und LGBt hn raften, viifet indefjen 6 Dotter mit 14 Detd Rl "”.D
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MelhlGpeifen. — Stritbel. : 419

mjit 14 Defa Kovinthen mit 14 Defa feingejchnitteiom Jitronat. Hierau

{ kit mon Den Strudelteig aus, fdligt dann bdie 6 Klar Ju Schnee, gibt.

Ve Hilite bes Scnees gu dem Getiihrien, Heftreidt den Teig. guerft mit:
diefem untd bann weit Demt nodh iibrigen Sdhuee, DLeftreut ihn mit Ddemt
Bemifdhten 1hd tollt 190 jujantmen, gibt den Strubel in eine mit Butter
iisgeftrichene Safjevolle, Gejtreicht ihn mit Gitlar, beftrent ifn ntit Buder
ilh backt iGn.

Mit Cimouenfaft. Man Jdueidet 21 Defa Bitvonat, 7 Defa

" Witagien, 256 Defa Manbdeln wnd bie Schalen einer Lintone, jedes it fich,

e fein, mifcht alfes jujamimen, oibt 28 Defa Buder und den Saft
oot 8 Liwonen dazit und ldft a3 Gange eite Weile ftehn. Damn be-

{ [tieicht man Den ausgezogenen Strubdelteiq mit Butter und davitber mit
§ lefer Fiille und vollt ihn sujommen, dreht den Strudel jdhmectenformig
4 Ui bkt 1Gn in einem Tovtenveife. Wenn ex geftitest ift, beftreicht man
§ Uit BWafjer und bejtreut ihn jo lange mit Jucter, bis devfelbe nicht niehy

4 gebt. Dicjer Strudel twird falt qegeffen und Halt jic) wodjenlang gut.

MandelStrudel, Man vihet 2 gange Eier ntit 14 Defa Bucker,

" Witteidht den fein ausgezogenten Teig wit Buttev unb daviiber mit deut

Oesiihiten, Beftreut ihn mit 14 Defa gejdilten; geftofienen Mandeln und

14 Tefa Rofinen und vollt ihn gujnmnien. Dattn legt man den Strubel

I ein Degiliter mit Butter aufgefochtes Obers in eine Kaffevolle, beftreicht

1 n mit Butter, bickt ifn, Dbejtreut ihm, wenn er geftitcst ift, mit Zucer
D fevbiert eine feicjte Greme dajw. Die Mandeln fann wan voy dem
{ Yifftrenen mit Sucer beftvenen, rojten, austiihlen laffen wnbd gerteilen.

Voer: Man treibt 14 Defa Butter flawinig ab, vithrt nach und

4 d) 8 Dotter dagu, mijht 14 Defa gefhiilte, geftofene Mandeln, 4 Desi-

li‘ter Rabur, eine Prife Saly und Bucker nach Gefchmact darunter, ftreicht
tiefe Mifchung anf ditnn ausgegogenen Strubeltely von 7 Desiliter Mehl
Uy 2 Giflar und rollt den Teig leicht sujommen, legt Den Steubel in
Ane mit Butter ausgejtrichene Kajferolle, backt ihn Halb, dibergieft ihn
Y wiit 4 Degiliter jiedender Mildh und backt ihn fertig.
YuR=Struvel, Nan madht Strudelteig mit einemt gangen Gi und

ttoag Butter, treivt ihit aus und bejtreicht ihn mit Butter. Dann mijeht

M 14 Defa feingejdnittene Niifje mit Brbjeln, die man mit Obers
Wiaubtet pat, ctvas Bimt und Getiicgnelfen, ftreut die Mijdung auf
i Uiy, jprigt Honig und mit 2 Dottern abgefprudeltes Dbers dariiber,
tollt bey Zeg sutfamnen, beftreicht den Steubel mit Butter und backt ifn.
. Wngavifder Struvel (Pittah). it Milh beveiteter Strudel=
(S Y0) wird gut abgearbeitet und qu 24 fleinen Laibden geformt.
27




420 Mehl-Gpeifen. — Gtrubel.

Wihrend fie raften, Dereitet man die Fiille. - Hievauf beftveicht man eine
flache Blecherne Schitfjel (oder ein Bacblech) mit Butter, 3ieht itber Det=
felben 8 Laibchen nacjeinander fo aus, daf der Teig etwad iiber Dog
Gefhive Ginaushingt, und beftreicht feden Teigflecen mit gejcmolence
Buiter. Dann qibt man die Hilfte dev Fiille daranf, zicht wicder ehenjo
8 Qaibchen daritber aus, qibt die fibrige Fiille und die lepten 8 Qaibcen
baritber und Deftveicht auc) den lepten Flecken mit Butter. Tun driide
man den Teig am NRande nieder, fcmeidet Den iiber Den Rand Hinaud-
pingenden Teig ab und Durchitic)t das Gange biterd mit einer. Gabel
Damtit e3 beim Backen nicht Olafig wird. Man bickt e3 bei siemlic) jtafer

ie, fohmeidet es, wenn es Halb gebacen ift, in Stitce (auf dent Pak
b

Bleche 3u fchicfen Bievecten), Deftveut 3 ftort mit Jucer, Hidt es ferty
und nimmt dann bie Stiicke augeinander.
it Apfelpittalh belegt man bie Teigichicht bicht mit Ditnmen

Jlpfepalten und beftveut fie bei Teig von einem Qiter Meehl mit einer

Mijchung von 16 Defa Bucer, 15 Defa gejddlten, feingejchnittenen -
peln, 20 Defa entfernten, grobgejchuittenen Sibeben, Brdjeln von et
Kipfel (Schalen einer Limone) und Jimt. Fiv Nufpittah utijeht aa

30 Defa feingejhnittene Nitffe mit 30 Defa Fuder, Qimonenjdalen

und Zimt und fpript etvas Honig auf die Mijdung.  Fiir Mandek
pittal et man 4 Gier und 4 Dotter mit 20 Defa Juder, 920 Dela
fiten und 6 Stitct bitteren, jamt den Schalen gefdynittenen Stanbeli wid
Banillegucer.

Sdiofolave-Struvel, Mit Manbeln Man rilhrt 3 Dofter

mit 7 Defa Jucker und ftellt ein wenig davon beifeite, mifeht gumt fibrigen

ben Shnee der 3 Klav, ftreidht die Mijcdjung auf den ausges0qenct, it

Butter beftrichenen Teig, ftveut 10 Defa geriebene Schotolade und 7 Defn

gefchilte, feingeichnittene Manbdeln darvitber und vollt den Teig [oder g

fonuten.  Dann befteeicht man den Strudel oben mit dem Feft et 1]”T :

Bucter geviifrten Gier, badt ihn in einer mit Butter Deftrichenen Saffe
tolle, ftitest 10n, beftvent ion ntit Schotolade und jerviest jehr guics: iy
gezuctertes faltes Oberd dazu.

Mit Brofeln, Man gibt in 3 Dejifiter Dbers eine @s‘ttlbl‘lﬂﬂ
feine Brojel, 10 Defa Gucer und 10 Defa Schofolade, Lift bies auf Ot
ftehn, big fic) die Schofolabe aufgeldit hHat, und dann quatiiflen, it t
bierauf mit 8 Giern ab, ftreicht e3 auf den ausgezogenen, it iBulttcr ‘ﬁﬂ‘
ftrichenen Teig, rollt denfelben ujammen, biict Den Strubel, iibergicht ihn
jobann mit einem Degiliter gefochter Schofolade und Laft ihn nod) it ol
itehn, big diefe jich eingezogen Hat.
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Dder: Man tithet die Gier mit dem Bucer, mijd)t die geriebene
Gdofolabe und 4 Luffel Obers dagy, fireicht die Mijdjung auf den Teig,
et eine Handooll feine Brdjel daviiber, vollt den Teig jujammten, bkt

b Strudel, iibergicfit ihn dann mit 2 Degiliter Mild) und [apt Diejelbe

tiibiin{ten.
Mit Creme. Man ntacht Strudelteig von 4 Desiliter Mehl. Dann

{ bitet man Schofolade-Creme von 3Ys Desifiter Obers und 6 Defa Scho-

biobe (obev 6 Saffeeldffelvoll entbltem Rafaomehle), 6 Defa Jucer und
b Dottern, [dFt fie austiiflen und mijcht ben Schjnce der B Klar dagu.
Bievauf bejtreicht man den ansgeogenen Strudelteiq suerft mit Butter und
i mit der exfalteten Greme, ftreut {iber diefe gejdhdlte, feingejchnittene
Mandeln und Sucker, rollt den Teig sujamnten und badt den Strudel

Bodye, Anflaufe, Puddinags.
Mit dent Ausdruce , Koch” bezeichnet man jorohl eine gebackente als
) eine in Dunit gefochte Mehlipeife. Koche werben weijtens in Fornten
it Blech gebacfen (oder in Dunjt gefocht) und damn gejtiizt.’) Cin
tjonders 3avtes und leichtes SKoch nennt man Auflouf (Soufflée). Auj-
linfe bickt man gewdhnlic) in mit Butter ausgeftrichenen Porzellanidiijjeln
b trigt fie mit Diefen auf, woju man fie itber einer Gerviette auf

: ‘:’i“E flache Schiiffel ftellt, fanm fie aber auch in gebacenen Teiglruiten

(©.77) oder in Eleinen Papierfapjeln bacfen und fervieven. Die Ober=
liche Des Auflaufes ftreicht man glatt und bejtrent fie jtarf mit Bucker.
Buddings focht man in Dunft. Mean vevwendet Dogu am Dbejten einen
ibfugelformigen IModel, Der eiren gutjchliefenden Deckel umd in Der
Ritte einen Bapfen Bat. Der Model wird mit Butter ausgeftrichen

§ M0 mit Bucter ober gejtofienem Bwigbad ausgejtreut. Wenn er feinen
§ Jwfen fat, fo legt man ifn, nachhem ev ausgeftricjen ift, wmit feiner

Stinwand aqus, die nan vorfidhtig ablot, wenn die Mefhiipetfe geftitvst ift.
Mon illlt Den Model nux wenig diber dic Hiilfte, jtellt ihn n das fiedende
Boifer, nimmt in Heraus, jobald der Pudbding geniigend gefocht ift, und
ln‘ud]t ihn fiw cinige Minuten in faltes Waffer, damit jid) bie Speife
lidter ftiivsen [fst, fchnetdet den Pubbding oben gleich wnd ftitwst ihn auf
hff Shiifiel. Man qibt CHaudean, Creme oder einen andern fitRen Bequf
(\"{' 65—67) teil3 fiber Den Pudding, teild in einer Sauce-Schale dagu.
wneu Pudbding brennend fervicren, fo befeuchtet man einige Stiicte
i ﬁegeiébé'ta iguéitrcic[)m und Ausjtrenen bev Fovmen, f!)‘acfcn b %gni_liic_?‘m%
e i3 8. Bum .gllilftlthBlE in fleinen ‘p?rtloixen nlemacnbf‘f ma:n audy Saffee=
¢ he man ebenfalfs mit Butter ausdftreicht und mit Fuder ausjtrent.




422 Niehl-Gpeifen. — RKodye, Aujldufe, Pudbdings.

Buder ftorf mit Rum und legt fie in die durch den Sapfen entftandens
Bertiefung ober fhitttet etwad Rum in diefelbe. Wian ziindet ben
Jtumt erft por der Tiir Ded Speifejimmerd an, damit er nicht zu fuilh
perldfcht. Hat man den Pubding in einer Form ohne Babfen gelodt
fo jchneidet man oben aug bder Mitte bes Pubddings ein Stiick Hevaus

und legt den mit Rum befeuchteten Jucfer in Ddie Ddaburd) entftandene =

Bertiefung.

Nudel-fodh, Mit Vanille und Salfe. Man bereitet feine 3
Nudeln aus Teig von 2 Dottern, focht fie in Dbers mit Jucer und Boe 5

nifle dict, aber {aftig, vithut fie, wenn fie ausgefihlt find, zu einent Abtviche
pon 3 Defa Butter und b Dottern und mijdht den Schnee dev 3 far
bazu, gibt diefe Majfe in einen Miodbel, den man mit Fucer ausgejtrend

oder mit einem Gitter von miicbem Teig Ne. L. (S. 71) oder von Brojek =
teig ausgelegt Gat, Hickt bas Koch und ftiivzt es. Man fann dic Mafe

beim Ginfiillen mit auf Oblaten geftrichenem Gingejottenen unterlegen.

pon citemt Gt und einem Dotter in 7 Delitee
IMileh, (aRt fie austithlen, mijcht 4 wmit Sucker wid

auggebrdfelten Model. Darnn ftivzt man das Stod)
und gibt eine ©chofolabe-Creme hevunt,
Tl Mit Bitvonat NMan legt die Form ierlich
&ig. 40. mit Bitvonat aus, mijdht die feingejchnittenen Bitwor
nat-2Abfdlle und Limonensucer su den iwic oben mit einem Ubteiche ol
Butter und Dottern verriihreen und ntit dem Schnee der Slar vermengied
Nubeln und fiedet dag Koch in Dunijt.”)

Mit Pontevangen. Nan mijdht Pomevangen-FJucer Fu fie Dfl?“
ntit einem UAbtrich und mit Schnee verrithrien Nubeln, jiedet Das Stod)
Dunit, jtiivst es, beftveut e3 mit Jucer, brennt diefen nrit demt glithenoen
Sdyduferl und itbergicfit ihn dann mit bem Saft einer Pomerange.

Raffee=Nudeln. Man fodht feine Nubeln von eineti Dotter
Dbers, [apt fie austithlen, mijdt fie su Kaffee-Crente (S. 64) von 4 Dotterth
cinem Saifectoffel Mehl, 2 Defa Butter, Jueker und flavem Kaffee Mt
qutent Obers, viihrt dann Schuee von 3 Klav dazu, fiedet Das Sod) 1
Dunft, ftivat e3 und iibergieft es mit einer lerchten Creme.

1) Figue 40 geigt einen Model fiir Dunftmehlipetfen. Man fredt einer Spolyfnd
purc) die Handhabe Ded feft fchliefenben, verjchicbbaren Decels und legt biefen &ind
quer fiber ben Sodhtopf, fo daf ber Model in dem Topfe hiangt

Mit Schotolade-Creme Man focyt Rudeln =

Banille abgefprubdelte Dotter und dann den @@mf
vort 2 Rlar dogu und beickt die Mijchung, in enent S5

s

i)

R
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Srittaten=fod. Mit Manbdeln. Man bereitet, Panntudjen

83 Degiliter Dbers, 3 Giern und 3 Loffel Miehl, jeetdet fie gt Nudeln

W fitlt it Denjefben einen FModel nidht gang poll, fprudelt Dann
) Desiliter Obers mit 3 Dottern, 5 Defa Juder mit Vanille und
5 Defa geftofienen Mandeln ab, jhittiet Dad Abgefprubdelte ither Ddie
Riideln, ficdet Das Koch in Dunft und iiberjtreicht es, wenn es geftitrst
it, mit Marillenfalie. ;

Mit Rojimen und Rum. Dan befeuchiet die zu Fubeln

1 idnittenen  BPrannfuchen mit Rum und Marpsdino, freibt Dboun

b Defa Butter mit 3 Dottern ab, gibt b Defa geftiftelte Meandeln,
Bitvonat, eine 'Hoandvoll: Rofinen und Weinbeerl, Sdmee der 3 Klav
b e SMudeln bagn, fitllt das Gange in eine mit Butter ausgeftrichene

Yorm, focht es in Dunft, ftivst dann da3 Ko und gibt Chaudeau

berwr,

Siveba=Kod). Man treibt 7 Defa Krebsbutter mit 4 Dottern ab,
it 2 Hinbevoll mit Obers befeuchtete Brojel, 3 Defa geftofgene
fandeln, Bucer, Jintt und den Schnee von 4 Klav daju, gibt ie Majfe
in einen mit Srebdbutter ausgeftrichenen Nodel, den man auch mit Hrebs-
imeifchen auslegen famn, und fiebet:jie in Dunit. G

Fopfen=fod). Man treibt 10 Defa Butter mit 6 Dotiern ab,
it 10 Defa Bucter mit Lnonengeruc), 10 Defa feingejtofene Mandeln
iher Nitffe, 10 Defa geviebenen Topfen und 10 Defa Jofinen poju und
miidht entweder Schuee von 6 Klar bei und beickt bas Koch oder mijcht
Sdnee von 3 Klar davunter und fiedet s in Dunijt.

Crbien=Kod. Dian foht 14 Defa getrodnete Gxbien, pajjiert fie,
gibt fie 3u einem btriche von 6 Defa Bufter, 4 Dottern und 10 Defa
Buder, mijht Qimonenichalen, Jimt, Kardamomen und 16 Gramm
kingefhnittene bittere PMandeln dogu und bidt dag Ko faft eine
Sfunbe.

Sufurnz-Sod). Man focft in cin Halbes Siter Mild ein BViertel-
liter Polentamehl ein, Eft Den dicen Brei augfithlen, vithrt hn su einem

* Ubtviehe von 7 Defa BVutter und 3 Dottern, mijcht den Schnee der 3 Klav

Wogu, qibt bie Mijchung in einen mit Butter ausgejcyntierten PWeodel und
f"FfJf fie eine falbe Gtunde in Dunjt. Man fann qud) b Defa Jucer
mt BVanille oder Zimt und Rofinen dagugeben.

 Groapfel=Siodh) nund =Wanneln, Mit fdje. Man treibt
9 Defax Butter mit 3 Dottern ab, riihet 3 mittelgrope, gefochte, warmt
&Ef_briitﬂe, ausgetiihite Grddpfel, eine Hanbdvoll mit cinem Deziliter Oberd
befeuchtete Brojel, 2 Loffelvoll geriebenen Pavmejantdfe und etwas Calz
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dagu, fitllt die Maffe in eine mit Butter audgeftrichene Form ober in
audgeftrichene Wanneln und backt fte.?)

Mit Buder: Man gibt anftatt ded Kadjes -7 Defa Fucer mit
LQimonengerud) oder auferdent auch 6 Defa feingejdynittene Peandeln, unter

denen einige bittere fein miiffen, su einem wie oben beveiteten Abtrieh und

bidt dbas Kod) auf die oben angegebene Weife.

Mit Sdhinfen. Man mifeht su einem Ybtviebe von 7 Defa Butter
und 4 Dottern Den Schnee von einem Klar, 15 Defa gefochte, warm zer=
briite, ausgefithlte Crdépfel und 15 Defa feingejchnittenen Schinfen wid
fiedet Dag Kody in Dunft. Wenn es gejtiivat ift, wird e3 mit Parmejan:
tdfe Deftreut und mit Butter abgejchmalzen. _

Gricj=Sodh). Unterlegt. Man fodht 5 gehiujte Chlbffelvoll
Griep mit Mild) weid) und dick, gibt 4 Defa Butter ober HRindjchnals
dogu, vithrt dDen ®rief wdibhrend Des Austihlens, gibt Dann unter bejidns

™ digem Nithren 4 Dotter und 3 Loffel Jucker mit Gewud)

; _ bagun, mifeht gulept den Scjnee der 4 Giev nur Leicht

? darunter und bkt Das Rod) in einem bemehlten Weodel

NMan Haun e3 mit Salfe ober eingefottenen Friidien
gig. 4L ober gericbener Sefofolade unterlegen.

Sn Dunft gefocht. Man beveitet das Koch gany ebenfo (oder
viifrt anc) nod) geftofiene Manbeln dagw), fiedet es in Dunit und ferpiert
e3 mit einem Dbeliebigen Ubergu (S 66).

Bon Hafergriipe. Man Dereitet dad RKoc) auf die oben ane
gegeberte. LWeife, veriwendet aber {tatt Grief feine Hojergriife und ginige
feingeftofgene bittere Mandeln.

Sn verfdyiedenen Farben Man teilt dad abgetrichene el
fodh in 3 Teile, mijcht zu einem bdevjelben geviebene Schofolade, u cingnl
DHimbeerjaft und zu jedem gleich viel von dem Schuee ber 3 Klax, gibt
bie 3 Teile in Schichten itberéinander in den Model und ficdet das Stody
i Dunft oder bddt es. ‘

A8 Auflaunf Man treibt den mit Dbers gefochten Grieh mit
6 Giern und 10 Defa Buder mit Gevuch ab, gibt ihn in eine Schffel
beftrent ifhn mit Bucfer und backt ihn im Nobre.

Grief=Yiegel. Man fprudelt 3 Gier gut ab, mijcht etwad Galy
7 Defa Buder mit Geruch) und 2 Degiliter Grieh dagu, gibt dieje Mijdung

1) Der Heine Model aus Blech mit wegnehmbarer Handhabe (Fig. 41) diett
um Baden von Mebiipeifen file eingelne Rerjonen. Fiir Garnierungen und fiit 9ljpit
und andered Gefulsted verwendet man &huliche, aber nody fleinere glatte Gefihe 0
Porzellan.
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e fingerdict in einen qut mit Butter ausgefchmicevten Meodel, bidt fie
inofve, ftitvst dad Gebackente, jolange e8 noch heif ift, in eine Sditffel,
ifmgiefit e8 mit 7 Deiliter guter roher Mildh, Ut bie man ein eigrofes
%t Butter und viel Fucer mit BVanille gegeben Bat, beckt e3 zu und
it e3 cine halbe Stunde im Nofre ftehn, damit die Mild) einditnitet.
Donn ftellt man die Schitffel iber einer Serviette auf eine flache Schitfjel.

Neid-Kod). Gebacen. Nan focht 10 Defa Reis mit Mild) weidh

Lud biE Dann treibt man 7 Defa Buiter mit 4 Dottern und 7 Dela
luder mit Gerucy ab, vithrt ffelweife den ausgefiilten et dazu, mifcht

i Gehnee der 4 Rlar darunter und bt dad Gange in einem mit Butter
isgeftrichenen Model. Wenn der Reid weid) und joftig gefocht ift, nimmt
lon mehr Gier, al3 wenn er frocen ift.

Man fann den NReid mit gediinfteten Apfel- oder Quittenfpalten
ey mit gejchilten, BHalbievten und gezucerten Morillen oder Pfirfichen
Qe mit cingefottenen Fritchten unterlegen ober Salfe tn einer Schale zum

e fevvieren.

S Dunft gefoht. Mit Uberguf. Man rithet wie oben
tlodten Milchreis [bffelweife 3u einem Abtviebe von 7 Defa Butter,
ODottern und 7 Defa Juder mit Vanille- oder Pomevanzen-Geruch oder
ﬁqmme[ (&. 59), mijcht Schnee von 4 Klar bei, fiillt 'das Somge in eine
Wt Queer ausgeftrente Fornt, fiedet e3 3/« Stumben in Dunjt und gibt,
B e3 geftitat ift, einen Bequf (S. 6b) Herunt oder jticht es mit einex
Oufel mehrmald an und dibergiefit e mit ein paar Loffel Marasdyino.
- Mis Frithten ausgelegt. Man gibt ein Blatt Papier in eine
Tlt”iButter audgeftvichene glatte Form, belegt ed zierlich mit eingejottenen
‘t?flltgten, fitllt die Form vorfichtig mit wie oben gefochtent und mit einem
gﬁ’h?lt?ﬁe berviihrten Reis voll und unterlegt den Neid auch mit Friichten,
et Dos' Roch) in Dunft und gibt, wenn e geftivst und das Papier
lgeloft i, efte Gremte Herunt,

Wit Apfeln gefit((t Man lifit 7 Defa Reis in Heiffer Buiter
““[““iﬂt,'aﬁer nicht braun werben, und focht ihn dann mit Obers, Buder
b Banifle dick, jedoch nicht roeich. Bugleich ditnftet yan Hpfelipalten
Wt Butter ynd Bucer und qibt Pomevanzengerud) dazu. Dann drict
Tl;n bEl} nod) wavnen Reis am Boden und an der Seite einer mit Butter
hnﬁg?‘mld}enen Form fingerdict ein, fillt den leeren Raunt mit den Apfeln
- | und Ddeckt Reig ariiber, fiedet dag Koc) in Dunit, ftiirat s, beftreut
b 1““5 mit Sucer und brennt denjelben mit einem glithenden Schauferl.
S St Reifform mit Marvillen oder Pfiviiden 7 Defa
5 umd 5 Defa geftofene Mandeln werden mit Milch dicE und weich
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gefocht, mit b Defa Buiter vervithet, mit 3 Dottern und 7 Defa Budew

abgetrieben, mit Schnee bon einent Klov gemifdht, n eine Reiffornt gefillt
und in Dunft gefotten. Dann ftitvzt man dag Koch auf eine Schiifiel, bt
in ben Teeven taum in der Mitte cinaefottene Marillen obev Pfirjicheund
gieBt den Gaft derfelben diber bas Kod).

Seined Neisfod) in Dunft. Man gibt 7 Defa Yeid einige
Stunden vor demt Gebrauch in faltes Wajfer. Dann feiht und tvodnet

man Dert Meis ab, §Hoft ihn fehr fein, focht ihn mit cinem Halben Liter s

Dbers bick und weich, treibt ihn- hievauf mit 7 Defo Butter und bonit
it 6 Dottern und 7 Defa Bucfer mit Pomevangengerud) ab, wijeht
wit etwad Rum, feingejhnittenem Bitvonat und bent Schnee von 4 Rlat

und fiedet dag Gange in Dunjt. Sodann ftitst man dad Kod und giot

Marillenjchaunm Hevrm.

Mit gebranntem Zucter und Manbeln. Man [Eht 10 Defa |
Bucer in 10 Defn Geifier Butter geld werden, gibt b Defa qejtofene -
Mandeln und 4 Defa jefr fein geftofenen Reig und, wenn alled gelblid)
ift, nach und nach jo viel Mildh dozu, als dev Neis erfordect, fodjt b1 3
Gange, bis dev Meis bick und weich) ijt, und lipt es auatitfhlen, viffit 3
pierauf 6 Dotter, etiwas Jucer mit BVanillegeru) unbd Sdjnee bon b flav 8
Do und fiedet Dag Kocd) in ecinem ausgejdpmierten, mit Bucer me =
geftreuten Model in Dunjt, bis s anfpringt. Dann wird es geftiivgt b 4

mit beliebigent Begup (&. 65) iibergoifen.

Reig-Auflanf mit Schotolade. Man focht 3 Hinde poll 4
Reis niit LG weid), paffiert den Reig und focht hn mit 7 Dela g& 3
riebener ©chofolade auf. Dann rithet man 10 Defa Bucer mit 6 Dotterd,
qibt Den ausgefithlten Neis und den Schnee der 6 Klar dagu wnd Bidt

bng Gange in einer Schiiffel.

Yuflauf von Reisdmehl Man fod)t 7 Defa Reigmehl mil ;
Dbers ie Kindsfoch, -viihrt dad Koch wdhrend Ded Austiiflens Mt 2

10 Defa Bucer, Lintonengerud) (ober ein ivenig Banille = Lifor) W

6 Dottern, mijht den Schnee von 4 Klav dagu, gibt dic Mijdund i

eine Schiifjel, beftreut fie mit Jucler und badt fie. .
Reig-Auflauf mit Himbeerven Man wiihet ausgefiite

Kindstoch von 7 Defa Reidmehl und Obers mit 3 Lbifel .@imbcel‘iﬂm

und Deveitet es weiter wie den uflanf von NReigmehl i
Qanille-Meis, Man mijcht dict gefochten Mildueis mit JL

mit BVanille und fejtem Schnee und bkt ihn in einet Seiifiel 00

fiebet iGn in Dunft und gibt, wenn ev geftiivgt ijt, eine vou ben Dotters

Dereitete Greme Herunt.
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Sago: und Tapiofa=Rod. Man gibt ein Dejiliter Sago in
4 Deziliter faltes Dbers und foht ihn Langfam bei eifrigem Rithren, bid
o duwchfichtig ift. Dann gibt man ihu in eine Sehitjfel und riihrt thn mit
b Defa Butter, bis ev falt ift. Hievauf mijcht man nady und nach 5 Dotter
ud 10 Defn Bucfer mit Vanillegeruc) und zulest Schnee von 5 Klar
g wnd biickt bad Ganze. Ebhenjo bereitet man dag Koch von Tapiofa.

Mit Ubevgup. Man gibt diber ein wie bas Sago-Kod) bereitetes,
tber in Dunft gefochted Tapiofa-Soch einen Schofolades, Kavamel oder
Plmbeer-110cvguf ober ferviert ol paijicrte, mit Buekor gerithrte Erd-
Weven in einer. Scjale Dagu.

NRahm=Kod). Sn Dunit gejotten. Man treibt 2 Defa Butter
tiit 4 Dottern ab, gibt nac) jedem Dotter einen Eflifel dicken, milden
fiabm und einen GRloffel Sucter bazu, mijcht dann die 4 Klar als Sehmee

J 3 Loffel Mehl bei, fillt die Maffe in eine audgefhmicrte, mit Weehl

tisgeftrente Forme und fiedet fie in Dunjt: Dann fticgt man das Kod
b gibt einen Salfenbegufy (©. 66) fHerunt.

Nahm-Auflauf. Nan vihet o viele Dotter, al8 Perjonen - e
didie find, mit ebenjoviel Loffelvoll Juder und Ralm, gibt die Klav
1S Schmee und Halbjovicl Loffelvoll Mehl dazu und bickt das Gange in

& tiner mit Butter ausgejtrichenen Schiifjel.

Rahm-Auflanf ohne Juder. Man treibt 7 Defa Butter mit
S Dottern und 3 Loffelooll fmwvem Rahm ab, mijeht Saly, 21 Defa
‘;m“f}[ und Sdjuee von 3 "lar dagu und bidt die Mijdung /s Stunden

ULs Dmelette. Man jprudelt 6 Dotter, 6 Lbffel Rahm, 2 Lojfel

4 bt und 3 Liffel Bucer miteinander ab, mifcht den Schnee der 6 Klav

tngy, gieRt biefe Mifchung nuv feinfingerdict in eine weite Rein und bt
e "35501111 pag Gebacfene fteif und gelb ift, bejtreicht man es mit Salje,
Wiligt ez wie eine Dmelette sufamnten und bejtveut e mit BVanilleucter.

. ?ﬂnﬂ jehneidet man mit etnem Loffel vunbde Stitcke davon ab und legt

VifelBen picht nebeneinander auf cine Schiiffel.
v%anil[c:?{uf[aui. Man  jporudelt 3 Degiliter guted Dbers mit
Qg‘“H[It?gerllc{) (©. 62) mit 10 Defa Jucer, 6 Dottern und 2 ERlbfjel
&ﬂrinﬁflmeﬁ[ vecht gut ab, mijcht den Schnee Dex 6 Klar dazu und heckt
e Wifdhung in einer tiefen &chitffel eine halbe Stunde bei mehr Ober-
‘_‘ig ll.uter’[)iig,e, beftvent dann ben uflonf mit Banillegucter und ferviert
' fogleich.
Blamajdhee-Siody. Dan fodt ein Halbes Liter Dbers mit 10 Defa
SitoBenen Mandeln auf, feibt es durd) ein Sieb und aft es falt werben.
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Hierauf fprudelt man 9 Dotter, 10 Defa Jucer mit Ranillegeruch und
2 Defa Mehl mit dem Dbers ab, filllt das Abgefprudelte in einen mit
Bucker ausgeftreuten Dlodel, fiedet e3 eine Bievtelftunde in Dunit, jtint
Dann dad Soch und gibt jhwavzen Schofolabe-Begup (S. 65) Heum,
Creme=Kod). Gebacden. Man fprudelt Creme (. 63) bon
4 Desiliter Dbers, 6 Dottern, 10 Defa Bucer mit beliebigem Geride
(©.62) und einem jdpwacgen GRdffel Weehl, ftellt fie zum ustiihlen
in Waffer und vithet fie dabel beftindig. Dann mijcht man den Schuee
pon 6 Rlar daju, Haujt die Maffe in eine mit Butter ausgeftridene
Sjiifiel, Deftreut fie mit Gucer und Mandeln und betckt fie eine Biertels
ftunde bet mafiger Hibe. :
Man fann 7 Defa qgejtiftelte Mandeln mit 7 Defa Juder tiften,

dann austihlen laffen und zerbrofeln und fie vor dent Schnee juv Creme

mijchen obder Diefe damit unterlegen. :
Unterlegted Creme-Rod). Man fillt 8 Schnitten bon Bis
fuitbrot mit WMavillenjalje zujammen, jdhneidet fie in dev Mitte Dud),

legt fie in eine mit Butter ausgeftrichene Schiifjel und befenchiet jie mit 1

2 Desiliter Obers, das wan wmit einent Dotter und etwas MatasHing
abgefprudelt Hat, Hauft dann bie mit dem Schnee gemijhte Creme bats
iiber und backt fie 10 Minuten.

Dber: Man belegt den Boben einer mit Butter ausgefiridjencs

Schiifiel mit Bistuiten, gibt eingefottene Marillen Ddavauf, hiuft

bie mit Scnee gemijchte Creme baritber und backt fie.
Bon Shotolade-Creme und Fw webacd Man bejeudic
fleinen Banille- Jwicback mit Dbers, fitllt je 2 Swicbactichnitten it
Mavillenjalje zufanmten, belegt den Buden einer mit Butter ausgeftricheneh
Schiiffel mit diejen Schnitten, hiiuft Schofolade-Creme (. 64), bie malt
mit Schnee von 3 Klar gemifdht hat, daviiber und badt fie. :
Sn Dunjt gefodjt. Mit Schnee gemifchte Creme wird in eine
mit Bigfuiten ausgelegte Form gefitllt, in Dunft gefocht und dann geftiitt
Mit Friihten. Man gibt 7 Defa wifelig gefchnittent e
gejottene Frivchte oder 7 Defa fein gejhnittened Bitronat o
Qimonengeruc) vor dem Scjnee gur Creme, legt den Boden bes Stodels
mit Sitronat aus, filllt die Creme cin und Focht fie in Dunjt. MM
ftit3t man das Koch und gibt Saljenbegufy herum.
Mit Dbersjdhaun. Man macht Crene von 2 Degiliter Dhets
Dottern und einent jehwachen Loffel Mehl und (Gt jie austiplen, riiftt
indeffen 7 Defa Bucer mit 5 Dottern, mijcht dann die Erente FM @k
viifuten, gibt Pomerangenzucer und ulet Schnee von & Klar DA, jlt
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e Mijchung in eine mit Pijtazien audgelegte Form” und focht fie in
Dunft. Dann fHirgt man dad Ko, ldpt 3 e enig ausfithlen wund
goniert e mit gesucfertent Dberajdhaum.

Srapferl=Siod. Man madt von 2 Degiliter Dbers, einem Ci,
el Dottern und Mehl einen Teig (wie fitr cingegoffene MNubeln, aber
tues Dicker), Jalst Denjelben ein wenig, drilcEt ihn burd) ben Durchjchlag
i Geifies Schmialz und (EFt die gebacfenen Krapjerl auf Sliegpapier ab-
fopfen. Dann macht wan Crente von 2 Dejiliter Dbers, 3 Dottern,
1Defa Gueker nit Vanille und einem Kaffeeldifel Wi, riihet fie wahrend
s ustiilens, mijcht Schnee der 3 Klax und Ddie ausgetiiflten Krapferl
oy, Tiillt Dos Gange in einen mit Krapferl ausgejtreuten PMobel, fiedet
8 m Dunit, jtirgt es und qibt Saffee-Creme Hevum.

Wiener Sod. Man foht 2 Degiliter Obers, 6 Dotter, 7 Defa
Butter, 10 Defa Buder mit BVanille' und 2 jdwadye Cfloffel Mephl bet
eftindigent Nithren, B8 die Maffe dick ift, rithet dann fort, bis fie falt 1ft,
mengt die 6 Klar al8 Schnee dazu und Dkt das Sod) in einer Sdifjel.

Sindatod = Anjlanf. Man bereitet Kindsfod) von 3 Desiliter

1 Qi3 oper il und 3% Defa Mehl, gieht e3 in eine Schifiel, qibt

3 Defr Butter darauf, damit e3 feine Haut befonumt, treibt e Damn ab
ud mifcht 10 Defa Jucfer mit Banille- ober Qimonen-Geruc) und, wetn
§ gany Higl ift, nach und nad) 6 Dotter.und sulept Den Schnee dDev
6 R0y bag. Dann Hiuft ntan ed fin einer uit Butter audgejtrichenen

¥ il auf, Dejtveut es mit Bucfer und biickt 8 bei mdfiger Hibe.

- Gbenfo bereiteten Auflauf, aus RKindsfod) von gutem Obers ofjne
Butter mit nur 4 Glern fann mtan in einer Form bacen und bann

4 fiven, Man fann auch eine Handvoll fein geftofener ober mit Bucker

frbiteter und damn jerbrbfelter Manbdeln ober ecine Handvoll Bistuit-
mdjel dogumichen obev das SKod) mit auf Oblaten oder Schmanterl ge-
[itichener Mavillenfalje unterlegen.

Auf dem Bled) gebaden Man ftreicht dag it oben Dereitete
9;”‘[} s Bacen auf ein mit Schmaly bejtrichenes Bled), biict ¢s, fticht
% damn gu runden Flecthen aus, fillk je et Derfelben mit Salfe
Mammen und Beftrent fie mit Jucker.
o Avroiwroot= o). Man beveitet Kod) von  Arrowroot-Miehl
0. 35}4), treibt e wie fiiv Den Kindstoch-Auflauf (fieh oben) ab und biickt
% auf einer Schiifiel oder fiillt ¢s in eine Form und ficdet e8 in Dunit.
4 gdjtuanfcrﬁﬁodj. Man Laft 2 Degiliter Dbers aufficden, gibt
' Desiliter zecbricfelte Schmanterl (©. 67) hinein, (Eft das Dbers nod
fnmal quffochen, fchiittet c3 in cine Sciiffel, (Bt e3 auskihlen, riifrt
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e3 fierauf mit 81 Defn Butter, 4 Dottern wnd 7 Defa Buder unb
mijtht Den Scjnee von 3 Klar daju. Danu fiedet man bas Kody in
Dunjt, ftiivgt e3 und iibergieft es mit Salfenbequf.

SKafice=fodh). BVon gemijhtem KRafiee. Man Befeuctet eine’

abgeviebene, feinbldtterig gefdhnittene Semutel mit ftarfen gegucerten Kajjes

Den man mit gittert Oberd (tvie beim gewbhnlichen Getrdnt) vermijdht hot,
vervithet die Sentmel dann fein wnd vithet fie mit 7 Defa geriebenen
Manveln und ebenfoviel Jucker su einent Abtviche von 5 Defa Butter nb
4 Dottern. Dann mijdht man den Schnee von 3 Rlar dagw und bkt

pag Koch in einer Schitffel. ;
Bon jhwarzem Kaffee Man befeuchtet 3 abgeriebene Rutde
jemmeln mit 2 Kaffeejchalen voll qut geucertent jchwarzen Kaffee. Wenn

jie evweicht find, vithet man fie in b Defa Yeife Butter (Jieh) Senntel

bejdjameel, &. 37), [Gft fie dannt ausfithlen, tithet fie mit 5 Dottern und
7 Defa Buder, mijdit den Schnee bon 2 Klav dagy, fitllt die Mifcjulg
in cinen mit Butter aundgeftrichenen, mit Juefer ausgeftrenten, am Bobe

mit gangen, gefcdlten Manbeln ausgelegten Model wnd fiedet fie in Dunjt

Dann ftirgt man dad Koch and iibevgieRt. e8 mit BVanille-Creiite.
Raffee=Anjlaunf Man mijoht 4 Degiliter Obers mit Kafjeeqernd
(8. 62) ober wit ftarfent Raffee, (ARt es falt werden, verrifhe e dan
nad) und nach) mit 2 Loffel Mehl und 7 Defa Jucler unb focht ed untet
beftinbigemn NRithren ju einem diden Kode. Dian lift diefes Kod) aiis:
fithlen, rithet e8 dann mit 7 Defa Butter und 5 Dottern, wutijet der
Sdynee der 5 Klav dag und bdcdt das Gange in einer Schitffel.
Stavamel=Rodh), In Dunft gefodht. Man laft 14 Deln g
ftofenten Bucfer gelb werben, gibt 6 CRIB{Tel feine Brijel dagu, Foct bied

mit 8 Dejiliter fiedendent Obers auf, vithut es, big es fich von der Kajfje

tolle (6]t, und I4fit e8 austithlen. Hierauf tiifet man nad und ol
b Dotter dagu, mijht jobann bden Schnee vou 5 Klar darunter, fiillt 105
®ange in eine audgejtrichene, mit Bucker ausgeftrente Forrt tnd fiedet &
in Dunft. Dann ftivgt ntan dag Koch und gibt Vanille-Crente ober Saljen
jehaum vou Himbeeven (S. 66) Herun. J

ALS Anflanf. Man (Gt 9 Defa Jucfer in einer feinen Pame
sevgebn und gelb werden, fod)t iGn mit 4 Desiliter Geifernn Dbers aul
(§pt das Dbers austilhlen und berfdhrt weiter wie bei Kajfee-Litflant

Sdyotolade-Sod, Auflauf Man teeibt 7 Defa Butter nk
4 Dottern, 7 Defa Jueker mit Vanille und 10 Deta ‘gevichener St
labe ab, wutifcht ben Scmee von 4 Klav dazw, hiuft die Mijdpimg aif
eine. @diifjel, beftvent fie gut mit Bucer und badt fie.

y
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Dber: Man evweicht cine abgeviebene feine Sentmel ntit faltem
Dlers, gevdritcft fie, mijdht fie wit 7 Defa geviebener Sdjololade und
§Desiliter Obers, focht dieje Mifchung auf, vithet,  wihrend fie auskihlt,
i GtiteE Butter wnd dann Juefer mit Vanille und' 6 Dotter dogu, mifdht

Doer: Die gericherte Schotolade wird mit 3 Dejiliter Obers aufs
loft, mit 2 Qoffelvoll Mehl vervithrt und bei beftandigem Rithren mf=
plocht. Dann verfdhet utan weiter wie bel denit vovigen uflouf.

Mit Brijeln. Man treibt 5 Defa Butter mit 2 obev 3 Dottern

b b Defa Jucker ab, wijdht T Defa geriebene Schotolade unbd mit Mildh

iteudytete Qibfelbrdfel dapt wnd bdt diefe Mifdung in einer Form.
Mit Manbdeln. Van treibt b Defa Butter ntit 4 Dottern. und

0 Defn Jucer ab, gibt 8% Defa gefchdlte, feingefchnittene IManbdeln,

I Defa it Milh aufaeldfte Schotolade, 3! Defa RKipfelbrbiel, Banille

b ben Schnee von 8 RKlav bogy, bicdt dag Rodh in eitter Form wid

lilgt e8. Mat ferviert BVanille-Crente daju.
Sn Dunft gefocht mit Marillenjhaunt. PMan treibt 10 Defa

3 Bitter mit 5 Dottern wnd 10 Defa Juder ab, ntijcht 8 Defa gefehdlte, ge-

if_'ﬂﬁene Mandeln wnd 8 Defa geriehene Schofolade, Schuee von 2 Klar und
?l& Brofel vor einent abgerieberten mitvben Kipfel dagt, Fllt dieje Mifchung
I tine it Butter: ausqeftvichene, nit Jucker ausgeftrente Form und {iedet
o in Dunft. Dann ftitgt man das Kod) und gibt Marillenjcharom hevutn,

Shwarzes Kodh als Mohr im Hemd. DVian Bt 14 Defa

{ e Schotolade mit 3 Dejiliter Wafjer auf, Lot fie dickhich ein, rithet
¥ [ wirend des Anstithlens, nifdht fie nach und nach u einent Abtviebe

W eigrof Butter, 8 Dotternt und 14 Defa Jucker, gibt den Schnee bon
'\mfﬂr Doju, fitllt die Mifchung tn einen utit Butter ausgejtrichenen
J?luhvl unb fiedet fie in Dunft. Damt ftitest man das Ko, (dft e3 aus-
ililen 1nd gibt Vanillejcharm von gejpornenent Juder (&. 67) daviiber
et gesudterten Obersjhauin e, ;
# BlUCifﬁrE{igcﬁ Sodh mit ©dofolade-Beguh Man viihet
Beta Bucker mit 6 Dottern, mijeht 10 Deta gefehdlte, geftofene Martdeln
Eﬂa% uttd tgi[t dieje Mijchung in 2 gleiche Teile. St einent mijht man
G EEF‘ QEFIL’LJ_ene @d)?fufabc, it un‘trc_ru mit Hiint | befeuchtete .Qh't')iei
@ﬁ[ﬁemem Kipfel, Bimt 1L1tb Emmucmcf}a{eu unbd - jedem Teile ‘qie
b %e De3 @CL)l}ee; voit 4. RKilats .‘Eannlgtﬁt ntan die jhpwarze Wafje m
i DL, Be'becft fle mit einer mit Marillenfalje beftrichenen Dblate, fiillt
G die fichte Maffe ein, fiedet Das Roch in Dunjt und fibexgiefit eg,

| U e geftiivat it mit fhwargen Sofolabe-Begufy (&. 65).
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pon 10 Defa Meehl, laBt es unter fleifigem Rithren austiihlen, viihet e
mit b Dottern und 10 Defa Bucker mit Vanille- oder Pouterangens
Geruch, mijcht Den Schnee von 5 Klav darunter, bt es auf eine
Schitfjel und jerviert Marillen-Sauce (S. 66) dagu. Oder wman it Dog

audgekithlte Befchamel mit 8 Loffelooll Marillen- oder Hagebuttens
Salfe und dann wmit jech3 Dottern und 7 Defa Jucker, mij)t 6 Rlar

ald Schce dag und bickt die Mijdhung auf einer Schitfjel.

Mit Ananas. Man mifcht su demt wie oben mit Cievn und Juder 5

gerithrten. Bejhamel 2 CHbffelooll Heimvinvfelig gefcnittene, frijce obe
eingefottene Ynanas und bt bag Kod) auf einer Sdhiifjel.

Sn Dunit gefod)t. Man legt eine glatte, mit Butter ausgeftridene
Jorm mit Papier aus, beftreicht dagfelbe ebenfalls mit Butter und belegt

es sierlic) mit eingefottenen Fritchten, weldje man vorher in Wafje
tauchte und auf einem Tuch abtropfen Gief. Dann mifdt man wie obe

mit Dottern und Jucfer abgetricbenes Bejchamel mit Schnee von 3 flak -

qibt einen Teil davon itber bie eingelegten Fuitchte, legt eine Oblate datalf

belegt auch Diefe twieder mit Fritchten und gibt das iibrige Bejehomil

Daritber, ficbet das Ko in Dunijt, ftiicat e8 und ninumt dann das Lapiee
vorfichtig ab. Man ferviert Pfirfich-Sauce (S. 66) zu dem Kodje.

Mit Kacvamel Man vithet da3 Bejhantel wie oben mit @Dttfm'
und Bucer, mijcht Kavamel nach) Gejchmad, eine Handooll gejdyilte, feine
gefchnittene Mandeln und den Schnee dagu, jiedet a3 Kod) in Dunft

ftiivat 8 und gibt Vanille-Creme Hevum.

Mit Schofolade. Man qibt 7 Defa geriebene Schofolade i ben
mit Dottern und Sucfer geriihrien Befchantel, mijcht den Sthnee gl
ficbet bas KRod) in Dunft, jtitrzt 8 und iibergieft es mit Sejotolade-Begil

FRum= oder MaraddinoAnilanj. Man utadt Bejcjancl
(&. 87) von 7 Deta Butter, einent Degiliter NMeehl und 2 Deyilitet Dot

treibt ¢8 mit 6 Dottern, 7 Defa Juder und 4 Lofjel Rumt oder SJ?araéc?i_l_W f
ab, mifcht den Schnee von 6 Klav dazw, Hiuft die Maffe.auf eine edifit ¢

und bidt jie ungejdhr eine Halbe Stunde.

Semmelbeidhamel=Rod). Man qibt zu 34> Dejiliter faiteﬂj
Dbers jo viel bldtterig gejdnittene Semmel- oder Kipfel-Krume, ERU
Dbers foftig befeuchtet, [ift fie eine DHalbe Stunde ftehn, perriifet i
bann und focht fie au einent feinen, diclichen Roc). Jndeffen treibt man
7 Defa Butter mit 6 Dottern und 10 Defa Jucer mit beliebigent Gerud
ab. $Hierauf rvithrt man bag ausgetiihite Bejchantel nac) und nad) 3}“"
Ubtriebe, mijcht fobann Den Scmee von b Klar daruuter Ul

Bejdhantel=Kodh. A3 Auflanf. Man bereitet Bejehamel (©.37)

o badt 4
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bo8 Gange in einer Forme oder Schiiffel, odber mifdht Schnee von nur

4 4Ry dagu, fiedet es in Dunft, jtirst'es und gibt Creme oder Saljen-

legup. Devunt.
Bierfarbiges Kocd). Man teilt wie oben bereiteten Abtrieb von
Butter, Dottern, Buder und Bejdhamel in 4 Teile, gibt jum erften BVanille

¥ b gt 3ieiten Mavillenfalfe, farbt den Ddritten ntit Schofolade und den

ievten it (fermesfaft, mifcht Dann ju jedent den vievten Teil Des Schnees

4 m 4 Rlav, gibt einen Teil nad) dem anbern in die Form und tvennt

babei bie @deidjten ourd) Oblaten ober gibt die Mafje Lbffeliweife neben-
umd iibereinander in den Mobel unbd wechielt dabei it den Farben ab.
Dann fiedet man dag Kod) in Dunft, jtivst ed und beftreicht jeine Dber-
lliche mit Marillenjalie.

Mit Jitronat. Man legt bie Fornt mit ljalfnerten Mandeln und
Sitonat {iber Papier zierlich aus, mijcht die feingefchnittenen Bitronat-
Wiille unter ba3 Koch, fiedet Dasfelbe in Dunft, jtityzt e uud gibt
Shnudeant pder Saft Herum.

Mit Sdjofolade Man Lifgt 2 Defa Butter und b Defa geriehene
Sthofolabe miteinanber sbrgehi, rithrt dann 2 Dotter dazu, wodurd) die
Jiaffe Dict twivd, rithrt fort, bis fie ausgefithlt ijt, mijdht hievauf Schnee
un einent Rlar dagu und unterlegt mit diejer Mijchung wie oben bereitetes
SeittelDefchamel-Soch.

Mit Mandeln und gebranntem 8ucfu: Man mifd)t au dem mit

1 tm Abtriche verriihrten Semumelbejchamel 5 Defa gejchdlte, feingeftoBene

Rondeln, %amﬁegeruc[) und den Schnee, gibt eine nur fingerdice Schicht
W der Mafje in eine ausgeftrichene @dju ffel, lagt fie bet jdber Dberfpge
ther foft gav feiner $ibe bon unten ein wenig fteif werden, beftreut fie

_ o it Bucker und brennt diefen mit eimem glithenden Schauferl. .S:juraur

49t wtan yoieder om RKodje darauf und brennt den dariiber gejtreuten Jucker

{ I fifrt fo fort, 0i8 alled eingefiillt ift. Dann jtellt man dad Ko in

s Robe und bickt es fertig.

Brennend. Man Hauft dag wie oben bereitete, mit Mandeln ab-
Qetrichene .@ud}, ju Dent man aud) 7 Defa Rojinen und Weinbeerl gemijcht
I}ﬂt auf eine Schiifjel, ftellt oben in die Mitte Ded Koches eine fleine
Suffeeicgale, beictt bas Kod), nimmt bann die Schale Heraus, gibt iw die
%““fmtg einige Stiicfe mit Rum befeuchteten Sucfer und bejtrent das
fody it Bucker. BVor dem Auftragen ziindet man den Rum an.

Mit Pomerangen Nan gibt bei der Beveitung des Semmel-
bﬂlé}ﬂmcl 99([)(:.; Pomerangenzucer zum Abtrie, unterlegt dad Koch beint
Wfillen in pie Form mit einer gefchdlten, 3u Scjeiben gejhnittenen

Brato, Siibdentidie Siidje. 28
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Ponteranze, von tweldjer nan die Rerne und das Weifse entfernt fat, biidt
3 unb ftiirat es. :

Bistuit=fod), Man riihrt 7 Dotter und 16 Defa Jucker redi

qut, gibt Schnee von 3 Klar, BVanille (ober Limonenjchalen) und 8 Defa

Starfemehl dagu, fiedet dasd Koch in Dunft, ftiivst e8 und gibt Weidyjek

Sauce (. 66) Hevim.

Mit Vanille und Creme. Man exieicht 6 Biskuiten in 2 Dejie

liter Obers, vervithet fie fein, fprudelt dann 2 Gier und 6 Dotter wit

RKavantel- ober Scfjofolade-Creme.

tit Pomeranzen NMan treibt 7 Defa Butter mit 4 Dottetn o8
und 5 Defa Bucer mit Pomevanzengeruch ab, gibt 7 Defa mit Pontevangehs 2
jajt Defeuchtete Bistuit-Brojel und den Schnee von 3 Klav Ddazu, fiedet =

bag Roc) in Dunjt, ftitst eg und qibt einen Ubergup bon mit roen
Wein aufgefochtem Himbeevjajte daviiber. :
Dber: Man bricht Bisfuiten entywei und firllt die Stitcesuk

Marillenfalfe sufantmen, legt einen Mobel mit diejen Bistuiten voll, fouudel A

bann 2 Degiliter Obers mit b Dottern und Pomeranzenzucer ab, ikt
dieg fiber die Bidkuiten und fiebet bos Koch n Dunjt.

Mit Marasdino. Man bridht 7 Defa Bistuiten entael, fill
bie Stiide mit Salfe sujammen, legt fie jchichtenweife in eine Form i
ftrent Beim Ginlegen auf jede Lage gejchilte, geftiftelte Stanbdeln. Damt

forudelt man elnen GHOffel Mehl, cin G, 4 Dotter, 7 Defa Juder mit
Banille und 31 Desiliter Dbers vecht qut ab, fehiittet bas Abgefprudelie S

iiber bie Bistuiten, fiebet bas Kod) in Dunft, jtiizt es und gibt Matos
dino daritber und Chaubean Hevum.

Jwiebad=Sod). Man filt von 7 Defa Rwicbact je 2 MWD 2
Sdjeiben mit Salje sujantmen, legt diefe Scheiben in einen audgeftuidjent:
Mobel, fprudelt 3 Desiliter Obers mit Hucer wund 4 Dottern ab i
jchiittet das Ubgefprudelte iiber Dad Bwiebact, ifit daz Gange eine folde
Stunbde ffehn und ficet e8 dann in Dunft. Hievauf ftiivyt man das Sod
und gibt Chaubeau Heruur. ' ,

Sipfel=Siod), Mit Ubergup. Man treibt 7 Defo Buiter unf
7 Defa Bucder mit Lmonengeruch) und 5 Dottern ab, gibt it Dhers
Befeuchtete Brojel von 3 big 4 Kipfeln und den Sehnee vou 3 Klax digh
Fitllt die Maffe i efne mit Butter ausgeftrichene Form und fiedet Jie

Dunft, ftivzt dann dag Koc) und iibergiefit es it einem beliebigen B

gupp (&. 65).

1

1
Buder und Banille ab und qibt fie dazu, fiillt die Miaffe in eine Foum =J
und fiebet fie in Dunft. Dann ftitzt man D3 Kod) und dibergiefit es mit F
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ert Rofinen. Man qibt au emem Abtriche iwie fitr dad vorige
foch B8 018 4 wiivfelig gefchnittene, mit Dbers angeweichte Sipjel und die
abgeriebenen Brojel derfelben, dann NRofinew, MWeinbeerl und Piguolen,
ijcht en Schnee dazu und backt die Majfe in einer Forme.

Feined mit @d’)aum Man teibt 4 gqrope miitbe Kipfel ab,

¥ linetbet jedes in 4 eile (wie fiiv Creme-Kipfel, &. 406), nimmt bei

4 et etiwond Kuunte Hevaus und ftreicht ftatt derfelben Marillenjalie ein,
it

ibt Dann fe 2 Teile wieder aufeinander und legt die Halben Rivfel neben=

A tiander in eine mit Butter audgeftrichene tiefe Schitffel: Dann jprudelt

non 4 Degiliter jehr qutes Dbers mit 6 Dottern und Vanillestcer ab
md gibt e3 nad) und nad) iiber die Kipfel, bamit diecjelben vedit jaftiq

lecden. vy vor Dem Anvichten fehlaat ntan 3 Klav ju Schnee, mijcht

Sufer und Wanille dagu, fteicht den Schnee iitber die Kipfel und backt
W5 Soch.

Sdheiterhanjers. Gebaden Mit Rofinen. Man befeuchtet
Sihnitten von  abgericbenenmt wmiivhen Gebdd mit faltent Dbers, legt fie
[dichtentneife in cine mit Butter audgeftvichene Schiiffel und bejtveut jebe
Shit mit Rojinen, Weinbeer(n und gejchdlten, gejtiftelt gejcdhnittenen
Tianbeln, {ibergiefit bann bas Gange mit 2 Degiliter Obers, das man mit
2ober 3 Dottern und Banillesucfer abgejprudelt Hat, bejtrent dag Kod)
dben mit Bucter und Deandeln wund_bict es.

S Dunjt gefod)t. Man legt die Ventiefungen einer Fornt  mit
Mojtnen, Linglich gejchnittenem Bitvonat, gejhlten, Galbievten Nanbdeln
imd Piftazien aug, fillt dann die Fovmt auf die oben angegebene LWeife
0olf, fiedet dag Koch in Dunft, jtiivyt es und gibt eine Greme Hevum.

Mit Frivdhten. Man qibt zwifchen die wie oben fehichtenweife
tingelegten. Schnitten gediinftete Ybfeljpalten, die man mit Nofinen und
Pignolen Beftreut, oder mit Sucermaifer gefocite Quittenjpaltent ober ein-
efottene Weichieln und fiedet dag Koch in Dunit.

Mit Bitvonat und rofem Weine Man taud)t die Schnitten
W fiifien voten Tein, Lo gt fie jdichtentveife i eine Schiifjel, beftvent jede
gelegte Sehicht mit (inglicy gefchnittenem Bitvonat, gefdhdlten, geftiftelt
Wtiduittenen Meandeln und Jueker, fchiittet aulest mit etons Dbers ab-
Wpubelte Dotter itber Has Gamge und fiedet vas Koch in Dunt,

Marvtijchuitten. Man belegt eine mit Butter ausgejtrichene flache
Saifiel mit ditmnen Gemmeljchnitten, die man vorfer in Dbers getaucht
b, beftrent biefe Schnitten mit einer Mijchung von gefehlten, feinge-
!tﬁmttcnen Mandel, Veinmart und Jucer, gibt noch ein wenig von utit
finem: Pogter abgefprudeltem Obexs dariiber und bidt das o).
28%
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Jitvonat=-Nod). Man treibt 7 Defa Butfer mit einent G
5 Dottern und 10 Defa Jucker ab, mijdht mit Obers befeuchtete Brojel
von 3 Kivfeln, 7 Defa gefchilte, feingejchnittene Mandeln, 7 Defa nubelig
gejchnittenes Jitronat und Schuee von 3 Klar dagu, legt einen Model
itber Papter mit Bitronat und Halben Mandeln aus, filllt bad Gerlihute
porfichtig ein, fodht es in Dunjt, ftizt das Kod) und qibt einen Beguh
berunt.

Reiz=Pudding. Man focht 7 Defa Reis mit Mild) dick und

weich), gibt ibm. i einem Abtriche von 5 Defa Butter, 4 Dottern uw =
7 Defa Jucer mit Limonengerud), mijht je 3. Defa bon NRofiner =
Sorinten, Bitvonat, Piftazien und Avancini, einen Loffel Rumy und 2 flar =
ald Sdymee dazu, gibt die Mafje in eine ausgeftrichene Fornt und fiedet =

fie in Dunjt. Dann fticgt man den Pubdbing, Deftreut ihn mit feinge
_ jdnittenen Piftagien obev iw Bucker gefochten Pomerangenjchalen wnd
ferviett Ghaudeau in einer Schale dagu oder itbergieft 1hn mit Nuuw wid
aiindet Denfelben an (&. 422). :

Dber: Der Reid wird fein gejtofien, eine Halbe Stunde mit Mild
gefocht, twie oben abgetrieber, mit 7 Defa: Rofinen und 3'p Deln

gefchalten, gejtofenen Mandeln gemijcht und in Dunft gefocht. Daun .

ftitrat man Den Pubdding und gibt Vanille-Creme oder paffierte, mit glid
jdwer Bucker gerithrte Erdbeeren Herumt.

MandelBudding. Geftofener. Man ftoft 7 Defa gefdilt
Mandeln und befeuchtet fie dabei mit Dbers, {dhneidet eine feine Senntel
peren Ninde man abgerieben Hat, bldtterig, evweidht fie mit 2 Dejfliter
Dbers, Jtopt jie mit den Manbdeln, gibt unter beftandigem Stofen nad)
und nac) 6 Dotter und 10 Defa Bucer mit BVanillegerud) dogn wl
mifcht, wenn man eine falbe Stunde geftofen Hat, Schnee von 3 Hiar
darunter. Dann filllt ntan die Majfe in einen mit Sucer ausgeftreuten
Mobel, ficdet fie in Dunft, jtitrzt den Pudding und gibt Sait, @haudear
oder Greme herum. (Man fann auc) Nofinen, Piftazien und Jitronat g
ver Pudbingmajje mijchen oder zum uslegen ded Miodels Uermenbﬂln-}

@eriihrter. Man treibt 6 Defa Butter mit 5 Dottern ab, gift
7 Defa Buder, 7 Defa geidilte, geftiftelt gejchnittenc WMandeln, 2 a_b’gv
vicbene, wiirfelig gejdnittene und in Dbers enwcidjte Kipfel, Rofinen, [l
gefchnittene Urancini und den Schnee von 3 Klav dagu und focht WA
Bubdbing wie Den borigen. f

Kajtanien=$udding. Mit Rim. Man bratet 28 el ﬂ’ﬂ!tﬂ:
nien, fhilt fie, jucht damn die honeren (ungefdhr die Hilfte) Heral®
und ftellt fie Deifeite und ftoft die iibrigen mit 6 Defa Bubter. Dant

B
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fireidht ntan Dad Geftofene durc) ein Sieb, gibt 10 Defa feingejchnittenes
fetn-Rievenfett, 7 Defa Buder, 5 Defa Fojinen, 3%z Defa  geftofene
Mandelbufjerl, cin Gi und 3 Dotter, etwad Obers und Rum, die itbrigen
Rfajtanien, jede in 4 Teile gejdhnitten, und 3 Defa Mehl dagu, filllt das
Bange in einen ausgeftrichenen Kuppelmodel und f{iedet e3 eine Stunbde

4 o Dunft. Hievauf jtirgt man den Pudding auf die Schiiffel, itbergiefrt

i mit Rum= oder Pomerangen-Chaudean (&. 64) und ferviert aud)
foltgen i etner &cjale dagu.
Mit Marillenfalfe. Man ftoht 7 Defa gejchilte Mandeln und

4 teereibt fie im IMdrfer mit 3 pajjiecten, Hart gejottenen Dottern und etwag
4 Ohers, viifrt fie Dann in Der Schiiffel mit b Defa Marillenjalfe und viihrt
4 lieauf einen Abtrich von 8 Defa Butter, 4 Dottern und 7 Defa Bucker
4 . Dann mijcht man noc) 7 Defa paffierte Maroni und Schnee von
4 3 Rlor davunter, fitllt die Mafje in einen ausgeftrichenen Mobdel, fiedet fie

i Dunft und ftiiryt den Pudding. Man ferviert Marillen-Sauce (S. 66)

4 einer Schale dazu.

Rignolen-Pudding., Mit Obers und Bitronat. Man
it 5 Defa Butter ab und gibt dabei nacd) und nach 4 Dotter und
i jedem Dotter einen CRlffelvoll mit Dbers befeuchtete Semmelbrifel
b, niifcht Dann 9 Defa Fucler mit BVanille, 7 Defa Pignolen, b Defa
linglich qefchnittenes Bitronat und zulest den Snee der 4 Klar dar-
nter, fiebet pen Pudding in Dunft, jtiizt ihn und gibt Rum-Chaudean
Wer Schofolnde-Creme (S. 64) Herum. :

it Litor und Rojinen. Man befeuchtet die Brfel mit
Uber3 und mit Maradchino oder anderem Lifbr, mifcht Rofinen, Wein-
el feingefchnittene Rignoli und Limonenjhalen sunt Abtriebe, fiedet
Yn Pudding in Dunft und gibt, wenn er geftiizt ijt, Chaudean mit dem
feidien Qitr (S. 64) Herumt,

Sritdhten-Ludding. Bon Kipfeln. Man gibt 7 Defa Jucer
m 14 Defa gefchiilte, geftofiene Mandeln in foft 3 Desiliter Dbers,
it fo viel Kipfelbrofel dagu, als Das Dbers befeuchtet, focht die Mijhung
bet beftindigem Riihren dicklich ein und (aft fie austithlen. Dann treibt
man fie mit 5 Defa Butter, 5 Dottern und einem Loffel NMarillenjalie
%, mifcht 4 Defa wiirfelig gejchnittene eingejottene grine Niiffe, 3 Defa
Wegeltite Rivichen, langlich gefchnittene Yrancini und den Schnee von
?ﬂlar dagu, fiedet Den Pubdbing in einem Bapfenmodel in Dunjt, jtitczt
i unh jerbiert ihn brennend. (S. 422.)

. Bon Bistuitbrot. Man fhneidet Bistuitbrot wiirfelig und be-
RUdiet 3 mit Dbers, das man mit cinem Gi abgefprudelt Hat, und
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fcgneidet auch DQuittentdfe, eingefottene Nitffe und Darvillen  witefeliy:
Hievauf vithvt man cinige Dotter mit Hucer, gibt den*Schnee der Kot
bagu, ntijcht dann das wiivfelig Gejdnittene darunter, jiedet den Pudding
in Dunit, ftiivgt iGn und fevoiert in wit einem Uberguiie.
Cuglijdher Pudding. Ubgerichene, wiirfelig gejchnittene Runbe

jemmel (6 Defa) Defeuchtet man mit Dbers. Dann treibt man 7 Defa S

Butter mit 4 Dotfern ab und gibt 7 Defa wiinfelig gejdnittencs Beins
marf, 7 Defa Weinbeerl, 7 Defa Rofinen, b Defa feingefchnittene Piftagien,
31> Defa geftofene Mandeln, 8 Defa linglich gefchnittencs Jiteonat
7 Defa Jucfer mit Limonengerud), etwas Mustatnuf; einen EHlbijelool
Rum, die erweichte Semmel und Schnee von 3 Klar dagu. Man fiile
Den Pudding in einen mit Leinwand ausgelegten Suppelntodel, Locht 1hu eine

Stunde in Dunft, ftiivst thn danw und dbergieft hn wit Chaudeaw, 4t dem

man Sintonenfajt oder Runt gendjeht Hat. Man fann auch mit Rume befeude
teten Bucker in die Vertiefung des Puddingd geben und den Junt anglinden:

Dber? Man it 20 Defa trodened Kevnsievenfett ous et i

Siutchen, fhueidet es fein, verveibt es wifchen den Hinden mit 10 Vela
Deehl wund mijeht 3 dann mit 10 Defa Jucker, 2 Giern, 4 Lioffel Vbers,

3 goffel Rum, Mustatnuf, Neugewiivz, Gewiivgnelfen und Saly 7 e

Bitvonat, 10 Defa gejchilten, feingejchnittenen Mandeln, 10 Defa Rofinet
und 10 Defa Weinbeern. (Man fann aud) nod) 10 Defa NMarillenfalf

obet feinbltterig gejhmittene Reinette-Sipfel dagu qeben.) Hierauf fill =

man bie Mijcjung in cinen Kuppelmodel, focht fie in Dunfjt, ftigt bﬂ]l“
Pert Budding, trigt ihn brennend (S. 422) auf und jerviest eine Weik
over Punjch-Sauce in einer Schale dazu.

Doer: Man treibt 5 Defa Butter mit 4 Dottern ab, gibt 24 Dl
Buder, 14 -Defa gejdlte, feingejchnittene Manbdeln, feingefchnittene plig
mevamenjchalen, 7 Defa mit Vanille-Qifdr Gefeuchtete Brdjel wnd ol
Sdnee dev 4 Klav dagu, fiebet den Pudbding in Dunjt, ftiteat ihn bk
ftbergiefst 1hn mit Rum und jiindet den Rum an.

Ober: Man belegt den Boben eined mit Butter ftavk auégeftrid’llc"”“
Models mit Schnitten von Kaffechrot, beftreut die Schnitten wmit Hojeh
feingejchnittenen Datteln wnd feingejchnittenen eingejottenen Stivjden g.bcr
Bwetichten, ftrent auf dieje Brdjel von tweifiem Brot und eine MG
von feingefchuittenern Beinmarke, feingefchmittenen gefchilten Viandeln H_llbl
Limonenjchalen, Bucer, Bimt, Gewivinelfen und Mustatnuf und Bejprigt
bas Aufgejtrente mit Rum. Hievauf legt man wicder Schnitten eint un?
beftrentt fie, fihrt fo fort, bis Der Model fajt gefiillt ift, und Dectt D
Gingelegte mit Schnitten g, Dann fprudelt nan 2 Degiliter Dbers I
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{ Dottern und 7 Defa gevlafjener Butter ab, jehiittet das Abgejprubelte

o) und nach iiber dag Cingelegte, fiedet dag Kod) in Dunit, jtiteat es.

{uh beftreut e3 ftart mit Buder.

Gelber Pudding. Man treibt 10 Defa Butter mit 3 Dottern
lamiq ab, vihet 12 Defa Buder, Saft und Schalen einer biertel

limone, 3 GRLofel qefiebtes Mehl und den Schnee dev 3 Klar dagy, fodht

e Mafie in einer Puddingforme 1% Stunden in Dunjt und {tiivgt den
Bubding. Man ferviert Chaudeau ober Uprifojen-Sauce dagu.
RKaifer-LVudbding. Man fidft 14 Defa gefdhilte Manbeln fein
i benept fie Dabet mit Pomerangenjaft, vithet fie fodann mit 14 Defa
Buder und 6 Dottern, gibt hieranf Schnee von 4 Klav und feingejnittenes

A Jitonat Dazi fieet Das erithrte in einem wmit Fitronat und Halben
A Dandeln ausgelegtenn Niobel in Dunjt und {tiigt den Pudbing. Man
4 ftviert Unanas- oder Lifbr-Creme dagu.

Wavmer Kabinettd=Pudding. Man badt bon Bistuitmaije 4

4 e fingevbicfe Btter und fchneidet fie etwasd leiner, al8 der Boden Dev
¥ ttten: Fovm ijt, in Die man ben Pubding einfiillen will. Die Fovm
¥ iteelcht man wit Butter aus und belegt fie ntit einer Papierjcheibe. Dann
4 Uit man 14 Defa Rofinven und 7 Defa Weinbeerl, die man geveinigt.
4 U ausgefucht Yat, mit einigen Qoffelooll Waffer, etwas Juder und
4 Rovodching anjwellen, dibergiefit 14 Defa cingefottene Weidhjeln mit
A Boffer. und Lift fie auf einem Sieb abivopfen und fprudelt ein Gi und

& Dotter mit 8 Degiliter Dbers und 10 Defa Fucer vecht gut ab und

¥ 1lt ‘einige Gfloffelvoll Marvaschino dazu. Dann ftveut man Den Boden
4 3 Models” gleichmifig mit Rofinen aus, legt auf dieje, ofhne fie su ver

Ihieben, ein Bistuitblatt, begiefit Ddasjelbe it ein paar LWffelooll vont
Gefprudelten und Deftvent 5 mit NRofinen und Ddem dritten Teile der
Beichieln, gibt das sweite Bistuitblatt davitber und begieft und beftreut
7_3, verfifet ebenfo mit beme Dritten Blatte, legt dann das vierte darauf,
bergieit cs wmit Dem Refte des Abgejprudelten, {iedet Den Pudbding in
Junit, ftiicgt ihn und [oft da3 Papier ab. WMan jerviert fu Diefent
Budding eine leichte Greme mit Mavaschino.

Weidjel=Budding. Bon Saft. Man jdhueidet el abgeriebene
Rundfemmeln wiicfelig, Gefeuchtet fie mit Saft von frijdjen oder einges
[ottenen Weichieln, gibt fie au einem Abtriebe von & Defa Butter, 7 Defa
S}ltfer und 4 Dottern, mijdyt 5 Defa . gejehdlte, feingejchnittene Manbdeln,
gilmt, Oewitgelfen und den Schnee von 2 Klav dagy, jicdet den Budding
W Bunft, ftiivst ihn und dibergieft ihn mit einem Deiliter erwirmien
%zm{;quﬂft_
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Lon geddrrten Weidhjeln. Man befeuchtet 7 Defa trodene,

Brojel von Semmeln ober Roggenbrot mit rotem Beine, {dneidet gefottene
Weichjeln fetn, mijcht die Weichjeln, dieBrbjel, feingejdhnittene Limonens
fchalen, Bimt und den Schnee der Klar zu einem Adtriebe wie filv Den
$udding von Saft und fiedet die Mijchung ie diefen in Dunjt:

LBon ecingejottenen Weidfeln. Man treibt 6 Defa Bubter

mit 8 Defa Jucker und 5 Dottern ab, gibt 7 Defa Brdjel von Roggens
brot, Jimt, Gewiirznelfen, 8 Defa abgetrochuete eingejottene Weidyels
und den Schnee von 3 oder 4 Klar dagu, fitllt die Mafje in einen mit
geftofener Mandelbicterei ausgeftreuten Sapfenmobel, fiedet fie in Dunt
und ftitvzt ben Pudbding. Der Saft der Weichjeln wird mit votent Weine,
Bucer und Jimt aujgefodht und in einer Schale zum Pudding ferbiett
Shwarzer Vudbing, Mit Wein und Rojinen Man rithet
4 Dotter, 7 Defa Juder und b Defa mit den Schalen gejchnittene Mandeln
gut, gibt 7 Defa geriebene Schofolade, 2 Chlbffel in votem Wein erweid)ie
Brojel von jdwarzem Brote, 5 Defa Rofinen, Jimt, Gewiirznelfen, Rewe
gewiiry und Lmonenjdalen dazu, mijcht den Schuee von 3 Klav davunker,
fiebet ben Pudding in Dunjt und fibergicht ihn, wenn er geftitezt ift, mit
Begup von Marillenfalfe oder jdhwarzem Schofoladebeguf (&. 66).

Mit Jitronat und Arvancini. Man rithet 7 Defa exweidie

Gdjofolade mit 7 Defa Butter, 6 Dottern, 7 Defa Juder und 7 Delo
mit den Schalen gejchnittenen Manbdeln, mijcht 5 Defa Fitvonat und 6 Dela
Urancini, beides fleimwiirfelig gefdnitten, und Schnee von 4 Klav dagl,
fiebet Den Pubdding in Dunjt und fibergieft 1hm, wenn er gejtivst ift, mit
Rum-Chaudean (S. 64). :

Rum=Pudding. Man riifet ein Gi wnd 5 Dotter mit 16 Delo
Bucer vecht flaumig, qibt b Defa gefchdlte, geftofene Miandeln, 10 Dl
mit Rum befeuchtete Briofel von Roggenbrot und viel Gewiiy dagy, mijdk
bann den Sdjnee der b Klar davunter, fiedet den Pubding in Dunft, tedgt
ibn brenmend auf (. 422) und ferviert Pomeranzen-Chaubdean dagi-

Wein=Kod. DVtan nimmt u 4 Ciern je 4 LWffelvoll von BH&FB
Ripfelbrdfeln und gutem Weine, befeuchtet die Brofel mit dem Weine, gt
fie au Den mit bem Bucer fcjoumig geviifrten Dottern, mijcht damn Ko
Sehnee Der Rlav dagu und backt das Koch vder fiedet ¢ in Dunjt. War
fann Den Bucer in der Mefjingpfanne bid jum Schdumen jdmelzen wnd
mit demt Wein aujfochen und noch) jo viel Wein dagu geben, dajp
wieder 4 Qbjjelvoll hat. ;

Mit rotem Weine. Man vithrt 14 Defa Sucter mit 6 Dotieth
wijcht 8 Defa Brijel von einen Tag alten Kipfeln und Schnee von 6 Silor

it
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bgu-und Bact das Koch. Jndeffen fiedet man 3 Degiliter roten Wein
tit etons Waffer, Bucer, Bimtrinde und einigen Gewiirznelfen. Wenn

L8 Roch qeftiivat ift, itbevgiefit man ed mit dem eifsen Wein und beftreut

% ftacf mit Suder.
Mit Jitronat Man erweicht in 2 Dejiliter Wein 4o viele Bis-

{ fuiten, al8 der Wein befeuchtet, Loyt fie, (Bt fie austithlen, rithrt jie mit

£ Qottern und 7 Defa Bucer, mijdht 7 Defa linglich gefdinittenes Jitronat

Fud ben Schnee von 8 Kar dazu, fitllt die Mijchung in einen mit Juder

mdgeftrenterr und mit gefchdlten, Halbierten Mandeln ausgelegten Mobel,

$ et das Roch in Dunijt, ftiirzt e und gibt Salfenbeguf ober Chaudean

fevutmr,

Brot:Kod), In Dunijt gefotten. Man vihet 10 Defa Jucer
it 6 Dottern, mijcht 7 Defa Brotbrdjel, Bimt, Gewiirznelfen, Poute-
ungenjchalen, Schnee von 4 Klar und 7 Defa gefchilte Mandeln und
dittonat, Geides fein gejchnitten, dazu und ' ficdet bie Maffe in Dunjt.
i (iRt man Bucer fpinnen, focht ihn mit Pomeranzenjaft und etwas

o Wifent Dein auf und glefit die Sauce iiber dag geftiivte Kod).

Gebacden. Man befeuchtet 14 Defa Brijel von fdhpwarzem Brot
mit gutem Wein ober Rum, tveibt dann 7 Defa Butter mit 2 Giern,
) Dottern und 7 Defa Jucker ab, mifoht Jimt, Lhmonendalen, 7 Defa
Wichilte, geftofene Mandeln und bdie Brbdjel dagu und beckt die Mijehung
f einer oy,

Ko von Sdrotbrot. Man vithet 14 Defa Jucer mit Ponte-
ngengevuch mit 4 Dottern, gibt 14 Defa mit Rum bejeuchtete Brofel
n, Sdyrotbrot und Schnee von 4 Klar dazu, bidt das Kodf, ftiivzt es
}lllh ubergiefit e3 mit votem Weine, den man mit Jucer, Pomeranzen-
lolen und Gewitvgnelfen gefotten 1nd dann gefeiht hat.
~ Faljihes Mandel=Kodh. Man rithrt 14 Defa Juder, Limonen-
lolen und 4 itk geftofene bittere Meandeln mit 5 Dottern, gibt Schnee

4 4 Rlor und 10 Defa Brojel von trocenen Kipfeln ober von Schrot-

brot b, ficdet Dag SKoch in Dunmjt, ftitvst es und iibergicht 3 mit
Snubeau ober verdiinnter Salfe.

Mohu-Kodh. Man treibt 5 Defa Butter mit 4 Dottern ab, gibt
zr&’fﬁ Buder mit Vanillegeruch, 5 Defa qgejhdlte, geftofene Manbeln,
‘_@f?f(} feine, in Mild) erweichte Semmelfrume, foft 2 Deiliter fein
%:“g}m;ﬁ Mohn und den Schnee von 2 Klar dazu und fiedet dag Koch

unit,
. Nanille=Sodh, Van rifrt 10 Defa Fuer mit Vanille mit
? Dottern, gibt 5 Defa gejchilte, - feingejtofene Mandeln, b Defa Bistuite
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brojel, b Defa zerlafjene Butter und den Schnee von 4 Klar dazu, ftedet
bag Soc) in Dunft, jtiivst 3 und qibt Saljenbeguf Hevunt ober iibergicht
es mit Runt und itndet Denfelben an. ‘
Saftanien=Kod, AL3 Auflanf Man Gt 14 Defa vobe, ge
fehilte Raftanien nur fo lange in Tochendem Waffer Liegen, bis man thnen
bie innere Hout abzichen fann. Wenn wan died getan Hat, itbevgieRt man
fie mit Mild, focht jie mit diefer und einem Stiicchen Vamille weid),
paffiert fie, rithet jie dann mit 4 Defa Butter, b Dottern, 9 Defa Juder
und 2 Loffelooll Maraschino, mijcht den Schnee der b Klar dazu, Hiuft
bas Gange n eine Schiifjel, bejtvent e mit Bucder und DbEckt es.
Dber: Man bratet die Kaftanien, fchilt und ftoft fie dann wnd
befeuchtet fie Dabet mit einem Giflar, mijcht fie mit demt Saft ecinee

halben Lintone wund treibt fie durch ein Sieb. Dann viihrt man fie mik

b Dottern und 8 Deta Juder, gibt den Schnee dev 4 Klar dagu, boujt
bie Mafje in eine Schitffel, Lejtrent jie mit Sucfer und Hackt fie.

JIn Dunft gefocht. Man treibt 6 Defa Butter mit 5 Dottent
ab, gibt 14 Defa gebratene, auf demt Riebeijen geviebene Kaftanien, 10 Dela
Aucter mit Limonengerud), 7 Defa gejhilte, feingejtofene Miandel wnd
2 Rlar als3 Schnee dazu, ficdet das Koch in Dunit, ftirst e3 dann und
itbergicht e8 mit Salfenbequfi ober dem mit 10/ Defa Bucfer gefodien
Safte von 2 Pomerangen und einer Lintone.

Nup=Kod. Mit Chaudeaw. Man treibt 7 Defa Butter nil

6 Dottern 1nd 10 Defa Juder ab, gibt 10 Defa Jiiffe, die mtan mil
2 @iflar gejtoen Bat, Banille-Fucer und Schnee von 4 Klav dagy, fiedet
pag Kodh) in Dunit, {tirst ed und iibergieft ¢3 mit Chaubean. !

MitMavillen]daunt. Man treibt 10 Defa Butter mit 8 Dottt

10 Defa Jucer und feingefchnittenen Limonenfjchalen ab, gibt 14 Defd
feingefcinittene SNifje, 2 Hindevoll Brotbrdjel, die man mit 3 Lojfel Dberd
befeuchtet Bat, und it 2 Loffel Bucer gemifdjten Scjnee von b KA
bogu, fjiedet das Kod) n Dunjt, ftiiczt e8 und gibt DObersjchaum it
Banille odber Marillenjhoum (S. 66) Herum. ‘

Mit Nup-Creme. Man treibt 7 Defa Butter mit b Dot
und 7 Defa Jucer ab, gibt Jimt, Gewiivznelfen, Qimonenjchalen, @d)n‘ef
von 3 Klav, eine Handooll mit Rum ober Lifor befeuchtete PBrotbrfel
und 10 Defa geftoffene Riiffe dazu, fiedet dad Koch in Dunit, ftilest i
und gibt Nup-Creme Herunt!

Mit Bitvonat. Man treibt 7 Defa Butter mit 5 Dottern uﬂb
10 Deta Bucfer- mit Limonengeruch ab, gibt 14 Defa geftofenc iffe
4 Defa feingejchittened Jitvonat, 3 Defa Arvancini und den Scynee polt

1 i
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4 filar Doy, ficdet dag Roch in Dunft, ftiivgt es und gibt Lifdr- vder
Fomeranzen-Chaudean oder Himbeerfaft Hevint.

Mit Schofolade Man evweicht die Krume von 2 Kaijerjentneln
Wit Dbers, focht wund verviihrt fie und mijcht fie au einent Abtriebe wie fiie

4 15 obige Roch, gibt die geftofenen Nitffe und den Schnee dazu und iiber=

ekt Das in Dunjt gefochte, geftitezte Koch mit Schotoladebequfs (. 65).
it eingefottenen Ritfjen Wan ([ht 3 Defa Senmelbrijel
1181, Defa Butter gelb anlaufen und damn quskithlen. Hierauf riibrt

i 6 Dotter mit 7 Defa Juer, gibt den Sdynce bon 4 Rlar, die
Bitfel, 10 Defa eingefottene Niifje, die man Heinwiivfelig gejdnitten bat,

W imonenjchalen dagu und fiedet die Maffe in Dunjt. Inbdejjen Locht

it Wein mit. Bucker, Jimt, Gewitrgnelfen und Qintonenjhalen 1wnd

Bif ibm dann iiber dag gefjtiivyte Koch.
Hofelmp=Kod. Sn Dunjt gefodt Man treibt 7 Dela

¥ Butter mit 4 Doitern und 7 Defa Jucker mit Vanille ab, mijcht 7 Defa

A ungejchiilt geftofene ober geviebene Hafelniiffe und den Schnee pou 3 flav

A g, fiedet Dag Roch 1w Dunjt, ftiivgt es und dtbergicht ¢s wit Kaffees
e,

' Mit Vomerangengerud) und Runm, Man treibt 7 Defa Butter

it 6 Dotter und 7 Defa Jucfer mit Pomevangengerud) ab, qibt 10
rD'ffﬂ gefchilte, geftofiene Hajelnitfje, 2 Lofjel feine, mtit 2 Lifjel Fum
glﬂlirthtete Brijel und Schnee von 6 Klav dagu wnd fiedet dag Koc) n
Ainit.

Wit gevdfteten Hajelniifjen. 21 Defn  Hafeluitjje werden
ElfidJﬁIt, mit  Zucker gerditet, ausgebithlt und geftofen und bann wmit
b Dottern und 7 Defa Bucer getithet. Hievauf mijcht man den Schnee
un 4 Qlay dagu, ficdet dag Koch in Dunft, jtiivst es und gibt Banille-
Stee Bevrm,
iy Ober: Man toftet 14 Deta’ gefchilte Hajelniifje it Bucer, fLofpt
i fem, gibt fie gu einem Abtviche von 3 Defa Vutter, b Dottern und
"@Efa Bueker, miicht cine witefelig gefchnittene, mit Obers Lefeuchtete
Wb emutel wnd den Schnee pou 3 Klav dagu, fiedet das Koch i Dunjt
D fibevaiefit es, werin ¢8 geftiivat ift, mit Savawmelbegup (S. 65).

e @)‘_cbnrfcu. Wit Jwicback. Man gibt in ein Halbes Litet fiedende
m“ﬁ) ein nufigrofes Stiickhen Butter und bann 10 Defa gejtofienen
{ilmebmf und focht Dies au einem Brei, vithrt zu diefent, wihrend ev ans-
tiftE, 14 Deta gejchilte, geftofpene Hajelniifje und 14 Defa Jucer, dann
‘L_‘%nttct und julept den Schnee der 4 Klar, fiillt die WMaffe in cinen
WSaehudielten Miobel, jtellt denfelben cine Halbe Stunde vor dem Speijen
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in dad Nobr, bidt bad RKodh, jtiryt e3 vor bdem Unvicdhten und gibe
Himbeerbequp herum.

A8 Auflaunf Man rihrt 7 Defa Bucfer mit 5 Dottern redht
floumig, gibt 7 Defa gejchilte, geftofene Hafelniiffe, 2 Lofjelvoll mit
Banille=Qifdr befeuchtete Bistuitbrijel und den Schnee der 5 Klar dagn
und badt die Maffe in einer Schiijfel.

Mit MWarillenfalje. Nan ftoft 20 Deta qejdhilte Hafelniije
und verriihrt fie dabei nach und nach) mit einem Degiliter Dbers, fodt
jie Dann mit 2 Defa Butter, cinem Kafjecldifel Mehl und einent Doter
bei beftandigem Rithren auf, laft fie auskihlen, rithet hierauf 6 Dotter und
10 Defa Fucker und dann den Schnee von 5 Klar dazu und bict Dad
Gange in einer Schiiffel. Wenn e3 Halb gebacen ift, beftectt nan ef mit
einigen mit Marillenjalfe Dbeftrichenen, ju Wiirjtdhen ujammengeroliten
Oblaten und badt e3 fertig.

Mandel=Kodh, In Dunft gefodt. Mit Vanille Man
treibt 10 Defa Butter mit 6 Dottérn ab, mijht 14 Defa Jueker ntit
Banillegerud), 14 Defa gejchilte, feingejchnittene Meandeln und Scjnee vou
4 Slax dagu, ficdet Das Kodh in Dunit, jtiirst e3 und gibt Grdbeer-Chaudent
Derumnt. ;

Mit Shofolade. Man unterlegt wie oben BHereitetes Koy mit
Sthofolade, weldge man.im Robr evweicht, mit Waffer verriihet wnd auf
cine Dblate geftrichen Hat, und iibergiept das Kodh, wenn ed in Dt
gefocht und qeftiizt ift, mit fchwavzem Schofolade-Begu (. 68).

Mit Limonengefhmad. Man treibt 10 Defa Butter mit
5 Dottern und 10 Defa Bucer ab, gibt 7 Defa gejchilte, geviebent

Dtandeln, Saft und Shalen einer Halben Lmone, eine Hondvoll Kipfet

brdjel und ben Schnee dev 6 Klar dazu und fiedet Has Kodh Dunjt:

Mit Pomeranzen Man rifit 6 Dotter mit 10 Defa [udr
mit Pouteranzengeruch, gibt 10 Defa gejhilte, geftofene Wranbdeln, 8
Defa Kipfelbrifel und Schnee von 3 Klav dagu, fiedet dbas Kod) in SDul}ff,
jtiirt e8 und gibt Choudean mit Pomerangenjaft Herunt ober focht e
in 4 Teile gejhnittene Pomeranze, deren Kerne ntan entfernt bat, it
Buderwafjer und paffiert diefe Souce iiber dag Kod).

Mit Jitvonat. Man befeuchtet 10 Defa Bucker mit 2 @iffetool
Waijer, focht ihn, bis er fich braunlich firbt, mijht pann 10 @ff“
gefchilte, geftofene Mandeln daguw und [(dft fie austiihlen. Dann ritfet
man die Mandeln mit 6 Dottern, gibt Ltmonenfaft und -Scjaler, 31k
Defa feingejchnittenes Bitconat und Sthnee von 2 RKlar dagy, fiedet 03

Soch in Dunit, vzt e3 und qibt Ehawdeaw Herum.
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Mit gebrannten Jucder. Man lifit 14 Defa Juder in einer
Banne jehmelzent und braunm werben, rithrt 14 Defa gejchilte, geftofiene
Manbeln dazu, [GFt fie austiiflen, ftoft fie nodmals, mijdt fie nebjt
Brdjeln von einemt Ripfel au einem Abtviebe von 10 Defo Butter und

4 6 Dottern, fichet Das Ko in Dunjt, ftitzt e und iiberjireicht es mit

Ravillenjalfe.
Sleientod. Man rithrt 8 Dotter und 9 Defa Juder jdhaumig,
gt 9 Defa mit Den Schalen geftofene Mandeln, Jimt, Gewiivznelfen,

{ Simonenjchalen und Schnee von 4 Rlav dogu, fiebet Had Koch in Dunit
b fHivzt es. Man ferviert Chaubdean dazi.

®ebacen. Mit N wm und Avancini. Man befeuchtet 14 Defa
Buder it 3 Loffelonll Waffer und Tocht ihn, bis er fich bréunlic) fardt.

4 Do wird er mit 14 Defa gefdalten, geftofenen, mit etwad Rum

benchteten Diandeln gemifeht, ausgekithlt und nit 2 Eiern und 6 Dottern
milhet, bis bie Mafje dic ift. Hievauf gibt mannoc) 3 Defn fein-
widnittene Urancini und den Scjnee von 5 Klar dagu und bidt das

fotg in einem Model.
Braunes Mandelfod). Man jdneidet 14 Defa ungejchilte

¥ Mandeln fein ober veibt fie in einer Mandelmithle, mijdht fie su 14 Defa

wie pben gefotemt  Bucker, gibt Jimt und etwas Limonen-Sajt und
Sfalen dagu und lafit fie austithlen, vithrt fie bann mit 6 Dottern,
nijdht Schuee von 2 Klar dagw und bact dag Ko in eingr Sehiifjel

Mit Friidhten unterlegt. Man. rihrt 4 Dotter mit 7 Defa
Juder, ibt Qimonengeruc), 7 Defa gejchilte, geftofene Manbdeln, 7 Defa
ittloffene Butter, Scmee von 2 Klar und 7 Defa Mehl oder Viskuit-
%Fbifl bagu, fillt die eine Hiilfte diefer Maffe in eine Fovmt, belegt fie
it frijchen ober eingejottenen Weichjeln oder Marvillen odev, gediinjteten
,glpfein 0. bgl,, gibt dbic anbere Hilfte der Mafje dariiber, bt bas Kodh
it Hiflen  Rofhre, tivst es und befiveut e8 mit Jucker.

Mit Bwiebad Man ninunt nur 2 Defa Butter und fein Meh!
e Roce, bereitet 5 int {ibvigen wie bas Kod) mit Friichten und gibt
fn wenig Bimt oder Vanille dagu, fireicht e3 dann in einer Scjiffel
ey Bwiebactjcheiben, von denen man je zwei mit Salje sujammengefitllt
W bie wan dann mit Obers ein wenig befeuchtet hat, und bdckt es.

- Mandel-Auflanf Man gibt 7 Defa fiige und 3 Stitc bittere
f{flf@ﬁ.[te, gejtofiene. Manbdeln in 3 Degiliter fiedended Obers, ldpt das
:TBH@ audtithlen, prefit e8 durch eine Sexviette, fprudelt e§ mit einem
;”Yi*‘-l Mehl ab, fodht e und lagt 3 abermald auskiiflen, viihrt Hicrauf
' Dotter und 14 Defa Buder mit BVanille nad) und nac) dagu, mijcht




 diberftveicht es mit Meavillenjalie.

446

Mehl-Sheijerr. — Sdche, Unjldnfe, Budbbings.

sulest Schnee von B Rlar darunter und biickt bag Gange in einer Sciljfel
Man fann die Mandeln, wenun man fie gejehdlt Hat, mit Sucker Dejtreen
und rbften und dann erft ftoflen und gum Oberd geben, jeiht aber b
Dag Dbers nicht.

Dber: Man vithet 6 Dotter und 14 Defa Jucer mit Lintonels
pber Pomerangen= Geruc) vecht flowmig, gibt 14 Defa gefehilte, fein-
gefchnittene Manbdelr und den Schnee dev 6 Klar dagu und bckt die Naje
in einer Schiiffel.

Mustatin=Kod). Man vihet 10 Defa Fucer mit 6 Dofterh 5

einem Gi und 7 Defa Mandeln, die man mit den Shalen fein gt

nitten 'Gat, mijcht 5 Gramm Jimt, 5 Gramm NMustatnuf, Reugemwil
) ) ‘

und Gewitvsnelten, Saft und Schalen einer Halben Limone und Shme S i
of

pon 3 Rlar dagu, gibt die Maffe in eine Schiiffel ober in einen aué:
gebrbjelten Mobel (fann fie mit eingefottenen Weid)jeln wnterfegen) und
bictt fie faft ctne Stunbde. Man fann dag Kod) aud) in Dunjt fiedet
und mit einem Leiniiberqup fervieven. y

Gerud) und b Dottern ab, qibt 4 Defa gejdilte, geftofsene Wiandeln 1w
becher, Dafy Ddiefe ungefdhr Halb voll werben, fiebet fie in Dunjt, fhilgt

fie dann aud den Becdhern im Krany auf eine Schiifjel und gibt in it
Mitte der Sehiifjel EhHoudeaw von 4 Dottern.

Dotter=Rod, Mit Schofolade. Man treibt T Defa Butfer it

4 Feijchen und 4 havtgejottenen, geftofenen Dottern ab, gibt 7 Defa s
it Banille, 7 Defa gejehilte, geftofene Manbdeln und Schee von 2 Klar

nac) und.nach dazu, unterfegt dag Ko mit geviebenev Schofolade, it

€3 in einer Fornt und ftitvat es.

Mit Bisfuit und Runt. Man treibt 7 Defn Butter mit 6 Dottt
und 10 Defa Bucer ab, mijeht 7 Defa aefchélte, mit etwas Obers ¢
ftofene Mandeln und 4 Hartgejottene, pajftevte Dotter dagiw wid viifut DI
Mijchung nod) eine Halbe Stunde. Dann mijdht nan den Scynee Vo8
3 Rlar dazu, fiillt Das Gange in einen mit Bistuit-Bdjeln nuégcfh'”f‘tw
Meodel, unterlegt €8 mit Bistuiten, die man wit Rumt befeuchiet hat, fidd
e3 in Dunft, ftitgt e8 und iibergict e8 mit Ehaudeau.

Bawmwoll=Sody. Man treidt 14 Defa Butter mit 8 Dot
ymd 14 Defa Bucer ab und gibt Saft (und Schalen) einer Halben Qinont;
Sehnee von 4 Klar und cinen Loffel Mehl dagw. Man bt iejes ot
in einer Sehiifiel, oder man fiedet ¢3 eine Stunde in Dunjt, fHirgt e

it
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Dunftbedher, Man treibt 7 Defa Butter mit 7 Defa Juder mif

b

Scjnee von 4 Klav dagu, verteilt dicfe Maffe jo in b5 oder 6 Safjees b
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Mehl-Spetfen. — Koche, Yujliufe, Bubdings. 447

- H(piel=Kod). Man diinjtet 4 ober b mittelgrofie Stpfel und paffiert
fie Dann vithrt man 4 Dotter mit 4 LWwffel Jucter mit Linonen= odex
omevanzen-Geruch), mijoht das Jpfelmart, den Schnee der 4 Klor und
Hidfel von 2 Kipfeln (8 bis 10 Deta) dazu, bict das Koch n einer Form

1 b it es.

Mit Zitronat. Man ditnftet ungefihe 12 gefchlte, feingejchnittene

¥ (eite Majchanzter-pfel mit Bucer und Wein nur jo fange, bis fie ein
4 lenig weich find, [4Ft fie austithlen, vithut indefjen 4 Dotter mit 7 Defa

Jucker mit Pomevangengerudh, gibt 7 Defa gejhilte, geftofene Manbeln

$ b 7 Defa Feingejchnittenes Jitvonat dogu, mijcht danm die Ypfel, den
4 Simee von 4 Rlar und eine Handooll Kipfelbrdfel davunter, bidt das
A foh in einem ausgebrifelten Model %a Stunden lang, ftiivgt e3 und

Witrent o8 ftarf mit Jucker.
~ Mit Mandeln und Rojinen. Man johligt 4 Rlar su Shnee,
Wit 4 Dotter, 4 Defa Buder, b Defa gejdjcilte, feingejchnittene Man-

:_ Ul und eine Handooll Nofinen, dann wiirfelig gejchnittene Taftdpiel und

fenfo gefchnittenes, mit faltem Obers befeuchtetes miivbes Gebiicf (obex
b Loffelonll gebinftete, pajjicete Wpfel und 2 Loffel Kipfelbrdjel) dazu und
Wdt das Roch in einer Fowmt,

Mit Weiniibergup. Man fprudelt 3 Gier mit Jucer, mijht
tinige miivbe pfel umd 2 feine Sennteln, alles fleimwiirfeliy gejdnitten,
‘}lﬂb eine Handyoll Weinbeerl dazr, bickt dad Soch in einer Fovm, Ldjt
Enbe]"[en Wein niit Gewiivy und Bucer fochen, {tiivst Dann das Kod) wnd
hergiefit o3 it demr noch Heifien Wein.

. Mit gebacdenen Apfeln. Man fdneidet pfel su Spalten, taudt
Uefelen in Weinteig und backt fie in Sdhnalz. Dann vithet man 4 Dotter
b 7 Deta Bucter mit Gevuch, mijcht 7 Defa geftofiene Mandeln und
Sinee von 3 Klar dagy, fteeicht die Mijehung iiber die auf die Schitfiel
Whiuften 9lpfel wnd bictt fie.
~ Mit Mavillenfalie Man buatet einige Apfel, paffiert fic und
bt 5 Qffelvoll von dem Pafjierten i einent Abtriebe von b Defa Butter,
@Uttcru und 7 Defa Jucker, mijcht dann 3 Defa feingejchnittene Mandeln,
fnen ofrel Marillenfalfe, ein wenig von mit Obers befenchteten Brdfeln
W Scince von 5 Rlar dagu, unterlegt die Veijehung in ciner Form mit
] Oblaten geftrichener Marillenfalje und backt fie. ;

- LS Auflauf Man diinjtet einige Meajehangter-Ypfel mit Jucker=
';“Hft und Limonen-Saft und -Schalen und paffiert fie. Dann viihrt man
05 Boffierte mit 2 Defa Butter, 3 Dottern und b Defa Buder auf dem
avmen Serde, bis es jich bom Gejchivve [0ft, (Gt es ausfithlen, vithret




448 Mehl-Cyeifen. — Koche, Anfltufe, Pubddings.

Bierauf 8 Dotter dazu, mijcht Schnee von 4 Klar davunter und bidt die

Mafje in eincr Schitfjel.

Dhne Dotter. Nan dreht die Spalten von 6 Feinen Taftdpieln
in Mehl, bickt fie in Rindjdhntaly und ftreicht fie duvch ein Sieb. Damn
treibt manm eigrof Butter ab, rithrt nac) und nach 7 Defa Judey
Qimonenjchalen, die pfel, 4 Lbffel gejchilte, gejtofiene Manbdeln, 4 Lofjel
it Obers befeudhtete Kipfelbrdfel und Schnee von 4 Klar dagy, wobel
man im gangen eine Stunde vithren foll, und badt die Maffe in ewmer
Sdyitfjel.

Datitten=Rod). Mit Brojeln Man rithet 10 Defa Jueer mit

5 Dottern, gibt 5 LWfjeluoll gebratene, pafjierte Quitten, 2 Loffel Kipiel
ober Biskuit-Brbjel und den Schnee der b Klar dagu und bickt das Ko
in einer Fornt.

Mit Mandeln. Pan treibt 7 Defa Butter mit 10 Defa Bmfrt'

und 4 Dottern ab, mijeht 14 Defa pajficrte, gebratene Dumitten, 7 SDef.ﬁ
gefchéilte, geftofiene Mandeln, Schnee von 3 Klav und einen Lfjel mit

Dbers befeuchtete feine Budjel dazu und bickt dag Kod) in einer Formk =

(Ebenfjo ohne Butter.)

BwetidEen=Hod). DVan diinfiet 10 frifche, gejchalte Fuetider
mit Bucfer und Wein, pafftert fie und gibt fie su einem Abtvicbe V0K
b Defa Butter, 4 Dottern und 7 Defa Juder, mifcht dann Jimt, Gewitiy
nelfen, Qintonenjdalen, Shiee von 2 Klar und einen Loffel feine Brifel
bajit und bict das Koc) in einem ausgebrdjelten Nodel. Ddet Mk
rithet den Bucer und bie Dotter mit 4 Defa Zwetjdfenialie, Qib_f
7 Deta Brojel und Schnee von 3 Klar dazu und bt das Sac) W

ober. Ober man fodht geddrrte Bwetjdhlen nidht fehr weid) feeidét

fie fein, mifcht fie mit der gleichen Menge vou in Mild) exweichter, '_ffi“’
sevdriiciter Semmntelfrunte, qibt fie it einem wie fiiv das Kod) von fuifdge

Bwetjchfen Dbereiteten Ubtriebe, mifdht ctwad Brijel davunter und_ Bt ‘

pod RKoch ebenfall3 im cudgebrbielten Mobel.

Marillen-Kod. Mit Mandeln. NMan treibt 5 Defa Bulkt
mit 6 Dottern und 10 Defa Juder b, gibt 10 Defa gejdhilte, gGeftopete
Mandelnr, 14 Defa paffierte Marillen, eine abgeriebene Rundjemmnel, i

nan wtit Dbers befeuchtet und fein verrithet Hat, und Schnee pont 3 SHAr

dagw und backt dag Koc) in einer Formt

Mit Bistuiten. Man treibt 5 Defa Butter mit 5 Doterh i)
8 Defa Jucer ab, mijcht 8 pafjierte Marillen und den Schnee vOL 4 filw
dazu, fillt die Mifchung in cinen wmit Bistuiten ausgelegten todel 1
jicbet fie in Dunjt. '
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MehlCpeijerr. — SKiche, Anfldufe, Piuddittgs. 449

Calfen=Rodh. DMan treibt 7 Defa Marillen=, Himbeer-, Onitten=
et andere Salje (Marnelade) ntit ¥ Defa Jucker und 7 Defa Butter
giie halbe Stunbde ab, riihrt dann etmgeln nach und nad) 4 Dotter nnh,
wenn der Abtried rvecht flaumig ift, den Sdhnee der 4 RKlar daju, backt
0§ Soch Langjant in einer mit Butter ausdgeftrichenen, mit Jucfer aus-
Refirentent Forn und jtivst es.

Wil man dag Kod) in Dunjt ficden, jo nimmt man b Dotter und

{ ©dynee pon 2 Klav und gibt dann eine Crente um das geftiirzte Koch.

Mit Mandeln. Man rithet 7 Defa Piixfich- ober Marillen-Salje

it 7 Defa Bucer und 6 Dottern vedht flauntig, gibt dann 10 Defa

fdilte, geftofene Mandeln und Schnee von 4 Klar dazu und-bacdt das

§ %o i einer Fornr.

Mit Himbeeren. Man taudht 20 Defa Bucer tn Waffer und
ht ihn bis jum Spinnen, mifcht dann 20 Defa paffierte Himbeeren
bt und (Gft fie Dicklich einfochen und danm austiflen. Hievauf treibt
o 3 Defa Vutter mit einent &1, 8 Dottern und der Himbeerjalie ab,
gt 10 Defa gejchilte, gejtofene Mandeln, 3 bis 4 Defa mit gutem
Uers Defeuchtete Brojel und Sdhnee von 2 Klav. dagu und fiedet das

4 Rod) in Dunit.

Wit Brojeln. Man vithet 2 Loffel Marillenjalfe, 2 Loffel Bucker
mo 6 Dotter etne Halbe Stunde, gibt'3 gehiujte CHIbffelvoll mit Mild
Weuchtete Sipfelbrofel und den Schnee dev 2 Kfnr dazu und backt die
Taffe in einer Schitfjel. Man fonn aucd) Shnee von nur 4 Klav bei-
tiidhen und das RKoch in Dunjt fieden.

Bomervanzen-Kodh), Auflauf (Soufflé). b Defa Butter,
% Gfiloffel Mepl, 4 Lffel Buder, etwas Salz 6 Dotter, 3% Desiliter
fute Milch und Schalen von einer halben Pomerange werden miteinander
it er Schneerute auf bent Herde wie Creme gejhlagen, bis die Mijchung
Wifodt, dann mit bem Softe von 2 Pomeranzen gemifht, vom Feuet
Fommen und fortgejdhlagen, bis fie falt ift. Hievauf mijht man den
Siee der 6 Rlar Dagu und badt bas Kod) in emer mit Butter aus-
Wirihenen Sehiifel.
~ Mit Rum Man it 2 Defa Butter gevjchleichen, rithrt einen
gﬁlf‘ﬁﬂfhuﬂ Miehl mit 3 Dottern, 2 Gierfhalenvoll Pomervangenjaft, etwas
sinonenjaft, einem GRlbifel Hum, etwas Waffer und 10 Defa Jucker ab,
F!}ﬁt bas eriifrte sur Butter, vithet 8 auf dem Feuer, bi3 e3 cin jartes
;ffocﬁ ift, [6fit diejes Rodh ausfithlen, treibt e3 dann mit 3 Dottern und
}lmncmuaenaucf‘cr ab, mijcht €8 mit Dem Schnee der 6 Klar und bt €3
1 tiner @ cfyiel. ; '

Brato, Siibbeutide Ritdje 29




450 Mehl-Cpeifen. — Rbcde, ufliufe, Pudbings.

Dber: Man rithet 9 Defa Jucer mit Gexud) und Saft ener
Ponterange und b Dottern eine halbe Stunbe, gibt einen Liffel N,
ben Sehnee ber b Giflar und einen {djwacdjen’ CRlbffelvoll Stivfemehl -

paguw und bickt bag Koch in einer audgejtrichenen Schiifjel.

Bon gefodyten Pomeranzen. Man focht eine Fleine, faftige
Pomerange langjam, damit jie nicht auffpringt, duveh ungefile 3 Stunber,
paffiert fte bann und rithet das Paffievte mit 10 Defa Jucter und b Dottern,
gibt ben Schmee ber b Klar dazu, Hinft die Meaffe in eine ausgefchmierte

Sdhitifel, beftveut fie mit gejdhalten, guobgehaciten, mit Bucer gemijdjen

Mandeln und backt fie. ;

Mit Manbeln Man viihrt 4 Dotter mif 10 Defa Bﬁcfer mit

abgeriebenent ®eruc) einer Halben Pomevanje vecht lange, gibt oomt
9 Defa gefhifte, feingejhnittene Mandeln, Schnee von 3 Klar, b
witefelig gefehnittene Fletfch eitter Halben Pomerange und einen Kaffeeldfiet
Ripfelbrifel dagw und bict dad Koch in einer Schiifjel,

Dber: PMan rithrt b Dotter mit 9 Defa Zucer mit Pomevanye =

geruch und 31 Defa gejdhilten, feingeftofenen Manbeln, mijcht Sajt von
einer Galben Poueranze und Schnee von 3 Klar dagu und backt s ftog)
in einer Schitffel.

Dber: Man rithet 21 Defa Hueker, abgeriebenen Gerudy und St :

pon 2 Pomeranzen und 10 Defa gefchiilte, geftofiene Mandeln mit einen
@i und 4 Dottern eine Stunde lang, mijcht Schnee von 3 Klav dogh b
bidt Dag Rod) in einer Schiiffel.

Pomerangentod) in Dunjt gefotten. 14 Deta Bucev mit bt

abgeticbenen Geruch einer gangen Pomerange befeuchtet man wmit dent Eft
einer Balben. Dann vithrt man den Juder mit 4 Dottern eine Habe Stunde;

gibt hierauf Schnee von 3 Klar und feine Budfel von 2 Kipfel bagt

jichet Dad Roch drei Vievtelftunden in Dumjt, ftiivst e8 und {ibergicht &8

mit berditnnter Salfe,

Mit Friichten untevlegt. Man fann das Romervangenfod) it

Rum oder das mit Mandeln auch itber eingefottene Friidjte vder m’”
mit Rowevanzen-Jucer und Saft gediinjtete Apfelpalten in die edifil
hiufen und bacfen odey e mit eingefottenen Fritchten auf Dblaten
einer Form unferlegen und in Dunjt jieden. ;
Lintonen =2nflanf. Mit Juder geriifre. Man gidt &
10 Defa Bucker mit Geruch und Saft einer Qimone nach und nadh e
fleifigem Rithren b Dotter, mifcht dann den Schuet e H Klar bet, IJ“}‘:
die Mifchung bergartig in eine Schiifjel, Deftveut fie mit Buckey und b
jie Dei mdpiger Hibe.
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Mehi=Speifen. — Kiche, Wnflfufe, Buddings. 4b1

Bon gefochter Limone. Man fodht einc gange Lintone mit
feifem Waffer, bag man mehntald wechjelt, bamit fie nicht bitter wird, und
it miRiger Hige, damit fie nicht auffpringt. Wenn fie weid) ift, fhneidet
mon fie auf, paifiert dag Marl, jtoft die Sdhale im Mbrjer, mijcht dann

{ bides gujonmten, viihet o8 mit 10 Defa Bucer und 6 Doitern, gibt den

©dfnce Der 6 Rlar dazu und bidt bas Gange in einer Schiifjel,
Mit Mandeln 10 Defn geftofenen Juder mit dem abgerichenen

Beruch eitter Qimone befeudjtet man mit demt Saft der Limone und riihet

it wit 5 Dottern vecht gut. Dann mijoht man 4 Defa gefhilte, gejtofene

4 Banbeln, bie 6 RKlar al8 Schnee und einen jhwacden GHH{fel iep!

ign und backt die Maffe in einer Sehifiel.

Limonen=Rodh). In Dunit gefod)t. Man fprudelt den Saft
tier Qintone, eine Gijdhale Wafjer und etrien LWifel Mehl ab, gibt das
Wgefpeudelte in 2 Defa wavme Butter, vithet s, His e8 ein diinner Brei
faworden und gang audgefihlt ijt, viihrt dann nod) b Dotter und 10 Defa
Buker mit Qimonengeruch dagu, mijdht Schnee voy 3 Klar davunter, fiedet
W8 Soch in Dunft und ftiirzt es.

Dreifarbig. Man ldft 2 Defa Butter mit 4 Defa Scjofolade

tijet ihn Dagu, focht das Vevvithrte und (it o8 austithlen, viifrt dann
o) 2 Dotter und 4 Defa Jucker daju und niifcht julest den Schnee
Wt 2 Rlav darunter, fteeicht die Mijchung auf eine Dblate und untere
lgt it derjelben toie oben Deveitetes Sintonenfod) in einer Schiiffel.
Wen bag Koy Dalb qebacten ift, wmgibt man ¢8 mit einem Kranze von
fiem Himbeerfchaum und backt ¢8 fertiq,

Rum=2nuilani, Man bereitet Maffe wie fite den mit Juder

L ietihrten Qimonen-Auflauf, mijht jie mit jo vicl Rum, dafi fie ftart

"f'ffJ Dt viedyt, fitllt fie in cine Schiifjel, bejtveut fjie mit Bucker und
Wit fie siemlich jaD. _
wlannt=Bisfuit. 14 Defa Jucer mit abgeriehenem Gerud) einer
flben Qimone pefeuchtet mian mit dem ©anft ber halbén Linone und
et in mit 5 Dottern fehr qut. Dann mijcht man Schnee von 3 Klar

Wb 7 'Detq Stirtemehl dagu, Dadt das Koch in eciner Formy, ftiivst 3

WD fibergieft es mit verbimuter Marillenfalie.
_ Chauvenn=Anjlanf. Man beveitet belichigen Chaubdeau von
0 Dotfer (S. 63), riibvt tbn, bis ex ecfaltet ijt, mijdht dann bie b Klar
U5 Shnee und cinen Loffel Mehl dazu wnd beickt die Mijhung in
fltey G[];}uﬁﬂ[ ;
Unterlegt. Man belegt eine Schiifjel mit in Litdr getaudhten
; 20%
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452 Mehl-Speijert. — Shoum-Foche und Schaun-Speifen. :

Bistuits, Hianft auf diefe Pifich- ober Upfeljpalten, die man in Mel
gebreht und in Shmaly gebacden hat, legt eingejottene Weidhjeln zwijden
die Gpalten, beftreut das Gange jtarf mit Jucfer, bedecft es Ddanm mit
Chaudeau, zu weldem man, nadjbem er falt gerworden, den Scljnee Der
B Rlar gentijd)t Hat, und bt e8 fury Ober man unterlegt audgefihiten,
mit Gcnee von 2 RKlav gemijchten beliebigen Chaubean bon 5 Dottem
in einer Sdiiffel mit Bistuits, die man mit Mavillenjnlje beftrichen fat
und: bdckt ihn.

Dber: Man beveitet Heliebigen Chaudean von 6 Dottern, [ift ihn
augfithlen, tithet ihn dann mit 4 Dottern und 7 Defa Fucer, mijek
Gfnee von 4 Klav, ein wenig von gejchdlten, geftiftelt gejchnittenen

Dandeln und Piftagien und linglich gefhnittenes Jitronat Ddagw und

backt die Mijchung auf einer Schiiffel.

Mit Bistuit. Van befeuchtet Bistuits auf der unteren il
mit Jhum und falten Obers, fitllt je ywet und el mit. Salfe sujantuen
und legt fie in eine Sehiifiel. Dann Hiuft nan ausgekiihlten, mit S
gemijchten Pomeranzen-Chaudeau iiber die Bistfuits und béct ihn.

Tepann-Hiddye wnd Speifen mit Sdaun

Sdjaumidche Hiuft man meiftens bergartig in fachen Schitffeln aif
und Beftreut fe ftart mit Jucer. Man qift fie ungefihr eine Halbe @tunblf
por Dem Gebrand) in dad nicht zu Ffihle Rofr, und war ziemlicy in e
Mitte Desjelben, und backt fie mit mehr Ober- ald Unterhise.

Sdyotolade-Shanmtod). Man rithet 10 Defa gerieberne Seljoto-
Tade mit einem Giflar, Bi8 fie 3@h wird, gibt dann nod) ein Giflat nd
ein paar 2offel voll Bucer dojn und vithet die Schofolade nod) eine folbe
Stunbe, mijcht Hierauj Schnee von 3 Klar und 7 Defa Jucer davimney
hauft das3 Gange auf eine mit Butter ausgeftrichene Schitffel, befteeut ¢
mit Bucer und Mandeln und backt es. ;

Bon gefodhtem Fuder. Man fiedet 7 Defa mit etwasd i’B’ﬁﬁ“
befeuchteten Bucker, gibt 7 Defa geviebene: Schjofolade dagu, riihrt Bielfl'ber
Bi3 jie audgefiihlt ijt, viifet dann 7 Defa geftofenen Jucker dagl, mltd}t
fiecanf Sdnee von 6 Klar davunter und bickt das Gange in einer 1k
Butter beftrichenen Schiiffel.

Mit Dottern. Man Dereitet dad Koc) iwie dag von gefodfert
Bucer, viihet aber augleich mit demt geftofenen Juder 6 Dotter Mt
Abtrich und mijcht dann Schnee von nur 4 Klor dozit. ;

Ober: Man riihet 8 Defa geftofenen Jucfet und 10 Defa gete

bene
Sdyotolade mit 5 Dottern, mijcht den Schnee von 3 Klar dagi il o¢
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Mafje in einen Peodel und ficdet fie in Dunjt. Den Mobel fann man mit
Bistuits auslegen.

Callen-Cdhanmbod. Man rithet 2 gehiujte ERloffelvoll Hage-
butten=, Himbeeren- pder Marillen-Salie, einen Lojfel Jucer und ein Eitlar
tine Bievteljtunde lang, gibt bann nodh ein Klav dazu und tiithet nod

4 ungefiibr eine halbe Stunde fort. Wenn dag Geriihrte vecht 3dH su werden

leginut, - fehlagt man 2 Giweiff yu Schnee, nijdht denjelben leicht aum

4 Oerlifjoten und Hauft dag Gange in einer mit Butter ausgeftridhenen faden

- Bdiiffel Hoch auf. Dann macdh)t man da3 Koc) voll Baden, indem man
mgleichmifigen, geringen Cnifernungen mit einem Loffel Hineinjticht und
0 wieder fevauszicht, oder man ftreicht e glatt, jtellt ¢8 in bas Rofr
und fehmeidet eg,-wenn es halb gebacken ift, auf der Hiohe Freuzweije mit
enent mit Butter beftrichenen Mefjer an, damit 8 auseinander geht. Man

§ Wt e3 ungefdfhy eine Halbe Stunde Dei ziemlid) ftarfer Hibe.

Sn Dunit gejotten. Man vithrt 10 Defa Marillenjalie, 10 Defa
Buder, den Saft einer Halben Lintone, cinen Loffel Rum und 2 Ciweif
uht qut, {chligt dann fejten Schnee von 3 Klar und mijdht hn nuy
bidht ynter Das Gerithrte, fiillt ba3 Gamge in ecinen ausgedymierten, wmi

o Juder qusgeftrenten Model und fiedet e3 eine Stunde mit Oberhige in

Dunjt. Hierauf ftellt man dag Kody fiiv ein paar Minuten in das Robyr,
ftiat e3 bann und gibt Vanille-Crente Heruim.

Mit Dottern.  Man rithrt 7 Defa Hagebutten= oder Marillen-
Sulfe mit 7 Defa Bucfer und 4 Dottern, mijht den Scnee von 4 Klar
Y3, Biuft die Mijchung in einer mit Butter ausgeftrichenen flachen Schitfel
nuf, beftreut jie jtarf mit Bucer und badt fie ungefdhr eine Halbe Stunbde.

Shauntfod von frifdhem Dbjte. Bon Erdbeerven, Himbeeren

4 LDgl Man pafjiert ein Halbes Liter Beeren, mijdht das Rajfierte mit ein

enig Qimonenjaft, damit jeine Farbe jdhoner exhalten Hleibt, und rithrt e3
Wt it gleic) jhwer Suder und 2 Giffar recht lange, mijcht Hierauf
Wd} aeichlagenen Schnee, 1. gw. bei 12 bis 14 Defa Bucer Schnee von
8 flav, nuv Leidjt darunter und biick das Koch wie b3 Saljer-Schaumbod).
Bon Aprifofen, Pfirjiden w dgl. Nan Tocht die pajfierten
ulllfthe mit Sucder diclich und (aft fie austithlen (utifht ju Piivfichen
U enig pon tvotewm ODbjtiaft, damit fie eine {done Favbe befomumen),
it fie hierauf mit Sucker und Gitlar vecht lange, mifcht Dann den Schnee
003 und- Biickt Has Kod) wie Galjen-Schaumbod) auf einer Schifjel.
Bon Duitten. NVean mijcht 10 Defa paffiertes Mart von gebratenen
litten mit 5 Defa Buder, fodt e3 eine. Weile und [ift e3 auslithlen,
2 tithet man es mit 7 Defa Buder und einem Klar, mijdht, wenn
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ed {chaitmig geworden ift, Schnee von 2 §lar dagu und bt dag Sod)
bei miiger Hige eine halbe Stunbe. : :
pfel Man dimnftet 8 Reinette-IApFel mit Sucer und ein wenig
Wein, pajjtect fie, aft fte evfalten, vithet fie dann mit qlelch fehwer Suder
mit Linonengernd) und 2 flar auf die bei Salfen-Schaumbod) angegebie
LWeife, mifcht aulebt frijd) aejdhlagenen Shnee von 2 Klar leicht dagn
und bicft dbag Kod) auf einer Schitffel. "
SHhannitod mit Crenme. Man madt Vanille= oder Scofolades
Creme von 6 Dottern, ikt fie austiihlen wnbd nifcht gefehalte, feingefehuitiene

ober atich geftiftelte, mit Gucker gerdftete Manbeln und Schee von 3 Kiat 3

bagt, Hievauj fillt man die Hitljte diejer Creme in einen mit Jucder aus=
geftreuten Model, gibt Mavillenjchaum und bann die iibrige Creme baralif
utd fiedet Das Soch in Dunft. Wenn es qeftitest und etiwas ausgerllt
ift, dibevjtveicht utan e mit Marillenjhowm, den man mit etwas Tt
gentijcht Dat, und jerviert es gleich.

Cpeifen mit Shann, Man ftreidt fibev einen in der Seifel =

1
1
-
4 m

aufgehiuften, Halb gebactenen Anuflanf ober fiber (ober unt) ein gebacents;
geftiivgtes Ko gegucerten Schnee (feften Schnee von 8 Slav, wter de
nan gang leid)t 10 Defa feingeftofenen Jucer und nach diefent od) ol
wenia Vanille- ober andern Gevuchucker geriihet Hat) ober Salfenjeout
(wie fiir b8 Galfen-Sdjaumtod), S. 453) ober Schofoladejdhann (i
fitx Das Gotolabe-Schauntfod), . 462), ftellt die Sehitffel in bas Mol
und béckt bie Speije fertiq. Man fann ben aufgeftricenen Schnee odit
Cchaun mit gefehilten, gehactten Mandeln wind Jucker befvenent ober i
gefhdlten Mandeln und Pijtagien gievlic) beleger. ttch Lann man geguciorten
Sdnee, Schofolabdefhawm und Saljenfhoum [Hffehveije fiber e So
legen unbd Dabet mit den Farben abwechieln. :

Sieistod) mit Saljenfdamne. DMan legt cinen glatten PModel
it einem Gitter bon iittbent Teig aus, fitllt abwechielnd Mildrels, ﬁ?“
man mit etnene Abtviebe verviihrt Hat (S. 425), und Salfenfdaunt ci
und bkt dad Kod).

Mandeltod mit Hpjeln wnd Salienjdhanm, Dan il
10 Defa Bucer mit cinem Gi, 3 Dottern und 10 Defa gefhilten, 8
jtoenen. Mandeln eine Halbe Stunde, §ibt Sthnee von 8 Klar iy
3 Defa Brdjel dagit, Haujt dieje Maffe itber fleitte Taft= obér Mafdangler:
dipfel, oelche ntan gejchilt, ausgeboht, mit Jukerwaffer itberfodt, alf
einte Sdfifjel gelegt und mit Salfe qefitlt Hat, unbd ftellt die @djlfjel 1
bng Nohr. Dann beveitet man Sdaunt mit Hintbeerfalje, legt ifn
Strany um das o) wnd badt dasfelbe ttoch eine Halbe Stunbde.
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Berglody. Man bereitet Creme bon 4 Deiliter Obers; 8 Dottern,
Buder mit Geruch und 6 Defa Mehl, (dpt fie austihlen, mifht fie mit .
iftent Schnee von 4 Klov, unterlegt fie auf einer Schitffel mit Oblaten,

yifchens die man Mavillenfalje geftrichen Hat, und ftellt fie in das Nohr.
Dant jehliigt man die dibrigen 4 Klav it fejtem Schnee, mijcht denfelben
tit 21 Defa Jueer und BVanille, tilvmt hn mit einem Loffel bergartig
iier die Halbgebackene Creme und badt dag Koy in iihleir Robre fertig.
Kajtanienberg. Man mijdt gefodjte, pojfierte Kaftanien mit

Bunilfeyucfer, macht bon der Mifchung Kugeln, legt bdiejelben in einer

Ehiiflel in Schichten bergavtig auf und Dbeftreicht jede Schicht mit

1 Matillenfalje, bedectt dbann bag Gange mit qut gejucertem Schnee und

it Denjelben.
Bisgtuitd mit Salfenjhanm, In Dunijt gefodt. Man legt
et mit Butter ausgeftrichenen und mit Bucer ausgeftreuten Model mit

A Bigtuits aus, fiillt ihn mit Saljenjchawm mit ober ohne Dotter (&. 453),

tft ben Schawm mit Bisfuits ju und fiedbet dag Koch in Dunft.
Mit Ponterangenfaft. Man mijdht ein Degiliter Wein mit

1 Jucter, Sajt einer Pontevange unbd einev Halben Limone und einem Lofel

Jum, toucht Bisgtuits in diefe Mijchung, leat jie auf eine Schiifjel, iiber=
jieft fie mit bemt Mefte dex Mifchung, iberftveicht fie mit Salfenjchaum
b beickt denfelben.

Mit Wein oder Litbr und Fritcdhten. Man belegt eine Schiijjel

4 it Bistuits, die man mit geyucfertem Wein ober mit Likdr befeuchtet bat,

gibt auf bie Biskuits eingefottene Friichte, ftveicht itber dieje Salfenjchaunt
o biicft denjelben.

Spanijhe Semmeln, Man bt dide Schnitten bon einem
Milshen Wecfen, ber eineir Tag alt fein folt und Deffen Ninde man ab-
gerichen Dat, auf ciner Seite in Rindjdmaly, fitllt je awei und gwei auf
% ingebackenen Seite mit Mavillen= oder Piirfich-Salje gujammen, iiber-
Jeft fie ‘nach) und nach niit 3 Degiliter warment, mit Jucer und Gewitr
Wiottenen MWein und legt fte in einev mit Butter audgeftrichenen Schiifjel
trgartiq auf. Dann Hauft man Mavillenfaum diber die Schnitten wnd
Udt benfelben bei mifiiger Hite.
 Gpanijder Sdeiterhaujen. Man tauct die gebackernen Semmel=
[nitten in mit Bucer, Jimt, Gewitnelfen und Lmonenjchalen gefochten,
o) warmen roten Wein, legt fie fhichtenmweife in cine Schiifiel, beftreut

1 e Schicht mit Rofinen, Kovinthen und gefchdlten Mandeln, gibt iiber

s Gange gezucterten Schnee und bickt denfelben. :
Abfel mit Shnee. Man (ift in 7 Defa Butter 10 Defa Juder
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456 Wehl-Cpeijen. — Scharm=-Rode und Schaum-Gheijen.
lichtbraun fcf)me[geu gibt Marillenfalfe und 11 fleine, zu Spaﬁen ges
jhmittene pfel dazu, ditujtet die Ipfelfpalten, hauft fie auf eine Schiifel,
itbevtreicht fie mit gesuctertem Sdjnee, beftvent denfelben mit geid)a[ten
geftiftelten Manbeln und Jucker und bickt ihn.

Mudelne wit ShHawm, Mit Salfenidhaunm: Man ot feine

Fudeln mit Obers und Juder didk ein, Hauft fie bevgartia auf eine Schiffel ‘

iiberftreicht fie mit Salfenjchmum von Hagebutten und beckt Denfelben.
PMit NRirjfen Man bereitet Milchnudeln mit Niifjen (S. 395),

hauft fie auf eine ©diiffel, iiberftreicht fie mit gezuctertem Schnee, ju

tweldjent man feingejdynittene Niifje gemifcht hat, und bEckt denfelben vafd:

Mit Creme. Man beveitet Vanille-Creme von 2 Degiliter Dberd,

mijdt die gefochten Jubeln und dann Schnee vou 3 Klar dagy, Hiujt
Das Gange auf eine Sdyiifjel, fiberftreicht 3 mit Schofoladefchauit il
béct es.

Mildyreisd mit Shanm, Mit Pomerangen und Manbdel
jdhnee. Man fodht Reig mit Mildh) dick und weich, wiivst ihn mit Pomes
rangengucer und hauft ihn bergartig auf eine flache Sehirffel. Damn vilfet

tan feften ©dynee von 3 Klar mit 10 Defa Juder und etwas Limonens :

Saft (und -Schalen), niijeht 7 Defa gejhlte, geftiftelte Mandeln und

cinen CRlofiel Mehl dagu, ftreicht diefen Sthaum gleichmapig diber den =

Jeis und bict ihn langjam.

Pit Marillenidaum. 2 Degiliter Reis werden mit 4 Desliter
Dbers, Buder und einem Stiicte Banille weid) gefocyt 1und Beify auf eme
mit Butter aunsgejchmierte, flache Schitfjel gegeben. Dann bereitet mal
Wtarillenjhaum von 3 Rlar, ftreicht ihn fiber den Reid und bt i

Mit Bistuits, Salfe und Rum. Man gibt dicen Mildyreis auf
cine Schitfjel, Geftreicht ihn mit Ipfeljalje, die man mit Rum gemifdt
hat, belegt biefe: mit Bistuits, weldhe man vorber mit Rum befenchiet
und mit Mavillenjalfe bejtrichen Hat, bedekt das Gange mit gegucertent
©chnee und bect denjelben langjam. ¢

Mit Fritchten. Man unterlegt gesucerten Milchreid auf enet
Gdiiffel mit gebiinfteten Marillen- oder Pfivjichipalten, deren Saft ntak
gang eingebu lief, jiveicht gesucterten Schnee mit Vanillegerudy iiber e
Jieis, beftreut den Schnee mit gejdhilten, gehackten Manbdeln und Bude
und bdckt ifn.

Mit Shofolade. Man fodht Reis mit Milch, Jucfer und Banille

teich und Dicf, unterlegt ihn mit geviebener Schofolade und beftreut i
auc) oben mit gericbener Schjofolade, itberitreicht ihn mit @c[)ufulabﬁfd}“”‘“
und bict denjelben.
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Mit Rarvamel, Shmanferl und Salfe. Man focdht Ners mit
Milch, Bucter und BVanille, mijcht ein wenig davon mit Larvanel, verteilt
defe Mijchung auf nodh warme Stide don Schmanter(, die man it
Marilfenfalfe beftrichen Hat, und vollt diefelben u Wiirjtchen zujamnten,
fiuft Den iibrigen NReid auf eine Schitffel, unterlegt thn mit den Wikrjtchen,

¥ lberftreicht Das Game wit Saljenfdhaunt wnd backt den Schaum im Lihlen

Wiohre. Oder man focht Karantel mit vem Wildhreis, hiuft den Reid quf
tine @chitfjel, iiberjtreicht ihn mit gesuctertem Schnee und backt diejen.
Radetfy=Neid. Man fodht 28 Defa Reis mit Wafjer recht dick,

& dber nicht tweich), und Jalzt ihn cin wenig. Dann jtellt man 2 Defa Butter
g 14 Defa Jucter in eciner Kafferolle auj den Herd, gibt, wenn dev

Jucter gelb ift, 3 Loffel Heifies Waffer und Saft von einer Ponterange
und einer Rintone dagu, (Eft diefe Sauce auffochen, diinjtet den Neis damit
auf, Jtellt ihn dann Dbeifeite und mifeht ihn, wahrend er auskiihlt, mit
2 Chloffelooll Num. Vean Hauft ihn Hievauf auf eine mit Butter beftrichene
Ocbiiffel, unterlegt ihn mit Marillenjalfe, itberftreicht ihn mit ftarf ge-
judfectent, mit Banillegeruch gemifchten Schnee von 3 Klay; Lejtreut den-
lben it gejchilten, gehactten, gesucterten andeln und bddt hn langjant.

Spanijder Jeis. Nian fiedet bitteren voten Wein mit 15 Defa
guder, Qimonenjchalen und Geivitrznelfen, feibt ihn, gibt 16 Defa Neis
o ein Stiicchen Butter dogu, fod)t den Reis, bis ex weicy ift, Hiuft ihn
I quf eine mit Butter Geftrichene Schitffel, bedectt ihn mit gezuckertem

& Stnee, Hejtvent Diefen mit gehackten Mandeln und Bucer und bckt: ihu.

Balte Zpeilen.
Fritdhten=Neid. Mit eingejottenen Friidhten. Man focht

1 15 Defa' Reig mit Weipwein, Wafjer und einem Stiid Jimtrinve, weldjes

i, wenn ev weid) ift, wieder Herausninumt. Dann legt man cine glatteForm
Wt Bapier aus, belegt fie auf dent Bobden gierlich mit eingejottenen Friichten,

; bt den gefochten Neis Hinein und unterlegt ihn dabei weimal nut

%f'{'ld)tcn, fiedet ifn in Dunft, izt ihn, nimmt das Papier ab, [dBt ben
mglﬁ an einem fihlen Orvte falt twerben und garniert ihn dann mit ein-
Wlottenen - Friichten.

Mit Ponteranzen. Man fiberjiedet 16 Defn NMeid mit Wajjer
m‘h‘ feibt ihn ab. Dann fodht man 16 Defa Jucer mit cinem Desiliter
mf‘m und Saft einer Pomerange, gibt den NReis dazu, focht ihn, big er
Wit ift, mifcht ipn Hierauf nad) Gejchntac mit Mavasdjing, Hiuft ihn
W ine Sdyitffel und (Gft hn ectalten. BVor dem Servieven belegt man
it gesucterten Pomerangenfpalten.




Stalte Meh=Shetfen.

Kalter SdhotolabeJNeis, Man fodht 7 Defa Neis mit 4 Degie
liter Dbers aiemlich tweich. Dann fprudelt man 3 Degiliter Obers mit
2 Giflay vecht gut, ftellt dag Gejprudelte im Becten auf gelinde Hibe und
ichldgt e3 mit dev Schneevute, bis es fiedend eif ift, mijcht hieranf 10 Defa
gerichene Schofolade, die man in einer Mieffingpfanne crweid)t und mit
etivng Oberd glatt verriibrt Hat, und 10 Defa Jucler mit BVanille dagy,
mijeht Da3 Gange jum heifen Yeis, hauft diefen dann in einev ticjen
Schiiffel auf und ftellt ihn in den Keller, damit ex fich julzt.

Salted Sdofolade=Kod. Man treibt 2 Defa Butter mit

4 Dottern und 7 Defa Fucfer flawmig ab, qibt dann 7 Defa erweide :

Schofoladbe und Schnee von 4 Klar dagu, fiedet das Koch in einee it
Bucer ausgeftrenten Fovnt in Dunft, ftirst o8, ibevftreicht es mit Nibijel
falje, fibergicht e3 mit gesucertem Schnee von 3 Selar und 10 Defa Juder
it Lanifle, backt es in fithlem Rohv wund [dft es exfalten.

Sialted Grica=fod. Man focht 8 Defa Grief mit einent Halben

Qiter Dbers und 10 Defa Fucker mit Banillegeruch unter fleifigent Rithren,
big bie IMafje dicklich wird, mijdht, wenn fie noch heify ijt, den feft ges
ichlagenen Schnee von 4 Eitlar dagu, fiillt Diefe Mijchung in einen Model

und [aft fic einen halben Tag in faltem Waifer ftehn. Dann ftilrgt nan =

pas Soch) und gibt Fruchtiaft Hevum.

Weikes Lintonen=Kodh. Vian riihrt Saft und abgerichenen Gerud
pon einer Lintone und 14 Defa Sucer wie Tis, mijcht dann Schnee vo
4 Slar dagu und fiedet dns Gange in einer mit Jucker ausgeftveuten Fou
in Dunjt. Dann ftiest man dag Ko, @Gt 3 ectalten und gibt Rume
Ghaudean, den man unter Schlagen mit der Schneevute evfalten [ief, oer
ebenjo evfaltete @chololade-Creme Herum.

Kalted Grbbeer-Shanmtod). Man rithrt 4 LWfelvoll pafjicrlt
Grdbecren und 6 Loffel Bucker mit 2 Giflar wie filv Saljenjchaumiod
(&. 453), gibt Senee von 2 Klar dagu, fiedet dag Kod) int Gapfenntodel
10 Minuten in Dunft, jtigt es dann, LBt e3 auskiihlen und ftellt &8
auf Gis, Bor dem nrichten garnievt man e8 mit geguctertent Oberajdhaunt

Salter Dojihaum. Bon Crdbeeren, Himbeeven i b
Man jucht aus einent Liter Beeven die johonften (it ciner Nabdel) Herans
beftrent fie mit Jucker und ftellt fie falt, Die fibrigen pafjiert man ml'ﬁ
vithet fie fo lange wmit 6 Loffel Buder und Schnee von einem Giflar, 0is
fie ein fteifer Schom geworden find, iwelchen man dann in eine Sontpoit:
jehiifiel Haufi, bi3 gum Anvichten in faltem LWajjer ftebhn Lift, fiexauf
mit den faltgejtelliten Beeven ziexlich belegt und mit Bistuithddered fevpiett
Bon Marvillen und Pfiviiden. Man diinjtet 12 gefealte
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Mavillen ober 8 gefchiilte Phivfiche mit etwas Jucer; paffiect fie, viihrt
tefes Wiarf mit 8 Qofjel Bucer und 2 Gilar eine Stunde fang, Huft
t domn auf cine Sehitfiel und giert es mit fpanijchem Wind.

Bon Ypfeln. Man bratet 6 Majdansferdpfel, pajjiect fic, vithet

| s Pajfievte mit 6 Loffel Bueker, einem Loffel Ribijeljalie oder Maras=

ino und 2 Slar cine Stunde lang und Hiuft es dann auf cine Schiifjel

Warnte und kalte @remes nnd Chandeanx,
MilGbedher, Konjonmnee oder Dunjt=Creme, Man focht

¥ (uted Dbers inb gibt dabei auf die Seite 62 angegebene vt beliebigen

Weruch ober Gefchmad (Banille, Kaffee, Schotfolade w. f. w.) Ddagw, Ddect
4, [6Ft c8 erfalten und feibt o3 dann durd) eine Serviette. Hievauf
el man qu 7 Desiliter Dbers 8 big 10 Dotter und 14 Deta Juder,
fiiittet das Gefprudelte in cine tiefe Mehlipeife-Schiiffel und laft es in

4 Dunft ftocfen. Dagu ftelit man die Schitffel bis gur halben Hihe in fiedend

Uigefdhy eine Halbe Stunde feitwdvts am Herde ftehn. Das Whaffer darf

4 aber nicht ficben, da Dbie Greme bei zu ftaxter Hige jich von Gejhivee

0ft, gerinmt, anfpeingt und Blajen betonuut. Ste foll nuv geftodt fein
wie fmuire SNl und ijt geniigend fejt, twemn ein in bic Mitte gejtecttes

4 Gt Steohhahn frehn bleibt. Man fann fic dann mit geftofiencnt Bucker

bjtvewen unb diefen it glithendent Schiuferl bremmen.

: Wenn man Hag Konjomntee in Kaffeebedern fervieven will, fo
e man fite jeben Mecher cinen Dotter und fo viel vor den dibrigen
&ftnnbtctlvn, bafy ber Becher nicht gangvoll ift, mijeht alles zum Ab-
Ieln gujamumen, fitllt s in bie Becher und fiedet ¢s in Dunft. Dann

1 Ut wan dic Bedjer ab, ftellt fic jum Sevvieren auf eine wmit ciner

Serbictte Helegte Sehiifiel ober Taffe und gibt Fleines Backwert dagu. Wil

{ M bas Ronjonuee in den Bechern falt fervieven, fo [dft ntan 8 cin

Wenig ougkiifle, ftellt dann dic Becher auf Gis ober in fehr faltes Wajfer
“f‘b hiuft auf Banilies, Kaffec- ober Schotolade-Konjontntee vor dent An=
Hdjten gesucterten Obersichaunt.

Mit Rarantel odber Marvasdhino Man gieft 14 Defa ge-
?if_ﬂltutcn Bucer mit Geien Waffer auf, fprudelt thn mit einem halben
Siet Dbers, 7 Dottern wnd  etwasd Mavasdhino ab 1nd focht das Ge-
Ibtibette auf die obert angegebene Weije in Dunjt.
 Punjd-KRonjommnee. Man beveitet guten, ftavten Punjd, Efit
101 exfalten, fprubelt ibn wmit Dottern ab unbd fiebet ihn auf die oben an-
Baebene Weife in Dunjt.
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Brennendesd Koujommee Man fprudelt 4 Desiliter recht guten
Wein und 2 Lojfel Runt oder Arral mit 6 Dottern und 10 Defa Jueer,

feigt Das Gejprubelte in Becjer oder in eine Schiifjel, focht es auf vie

oben angegebene Art in Dunft und iibergiept €8 dann mit etwas Fum

oder Arraf, welden man beim Auftragen angiindet. ,

Gejpruvelte Creme. Man gibt ju einem Halben Liter Dberd
mit beigemijchtem Gefchuacte (S. 62) 8 Dotter (vdber 6 Dotter und einen
Raffeeldffel Meh0) und 10 Defa Jucker und {chlégt die Majfe u Becen
fiber Feuer (S. 63) au Creme.

Warn jervievt. Man Hiuft dbie Creme in einev Schiiffel auf und
beftectt fie mit Hohlhippen oder Bistuits oder qibt Bwiebact oder femes =

Badiwer! befonders Ddazu oder richtet fie in einem Kranze von Bishiily

Bubjel= oder Butter-Teig an und belegt fie ant Ranbde mit Windbufjerln.

Kalt ferviert. Man jdlagt die Creme 1m Veclen diber Feuet,
bis fie dick genug ijt, leert fie Damn in ein anbderes Gejchiry, ftellt fie in

Waffer ober in Gis, fdhldat fie fort, bis fie gang audgekithlt ift, wnd hanft ;
‘fte bamn in einer @ditfjel auf, die man vorher in Wafjer ober auf Cis

vecht Talt werden lief. Mom ferviert Backwert dazu.

Hnterfegte Creme. Mit Bistuits. Man befeuchtet Biskuits
auf ber unteren Seite mit etwasd Fum und fehr gutem Dbers und fillk
je awel und awei mit Salfe sujammen. Dann belegt Tnan eine Sehiffel
mit Den Wistuits und Hauft iiber diejelben Pomeranzen-Creme.

Mit Apfeln. Man jhalt 7 Eleine, ganze pfel, bohrt fie aus,

fteckt jeben mit cinem Stiicfhen Apfel zu, bdiinjtet fre, legt fie in eine

Sehiiffel und fitllt fie mit Salfe. Dann bereitet man Mandel-Creme (S. 69)
und Hauft fie itber die Upfel. :

Creme mit Shncenoden oder Konigdeiers. Man Lift e
halbes Liter! Obers mit 14 Defa !Buffcr 1nd einem Gtiicke Vanille oder
einigen gefchilten, geftofienen Ditteren Mandeln oder cinem Stiice Jintts
rinde aufjicben, fehliigt indeffen 4 Klav qu fejtem Schuee, mijcht den Sjiee
wit 3 Loffel Sucfer mit BVanilfegernch, fodht ihu twie bie Schneenoden et
Sdyofoladefuppe (S. 103) in dbas jiedende Dbers ein, nimmit die erjien SEL?CEB“
Deraus, jobald man die fehten wmgewendet Hat, und legt fie auf emel
Teller. Wenn man alle Rocden Hevausgenommen Hat, mifdht wan 3u hegll
Refte des Dberd unter Gejtindigent Schlagen mit der Schneerute & o
6 wit faltem Dbers abgejprudelte Dotter, focht die Mijchung u einep Diden
Greme und jdhlagt diefelbe auch wihrend des Yusfiiflens fort. Dani fuit

man die Cveme bevgartig auf eine Sehiifjel und Helegt fie mit den Edees =

nocfen. (Chenfo mit Schofolades oder Kavamel-Crente.)
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Mehl-Speifert. — Cremes und Chaubdeauy. 461

Weinjdhanm oder Chandemr. Warm. Man madjt beliehigen
Bfudennt (S. 63), Hiiujt ihn, fobald er dick und jhauntig ift, in einer
Sjiiffel auf, fomn ihn mit Hohlhippen ober Bistuits bejteden und trdgt
ijn ouf. Bu nicht Bejtecttent Chaudean fevvievt man feines Backwert oder
Enitten. von Viskuitbrot oder Spanijdherwind-Bujjerl,

Ralt. Man fellt den Choubdeaw mit dem Becen oder Topf, in

weldhem man 1w Deveitete, in falted Waffer, hlagt ihn fort, bis er falt

4 i, Biuft in Dann auf eine Schiifiel und ftellt ihn auf Eis. WMan giert

it wit eingefottenen Friicjten.
Himbeer-Chaudean. Man bereitet Chaudean von 8 Dottern,

4 Gijchalennoll Himbeerfaft, ebenjoviel Malaga und Juder nach Gejdymad,

{ifit thn unter beftindigem Schlagen ausfithlen, huft ihn dann in einer
Eiifiel auf wnd ziert ihn mit ausgejucht jchomen Himbeeren.
Qimonen-Chaudean. Man rithrt cin Eleines € und 6 Dotter

4 it der Schneerntte cinige Minuten, gibt dann 10 Defa Bucker dagu und

ifet fort, 63 die Maffe dick ift. Hievauf nijcht ntan noch die abgeviebene
Shale von 2 und dem Saft vou einer Limone, eine Halbe RKaffeejchale
flten Beifiwoein und etwas Banille dagy, johlaat Dad Gange fiber Ofut,
ﬁi§ ¢ fteigt, hituft 3 dann in einer Schitjfel hoch auf, bejtveut es bid
mit Bucfer wnd Lrennt diefen gitterartiy mit glithendemt bicfen Drabi.
Cnglijdher Chaudeau. Man mijcht den Saft und ben ab=

| gevicenien. Geruc) einer Romerange und einer Lmone mit Juder nach

Bejchmact, einer Halben Gijhale voll Wafier, einer falben Eijchale voll
Fum und drei Halben Gifchalen woll gutem LWein, fprudelt die Mijdung
mit 6 Dottern fiber Glut, bid fie dick ift, mijcht fie damn mit Schnee
bon 8 Rlar und Hauft fie auf eine Schiijjel:

Mabdeira-Shaum Man verriihrt 5 Dotter und ein Chweif mit

1 O Defq gefiebtem Bucer, gibt s Liter” Mabdeira-LWein und ein Gtiicthen

Bimivinde daju und fohligt dad Gange auf mifiger Hige gu dicent Schaunt

: ?ann nimmt man die Jimtrinde herans, Hiuft ven Schaum auf eine
Siifiel und trégt ihn auf. Man ferviert feined Bacwert dagu.

 Mit Bistuitbrojeln. Man fodt 12 Defa Guder mit 2 Desiliter
Boffer, 6ig v flav ift, [aft ihn auskithlen, jprideft ihn mit O Dottern
i Chaudean und gibt dabei Vanille-Litdr nady Gejchmad dagy, jehléigt
bﬂ} Chnubeau, bis cr falt ift, Haujt in auf eine mit Bistuitbrojeln
Ueftvente Sdjiifjel und ftellt dicfe auf einige Stunden in gejalzenes Eis.
q?Dt dem Seroieven Deftvent man den Chaudeau mit Bigtuitbrijeln. Nan
0ibt Heines Backwert dazit.

Wuterlegter Ghandean. Mit Bistuit, NMan belegt Schnitien
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462 NMeh-Gpetjen. — Brandteig auf dem Bleche gebacen
pon Bigluitbrot mit eingefottenen Friichten, beveitet dann beliebigen watuen
@Ehaudeau und Hauft ihn itber die Schnitten.

Mit Piiviichen. NMan belegt den Boben ciner Schiiffel mit
gamgen, gefchdlten, mit Buder und etwad Wafler gediinfteten Bfivfichen,

focit Den Saft dev Bfivfiche Dicklich ein, qibt ihn su Wein, Geveifet mit

diefemt Chaudean (S. 63) unb Hinft denfelben fiber bie Pfivfiche.

Mit Salfenjdnitten. Man fchneidet abgeviebenes miivhes Gebid
au gleichmdpiq diden Schnitten, badt biefelben auf ciner Seife in Bubte,
beftreicht fie auf dev andern Seite mit Salfe, legt fe 2 mit Det Deftridjenen
Geite gujantmen, evweicht Die Schnitten ein wenig mit gesuckertent Toten
Wein, mwobei man jie ouj den warmen Herd ftellt, und beftveut fie mik
Bimt. Dann beveitet man Ehaudeaw und Hiuft hn diber die Scnitten.

Brandieig auf dem Bledye gebadien,

fHerzogbrot. Man macht Brandeig (S. 68) von B Degilifer
qutem Obers, 2 Defa Jucer, 16 Defa MehHl und etwasd Saly und vith,
wenn er miur ntehr lawoarmt ift, nac) und nach 4 Glev und 2 Dotter
dag. (Die Gier evwivmt man vor dem Aufidhlagen in lauen Wajjer)
Dann qibk man it 2 CHOFen Heine Hiufden von dem Teig auf é
mit Butter Geftvichene, Hemehlte Blech, beftreicht biefelben mit i, beftreud
fie mit gefchilten, gehackten Mandeln und Juder und bickt fie ine MRohie

@ie braucdjen bei méiger Hive ungefihe 10 Minuten. LWenn man je

vom Bleche genommen Yat, beftreicht man fie auf der unteren Seite mi
Mavillenjalfe, bt je 2 und 2 mit dev beftvichenen Seite aujamumtl
beftrent fie mit Vanillezucker und jerviert {ie warnt.

Mit Sdhotolade Man biickt die Krapfexl, ofne fie vovher 3
beftrenen, tancht fie dann in gefochtes Schofolade-Gis (©. 86) und ft
dagjelbe trocnen.

Wiivitdhenw mit Weinbeevln., Man rollt den abgetvichenen
Brandteig auf demt bemehlten Brette mit den Hinden gang [L’if@tlﬁu
Wiiftchen, Beftreicht diejelben wmit i, béckt fie auf bew Bleche, fmeidd
fie feitwéirts auf wud fteeicht Mpfelaelee in die Schnitte. Dann tandt mak
die Wiirftchen mit der obeven Seite in Bruchzucker, beftreut fie it Sorinthen
und (it fie tendnen.

BledyStranben. Man driictt Brandleig, den man wie it !
jehmalzaebacenen Strauben abgetricben hat, duve) die Spribe als Iiiugh[f]f
Strdubden auf das Blech, beftreicht die Stréubchen mit ©f, Deftrent I
wmit Hagelucer, backt jie und jerviert fie warm. Pan fann einen Dbt
jaft ober Eingejottened ober Dberdjchmum bdagu fervieven,

=

=— = I




Mehl-Gpeijen. — Obft in Stvufie (Eharloite): 463

Gefitllte Vrandteigrfrapierl. Man Deveitet auf die &. 68
angegebene LWeije Brandteig von Tro Liter Waffer (ftatt Mildh), 3 Defa
Butter und 7 Defa Mehl, LAt ihn unter beftandigem NRiijren qustithlen
und neifcht bantt nach) und nad) 8 feine gange Gler dagu. Hievauf legt
fan it einemt Qbffel Feine Hiufdhen von demt Teig auf das Blech,
bidt fie im Nohre, wobei fie auflaufen und Hohl werden, uud fitlt bann
fui jebemt Den Gohlen Mamm mit geguctertent Dberichaumt odev mrit
Sthofolade-Creme. (Fiiv die angeqebene Mienge Teig Dereitet man Crente
bon s Qiter Obers, 2 Dotlern, cinem Lofjel Bucer, einem Liffel Wehl
md 2 Qbffeln gericbener Schololade.)

Brandteig-Ripfevl. Man bereitet Vvandteig von 14 Defa Butter,
T Defa Gueer, 31 Degiliter Wafjer, etwad Saly utd 30 Defa Neehl

LUd teetbt ifn mit 4 gamgen Gievrn und’ 4 Dottern ab, wadht von bem

Teig auf benm bemefiten Brette Heine Kipferl, bejtreicht diefelben mit @i,
biidt fie und Geftvent fie damt mit Bucfer, Man jevviert @imﬁecrfniie dazut.

Obt in Rreufie (Chavloetie).

Bon Marillen Man fehalt ungefihe 12 Marillen, fdyneidet jede
it 4 Teile, gibt fie mit 10 Defa Fucter und b Defa Buiter in cine Kajje-
tolle, iinftet fie und jchitttelt fie dabei bfterd auf. Jnbefjen jchneidet man
bon mitvhem ©ebdcE Diinne Schnitten von gleicher Grbie, aieht Ddiejelben
o einer Seite durc) erlaffene Butter und legt fie mit biejer Seite in
einen glatten SRodel jo ein, Dafi cine Dalb fiber Der anbdern liegt. Dam
fillt man den Wiodel mit dem WMavillen voll, Dectt diefelben mit Schnitten
iU, biickt die Chavlotte Dei iemlich jtarfer Hige und ftiizt fie. Pian fann
ﬂlllffj bie Form it Bisfuits auslegen, die eingefiillten Marvillen mit
Bistuits sudecert und dic Charlotte im Hihlen Rohre Dacken.

Mit Piiviichen oder Bivnen. Man tandht ditnne Scnitten
bon miitbemt Gebict in guten Wein, Driictt fie jogleich 1w eine mit Butter
mispejtrichene Rafjevolle auf die oben angegebene Weije ein, fitllt den
imeren Raum der Kafferolle mit gejchilten und halbievten, gesuctevten
Biirfichen ober Birnen voll, untevlegt diefelben einntal mit in Wein ge-
Wudfen @chnitten, Ddectt fie mit in Wein getanchten Sehnitten au, gibt
Qi diefe Feine Butterftitctchen, bkt die Chavlotte und ftitvat fie.

Von pfeln. Ungefihr 8 Stiif Taftdpiel werden gejdhilt, ju
Ehalten qejchuitten und mit 5 Defa Butter, b Defa Juder und b Defa
mumuen]a (e ober mit etwag Suckertvajier, einem Stitcfchen Bimt, Rojinen
ind Sovinthen iberdiinjtet. Wenn fie weic) find, fitllt man fie in einen




464 Mehl-Spetjen. — Warnte und falte Kuchen.
ntit in Butter getaudhten Schnitten ausdgelegten Mobel, bt die Charlotte
und ftiivzt fie. § .

Mit gebacenen Upfeln. Gejdhilte, su Scheiben gefchnittene
Jpfel toucht man guerft in Wein' und dann in Mehl und badt fie i

Sdmalz Dann legt man einen mit Butter audgeftrichenen Model mit

Scnitten von miitbem Gebdct aus, gibt eine Lage Ipfel BHinein, bededt
bieje mit eciner Qage eingejottener Weidhjeln und die Weichfeln wieder mit
Gchnitten, fahrt jo fort, bis der Model woll ift, iibergicfit die Eharlutie
Bievauf ntit ein paor mit etwad Oberd abgefprudelten Dottern, bidt fie
und ftiivgt fie. Man fann fie dann noch mit geyucertem Sehnee ibers
ftreichen und diefen jtavt mit Sucker Deftrenen und im Ofen trocknen lajjen.

Mit Bistuits. Man dhneidet einige gejchalte Apfel nitdelig
und badt fie in Shnalz. Dann legt man eine Fornt mit in Wein gee
tauchten Bigkuits aus, gibt abwedjjelnd Schichten von den Upfeln wd
joldge von mit Marillenjalie bejtrichenen ober mit eingefochten Frildhten

‘belegtent Bistuits Hinein, decft die lepte Ibfelfchicht mit befeuchieter

Pishiits 3u, laft die Charlotte im Rohre Deiff werden und fhiirgt fie

Mit Brotbriojeln. 8 bis 10 mittelgrofie Ipfel mwerden mit
Bucer, Wein, Waffer und LUmonenjdhalen geditnjtet, dann pajficrt wid
mit Weinbeerln und Rofinen gemifht. Dann roftet man, mit Jucer b
ftrente Brojel von Kornbrot, b8 der Jucfer jchmilzt, mifcht fie mit 3.1““
und rotem Wein, dritckt fie fingerdic am Boben und an der Seite ciet

gut mit Butter audgeftvichenen Form ein, filt die Form mit den paf

fterten 9(pfeln, bebectt bieje fingerdic mit Brdjeln, gibt iiber die Brifel
serlafjene Butter, bickt die Charlotte bei ftarfer Hite und fHiivst jie

| Warme und kalte Bacyen.
Kividen= und Weidjel=Kuden mit Brojeln, Mon rithit
5 Dotter mit 10 Defa Juder und mijcht Limonen= und Pontevanzit
Geruch, den Schnee der 5 Klar und 6 Hig 8 Defa feine S@ipfelﬁrbicF.hﬂa'la
gibt die Mijdhung nur daumtendict in einen it Butter audgejtridjenct

‘Tovtenveif und belegt fie mit grofen, faftigen Rirfchen ober LBeichjeln,

welche Deim Backen einfinfen. Wenn der Kucjen gebacten 1und geftiitat i
bejtrent pran ihn mit Bucder und [ERt ihn erfalten. ;

Dber: Man bereitet Den Kuchen auf bie oben angegebene LBeife
bon 14 Defa Juder, 6 Dottern, Jimt, Gewiivgnelfen, Qimonenjcjalet
14 Deta RKipfelbrofeln, Schuee von 3 Klar und 28 Defa vou den Stengelt
gezupiten Weidhjeln ober Kirjden.
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Mehl-Speiferr. — TWarme und falte Kuchen. 466

Mit Tant. Man vithet 6 Dotter mit 10 Defa Jucker, gibt dann
Yt Schnee Der 6 Klar, 10 Defa mit 2 Lbffel Rwm befeuchtete Bridiel
Wit einen Tag alten Kipfeln und Limonen-Geruch dazu, fitllt die Halfte
%8 Gevithiten in einen mit Butter ausgeftrichenen, ausgebrdielten Miodel,
| [ifit Das Gingefitlite 1t Rohr oben ein wenig fteif werden, belegt e3 mit
itiichen, von Den Stengeln gesupften ober mit eingejottenen Kivjden oder
Weidjieln, gibt den Jeft bes Gevithuten Davitber, bict den Kuchen fertig,
st hn und Beftrent ihm mit Jucer.. Man fann anc) bie Dotter mit
1 6 Defa Butter abtreiben und den Kuchen dann wie oben weiter bereiten.
Qeidyter Weidfelfudgen ~ Man rifhet 5 Gier, 5 Defa Jucker
11 4 Defa Ripfelbrdiel, bis die Phifchung dick geworden ift, mijdht Gewiivy
{ ot und unterfegt den Kuchen auf die oben angegebene Weije wihrend
%3 Bacfend mit RKirjdhen oder Weidhjeln.

Cajtiger Weidiel=Sucher. Man rifrt 14 Defa Fucer nit
4 Dottern, qibt diec 4 Klav als Schnee, Jimt (Limonenjchalen) und 8 Defa
Semmelbrijel, bon Denen man die Halfte mit Butter gelb gerbitet Hat, Dazy,
mijiht feijche Weichjeln darunter, fitllt das Gange in einen ausgebrdjelten
Tobel, biickt es,” ftitrat e und dibergicht 8 Dann mit dem nusgetiihlien
{ Sojte von einer Handvoll mit Waffer und Juder gediinjteten Weichieln.
' Cajtiger Kividhen=Kudpen. Mit Butter. Jwei abgericbene,
| Wbinfelig gejcnittene, mit Obers befeuchtete Rundjemmeln mifeht man it
19 Defa Bucfer wit Gewiirs und einem Halben Liter ausgeldijter jdhiwarzer
Rirfhen. Dann treibt mon 7 Defa Butter mit 3 Dottern ab, gibt das
Gentijchte und Den Schnee von 3 Klar dagy, fitllt dad Gange in einen
misgefrichencn, mit Mehl ausgejtrenten Model und bidt es langjant.
Dietauf ftiivst man den Kuchen, bejtveut thn jtart mit Jucer und brennt
Yenfelben mit einem gliiGenden Schiiuferl.

Mit Rirjhenfaft. Man mifdht 10 Defa RKipfelbrojel ju aus-
93[_571811 ichwarzen Kirjcgen, damit fie, den Saft devjelben eingiehen. Dann
Weibt ntan 10 Defa Gueker mit'5 Dotfern ab, gibt Jimt, Gewiivsnelfen
| Qimonenichalen), den Schnee von 4 Klor und die Kirjdhen mit den
ﬂsfﬁfﬂn Dagu, bict Das Koch langfam e cusgeftricdjenen $Robel und
ﬂ}lfat e8. Wenn mian die Speife mit Dunjtfirjchen beveitet, fo I6ft man
Ve Rerne Derfelben nicht aud und befeuchtet die Brifel mit dem Saite.

- Mit Dbers. Gine ausgebrbielte feichte Kafjerolle fiillt man bis gur
®ﬂ[Tt_g mit Rivjden. Dann Jprudelt man 2 Deyiliter Obers, 4 Cier und
%9’3}?81 Bucer qut ab, mijeht Limonenjcjalen oder Jimt und Brojel von

Ripieln dagu, gieft die Mijdung fiber die Kirjcgen, bickt bdag Kod
b fiiivat es, :

Beeto, Giivbentide Siiche. 30




466 Mehl-Speifen. — Warme und falte Kuchen.

Fritchten=Kudhen mit Mandeln, Man rvithet 7 Dotter und
12 Defa Bucer redht flawmig, mijht Schnee von 6 Klar und 14 Difa
geidhdlte, feingejchnittene Mandeln dagu, qibt die Hilfte der Mijdhung in
einen mit Butter audgejtrichenen und mit Brifeln ausdgeftrenten Model
Bedectt fie mit einer Oblate; Leftreut die Oblate mit Weidhjeln oder Kivfden,

gibt den iibrigen Suchenteig davitber und Hackt den Kuchen im mdfpig Geipen

Ofen. Dann [dFt man iGn qustithlen, ftivzt n und bejtreut ihn fiort
mit Bucker. | _‘
Mit Ponteranzenjaft. Man rithrt 6 Dotter nit 14 Defo Ficet

mit Pomerangen-Geruc) und 10 Defa gefchilten, geftofenen Miandeln, mijii

ben Sdjnee von 3 Klar und b Defa mit Pomeranzenjaft befenchtete Brojel
bagu, gibt die Hilfte diejer Mafie in einen mit Butter audgeftvidjenen
Tortenveif und ligt fie inr Nohre fteif werden. Dann belegt nan {ie mit
eingejottenen Weichjeln oder Kirjchen, gibt die anbdere Hilfte ed Kuden
teiges bariiber und bdct den Kuchen fertig.

Mit ungefdyilten Mandeln Man rithrt 21 Defa Gucler it
6 Dottern, mijcht 5 Defa mit den Schalen fein gericbene Manbeln, 7 Deln
Semmelbrijel, Schnee pon 3 Klar und ebwas Jimt und Getvituznelfen
Daguw und Beveitet Den Ruchen weiter wie den ntit Pomerangenjaft.

Mit Butter. Man treibt 10 Defa Butter, 10 Defa Juder, 6 Dotter
(intonenjchalen) und 10 Defa gejchilte,” it Obers gejtopene Mandelt

ab, gibt Schmee von 3 Klar und bdie mit 2 Loffel Dbers ober Sl

befeuchteten Brojel von 2 Kipfeln dazu, unterlegt die Maffe in einent mit

Butter ausgeftrichenen Tovtenveife mit Weichfeln ober gejchlten, Halbiettel
Mearillen, Pfivfichen ober Birnen und bt fie. ;

Mit Mehl. Man riijet 10 Defa Buder und 7 Defa gefdlte
geftofene Manbdeln mit 4 Dottern, mijht Jimt, Limonenfjchalen, die 4 Rlar
als Schnee, 7 Defa Mehl und 3 Desiliter Rivichen oder Weichjeln baruntet
und bicft den Kuchen in einem mit Butter ausgeftrichenen Tovteneei

Weidiel= und Ribifel-Kuden mit Mephl, Nian treibi 4 Giat
jchwer Butter mit 6 Dottern und 6 Gicr jdhwer Jucker ab, it M
Sdalen einer Lintone, Schee von 4 Klar und 4 Eier jchiwer Mehl bagl
gibt die Hilfte diefer Maffe in einen niit Butter ausgeftridjenen SLI’ortem
reif und [dBt fie int Nohre jteif werden. Dann belegt man fie :ufbt o
dicht mit abgezupiten Weichfeln, Kivjchen oder Ribifeln, bededt fie mit el
iibrigen Suchenteiy und bickt den Kuchen.

Shwarzer Weidyfel-Saudyen. Veit M eh( Man treibt 10 Delo
Butter mit 6 Dottern und 10 Defa Fucker ab, qibt Qintonen-Gerd)
7 Defa geriebene Schofolade, 2 Klar al3 Scjnee, b Defa Stéivtemed! wnd
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Mehl-Bheifer. — Warne und falte Fuchen.

b Defa Auszugntehl dagu 1md unterlegt die Mafje in einem it Butter aus-
ittichenen Tovteneife mit Weichieln. Wenn dex Suchen gebacten ift, ftitrst

{ man 9n auf ein Tovtenblec), beftvent ihn wit Bucer und LGt ihn erfalten.

9Mit Mandeln Man mifdht 7 Defa mit den Schalen fein ge-
idnittene Mandeln mit 5 Defa Brotbrbieln, bie man mit 2 Kajjeeldijel

| St befeuchtet fat, und mit 10 Defa’ geviebener Schofolade, ber Sdjale
1 tiner Galben Rimone, b Grammt Zimt und b Granup Gewiivanelfen, vithrt
! b 14 Defa Jueker mit 6 Dottern vecht flaumig, nengt den Schnee

bt 6 Rlor und Dad Gemifchte nur leicht Darunter, gibt die Majfe in

4 dien mit Butter ausgeftrichenen Tortenveif, beftectt fie mit frijcjen oder

Dunft-Kivichen oder -Weichfeln und bkt fie zientlid) jdmell. Ober man

1 Gidt von diefer Mafie 2 Bldtter, beftveicht das eine Blatt mit Weidyjel-
 fleifch, fet Das anbere Darauf und iibersieht ben Kudjen mit Glafur.

Sleine Fritdten=Sudpen. Man rithrt 2 Sier und 5 Dotter
it 12 Defa Juder und 10 Defa gejdhlten, geftofenen Mandeln, gibt

4 Gl von 3 Slar und ein wenig Kipfelbrdjel dazw, fiillk dieje Mafje

in mit Butter audgeftrichene Eleine Fovmen, unterlegt fie mit frijcgen odber
tngefottenien Fritchten und LAt fie HIGL, fitst Dann dic Eleinen Suchen
b beftreut jie nut Bucer.

Bivnen-Kudhes. Man. beveitet Ruchenteig wie fiiv die Heinen
Friichten-Suchen, filllt ihn i einen mit Butter ausdgeftridhenen Tortenreif,
beftectt iGn fo mit gejchilten Fleinen Birnen, dafy bicjelben Dalb DHeraus-
dlebn, bckt 1Gn int Nohr und (bft dann den Jeif ab.

Fritdhten=Sehuitten, Man treibt S Defa Butter mit einent €,

{3 Dottern und 10 Defa Jucer ab, mifcht 4 Defa gejchalte, feingejdnittene

Mandeln und 10 Defa Mehl dagu, fteeicht die Mijdjung fingerdid auj
tit Blech mit anfgebogenent Rande, belegt fie mit Weichfeln oder anbderen
Seitdyten, Bictt fie, Dejtveut fie mit Sucer und dymeivet fie zu Stilcen.
Sivihen=3leden, Man treibt 4 Gier jdywer Butter mit 4 Dottern
umd 4 Giev jehwer Bucer ab, mijcht Schnee won 4 Slav und puleht
& Gier {chwer Mehl dagu, treibt den Teig fingerdicE aus, fegt ibn auf
P“g gut mit Butter Heftrichene Blech, Lelegt iGn mit Sirjchen, Deftrent
0 ftavk mit Buefer, backt ihn und jhneidet ifhn dann in Stide.
 Griep-Suden. Man vigee 21 Defa Juder und 6 Dotter redst
haumia, qibt 5 Defa gefchilte, feingejchnittene Manbdeln, Saft und
Sdalen von einer Limone, 10 Defa vom feinften Grieh und den Sclnee
ber 6 Slar bagu, bkt den Kuchen in eiment mit Butter ansdgeftrichenen
Tortenveif anfangs langjan, damm bei ftirfever Hige, It ihn austiiblen,
Wrchichneidet ihn, fiillt in mit Salje und beeift iHn.
0%



Mehl=Spetjen von Brdfel> und Butterteig,

Sudgere bou Polenta=dehl, Man vithet 4 Dotter mit 16 Defa
Bucer, dent Saft einer Linone, 2. Lbffel Rum und Vanillesucker, gibt

den ©cjiee der 4 Klav und 12 Defa Polentamehl dagw, bkt den Kudhen

in einem mit Butter ausgeftrichenen Tortenveife, beftveut ihn, wenn e
nod) warm ift, mit Vanillesuder, [Eft 1hn exfalten, durchjdhneidet hn wid
- fillt ihn mit Marillenjalfe.

Dber: NMan mijdt su dent wie oben bereiteten Teige bor dem
Ginfitllen feifche Rirfchen ober Weichieln und bejtvent den gebadenen,
gejtitraten. Quchen mit Banillesucter.

Sudien vou Sdyvotmehl, Man vihget 4 Dotter und 4 Ciee

fchwer Bucer eine Halbe Stunbe, gibt Dievauf den abgerichenen ferud).
einer Simone, Jintt, Gewitcznelfen, 2 Loffel Rum, den Schnee der 4 Klar.

und. ftarf 3 Gler fdhwer Schrotmehl dazu, backt den Kuchen in einent it

Butter audgejtvichenen Tovtenveife bei ziemlich jtavfer Hige enne Stunbe

und ftitegt ihn dann. Man ferviert Gingefottenes dazu.
Dber: Man belegt den Kuchen vor dem Backen leicht. mit Dunfts

firjhen ober Weichjeln und beftreut ihn, wenn er gebacfen und geffiitit

ijt, mit Bucer. .

Sapuziner-Kuden, Man riihrt 6 Cier mit 14 Defa .,Bucfef,

6 2bffelooll Brothrbieln, die ntan mit gutem Weine befeuchtet Hat, Gewity
7 Defa Heingejhnittenem Bitronat, T Defa Rofinen und 7 Defa e

Bucker und brennt diejen gittevartig mit glithendem Draht.

Zpeifert von niiivhent, Bralel- nud
Buttextein.

Ghavlotte bon miivbem Teige. Mit Jwichad. Man kgt

eittert Model an der Seite mit einem Streifen und am Boben ntit einlem
®itter. o mitsbem Teig aus, gibt auf das Gitter mit gezucertem ?135_1“‘
Befeuchtetes Swicbact, dann Weidhjelfleifch, dann Biskuits wnd«auf ditl
frijche ober eingejottene Marillen oder Pfirfiche, hierauf iwieder ﬂSiéf_mtﬁ
und Weidyielfleifch und sulept mit Rum befeuchtetes Fwiebad, bectt 208
Gange mit Teig zu, backt e3 und ftitvzt es. _
Sipjel=Suden. Mit Rofinen. Man bkt von Butterteig (& 73)
3 tunde Bldtter. Dann treibt man ein Stiicf Butterteig vieredig aus,
legt e3 in einen glatten Mobdel, beftreut s mit einer Mijchung Lot
midelig gefdmittenen Ipfeln, gefchilten, geftiftelten IMandeln, JHolmely
Stovinthen, Bucer, Bimt und Limonenjchalen, legt bdie drci gebacenen
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Blitter nacheinander davitber ein und beftreut jedes mit einer folchen
Mijcdhung, Jchliefst die vier Ecfen de§ Teiges fiber dem oberjten Blatt und
fidt Den  Ruchen.

Dder: Man diinftet ‘.’Ipfe[ipulten ntit Butter, Bucker und Limonen-
{ ihnlen, Rofinen und Kovinthen weic), verrithtt fie fein und [t fie aus-
4 fiflen, treibt dann 4 Dotter mit den Apfeln ab, gibt Schnee von 4 Klax
&g, fiillt a3 Gamge in einen mit Butterteiy ausgelegten Model unbd
4 bictt e3.

Dber: Man madt aug Brijelteig (S. T1) ein runded Blatt mit
wigebogenem Ranbe (wie fiiv Keujten, S. 77), qibt diinne Apfeljpalten,
1 lleine Stiictchen Butter, Nofinen, gejchilte, feingefcnittene Marnbdeln, Jucker
U Simt davauf, {chitttet einen mit ein wenig Obers abge]plubdten Dotter
dfiber und Beickt Den Kuchen.

Mit Run. Man ditnjtet 8 Sﬁafd;ang,fer—“IprI mit 10 Defa Gucler,
1 tons Waffer und Aum, ftreicht jie durd) ein Sieb wnd Todht fie diclich
. Dann mu'th man 7 Defa Jucfer und Schnee von 4 Klar dagu, fitllt
e Mafje in eine gebacene Krujte vor Butterteig (S. 77) jtreicht fie gleich,
Witrent fie mit Sucfer und bickt fte HHL. .

Dbder: Man madht aus Brbjelteig M. IV mit Rum (S. 72 eine
4 Blatte, cinen Ning und einige Hitbjh ausgeftochene Stitdhen und bickt
les fiber Papier auf dem Bleche. Jndeffen focht man witefelig gejchnittene
Yajchanzfer-Sfpfel nuit gleichichmer Sucer, etwas Wafjer und Rum und
wijcht linglic) gejchnittenes Bitronat Dagu. Dann legt man den Teigreif
Wf die Teigplatte, Haujt auf dicje die Ipfel und ziert den Kuchen mit
] den Leigftiicfen und mit eingejottenen Fritchten.

' Mit Mandelfrufte. Pan madt aus Brdjelteig Nv. I (©.71)
4 tine tunde PBlatte mit aufgebogenem Ranbde, legt fie auf dag Blech und
imwindet fie mit einem Papierftreifen, befegt Den Boben ber Plate mit
| Mievteilten fleinen Taft- oder Majchangfer-Ilpfeln, beftreut diefe gqut mit
Juker und ftellt den Quchen in dag Rohr. Dann vithet man 3 Dotter
WET Defa Bucer, 7 Defa gefchiilten, aeftofenen Mandeln und 6 E-
Wfielooll ictem ungefochten Dbers. Wenn der Kuchen halb gebacken ift,
Ittt man das Oeriifrte iiber die Jlpfell Dann bickt man ihn fertig.

Mit Schneeglajur. Man bejtrent fleine, bitnne Apfelicheiben
mt Bucer, Limonenjchalent und 7 Defa Weinbegrin,- befeuchtet fie mit
tinent Udffel Rum, dectt. fie zu und [ABt fie ein paar Stunden ftehn.
Dun macht wan von Brojelteiq Nr. IV mit faltem Waffer (S. 72) eine
Blatte i aufgebogenem Nande, beftveut diejelbe mit: Bucfer, belegt jie
it Hep Apfelicheiben und backt fie, Iseftreuf;t fie Dann ntit leichtem
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Stlnee, Heftreut diefen dic mit Fucker und befpript ihn mit Waffer, it
ben Kuchen twieder in das Nobr und badt ihn, bis dic Glajur gelb und
fprisde ift.

Frithten=Suden, Mit gediinfteten Friichten. Man bt
eine Srufte von Butterteig Hohl aus und Eht fie erfalten (S, 77), dilnjiet
inbeffen $Bfirfiche, Marillen oder Stachelbeeren, fiedet ihren Saft turg ein
und ftellt fie an einen Fihlen Ort. Dann belegt man die KLeujte it e

Sriichten, itbergiept dieje mit ihrem furzen Saft und beftreut den Suden

mit Jucler.

Mit cingejottenen Friichten. Man belegt eine runde Plates

von ntiicbem Teige (. 71) nicht qany bis an den Ronbd mit eingefottenen
Triichten, qibt itber die Fritchte cin Gitter und um die Platte cinen Reif
pon ntiizbem Teig und bickt den Suchen.

Dber: Man treibt 20 Defa Butter, cinen Dotter und 8 el
Buder ab, gibt 26 Defa Mehl dagu, ftreicht diefen Teig fingerdid auf

¢in Tortenblech, gibt den Tortenreif Herum, Deftveicht ben Teig mit G

bictt ifn, lifit ihn austiiflen, belegt ihn mit eingefottencn Friichten, freidt
itber bie Fuiihte gezucterten Scjuee von 3 Klar und bidt denjelben brintid)

Bon Pfiviiden oder Marillen mit Crene. Man BeitreicI!t
eine Platte von miivbem Teige Nrv. IL (S. 71) odber von Butterteiq mit

" @i, lfegt um ihren YRand einen dowmenbreiten Ning von Teig und bitt

fte eine Weile im Jobhre. Hievauf belegt man den inneren Raunt Diefet
Srufte mit gefchilten, Halbierten LBfivfichen und Mavillen, bejtrent Dicjelben
mit Bucfer und biickt dem Kuchen fertig. Dann fprubelt ntan Ereme VO
2 Degiliter qutent Obers, b Defa Jucer und 2 Dottevn, gibt erft b
cine, dann Die andere Hilfte devielben iiber die Friichte und [HFE die Ereme
fedesmal fteif twerben. ¢

Mit Dberdfchannt. Mean. gibt auf einen 1wie ober beveiteten, it
Pivfichen oder Mavillen befegten, gebacenen Suchen eine Lage bHOR i

- Bucertuafjer geditnfteten Pirfichen oder Marillen, (Eft Den Kuchen eefalten
_und hauft dann gegucfevten Obevsjchaum diber die Friichte.

Mit Frithtenmart und Schaunt. Man ftreicht redt reife Gl
beeren, Himbeeren, Piivfiche ober Mavillen (oder Ananas, die ntan UDF‘[]H
gefchdlt, su Scheiben gefchuitten und geftofen Hat) duvc) cin @ieh, mllf[}t
bag Pajfierte mit geftofenem Juder und Obersjhaum (Schaunt von 2 ey
{iter Obers s 4 Deiliter Beeven), Fiillt. eine gebacene, evfaltete Strufte
von Brbiel- ober Butterteiq dantit voll und niacht fiber den farbigen SHuH
ein Gitter bon. weifiem Schaum. (Die Farbe von Erdbeeren oder piificen
fann man mit Alfermesjoft oder Codjenille Heben.) '
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Mit gefulztem Schaunte. Man halt und Halbiert 6 jchone
Marillen, Ditnftet fie mit Sucerioafier und fodht ihren Saft gut ein. Dann
mifiert man 12 recht teife Mavillen, mijeht das Pajjterte mit 21 Defa
§ Bier und einent Defa aufgeldjter Gelatine, {tellt es auf Gig, rithrt es,
Lii3es it wixd, mijht Hievauf 2 Degiliter zu Schaunt gejchlagenes Dbers
L, Bisuft die Mijchung in eine gebacfene, erfaltete Srujte von Brofel=
4 0et Butterteiq und belegt fie am Rande mit Den gediinfteten Marillen.
40§ Dicjelbe Teife beveitet man die Speife von Pfirfichen, Erbbeeren u. bgl.)

Sadiiider Dojt=Sudpen, Man leat ein Blatt von miirbem Teige
W 11, (. 71) diber Papier auf das Bled), biegt e3 am Rande 2 Jenti-
weler Hoch auf und Delegt ¢3 mit Rirffen oder gejdhilten, Halbierten
Blowmen odev andeen Fritchten. Dann rithrt man 3 Dotter mit 5 Defa
Suder und 3 Loffel mildem fauren Rafhm, mijeht 5 Defa gefddlte, fein-
Eidnitterne Mandeln und Schnee von 3 Klar dagy, ftreicht die Mijdhung
¥ lber Die Friichte, ftveut einen Loffel Brijel daviiber und backt den RKuchen.

Sleine Friidhten=Qudhen, Sum Auslegen flemer Fovmen ver-
endet man itnn ausgetvichenen Brofel- obev Butterteig. Sehr gut eignet
i basu Der Brbfelteig ofne i mit Limonenjoft (Nr. VI, &. 72).

. it Gteinobft. Man legt runde Flectchen von Brbjelteig auf
108 Blech), belegt fie mit qejchilten, in 4 Teile gejchmittenen WMarillen oder
4 Birfichen ober mit gejchilten, Halbierten Jwetjchten oder mit ausgelditen
Ritichen, Beftveut fie mit Buder, biegt den Rand eines jeden Flecddhens
A WF und wmivindet ihn mit einem Rapieritreifen, deffen Ende man fejt-
{ibt, becct die leckchen und [oft die Papierfireifen ab. :
_ Mit Hpfeln und Salje Man bdiinjtet in 4 Feile gejcnittene
Tft- oder MajcGangter-Spfel mit ftark gegucertenm Wajjer unbd Lintonen-
oft, legt dic Sipfel Geraus und focht Den Saft fulzig ein. Dann fireicht
man Hohl ausgebackene fleine Sruften ober Schiifjeldjen von Brijelteig
| it Salfe aus, Fiillt fie gierlich mit den Upfeljpalten, gibt den nod) wavnten
®ijt fiber die Spalten und lift i falt wecden.

Mit gezuctertenm Schnee. Man legt fleine Toxtelettenformen it
neffertiicfendict auggetriebenem Butterteig aus, bejtreicht den Teig mit Ci,
b?kﬂf ihn mit fiberbiinfteten ober mit weichen rofen Friichten und ftellt
Ve Heinen Quchen in dad Nohr. Wihrend fie backen, jhligt man 2 Klar
W feftemt. ©chee und mijeht 10 Defa Bucer dagu. Dann nimmt man
. ?“’ fuchen aug dem Rohre, jireicht den Schnee rajdh itber Ddie Fritchte,
[tellt Bie Suchen wieber in den Ofen und bidckt fie bei jdwacher Hibe fertig.

~ Mit Grdbeeven und Himbeeven. Man fiillt Hophl ausgebactene
fleine Steujten oder ©chiifielchen von Bubielteig mit ftart gesuderten Crd-

oo




472 Viehl-Cpeifen von Brofel= und Butterteig.
beeven ober Himbeeren, bejtreut die Beeren noch mit Jucer, ftellt bie
Sdyiiflelchen fitv 10 Minuten in das Rohr, bamit die Beeren Hetf wecden,
und ferbiert fie warm ober falt. :

Over: Dan mijeht 3u Schnee von 2 Rlav 10 Defa Jucker, mengt
7 Degiliter Crdbeeren pber Himbeeren nur leicht Dagu, ohre fie zu zecdritden,
fiillt diefen Schaum in Hohlausgebacene fleine RKuvuften, beftreut ihn mit
Buder und fjtellt die Krvuften fiir ungefahr 10 Minuten in dad Roby,
pamit fich auf dem Schaun eine leichte, gelbe Srujte bHilbet.

Dber: Man gibt 4 Degiliter audgejucht fchone Beeven in ein Doyl
litev gejponnenen Zuder, (aft fie bid 3um Gebrauch auf Gis jtehn wd
fiillt jie dann in hohlausgebadene, erfaltete Krujten.

Cnglijdher Fritchten=-Kudhen. Man Deveitet mitrben Teig Ne. T \‘
oder IT oder Brojjelteig Nr. I oder Nv. IV mit Linonenjaft (S 70),

treibt thn federfieldict aus, fdneidet ihu vievectig ober vund, legt ihn auf
bas Bled), biegt ihn am Rande 2% Bentimeter Hoch auf und belegh
i dicht mit frijchem Obfte. Kirfchen oder Weidhjeln werben dazu vol
ben Stengeln gesupjt, Mavillen ober Pfivfiche gejchilt und Halbieth
Buwetjchlen gefchiilt und Halbiert oder nur Halbiert, qute Bivnen oder Apfl
gefchilt und zu Spalten gefdhnitten, lehteve auc) mit Nofinen, Pignolen
und Jimt beftveut. Hievauf beftreut man bas Obft ftavt mit Juder, TJE
becft e mit einem Gitter von Teigftreifen, beftveicht dasjelbe mit €1
pritctt den Rand ded Teiges auf dag Gitter und backt den Kuchen. Dant
wird er qut Stitden gejhnitten und warm oder falt ferviert.
Mpiel-Tovieletten. Man Deveitet Butterteig, diimftet, wifrend
ev vajtet, 9pfel mit Butter, Jucer, Wein, Bimt und Limonenfchalen umd
sevdritctt fie, jticht damn den ausgetricbenen Tetg mit einent grofen vunven
Ausjtecher u Bldattern und NRingen aus, beftreicht die Bldtter nicht 9an

bis gum Rande fingerdic mit den Apfeln und am Ranbde leicht mit Gy

legt die Minge auf bdie Bldtter und beftveicht fie ebenfalls mit Ei wid
bidt bie Torteletten. Dann gibt man Waffer- Glafur mit Rut i)
Lumonenjaft itber die Fiille, trocknet die Glajur und ievt fie mit %riic[)flﬂl-
Ober man macjt Brofelteiy Ne. IV mit Rum (S. 72), treibl o
biinn aus, ftic)t ihn su Bldttern und Ringen aus, beftreicht dicjelben
mit Gi; legt fie aufeinander und badt {ie. Dann fitllt man die Feqnen
Stuchen mit Den Ypfeln und ziert fie mit Fruchtqelee. :
Crobecr=Suden, Man beveitet Brbjelteig Nr. I (©. 71), gibt
Gafjt einer Halben Lintone dazu und [aft den Teig eine Halbe Stunbe
rajten. Dann treibt man einen Teil bes Teiged ju einer runbden Plke
aus, fticht diefelbe an, damit fie beint Baden nicht Blajen befommt, mad?
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L iom Nejt des Teiges einen Ring, drilckt denjelben auf den Hand Dev
Hatte und bictt das Gange. Hierauf fchldgt man pafjiecte Crdbeeren
uit gleich fohwer Buder in einent in Heifies Waffer gehaltenen Becen,
s fie Beif find, Bebt Da3 WBecten BYeraus, jhligt fort, bis fjie falt
goorden find, und ftreicht fie Ddamm in Die gebadene Suujte gleich-
1 mifig ein.
Solatidher bon miirbent Teige. Smlt gipfeln. Ginige Ma-
idangter-lpfel werden gefchdlt, zu diinmen Spalten gefchuitten und mit
i 2 Desiliter Buckerwafier gediinjtet, bid der Saft eingegangen ift und fie
{ dine jhone Forbe Haben. Dann [ifit man fie erfalten und vevriihrt jie
4 oy Leicht mit Mavillenjalje. Hierauf jchneidet man mitvben Kucjenteig
M. IL (S. 71) 3n vievectigen Flectchen, qibt auf jedes Dexfelben cin
Dinfdhen von Der Apfelfitlle, jchlaat die pier Ecken eines jeden Fleckchens
liber Der Fiille zujamnten und driicft eine Halbe Mandel auf bie Stelle,
o fie aujantmenitofien, bejtreicht die Teigflachen mit Gi und badt die
1 folntichen auf dem Bleche.

Mit Steinobijt. Man fticht den Teig uut einent grofien Srapfen=

ftecher 3u- runden Fleckchen aus, belegt Diefelben mit gefchélten, Halbievten
Marillen ober Jwetfchfen oder entfernten Kividen obder Weichjeln und
' Bfitrcut fie mit Sucer. Dann jdhligt man den Rand der Fleckchen an
e Seiten ein wenig fiber die Friichte, beftreicht die Teigfladhen mit Ei
4 W Bt Die Rolatjchen Dei mépiger Hibe.
' Mit Nuk oder Mohnfiille. Dian legt runde ober vievecfige
{ dldden von mitvbem Kuchenteig auf das Bledh), qibt auf jeded einen
1 Sffeloolf - ober Mohniitlle (S. 82), jehldgt den Teig itber ber Fiille
§ Wammen, Geftreicht die Rolatfchen oben mit G und badt fie.

Ribijel=Sndyen. Man Dereitet mitchen Teig von 28 Defa WMeh,
9'1 Defa Butter, 10 Defa Bucker, 3 Dottern und fo viel Wein, dafy er
Ut mefr am Brette flebt, arbeitet ihn ein wenig ab, treibt ihn aus
b fdhliigt ihn sufammen wie Butterteig und laft ihn an einem fiihlen
Ute 2 bis 3 Stunden rafterr. - Dann treibt man ihn gur Grdfe bdes
%ﬂtfblec{)es aus, legt iGn auf das Blech, bacdt ifn faft fertig, bejtrent ihn
betauf mit von den Gtengeln gesupften Ribifeln, ftreicht itber diefe ge
fucterten Schnee von 3 Klav und badt den Kuchen nod) jo lange, bis der
Shnee: Favbe  befommt.

Fritdhten-Syuitten. Man mifht geditnjtete, pajficrte Apjel mit
3‘Ulmm Weinbeerlnr, ganzen Pignolen, Bucker und Limonenjdalen, ftIIEle_]t
lie auf einen (_s[ec[un pon nuiirbem oder Buttertelq, bedecft fie mit einem
10lcen Blecten, befteeicht Denfelben oben mit Gt und badt das Gange

|
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jchon braun. Dann jdneidet man es ju Stiicen von gleicher Grdfe und
bejtreicht Diefelben mit falter Glajur ober Schnee-Glajur (S. 85 und 87).
Statt der Mpfel fann man belichiges andeves frijches Obit, bas man ges
biinjtet, paffiect und gesucert Hat, ywijchen den Teig ftreichen.
Spiel-=Sdlangel, Man bereitet Butterteig (S. 73) ober miirben
Teig von 14 Defa Mehl, 14 Defa Buitter, einem Dotter, Salz und 2 Lojel
IBaffer, treibt ihn aus, beftreut ihn wmit Apfeln, die man mit dev Johne
jharbe gejdnitten Hat, und mit Rofinen, Weinbeerln, Pignolen, Juder
und Bimt, jdhlagt ihn dreifach sufammen, legt ign nach der Rénge, bie
sujammengejchlagene Seite nach unten, auf das Bledh, bejtveicht ihn mit
©i, bejtveut ihn mit Bucer, badt ihn, (ift hn austiflen und fdneidet
ihn zu pweifingerbreiten Stiicken.

Mpfel im Sdlajrod. Man dimjtet gefchilte FHeine Taft- oder

Majhanzter-IApfel, Demen man bas Kernhaus ausgeftochen fHat, mit ge=
fochtem Buckerwaijer nicht gang weich, legt fie hevaus und [ifit jie evfalten.
Sn bem iibrig geblichenen Snfte diinftet man 3u Spalten gejcnittene Ipfh
bie man dann pajfiert und mit ein wenig Marillenjalje verrithet. Hievauf
ftellt man die ganzen Ypfel auf vierecfige Blittchen von Blitterteig (S. 13),
filllt fie mit den pajjierten, bejtveicht die Geten Der Fleckchen mit Gi und
britcft dann Dei jedent Fleckchen je zwwei gegenitberlicgende Ecbent iiber demt
Apfel sujomnten. BVov dem Backen beftreicht man anch die Fldchen des
Teiges mit Ci und verzievt fie mit Streifen. vom Teige.

Marillen und Piivjide im SHlajrod. Man ikt und
Galbiert Die Friichte, beftrent fie mit Bucer, fchldgt fie wie die Sipfel
Flecchen von Butterteig cin und Dickt fie. Wenn man ftatt der frijden
Fritchte dunjtgejottene verwendet, die man aber vor dem Ginjchlagen ele
Stunde lang trodnen l(affen’ muf, jo qibt ntan, wenn die fleinen Sucjen

aus ‘bem Nohre fommen, mit einem Safjecliifel etwas vom fulsig et

gefochten Safte der Friichte bei ben Offnungen bes Teiges hinein.

Biiviidh-Sudyen. Man madht ein Blatt von Brofelteig mit cinei
Teigring am Rande, bict e3, ftreicht Bitvfichjalie auf das Blatt, belegt
bieje IBffelweije mit Windmaffe und [iHt den Sucjen im Hihlen Hofee
jtehn, bis die Windmtajje gebacten ijt.

Rhabavber=Studen. Man belegt cine Schiifjel mit gejehilten
Stitcfchen von Nhabarber-Stielen, beftreut diefe mit Juder, leat einen. leden
von miitbem Teige (Nr. I, S. 71) daritber, lift ihn ein wenig iiber et
Jtand der Sthiiffel Hngen, driict ihn feit an diefen und badt den .@lld}“‘-

Butterteig-Vaftetdhen mit jitger Fitlfe, Mit Warillen
Man béct Heine Pajtetden von Buttertelq oder Vol-au-vent-Pajtetdel
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.77 und 78), fteeicht fie mit Mavillenjalje aus, qibt in jebes eine
Yilbe, in Bucer gefochte Marille und jerviert fic falt.

Mit Himbeeren oder Grdbeeren Man mifdt Himbeeven
et Grobeeren mit Bucer, fitllt jie in gebactene Butterteig- oder Vol-au-
Yient-Paftetchen und beftrent fie wmit Juder, Bebeckt Die Pajtetchen mit
Yapicr, jtelit fie auf das Bled) und mit diefem fitx 10 Minuten i das
Hobr unb [dfit fic wieder exfalten, ehe man fie jerviert.

: Doer: Man mijeht Himbeeren ober Erdheeren mit gejponnenent
3 Juder, ftellt fie auf €is und filllt fie beint Gebraud) in die falten Paftetchen.
Mit Friihtenmarf Man pajjiert veife Fridjte (Grdbeeven,
L bimbeeren, Marillen ober Piirfiche), rithrt bas Paffierte mit gleid) jcwer
Jueker eine Halbe Stunde und fitllt ¢ n gebackene Vol-au-vent-Pajtetchen.
Bl Grdbeeren und Pfirfichen exhiht man die arbe mit ctwas Alfevmesiaft.
. Wit Gelee. Man gibt in jedes Pajtetchen ein ntit einent Silber-
¥ bffel hevansgeftochencs, die Vertiefung ausfitllendes Stiict von Ypfel= vder
mbecent Gelee. :

Mit eingejottenen Fridten. Man fiillt Die gebackenen fleinen
fﬁuttertcigs ober Vol-au-vent-Paftetchen wmit cingejottenen FJeiichten be-
biger Gattung wnd ferviert fie falt.

Mit Salfe und Dbersjdaum. Man jtreicht die Pajtetchen
it Marillenfalfe aus und filllt fie mit weipent pbev rotgefavbem gegucerten
§ Sbersichoume  gefduft voll.

Mit Crente. Warnte Pajtetchen ftreicht ntan mit Narillenjalfe aus
4w fiillt fie mit warmer Creme bon beliehigem Gejdhmad. In falte, cbenfo
{ WSgejtrichene Pajtetchen firllt man falte oder gejulste Creme.

Forte vou Bldatterteig. Mit Eingefottenent Man jchneidet
“ml~ gweimefjerviicendict ausgetvichenent Butterteige (. 73) melrere aleich
mofe, tunbe Platten, Oeftreicht diejelben wmit Gi, beftrent fic mit. Bucer
wl ikt fie. Wenn fie ausgetiihlt find, bejtreicht man fie bis auf eine
Wit verjchiedenent Gingejotienen, febt fie aufeinanber und belegt die oberjte,
it bejtrichene mit eingefottenen Friichten.

Mit Manbdelfiille. Man treibt 14 Defa Butter mit 4 Dottern
md 14 Deta Jueer mit Limonengeruc gut ab, mijcht 28 Defa fiifie nnd
“‘lflgelﬁittcre geichilte, mit Slav gejtofiene Mandeln, 31/, Deta wiirfelig
Seidnittenes Bitvonat, 7 Defa Sultan- it 7 Defa Heine Rofinen, Fimd,
Muskatnuf; wnd etiwas Rum Ddoju, frveidht Diefe Mijchung auf eine tunve
Blotte von Butterteig, bedectt fie mit einem Ghitter pon Butterteig, qibt
Wi ben Rand der Platte einen Neif von Butterteiq, bejtreicht bie Torte
it G und ekt fic eine Halbe Stunde.
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Ober: Man madht Manbdelfiille Nr. V (&. 82), ftreicht fie swifden
aiwei Platten von Teig, biickt die Tovte und itbersieht fie dann mit Glajus

Dbder: Man beftreicht die Teigplatte mit Salfe, gibt itber dicje
Neandelfiille, Tegt um ben Rand der Platte cinen Reif von Teig, beftreidt
penfelben mit @i und badt die Torte ziemlich Heif.

Mit Kaffee-Crente. Man hneidet aus sweimefierritcfendic aus
getricbenem Butterteige von 28 Defa Mehl drei Bliitter, beftrent eines bers
jelben mit 14 Defa geriebener Schofolade, beftreicht bie beiden qnbere

it - audgetiihlter Kaffee-Creme von jtarfemt RKaffee, fehr gutem Dbers, 5
{ ob
5 it

Bucker nach Gefchntact und 4 Dottern (S. 64), bact die drei Bltter, jebes

fii fid), langjam tm Nobhre, febt fie Dann aufeinander und gibt baﬁet baﬁ'

mit Schofolade beftreute Blatt in bie Mitte.
Mit Obersjdhaunm. Man beftreicht eine grofe, Hohlausgebadene

Vol-au-vent-Pajtete (S. 77) am Boben mit Himbeer- oder Marillenfalje,

fitllt jie mit gegucfertent. Dbersjhmum und bedeckt fie it dem. gebadenen
Decel ber Paftete ober mit einer Hoube von gefponnenem Jucer. (Sieh
SKoden und Spinnen bes Fuders, &. 61.)

ticht fieben Devjelben mit einem fleinen usjtecher zu Hreiten Ringen aus,
purdhfticht alle an einigen Stellen mit einer Mefjeripive, damit fie nidt
blajig werben, und bict jie mit Spiegel-Glafur (S. 87). Wenn fie ause
gefith(t find, bejtreicht man fie mit verjcjiedenen Saljen, fest jie aufeinandet;
gibt in Ddie Mitte gegucterten Obersichawm mit beliehigem Gejchntad uid
belegt den oberiten Meif und den Schaum mit eingefottenen Friichten:

Mit Marillenjdhaum Man bict dret Blétter von Butterteld

bejtreicht gwei bevfelben fingerdic mit Mavillenjchoum (S. 66), febt &
aufeinander, gibt bas Dritte Blatt, weldhes man Deeift, mit Hagelyuder
bejtreut und getvocnet hat, daviiber und legt die Torte auf einem Tovter:
blech iiber einer Serbiette auf die Sehitffel.

Tivoler Strudel, Man ﬁcftre:cf)t ditnn und lang ausgetviebenen
mittben Zeig Nr. II (S. 71) ober B uttnrtug (&. 73) mit Mandelfiile
(©. 81) von 10 Defa Bucter, einem Gi, einem Dotter, 10 Defa Mandelt
Simonenjdjalen und 25 Defu gehackten Jibeben, beftrent die %uﬂe it
Pignolen, vollt den Teig von zwei Seiten ujammen, jdhueidet ifn in 0t
Mitte auseinander, legt die zwei Striezel auf das Biledh, Heftreicht fie i
&t und badt jte.

ﬁai‘tamcu-é‘ wdhew, Man madt von Butterteiq eine fHohlans
gebacene, aus einer Platte und einem NReife beftehende Kenjte (& T
umbiillt ben Rand derfelben mit Papier, fitllt die Srujte mit Maffe e

A%
A0
4 boj
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-
Ober: Man macht von Buttertelg acht Blitter von gleicher @rﬂﬁ&_. 3y
4 m
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it Raftanienauflonf (. 442), fjtreicht Ddiefelbe gleic), Deftrent fte mit

Bucer, bactt den Suchen und nimmt dag Papier ab.

- Dafelmp=Suchen. Mit Jitvonat und Wein, Man dhneidet
o ausgetviebenem Blitterteige zwei runde, nicht gany gleidh grofe Flecen,
Wfteeicht Den fleineren nidht gans 613 an ben Rand daumendid mit Hajelnuf-

4 ille Ny, T (. 82) und ant Rande mit Ci, legt Den etwas griferen Flecen
¥ Unriiber, Driictt Den Mand Ddesfelben tund Herunt an den unteren Flecken an
1 b fchnetdet i wellenformig ab. Hierauf beftreicht man den Kuchen mit Gi,
4 Uidt ihn bei ftavfer Hive, aber nicht lange, und beftveut ihn mit Buder.

Mit Rojinen und Rum. Mon bdddt eine Krufte von Brdjel=

er Bustterteiq Gohl aus, fitllt fie mit Hofelnuffitlle Rr. IIL (S. 82),

tebedit Die SFitlle mit gezuctertent Sehnee und bkt denfelben ziemlich warm.
Mit gebranntem Jucker und BVanille. Man briunt einige

4 UWiielooll Bucer, focht dann Dbers it demt Judfer auf und gibt jo viel

Wihdlte, feingejdinittene Hajelnitfje und Juefer mit BVanillegeruch) Ddazu,

¥ 15 die Mifchung jehr dick wird. Wihrend fie austilhlt, beveitet man Brijels

ttig ofne Gi o 21 Defa Mehl, 14 Defa Butter und 7 Defa Fucker

mo fdineidet von dem Teige zwei Bldtter in der Grofe des Tortenveifes,

danne gibt man das eine Blatt in den NReif, beftreicht es mit der Hafel-
MEfille, leqt dag andere Blatt davauf und backt den Kuchen. :
Nui=Ruchen. Man jdneidet von miirbem Kuchenteige Nr. I oder
II[(@- 71) ober von VButterteig (S. 78) 3wet runde Blitter, legt dad eine
I Den Tovtenveif, Deftreicht es mit Nuffiille Nv. I, II oder III (S. 82),

§ lilegt Die Fiille mit RNofinen, felt das gweite Blatt darauf und backt Hen

ﬁ}ld)_en. Ober nan legt eine feichte Form mit Brijelteig aus, gibt die Fille
Binein, jchligt Den Teig iiber Derfelben zufamimten und bact den Kuchen.
Ober: Man madyt Nuffiille M. I ober IIIL, ftreicht fie fingerdict

Wwiiden gwet leden von miivbent RKuchenteige Nr. II, fhneidet den

Richen 3t Stitcten, fchiebt Diefe wieder sujammen und badt den Kuchen

| it Spieqel-Glafur. :

Slcine Mohn=Kuden. Man legt fleine Foemen ntit ditnn qus-

| Wricbenern Brofelteige Nr. V (S. 72) ous, fillt fie mit Mohnfiille
' %r IV (©. 83), badt die fleinen Suchen im fihlen Rolhre, ftiivgt fie,
1 Wt fie qusfitlen wnd iibejieht fie damn mit Wafjer-Glafur.

Wind-Kaurdhen mit gevojteten Wandel. Nan mijcht 10 Defa
Qeifﬁﬁfte, grobgehactte Mandeln mit 5 Defa Jucer, rdjtet fie gelb, ldft
It ausfiiglen und {tofit jie ein wenig. Danu Glagt man 5 Klar zu
%Ree, mijht die Mandeln und 10 Defa Suder dagu, fitllt die Mijchung
Weinen miit miivbent obder Brojelteiq ausgelegten Mobel, jdhlagt den
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fiber Den Joud Des Mobels Hingenden Teig iiber Derfelbert jufammen

und Dict den Kudjen Dei mdfiger Hige. Wenn er geftiirat ift, beftveidt

man ihn mit Wafjer, Lejtveut ihn mit Bucter und trocknet ihn i Rofre. *

Ptan ferpiert ihn falt.
Sifeine Mandel=Sudpen. In fleine, mit Butterteig ausdgelegle
Fornten gibt utan eingejottene Friichte. Dann rviihrt man 3 Dotter mit

7 Defa Jueker mit Pomeranzen=-Geruch, mifcht 14 Defa gefchilte, mit Dbers =
fein geftofiene Mandeln dazu, fiillt die Fovmen mit biejer Veijchung voll,

bidt bie fleinen Kucdjen und jtivat fie.

Sudgen mit Mofinenfitlle, Man mijeht su 2 Loffelvoll Mavillens.

falfe 2 Qffel Rum, chwad Jimt und Lintonen= und Pouteranzenfdalen;
ftreicht dieje Mijchung auf ein vundes Blatt von Brofelteig mit aujges
bogenem Raude, befteeut fie wmit Rofinen, Weinbeerln und Rignolen,
bebectt fie mit einent Gitter von FTeig, Dbejtveicht die Teigfldchen mit €
und bdcdt den Kudjen.

Saifer=Quden, Man jdligt 2 Gier, 2 Dotter und 10 Mefa 4

Aucer mit der Sneerute vedht flawmig, mijdht 4 Defa : qejchilte, feit
geftofene Mandeln, Lintonenjchalen, 3 Defa Pignolen wund 3 Defa Pijtes

sien dagu, fiillt Dicfe PMifehung in cinen mit Butterteiq ausqelegten Modeh =
bicft Den Kuchen, ftitezt ihn vorfichtiq und gibt einen Saljenbequ; hevum. =

Sleine Saljen=Kudyen, Man legt fehr tleine Formen mit Brojek

teig obne Gi (©. 72) aus, fillt jie mit Gingefottencnt, deckt fie mit Eei'g ;
au, bact die fleinen Kuchen und beftveut fie, wenn fie gejtiiat find, mit =

Bonillegucter.

Gejtiivyte Butter-Arapjer!. Man fticyt federkieldict ausge
vollten Butterteig zu runden Fleckden aus, beftreicht diefelben leicht nut
faltem Waffer, gibt in die Mitte cines jeden etwas Marillenfalfe, biegh
fie aujontnten, legt fie auf dag mit Waifer gendipte Blech, ript fie
Sand in fingerbreiten Cntfernungen leicht ein (wie bei Pafteten), bejtreidt
fie mit Gi und ftellt fie in das Nohr. Sobald fie beint Baden aufoe
{aufen find, beftveut moan fie jtarf mit Sucer und lift fic nod) imt Robre
ftehn, big derjelbe gefchmolen ift. Dann ninunt wman fie vonr Bled) wid
legt iiber jedes einen Gtreifen von Frucht-Gelee. :

Rum=Kuchen. Man riihet 14 Defa Gucker, 6 Dotter und 10 Belo
gejchilte, . geftofiene IMandeln und gibt dabei fo lange abwedjjelnd ke
einen @offel Rum und einen Lofiel Wein daju, big das Geviihrte cmeh
jtarfen’ Gerud) Hat. Dann legt man einen Model it Butterteig s,
qibt va8 ®eriihrte hinein, (chligt Den Teig davitber zujantmen, biictt e
Stucjen und ftitvzt ign.




Mehi-Cheifen von Brijel- und Butterteiq. 479

Sdanm=Rollen, Nan fchneidet bon aqusgetricbenem Butterteige

Limnbbreite, vievedige Flecfchon und bindet Ddiefelben ivie Gpagatfrapien
Liter Sollen von Papier, welches etwas brejter gejdnitten wurbde, al3 - bie
{ Sleckchenr, Damit e3 an beiden Geiten ¢in wenig borfteht. Dann erden

fie ftber mehrfaches Papier fo auf das Backbled) gelegt, baf bie itber=
dnander gelegten Teig-Enbden gegen unten fownten, und oben mit Gt be-

| ficen. und mit Gucer beftreut. Wenn fie gebacten und ausgefithlt jind,
§ 6t man die Papiervollen heraus. Hievauf ntijd)t man feftgefchlagenen
% Glevfhnee und chenfo gefehlagenen Dbersjcharim gujanunen, viihrt gefiebten
4 Buder mit Vanille leicht davunter, fpribt den Sdjaum mit der Strauben-
1 lbeite, in welche man ein Ginjaprohr gejtect Hat, in die Nollen und be=
4 liveut diejelben mit Banilleucter.

Mandel=Striezel. Man macht Butterteiq (S. 73) von 28 Defa

§0efl, 2 Dottern, einem Achtelliter jouvent NRalm, 2 Qoffel Wein, chivasd
{ Saly und 28 Defa mit etivad Mehl vermifchter Butter. Wihrend ev gum
1 lebten Male raftet, bereitet man die Fiille, indem man 2 Sier und 2 Dother
it 10 Defa Jucer und 11 Defa gejhilten, mit Giflar feingeftopenen
{ Mondeln riifrt und dann Limonen- wnd Banille-Buder und 1 Defa
¥ mit Wein befeuchtete Brbjel dazu gibt. Dann jdneidet ntan den Teig in

juei Stiicke (Damit ev beim Austreiben weniger antlebt), treibt Diejelben
feb Ditnn aus und fhneidet fie in wngefdhr fechsfingerbreite Bievede, die
man am Rande: mit Ciflar beftreicht. Man gibt mun auf jedes Fleddyen
tien falben Loffelvoll Fitlle, jhldgt den Teig vort wei Seiten fo iiber
derfelben aujomumen, Dafi er nur e venig {ibexeinanber liegt, Driicft Ddie

{ Biden Teig-Gnden mit Demt Mefjer cin wenig nieder, bamit bie Fitlle

ithE ausflichit, leat die Striesel mit der fibergejchlagernen Seite nacd) unten

4 iber Rapier auf Das Blech, beftreicht fie mit G, bddt fie with iibexzieht

e, {olange fie nod) Deif jind, mit Qimonen-Cia.
Topien-Striezel mit Salie. Man mad)t Teig bon gleich fewer

: ‘mﬂﬁp Butter und gevicbenem Topfen und etwad Sals, treibt ihn aus,
| ifneidet ifn ju Heinen, vierectigen Flecichen, gibt auf jedes derjelben in die

Witte ein Hiufden Salfe und behombelt fie weiter wie pie Mandel-Striezel.

_ Striegel mit Powevangenfiille, Man befeuchtet 7 Defa Budker
it b Saft einer Ponterange und einev Lintone, vithet ihn mit 3 Dottern
und Bomeransengucer rvecht qut und mifeht Hievauf Scyiee von 3 Rlar
dog. Deamn gibt man auf vievedige, am NRande mit Eiflar beftrichene
Sleddjen. pon Butterteig je cinen Loffelvoll von diefer Mijdung, fehliat
hfn Teig wie Dei den Mandel-Striezeln iiber derfelben zujantuten, Deftreicht
Dig Striezel mit Gt und bt jie.
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9Jtanbel=6t’fmitteu boit Vutterteiq. Man legt einen feder
Hieldict ausgetricbenen Flecfen von Butterteig auf das Blech, beftreidt i

mit Gi und ftellt ihn in das Nohr. Wenn er halb gebacken ijt, Lejtreidt
man ihn mit Marillenjalie wnd Dariiber mit Manbelfille E}Er I (&8l

bactt ihn fertig und fchneidet ihn in Stiicke.

Dber: Man treibt 7 Defa Butter mit einent Gi, 10 Defa Judet =

und 7 Defa Mavillenjalfe ab, viihrt 2 Hartgefottene Dotter und 14 Dl :

geftopene Meandeln dazu, ftreicht diefe Mijchung auf den Halbgebadenen =

Butterteigflecten, badt denfelben fertig und jchneidet ihn in Stice.

Sdnittern und Krvabferl vonr BVutterteiq. Man jhnedet
pon ziemlich) Ditnn ausgetviebenem Butterteige et Flecfen von gleidee
©rope, legt Den einen auj dag Blec) unbd beftreicht ihn mit Himbeer= ober

Mavillenjalfe, legt Den anbdern darauf, indem man ihu iiber dag Rollhel
nimntt und von Ddiefem befutjam abrollt, jchneidet da3 Gange zu ling:

lichen Bierecfen bber {ticht e mit Formen aus (nimmt das Anusgejtodene

aber nidht weg), beftreicht es mit Gi, beftreut ed mit qrobgejtofenent Sudee
und gefchilten, geftofienen Manbeln ober Hafelnitijen, biickt e3 und kil
e$ Dann nad) den Einjchnitten n Stiice. :

Wit Manvelfrujte. Man mijdht Schnee bon 3 Klar mit 14 EBefa

Queer und 14 Defa gejchilten, geftiftelten Mandeln, beftreicht Den auée )

getvichenen Teig mit biefer Mijdjung, fehneidet ihn in lingliche Stid: ]

und bactt bdieje

4

Diit Glajur. Man jticht Butterteig ju Krapfesin aus, [)eftrexd)t biefe

mit Ciweif-Glajur (S. 87) und bict fie. Ober man beeift die Srapfuk =

‘wenn fie gebacfen und erfaltet find, und beftveut jie mit Hagelzucker:

Ober: Man bict Schnitten pon Buttertely mit Spiegel-Glajut
(©. 87) und flebt je 2 mit Marilledfalfe sujammen.

Halbmonde vou Buttevteiq, Man fticht diinn ausgerollien
%uttmteig su fleinen Halbmonden aus, legt diefelben auf das Bled) wid
macht in jeden brei ober vier Ginjdhnitte, bie gleich weit ponenander
entfevnt fein follen. Dann beftreicht man fie mit Gi und backt fie. Wend
jic aud dem Hofhre fommten, driikt man die Ginjchnitte mit Dem Emeﬁer’
riifen ein wenig nieder, Ia{;t bie Biictere] esfalten und gibt dann @eft
bon verjdiedenen Farben in Ddie @m]d)mtte

Damen=Caprice. Man badt cin vievediges Blatt von %uttertug
auf dem Bleche, beftreicht es Bierauf gany wenig mit Mavilfenfalfe ud
dariiber Dawmendid mit fpanijhem Winde, beftreut e3 mit grobgehadten
Mandeln' und geftofenem Bucer, jtellt es in das Rohr und Lift die Wi+
utafe bei jiber Dibe eine gelbliche Srufte befommen. Snwendig niuf fie

fu
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weich Dleiberr. Dann fchneidet man den Flecen mit ciner Weeyjer, weldhes
man vor jedent Schnitte ntit einem naffen Tuch) abwijcht, in Stiice.
Shlitter=-Sudhen. 12 Deta Mehl, 10 Defa Butter, ein Staubdhen
Galy und fchwad) ein Achtelliter guten Nahm macht nean mit dem Mefjer
i Teig, Den man dreimal nacheinander austreibt und wieder ujonmens
[ilagt wnd Dievauj eine Stunbe vaften [Eft. Dann treibt man den Teig

¥ teffecriicfendict aus, Deftreicht ihn mit Giflar, beftveut thn jtarf mit Staub-
{ fucder, tadelt ihn 3u Linglichen BVieveen ab, legt diejelben auf dus Blech
U béckt fie jab.

Jitvonat=Rudher. Man fod)t Chaudean (S. 63) von gutem

4 Weine, Qinonen-Saft und -Geruch, (ift ihn unter Riihren ausfiiflen,

mijcht die u Shnee gejchlagenen Klav der Gier, deven Dotter ntan U
Uhaudean verwenbdete, und 7 Defa linglichgefchnittenes Jitvonat dagu, Fiillt
e Mijchung in etnen mit Butterteig ausgelegten Diodel, bkt den Suchen
mb ftiizt ifn.

Grofie und fleine Creme-Kudpen. Hohl ausgebadene grofie

1 oher Fleine Sruften von Brbjel= oder Butterteiq (S. 76) werden mit be-

lebiger Greme gebiuft woll gefitllt, {iber ciner Gerviette auf die Schiiffel

3 djellt und nod) Geip ferviert.

Mit Kaffee- ober Shololade-Creme. NMan legt einen Reif

§ it Scharnieren mit Butterteig aus, fiillt iGn mit Kafjee- oder Schofolade-

Utenie, 3u welcher man Schnee von Halbjoviel Klar, als nan Dotter ur
Uitmte vevivendete, gemijcht Hat, bectt die Creme mit einem Blatte von

4 g qu, Deftveicht Dasielbe mit Gi und lert e8 mit Teig (wie fiir eine
: Boftete), Deickt Den Ruchen wnd nimmt dann den Jteif ab.

Pit Fridten. Man bicdt Butterteigwanneln Hohl aus, fiezt

1 ff:E, belegt fie am Boden mit eingefottenen Friichten,. hauft itber Diefe
§ fc belicbige Greme und ftellt die fleinen Ruchen fite eine Weile in

03 Rofr.

Mit Mandeln. Man madht GCreme von 2 Dejiliter Dbers,
gv%ottem, einem fchwachen CHofFel Mehl, 2 Defa Butter und Fucer
Mt Raramel oder Pomerangen-Geruch, riifhet fie mit 2 Dottern, 4 Defa
dier and einer Handooll feingefdnittenen Ntandeln, mifdht bann ben
Sihiice ber 4 Klar dazu, fiillt mit diefer Mijhung fleine Wanneln, die
fn mit Butterteig ausgelegt Hat, Halb voll und backt die Suchen.

. Ober: Man treibt 7 Defa Butter und 7 Defa Schmaly mit einent
fleien ¢ ab, gibt 7 Defa Bucer, 2 Defa fitfe und 2 St bittere ge-
Mj;ﬂfﬂ, geftoferte ober geriebene Miandeln wund 14 Defa Mehl dbagu, ftreicht
i Wanneln mit diejer Maffe Ditnn aus und ftellt jic in dag Rohr.

Braty, Silbbeutjdje Nitde. 31
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Wertn bie Feinen Rrujten gebacen find, fHirst man fie, gibt in jede e §

gejottenes Weichjelfleifch und fiillt fie mit beliebiger Erente voll.
Klcine Creme:Kuden mit Windmaije. Man  Filllt it
Brijelteig (S, 71) ausgelegte fleine Schitfjelchen mit Crente mwie s

Fitllen fiir Bacwert (S. 65) und bkt fie langjam. Dann i’af)erftreicﬁt ‘
man bie Greme ditnn mit Windmaffe, defictt fiber diefe ein Gitter bun s

Teig, beftrent die fleinen Suchen mit Bucker unb bidt fie fertig.

Tovteletter mit VWiskuit a la Creme. Nian vithet 6 gehufee 4
Chbffelooll Bucter mit Vanille und 6 Dottern recht jhaumig und mifh=
- ©dhnee von 6 Klar, 6 Loffel Obersjchamm und 3 Qffel Mehl dogu, Hinfy
diefe Creme in Eleine Renjten von Vrbdjelteiq und bejtvent fte mit Jude

bacft bie Tovteletten und ferviert fie Beifi.

_ Kicine Reid=Nudpen. Mit Salje Man legt feine Form =F

mit Bubterteig aus, qibt in jede einen Qbffelvoll dict gefochten Mildueid =
ftreicht auf biefen ein wenig Marillenjalfe, gibt fiber die Salje WIMHTE
Reis, biickt die Hleinen Kuchen und jtitezt fie. Man fann dent eingubeiickenden =5

Feid aud) wie fiix bag Reigfoch mit Mandeln (S. 426) beveiten.

Mit Fritchten und Marasdino. Man fodt Reis miti}ﬁlﬂg.-' 1
und Jucer dick und weich, mifcht ihn mit etwas Mavasdhino, ftreid)t i

in Hoplausdgebactene fleine Srujten von Bbielteig und belegt ifn mit ein{
gefottenten gFritchten.

Meis-Sudhenr. Viit Dearillenfalie Man bickt aovei tunde
Blatter und ein Gitter von mit 256 Defa Butter bLereitetem Butterteigs
beftreicht bie awei Bldtter mit Marillenfalfe, qibt auf jebes eine fingi=s
dide Schicht von mit Obers und Vanillegucter weid) gefochtent Held =
jebt die Blatter aufeinanber, Gebedt fie mit dem itter und ferviest DL

Kuchen Heif. ;

Mit Frithten und Uberguf Man focht Neis mit Obers Hjth
Vonillegucter dict und weich und mifeht ihn mit witefelig gejchnitiencn el
gejottenen Fritchten. Dann fitllt man eine gebactene Krufte bon Bubtertl
(&. T7) Bi5 gum Fande uit dem Reis voll, ftreicht denfelben gleich 1
fibergieBt ihn mit Pomerangen=, Hafelnufs oder Kavantel-Creme 0Der it
fehmarzem Schotolabe=Ilbergufy (S. 65).

Mit Pomeranzen. Man ftreicht exfalteten fpanijdjen oder Frild
Jeis (S. 467) in eine mit Spiegel=Glajur gebacene SFrujte von Butter:
teig unbd belegt ihn mit gejucterten Pomteranzenjpalten.

Limonen=Suden. Man riihet 14 Detd Jucker mit Saft D
eruc) von eirer Limone und 6 Dottern, qibt den Schiiee der O Slar
unb 2 Defa Weh( dagu, firllt die Majfe in einen mit dinn ausgeteiebenelt
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Buttevteig ausgelegten Tovtenreif, ftveicht fie gleich, Belegt fie am Rande
mit gierlic) ausgeftochenem Buttevteig und Leftreicht denfelben mit G, be-
liveut ben Suchen mit Bucker, backt ihn bei gelinder Hibe und wimutt dann
bert Meif vorfichtig ab. '

Pogangen, Zwetfdfens ober Biiviid-Poganse Man Gelegt
e Pogangenjchiifiel mit mitvbem Teige von 20 Defa Meehl, 4 Deta
Butter, einem ©i, Saly unbd cinent Loffel Jucfer. Dann Torudelt man
2 Desiliter Obers, 2 Dotter wund 2 Loffel Bucer qut ab, mijdht Bimt,
Belwiivaelfen, cine Handvoll gejchilte, qehackte Mandeln ober Hajelniiffe
b 2 Eplbffel Buojel dagu, giept die HAljte diejer Mijchung auf den Teig,
belegt denjelben hierauf bicht mit Halbierten Biwetichen ober Bivfichen,
ibergicfit biefe mit Dem Nejte bes Gejprubdelten wund bickt die Poganze
fogleic) ime nicht fehr Beifien Nobre.

Upfel-Poganze Man legt el Streifen von miivbent Teige nebei-
tinander auf das Bled), beftreut fie fingerdict mit wiirfelig gefchnittenen,
mit 2 Loffel Marilfenfalfe und eit wenig Limonenfaft gemijdhten Ipfeln
b Biegt den RNoanbd auf allen Seiten ein wenig iiber bag Unfgeftrente.
Ramt wijeht man viel Sucer mit Semmielbrbieln und gejchilten, fein-
Wdnittenen Manbdeln, ftreut diefe Mifchung fiber die Upfel und bickt
Die Pogange foaleicd) im Deigen Rohre.

Topfen-Pogange. DMan treibt mitvben Kuchenteig Nr. I (S. 71)
eberfieldict aus, legt ihn auf Das Bledy, beftreut ihn mit gerviebenent Topfen,
0eBt fo viel guten fouven Mafhnt, den man ntit Dottern abgefprudelt und
fefalen Dat, diber den Topfen, daf devjelbe faftig witd, biegt Den Rand
%5 Teiges iiber bie Ffille wund DGact die Pogane. BVor dem Anrichten
Ineidet mom fie it Giiicten.

Mit Rofinen. Dev ausgetriebene Teig wird mit dent Topfen wunbd
batiiber mit Rofinen, Weinbeerln und Juder beftveut, mit dent abgefprudelten
finfn libergoffen, mit einem Gitter von Tetg bededkt unbd gebacken.

Mit Niijien. Man mijht den Topfen zu dem mit Dottern ab-
Wptudelten Nahume, falzt die Mijhung ein wenig und ftreicht fie auf
tien $lecten von tvie ofen Deveitetent 1tnd andgetricbenen Teig. Dann
fireicht wan feingefchnittene Niiffe, die man wmit ein wenig von in Obers
foeichter. Seimtricl verntengt Bat, itber die Topfenfiille, bedectt das Gangze
Wt etnem Teigflecten, Beftreicht denfelben mit Gi wnd bact die Pogange.
et may britht bie geftoftenen Niifje mit Heifem Obers ab, [Eft fie e
fulten, mijcht fie unter die Topfenfitlle, ftreicht diejelbe fingeidick auf eine
tde Platte pon miivhent Feige, Diegt Den Hand der SPlatte 21 Jenti-
e Boch in Falten auf, wmvindet ihn mit einem Gtreifen Papier,
81+
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Deffen Gnde man feftflebt, und Dbict bie Pogange bei aiemlic) ftarfes Hie

fchin. gelb.
Grief-Poganze Man focdht Grief mit MMilch weid) und dick, feetdh:

ihn, wenn er exfaltet ift, auf ditnn ausgetricbenen miivben Kuchentety For. I ‘ !
(&. 71), beftreut ihn mit Butterftictchen, iibergieht ihn mit gutem, mit F

Dottern 1nd etwad Saly abgejprudelten Obers und bdcdt bdie Pogange.

. Serowiec (Polnijdher Kudyen). Man treibt 30 Defa BVutter =
mit 30 Defa Jucer gut ab, gibt nad) und nac) 9 Dotter dagu, mifdt F

pann 30 Defa geriebenen und durch) ein Sieb gejtrichenen Topfen und
Banille (oder feingejchnittene Drangenfchale) darunter, treibt bdas Gange

noc) mindejtens eine Stunde gut ab und gibt juleht Schnee von 3 flar Y
bagu. (Man fann auch vor dem Schnee gejhilte, feingejchnittene Manbdel
sum btricbe mijchens) Dann fteeicht wtan die Maffe gleichmdfig diber ein i
halbgebacenes Blatt von miicbem Teig und bdckt Den Kuchen langfom =

im Nohre fertig.

Rahm=Lajtete. Man treibt 10 Defa Butter mit 4 Dottern ab,
mijeht 3 Qoffel guten jauren Rahm, 3 Lojjel Meh, den Scnee von 2 ober 4
3 Qlar und Saly dogu, fitllt die Mijchung in einen mit Pajteteutes: -

Nre. T (&, T1) ausgelegten Neodel, biickt die Pajtete und ftitrzt jie.

Germ-Lpeifen.) i
St Dunjt gefodyte Germ=Mudeln. Mon madht abgejd)lagenet =4

weichen Hefenteig (S. 79) von einem Halben Liter Melhl, 3 Dottern, 7 Defn

Butter, einem Lffelooll Buder, etwasd Salz, 2 Defa (ober 3 ifjelooll)
Hefe und der notigen Vil und LHL ifn in der Schifjel ein twenig ge.

Dann gibt man ihn auf das bemehlte, warne Nudelbrett, driictt ifn mit
ben bewtehlten Hiinden am Rande leicht nieder und fticht ihn mit einem
Srapfenftecher ju runden Flecichen von jolcher Gripe aus, baf 6 Eitiid
berfelben Den Boden des glatten Mobel8, in weldyen fie eingelegt woerde
jollen, bedecten. Mean ftreicht diefen Model mit Rindjdhmaly aus, (eqt 00
mit den Flecen Halb woll, wobei man jede Lage mit Schntaly beftreidh
und ftellt ihn an einen warmen Ovt. Wenn der Teig jo dufgegangen il
pafi Der Mobel voll ift, jicdet man bie FMudeln eine Stunde in Dunk
(©. 8) unbd ftivzt jie dann. Vian jerviert Creme oder Salje oder Bmctid}fﬂl‘
Bfeffer (S. 188) dagu.

Berrifjene Gern-Nudeln. Man [dfit den wie oben ereifetel
abgejchlagenen Hefenteig in der Schitffel gefm, binbet ifm dann [Dch m

1) ilber bie Bereitung der Hefenteige fieh S. 79.
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e mit Butter beftrichene Serviette und ficet thn in Dunjt. Mon filllt

| dogn einen gropen Topf, Dev umten enger ijt afs oben, big jur Hilfte mit
| fohendem Wafijer, driickt dann iibev freuy Holafpane Hinein, die fo jtark

find, daf fie den Teig tragen Ehnmen, obie gu brechen, gibt etwns Strof.
iiber dic ©pine, legt Die Serviette mit dem Teige darauf und bectt ben
Tobf qut zu, Damit fein Dunjt hevaus fann. Der Teig muf im Topfe fo
foch Gegen, Dafy er auch beim Auffochen des WWafjers nicht von demfelben
beriifet wird. Nach einer Halben Stunde nimmt man bie ©peife aus der
Servictte, gerveifit fie mit 2 ®abeln, Deftvent fie mit Buder und Bimt
und fcmtalat fie mit Geifer Butter ab. Man gibt gebiinjtetes Objt dazu.

Bayrijdher Hefenfuopf. Man jdmalzt den wie oben in Dunit
gefochten, mit abeln gevriffenen Hefenteig mit Butter ab und gibt mit
Gewiitzen gefottene gedbrrte Jwetijfen und gefottenes @elchiletjch Dazu.

Bon Heibenmehl Man fprudelt 2 Deta Hefe, ein Degiliter Dbers
ud 2 Loffelvoll Weizenmehl ab, [Eft das ®ejprudelte anfgehn, gibt e3
bonn ju 3% Desifiter Heidenntehl, 7 Defa Butter, Saly und 3 Degiliter
Dbers, mijht alles 3u einem weicjen Teig gujammen, fdhldgt denjelben
qut ab wnd (&Rt ihn in Dev Schiiffel gehn. Dann binbdet man ihn jehr

4 lofer in eine mit Butter Deftrichene Sexviette und jiedet ihn eine halbe
-Shmbc in gejalzenem Wafjer, leat ihn Hievauf auf die Sthiijicl, serveifit
1 U mit Gabeln, Heftveut ihn mit Brdjeln und begieht ign mit Beifer

Butter oder mit Specigrammeln und deven gett.

Gefottene Gern:=Suddel. Man wadt ziemlid) fejten Germteig
und [Gft ihn in der Sciifiel gehn, formt aus dem Teige grofe Snbddel
(Rldfie), legt Diefelben auf ein bemeBites Brett und (it fie nod) ein fvenig
anfgehn, focht fie dann eine Biertelftunde in gejalzenent Wafjer, zerveift
fie Gierauf mit awei Gabeln wnd fcymalzt fie mit Butter ab. Man gibt
vetdiinnten Powidel ober Bwetjchtenpfefier dagu.

Silber=Yudeln, Man treibt 14 Defa Butter mit einem Ei wid
2 Dottern ab, gibt 3 Defa gefchilte, feingejchnittene PMeandeln, Dampfel
von 2 Defa Hefe, ein wenig Buder, ein Bievtelliter Mildh, ©alz und
Mel dayw; fehligt den Teig ab und [aft 1hn aufgehn, fticht ihn dann ju
Qrﬁp‘fcr[1t aus und [ERE diefelben nochmald gehn. Damn gibt man in eine
Snfferolle fingerfod) Lowwarme Mildh, legt die Srapferl finein, Deftveut
fie mit Sucter und qefchilten, gejtofienen Mandeln und Dactt jie tm Rohre.

BVanmwol=Nuvehr, Man madt abgetrichenen Hefenteig aus
10 Detn Butter, 7 Dottern, einem Defa mit Lberd aujgelbjter Germ,
4 Deiliter Meehl, etwas Fuder und Sals, Lafit ihu gehn, fticht thn dann
31 tinden Krapferln aus, legt diefelben in eine mit Butter auggefchmierte
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jeichte Raffevolle, [afit fic wicher gefhn, iibergicfit fie bievauf mit einem
Degiliter fiedenden Obers, bact fie im Nohre, wobei man Giut auf bett
Dectel der Kafjevolle gibt oder die Kafjerolle im Rofre hiher ftellt, damit fie
oben Farbe befontmen, und vichtet fie an, wenn fie unten nod) jaftig jind.
Butter=Nudeln, Man bereitet abaejchlagenen Hefenteiq von

28 Defa Mehl, 3 Dottern, 7 Defa Butter, 2 Defa Germt ald Dampfel,

2 Degiliter Obers, 2 offel Juder und etwas 'Saly, Ht ihn gefn, gibt
ibn dann auf das Brett, dritdt ihn ditnn aus, jhueidet ihn s vievecigen
JlecEchen, beftveicht diejelben mit Butter und rollt fie ju Witrftchen fue
janumen. Hievauf focht man in einer feichten Kafjerolle ein wenig Mild

mit Butter und Buder quf, fegt die Wiirftchen Binein, beftreicht fie oben

mit Butter, deckt fie zu, bt fie im Rohr, wobei man Glut auf bett
Dectel dev Kaffevolle gibt, und vichtet fie an, wenn fie oben Farbe Haber
undb unten noch jaftig jind. '

Dutaten=Nudeln. Man macht mittelfeften Teig wie fiir Butters

nudeln, aber mit Svebabutter, (ifzt ihn gehn, fticht hn dann ju fehr einen i

Svapferin aus und [afit diefelben nod) befjer aufgehn. Hieranf focht man
in einer Kaffevolle 2 Degiliter Dbers mit 4 Defa Krebsbutter auf, legh
bic tubeln (nicht su nabe nebeneinanber) Hinein, beftveicht {ie oben mit
Strebsbutter, Deftreut fie mit Bucer, dectt fie u, qibt Glut auf den Dedel,
bickt bie Yeubeln int Rohre, bis fie oben Farbe Haben, vichtet jie an wid
beftvent fte mit Bucer und Jimt.

Bayrijdhe Dampi=Rudeln, Man madht avten Teiq bon cinen
halben ELiter Mefl, 1% Defa Prefihefe, 4 Defa Buder, 7 Defa Bultet,
o Dottern, etwas Saly und bem nbtigen loen Dbers, deckt ifn zu und
Lafst 1hn gehn. Dann fticht man mit einem Blech(bffel nupgrofie Stiide
bon. dent Teige hevaus, formt fie mit den Hinden rund, legt fie anf ein
gewdrntted, mit Mehl Leftaubted Brett, dectt fie su und (Bt fie nod
befjer aufgehn. Jnbdeffen (4Bt man in einer feichten Raffevolle fo viel
Dberd over IMild), daf der Boden bder RKafferolle Davon bditnn bededt
ift, mit 5 Defa Butter und etwas Fucer auffieden, legt dann die Rudelt
hinein (aber nicht su’ nabe aneinander) und Beftreicht fie oben mit ger=
laffence WButter, dectt bie Kajfevolle gut su und Tegt ume ihren JHand
ein in Beifies Waffer getauchtes Tuch, bamit fein Dunft Hevausd Eant
Man [4ft die Judeln auf dem Hevde langjom fochen, big man praffelt
bort, was gefehicht, wenn die Mild) verdampft ift und fie Farbe Il{"
fommen, und gieht bann dag Gefehive von ber Hige puviik,  Wen bie
Jtudeln unfen fchon braun find, foft man fie mit einem Sehiuferl heraus,
gibt fie wit dev gebviiunten Seite gegen oben auf bie Schiifjel, ridhiet
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fiv gleich an und ferviert ficdended Dbers, dag man mit Bucker, Vanille
umd 2 Dottern abgejprudelt hat, Doz

it Kirjhen. Man focht getrocnete Kivichen mit Waiier, Wein
und Bucter, feift ihren Saft au einem Stitd Butter 1 eine Kafjerolle,
4 ligt dic gegangenen Nudeln in diefen Saft (jtatt in Peilch) ein, fodht fie
auf bie oben angegebene Weife, vichtet fie an und jerviert die gebiinjteten
frfchen dazu.

Qreba=dideln. Man beveitet Teig wie fiiv Buiternudeln und Ldpt
i gehm, ftreicht indeffen einen Meodel mit frebsbutter aus, jticht Dann
mit einemt GRLOffel nupgrofe Stiicke von bent Teige Deraus, dreht jedes
wetjelben in zerlaffenc Srebabutter, legt den Model mit diefen Nubdeln Halb
woll, (Gt fie nod) gehn, bkt und jtivat fte, richtet fie an und jerbievt
gepuctertes, mit Dottern abgefprudeltes Dbers dazu.

Ober: Man macht den Teig ohne Ei von Mehl, Germ, DObers,
Baly und gejtofencm Amig, ftiht hn au jehr fleinen Srapferin aqug, legt
mit denjelben den Model Hald volf, wobei man jede jchon eingelegte Reihe
Wit Srebsbutter bejtreicht und it Bucer und Jimt bejtreunt, und
vetfithet yoeiter yoie oben.

Sreba-2Wndtelin. Man macht abgefchlagenen Teig ie fiir Butters
mdeln und (§ft ihn in der Schiifjel aufgehu. Dann treibt man ihn diinn
aus, jmeidet thn au (nglichen Fleckchen, beftreicht Diejelben mit Kreb3=
butter, Beftrent fjie mit Sucer und Jimt und wollt fie sujammen, ftellt
fie in ciner mit Srebgbutter ausgejchmierten Staffevolle nebencinander auf,
befteeicht fie vund Bermm mit Svebsbutter, (Gt fie nochmal8 gehn, bectt
fie und fitvst jie Dann. Man feroiert Banille-Crente dazu.

Gefitllte Srebs=Wanneln, Man treibt 14 Defa Krebdbutter
Wit 3 Dottern und einem G ab, gibt Dampfel von 1% Defa Germ
umd einem Deziliter Obers, cin iwenig Salj und o viel Mehl dazu,
bnff man einen atemlich yeichen Teig erhilt, treibt Denfelben aus und
ithneidet ifn yu GFleckchen. Danm legt man it Rrebabutter audgeftvichene
Heine Tormen mit diefen Flectchen aus, gibt in jebe von Der unten an=
9$§lehenen Titlle unb bebectt diefelbe mut ZTeig, (ifit den Teig gehn, Deickt
die Wanneln und jtitezt fie. S

Bur Fiilfe werben Bries und Kalbseuter (odev Sijchfleifch und
Ravpfenmilch), Krebsileiich, Schwimme und Erbjen wie 3u Ragout iiber=
eht, Hein gefackt (mit usnahuee dev Crbjen) und mit frebsbutter ab-
gebiimftet.

__ Brein=Fogange. Vian madt einfachen Gevmteig von einem G,
{ Degiliter Veehl, 2 Deta Hefe, Mileh und Saly und Ldft ibn gehn. Audh
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fodit man 4 Degiliter Hirjegraupen (Brein) mit Milch weich und bik
(&. 895), nintmt ihn bievauf vom Herde und viifhrt ein paar Hindeooll
(oder meht) feingejdnittene Niffe oder geriebene Apfel dazuw. Dann treibt
man den Teig Diinn aud, legt ihn auf dad Blec), bejtreicht ihn nidt
gany Dig an Den Rand mit der ausgekithiten Ffille, fchlagt den Ramd
itber die §iille guvitcf und [dft ben Teig gehn. Hievauf fprudelt wan ein
paar Eler mit 2 Degiliter vecht qutem Dbers ab, fehiittet dag Abgefprubelte
fiber die Fiille, jtellt die Poganze {fogleich) in dag NRohr, backt fie wund
jcjneidet jie bann su Stitcten, die man mit Bucer und Zimt beftveuen fann,

Shed=Suden. NMan madyt Hefenteig von 7 Deziliter Mehl, 2 Ciern,

Mild), Saly wmd 2 Defa Hefe und [Eft ihn anfgehn. Indefjen tveibt man

7 Defa Butter 'mit 2 Ciern und einem Dotter ab und gibt Saly, cinen
Lofjel Kimmel, 14 Defn feingejchnittenen Sped, eine feingejchnittene: =4

Bwiebel und awet Degiliter guten jauren Rahm dagu. Dann treibt uan
den Tejg aus, legt ihm auf das Blech, rollt ihn am Rand auf, bejtreicht

ihn mit dem Ubtviebe, bickt ihn bei ftarfer Hise unbd fhneidet ihn in Stilde
Dder: Man legt den aufgegangenen, audgetviebenen Teig auf s =

Blech, bejtreicht ihn mit €1, beftreut ihn mit wiirfelig gejchnittencu Sufts
fpect und Kimumel und backt ihn jdhin gelb.

Sped=Potize. Man beveitet orbindven Hefenteiq und Ldfit ihn M
einer Schiiffel aufgehm. Jndeffen fhneidet man 14 Defa frifdien Spet
Feimviivfelig, [aBt thn DHeip und gelblich werden, gibt dann feingefdjnitienc
Peterfilie dagu und (iBt fie anloufen, ftreicht den Spedt, wenn er aid
gefithlt ijt, auf Den diinn ausgetvicbenen Teig, rollt Denjelben zujantmel,
breht ihn fhnectenforntia, legt ihn in eine ausgefchmierte Kafjerolle, LAt
ibn nod) gebn und badt die Potize.

Grammel=RBogatiderl. Man fchneidet ein Halbes Liter trodent;

talte Specigranmeln mit dem Wiegentefjer vecht fein, mijht fie dann auf .

Dem Nubelbrette mit cinem Halben Liter Mehl und ein wenig Salz, madt
viefe Mijdung mit 2 Dottern, 3 Loffel faurem Rabhm, 2 Loffel ﬂBclt
und Dampfel von 2 Defa mit Milc) ausgeldjter Hefe zu Teig, retbt
benfelben fo ditnn wie mbglich aus wnd {chlagt ihn wie Butterteig wiedker
sujammnten, iwiederholt Died drefmtal, treibt thtt dann nochmals Ddiinw oUS
und fHet ihn 3u thnden Krapferln aus, die man auf dag Bied) legt, N
LB, bann oben mit einem Mefjer gittevartig einvist, mit Gi beftreicht wid
jehon gelb Bkt

FTopfen=Rudeht, Man jprudelt ein Gi, 2 Dotter, 2 Defa ; Buder
und 2 Defa laues Nindidimaly mit 2 Degiliter lauer Milch ab, gibt 23
Abgefprubdelte su einem Halben Liter Mehi, 3 Degiliter gerichenent Topjet
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b Dampfel von 2= Defa Hefe und mifcht alles u Teig tvie fiir Krapfen
fommen, johlagt dem Teig ab, gibt ihn auf das Brett, fticht ihn ju
ninden Kvapferln aus, Laft diefelben aufgehm und behanbelt fie weiter wie
Dampfnudeln oder bidt fie in Sdmaly (wie Krapfen) und beftreut fte
mit Sucer.

@djottidncrling Vtan madt ausd 7 Deziliter Grickmehl, b Degi=
fite feingebrojeltem Scjotten (Topfen), 3 Defa ober 3 Lwffelvoll guter
Berm, etwas Saly und laver Mild) einen ziemlich weichen Teig, jdldgt

§ifn ab und Laft ign in einer Schiiffel gehn. Danm formt man bon dent

Teige fleine Snddel oder Nocen und rbjtet fte tn Schmals,
Germ=Strudel mit Topfenfitlle. Man beveitet giemlich feften

Betmteig von 7 Degiliter Mehl, Lifit ihn gefn, treibt ihn aus, beftreidht

ihn mit Topfenfitlle Nr. 1L (S. 83), rollt ihn sujommen, dreht ihn

ifnecfenformia, legt ihn in eine Sajfevolle, lifit ihn wieder aufgehn und
gt 19

1 Dt ifm.

Topien=Solatidhen. Dhue Fucder. Man belegt das Blech mit
ausgetvicbenem Germteiq, [ifit denfelben woch Deffer anfgehn, beftveicht ihn
faft 13 zum Rande mit Topfenjiille Nv. IV (S, 83) ohne Fuder, zu dex

¥ man diessu Schnee gefdlagenen Klav der Sier, Deven Dotter man jum

Teige verwendete, gemifcht Hat, und am Rande mit Ci, Dadt ihn und
[ineidet ifn Danw gu dreifingerbreiten Bierecken.

Mit Mandeln. Man [dft abgetriebenen Hefenteig (©. 80) in
Yer Schitffel gefn, tveibt ihn dann ziemlidh) Diinn aus, fdhneidet ihn su
vietectigen Flecichen, gibt auf jebes derfelben eine Sugel bon FTopfenfiille
it Mandeln (Nr. I, S. 83) und jdhldgt die Eclen dev Fleckhen iiber Her
vitlle sujomnten. Dann (Eft man die Kolatjhen nodymals aufaedhn, Be-
feid)t fte Bierauf mit einer’ Mijdhung von einem Gi und 2 Lifjel
feihmolzener Butter, bejtreut fie ftart mit Jucer und backt fie,

Mit Weinbeerln und Lebfuden. Man qibt den gegangenen

| Defenteig [offelveife auf Das bemehlte Brett, driickt die Teighdufchen mit

bt bentehlten Jinger audeinander, gibt auf jeded ein “Hiujden von
Lopfenfiille v, II (S. 83) und Dritcft Den Teig iiber dev Fiille zu-
limmen, Dann legt man die Kolatjchen mit Der oberen Seite nad) unten
ﬁuf Dos Blech, dritckt fte mit der Hand noch ein wenig nieder, [t jie
Migeln, beftreicht jie Hievauf mit ©i, beftveut fte mit geviebenem Leb-
f‘fdlm, betvbpfelt fie mit Butter, durchfticht fie mit einer Gabel und
0dt fie im Nofre.

Wit Rojinen. Man macht Teig wie fite Jwetjchfentnddel (. 493),
wllt i6n' it aus, fehneidet ihn 3 vunden Flecchen, driickt diejelben in
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ber Mitte mit der Hemehlten Hand ein wenig auseinander, bamit ein diderer
Rand bleibt, gibt auf jedes ein Hufchen von Topfenfiille Nr. I1I (S, 81),
dev ntan die 3u Sdinee gejchlagenen Klav ber Eier, Deren Dotter nan jum

Teige veriwenbdete, beigenengt Hat, belegt die Kolatichen am Rande mit aus= =
1 Diar
4 (eber

gejuchten Rofinen, beftreut fie mit Bucter wund bactt fie.

Solatihen, Mit Mohn- oder Bwetfdfen-Fiille Man
macd)t Teig von 7 Deiliter Mehl, dimnem Dampfel von 2 Defa Hefe
bie man mit 2 Degiliter Milch, einent LWffel Sucker und wenig Miehl abe
gefprubelt Hat, 5 Defa Butter ober NRindjchualz, 2 Dottern, ein wenig
Galy und der noch ndtigen Milh und gibt beim Abjhlagen Sehmee von
2 Rfar bagu, fteeicht den Teig Heinfingerdict auf dad mit Butter beftricene
Blec), (Bt ihn aufgehn, beftveicht ibn dann bi3 nabhe an den Nanbd mit
Mobn= oder Bretjchfenfiille (S. 82 und 883), bictt den Flecken zentlid)
Beifp unb {chneidet ihn Dievauf zu fleinen, dievecfigen Stiicten.

Dber: Man gibt den Teig (Bffelweife auf das Blech, bdriidt it

jedes Tetahiufchen in der Mitte eine Bertiefung und gibt in Ddiefe Lowidel
ober Mobnfitlle, laft die Kolatichen gut gehn, beftreicht fie Dann am Rande
niit Butter, bact fie, bejtreicht fie, wenn fte aus demt Rohre fommen, iwieder
mit Butter und beftreut fie mit geriebenem Lebfuchen.

Dber: Man fticht den ausgetvicbenen Teig mit einem gropen
Srapfenftecher zu runden Fleckchen aus, gibt auf diefe gefottene gedouite
Bwetfhten, bie man feingefhnitten und mit Sucfer und Fimt gentijt

Bat, Diegt Bei jebem den Teig an drei Stellen fiber die Fille, Lafh die

Solatichen gefin, bejtreicht jie mit G, Deftrent jie wmit Jucfer und biidt fie

Mit frifhem Obfte. Man legt den ausgetrichenen Teig auf 008 = -
1 lein

Blech und belegt ihn dicht mit Kirvjhen ober Weichfeln oder ftect quer
purchjcnittene Jroetichfen mit der Spite in den Teig. Dann beftveut man
den Flecten mit Jucfer und badt ihn, ‘

Feine Kolatihen mit verfdhiedener Fitlle Man tribt
14 Defa Butter mit 5 Dottern, einem Ei, Limonen-Gerud, etwad ':musfrq=
blitte und einem Loffelvoll Rum ab, gibt 2 Defa Hefe als Dampfel, T Vege
liter Mehl, etwad Saly und fo. viel laues Dbers daju, ald das Mefl
erfordert, und jchldgt den Teig fehr qut ab, bis ev fich vom Loffel (o
 Hievauf gibt man Stiide von dem Teig auf das mit Butter beftricen:
Blech, dritckt jie mit der in Fett getauchten Hand zu runden G lectden
pon verjchiedener Grife auseinanbder und beftreicht diefelben nid)t gang bis
an den Mand mit Fitlle, w. 3w. einen Teil mit Mofhn- ober E}Euﬁfﬁﬁle
(©. 82), cinen Teil mit Topfenfiille Nr. IIL. (S. 83) und den et mit
Bwetjdjfenfiille, die man mit Manbdeln belegt. Man (Gft nun die Fledden
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wdimals gut gebn, beftreicht fie Hievauf am Ranbe mit einer Mijchung
won Milch, Schmalz und Ciern und bickt fie im Nohr. Dann jebt man fie
dramidbenartiq aufeinanber und wechjelt dabei mit der Fitlle ab.
Dber: Mean bexeitet die Kolatfdhen wie die Topfen-Kolatjchen nit
Mandeln ober Weinbeerln (S. 489), verwendet aber eine der oben anges

gebenten it Llen.

Mit Rojinen und Mandeln. Vean bereitet Hefenteig iwie fiir
e feinen Kolatjchen, qibt fleine Stiicte von dem Teig auf dag Bled,
tilegt fie mit Mofinen und Manbdeln, (EHt fie gehn, bejtreut fie dann mit

¥ duder, betropft fie mit Butter und bidt fie 1m Robre.

Mit Nup- oder Mohn-Fitlle. Man Dbereitet Teig wie fitr
e feinen Solatjchen, qibt fleine Hiufcden von dem Teig auf dad mit

: ﬂ?utter beftrichene Blech, duiteft in jedes mit dev in Neehl getauchten Spie
fned Gies eine Wertiefung, qibt in Ddiefe Nuf= ober Mobhn=Fitlle, mit

Donia (S. 82) und dritckt den Feig itber die Fiille sufomumen, Lift die

4 holatichen nochmals aufgehn, bejtreicht fie mit @i, bejtvent jie mit Juder

md Bimt ind beckt fte tne Robhre.
Rarlgbaber Kolaticdhen. Man driickt wie oben mit einem Gi

it jebes Teighdufchen ein Gritbchen, legt in dasdfelbe 3 abgetropjte ein-

[tottene Weichielm, (Gft den Teig gehn, gibt dann in jebes Griibchen
tien Saffee(vffelooll von mit Sucer jhawmig gejprudelten Eiern, bejtreut
e folatchen in bev Mitte mit feinblitterig gejehnittenen Mandeln und
idt fie im Rohre.

Dber: Man Deveitet niitrben Hefentelg (S. 80) aus 28 Defa Miehl,
14’ Defn Butter, 4 Dottern, 2 Defa Hefe und etwas DObers, treibt thn
leinfingerdict aus, fticht 1hn mit einem grofien Krapfenjteder u Flechen
W5 und (Bt diefelben auf dem Bleche gehn. Vann rithrt man Schnee
2 Rlar mit 7 Defa Jucker und 7 Defa gejchiilten,” gejtofienen Marndeln,
ﬁﬁtreic{)t bie Flectchen mit diefer Mijchung, leat auf jedes in bdie Miitte
e fijche Weichjel und béckt fie, jobald Der Schnee zevflvijen ift.

- Wit Salfe Man bereitet abgetriebenen Teig ‘ie fiir Kolatihen
It gemmijchter Hitlle obev falt geftellten Hefenteig (S. 8L), treibt hn aus,
Uneidet ihn gu vievectigen Flecichen, beftreidht diefelben in der Mitte mit
E'ﬂ}ﬁ’iﬂel' Salfe, legt dic Gefen der Flectchen itber der Salje Fujamnten und
bwt auf bie Stelle, 1o fie sujammenjtopen, eine halbe Meandel, beftreicht
e Rolatichen mit @i, bejteent fic mit Mandeln und Jucker und bddt fic.

Bihmijdhe Dalten. Gegojfene. Man fprudelt ein halbes Liter

4, 4 Dotter, 2 Defa Hefe und 4 Degiliter laue Mild) oder lanes Obers

it qb, mifcht 5 Defa Butter und Sdynee von 2 Klar daguw und laft den
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Teig an einem warimen Orte gut gefn. Hievauf frellt man den Dalfentmodel |

auf den toarmen Herd ober iiber Glut und gibt in jede Vertiefung bes
Mobels einen Kajfeeldffelooll Rindjchmalz und, fobald diejes heify gewworden
ift, einen Dbersjchopfervoll (2 CERLoffel) vom gut gegangenen Teige. G-

bald ber eingegofjene Teig oben trocen witd, Dbeftreicht man ihn mitteld 4
einer $iihnerfeder mit heifem Schmialze, dreht ihn mit einer Gabel wn §
und bictt ihn fertig. Wean ftellt dann bdie gebactenen Dalfen in das NRoby
bamit fie nicht jujammenjallen, gibt tn Ddie leer geworbenen Wertiefungen §

beg Models gleih) wieder Schmaly und giefit, jobald dasfelbe beif il

Teig hinein. Wenn alle Dalfen gebacfen find, Leftreut man fie mit Judsr, F
legt fie in Der Schiifjel bergartig auf und jerviert gebditnjtetes Dbt oder
Galfe dazi. Ober man bejtreicht fic mit Heifer Butter, dreht fie in eine
Mijchung von geftoBenemt Sucter und Bimt und legt fie auf die Schiifel

Mit Zwetjdhten. Wie oben gebactene Dalfen werden mit Juetjdjlens
fiille (&. 83) ober aufgeldftem, mit etwas Rum gemijchten Powidel be

fteichent und Davitber mit geriebenem Qebfuchen beftrent. Dbder man fodt S

frijche, ausgeldfte Bwetidfen mit ein wenig Waffet und Bucer, eineit =
Ctiicfe Bimt und ein paar Gewiignelfen, ninmt Jimt und Getwiivznelin =
wicber Beraus, ftreicht die Jwetjchfen dict auf die gebackener Dalfen, bie
ftrent fie mit gerviebenem Topjen und befprit diefen mit Butter. oher
man beftreicht die Hilfte dev Dalfen mit Swetfchlenfirlle, legt auf jeer =

Dejtvichenen einen unbeftrichenen und beftreut jie mit Bucker.

Gewalzte. Man madht ziemlich feften Teig ohne Gi und fALigS
ihn ab, bis ev fich vont Qoffel (Bft. Wenn ex qut gegangen ift, gibt Maks
ihn auf dag bemehlte Brett, treibt ihn aug, fticht 1hn zu leinen Srapferln

aus, dectt diefelben zu und (ft fie aufgehn. Dann bickt nton fie in e

flachen Kafjerolle, deven Boden 2 Jentimeter Hoch mit Heifent Jindjdualy i

bedectt ift, auf beiden Geiten, beftveicht fie Hievauf mit aufgeldjten P
widel, Dbeftveut fie mit geviebenem Qebfuchen oder Topjen und femalt
jie mit Butter ab. s

Srvant=Fledenw, Man macht ordindrven Hefenteig und piinfict
qugleich feingejchnittened Kraut in einer jugedectten Kajjerolle mit Ha‘uitff.
Saly und Bfeffer weic). Wenn der Teig gegangen ift, treibt man in 0
“fticht ihn mit einem grofen Srapfenjtecher ju Flecten aus und treibt Diefe
febr Ditnn aus. Man beftreicht bamn die Hilfte der Flecen micyt 420
b1 an ben NRand mit Krautfiille, legt auf jeden bejtvichenen piten
bejtrichenen und driicft beide am NRande zujammen, laft die Tlecken np@’
mal8 gehn und bact fie jodann auf demt Herd in einent weiten Gefepre
Dejfen Boden mit Nindjhmaly dimn bedectt jt, auf beiden Seifen:
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Qimangen. Man madt Teig tie fitv ordindre RKolatjchen, mux
dvo3 weicher (mit 4 Degiliter Milh), und it ihn an einent Yoarnten
Dife jebr qut aufgehn. Dann gibt man wit einem 3ientlid) grofien Lofjel
Diufchen: bon Dem Tetg auf ein Blech mit aufgebogenent Raude, das

L mon porfer mit Schmals beftrichen und auf demt Perd oder diber Glut

i qemacht Bat, backt fie, bid fie unten Farbe Haben, tvendet {ie Dann
i, wobei man das Blech wicder mitfels einer Feder mit Geipem Schmalze
feftreicht, und Dacit fie auch auf der anbern Seite. Die fertigen Liwanzen

Wethen iibereinander in einen Topf aelegt, ntit Heifem Schuale bejtrichen,

agedeckt und an einent warnten Ovte ftehn . gelafjen, 013 afle gebacten
find, Dann werden fie Herausgenontmen und entweder mit aufgelditent

: Bowidel Deftrichen und mit geviebenent Qebfuchen oder Topjen Dbejtreut

ier mit Getiifenfiille, Mohnfiille oder Ipelfalfe beftricdien und mit

o Juder und Bimt Deftreut.

Spaguigel oder gebadene Minje. Man Devettet Hefenteiq
e fiv Qapfen, mijet ihn mit Rofinen und [t ihn in einer Schitfjel
qut gehn. Dann nimmtt wan mit einent in lanes Sdmaly getaudhten
Blechlbffel grofe Nocten von demt Teige heraus, legt jie in eine Kajjerolle
in Beifies Scjmalz, badt fie, wobei die Kajjerolle sugedect fein muf, und
idiittelt fie anfangs ein paarmal aquf, wendet fie um, fpbald. jie unten
fatbe Baben, und badt fie auch auf der anbern Seite, febt fie Dann

fous, (Rt fie auf Fliefpapier abtvopfen und bejtreut fie wmit Bucfer.

Germ=Dmeletten over Whinjen. Man treibt 7 Defa Butter
mit 5 Dottern ab, gibt 2 Loffel Sucker, 2 Loffel fouren Ralhny, Dantpfel
boit einemt Defa Hefe, 2 Degiliter MehI 1nd einige Tropfen Lumonenjaft dazi,
ifhldat Dent Teig gut ab, mijeht ihn Hievauf mit Schuee von 4 Rlar und laft
i aufgehn. Dann Oct man bon dem Teige fleine Omteletten, bejtreicht Die-
felben mit Gingejottenent und jehldat fie sujamuten ober legt fie aufeinander.

Shmalz=Pudeln. Man mifcht zu beliebigem abgejchlagenen Hefen=
g eine Hoandvoll NRofinen, gibt den Teig auf dad jtarf bemeflte Brett,
dectt ihn au, (aft ihn aufgehn und jticht hn daw, ofne ihn niederu=
dtiicfen, mit einem Krapfenjtecher aus. Hievauf (Bt man in einer Kafje-
wlle einige Qofjelvoll” Wafjer mit 2 Defa Butter und 14 Defa Schmalz
“}‘ﬁiebcu, legt jo viele Srapferl, al8 leiht nebeneinander Blap Haben,
f]{ueiu, Dectt die Rafferolle qut zu, biickt die Srapferl auf slemlidy ftavfer
Hibe, 63 das Scjmaly s prajjeln beginnt, nimmt dann den Decel ab,
Wendet die Rrapferl um und bickt fie aud) aunf der anbdern Seite.

Stividhen= und Fwetihfen=Sndvel. NMan viifet qu einent
Wtriehe von 3 Defa Butter und 3 Dottern gleichzeitig ein Halbes Liter
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Mehl, Dampfel von 1% Defa Hefe, cinem Degititer Mldh und eintem Degi= | B
(itev Mehl, etwas Saly und die nbitige Mileh, fehligt den Teig ein wenig § §le
ab, mijdht ihn dawmn mit Schnee von 3 Klav wnd Gt ihn in dev Schiifer. § fin
gehn. Dann nimmt man mit einem Loffel Stiicfe von dent Teige Gerans, { (00
Dreht in jedes Stilck eine frijche, ausgeltite Jwetjchfe oder 8 entfente § bie
Stirjchen gut ein, (@Rt diefe Knddel noch aufgehn, Hickt fie dann in Gefpmaly M
und beftveut fie mit Bucker. 1 bic
Bayrifde Kitdlein, Man beveitet Hefenteig wie fite Keafon, § M
fann aud) Weinbeer( dagumijdhen, legt mit einem Blechlbifel fleine Stice § 106
bon Dem Teig auf ein mit Mehl beftaubtes Brett, briictt bicjelben mit | T
Der flachen Hond fdhin rund, Dedtt fie su und (Eft fie gehn. Dann faf qw
man jebed mit in laues Shmaly getanchten Fingern in der Mitte an § M
and gieht e8 gegen Den Rand au bitnn aus, wobei aber der Rand finger § &
. bict bleiben mup, legt €8 in Dag heife Schmaly und gibt mit einem Lol 4 fe
ein wenig vont Deifen Scimaly in bag durch das Unfaffen entjtandene
Griibchen. Wenn alle Kitchlein gebacken find, L4t man fie auf Lojdpapier §
abtropfen, bejtreut fie mit Buder und gibt Salje in bic Gritbeen. i
Fajdhing-Svapfen, Bei der Beveitung der Fajchingteapfen it
alfes 3u beachten, was bei ber Beveitung von Hefenteiq in allgeneine
(©. 79) gejagt wurbe. Damit die Krapfen leicht werden, muf nan e
Teig piemlich) weich machen, weshalb man bei fefrv troctenent Mehl etiwnd
melyr Obers ober Mildh) sum Teige ninunt, ald angegeben ijt.
Srapfen bon mittelfeinem Teige Man vithet 6 Dotter
einent ivdenen, ein Qiter Haltenden Topfe flaunig ab, gibt wach und nad
lffelweije 10 Defa gerlaffene, warme Butter ofne Siuve oder 8 Defd i

sevlaffenes, laues Rindjchmaly dagu und riihet das ®ange wieber gut b 1
Dann bft man 8Ys Defa Pefe it einem Halben Liter lauer Mildy anf, § 9
gibt fie gu bem bgetrichenen in ben Topf, mifeht nodh qut b Defa Butﬁﬂ §
dagu, Dectt bem Topf mit einem Tuche gu, ftellt ihn an cinen mdfig ;

warmen Ovt und [dFt die Maffe aufgehn, bis der Topf fofjt voll it
Dann giept man fie gu 50 Defa gewdrmntent, ein wenig gefalzenci ElJltif)[ :
in eine &chiifiel, madt fie mit dem Mehle 3u Teig und jehldgt ﬁif'l‘“ E
gut ab. (Wenn er u fejt oder 3u weich ijt, fann man ein wenig Wl &
odet ein wenig Mehl nachgeben.) Hierquf deckt man die Schitffel mit eifent 5
Tuche au und ftellt fie an cinen mdfig warmen Drt. Sowie der Ttig b
aufzugefn beginnt, gibt mon ihn auf das gewdvmte, mit Miehl Heftrente E
Fudelbrett, bejtreut ihn gang wenig mit Mehl, tveibt ihn aus, indent Mal |
mit dem Rollholze o lange nur gang leicht iiber ihn hinfdhet, bis o j
Heinfingerdict egervovden ift (ober britct ihn auch) nur mit der bemelen |
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Hand om Rande flac) mieder), und fticht ihn mit einem Ausjtecher u

Hlecichen von 6 bis 6 Bentinteter Durchmeffer aus. NMan gibt mun auj

sinen Teil Der Slecicen in bie Mitte eine Mejferfpipevoll Marillenjalje

(dhet fefte Salfe von gejchiilten Fiwetjchfen oder von Himbeeren) und deckt

4 blo anberen Flectchen o darauf, daf ihre Bobenjeite in bie Hohe Tonmt.

T Driit man jeden Krapfen mit den Fingerpigen am Rande Herum
lticht nieder und fticht ihn mit einem etwa8 Heineren bemeflten Krapfen=
jteher aus, legt die Srapfen jo, bap Die Seite, weldhe auf dent Brette
g, nach oben gefehrt twird, auf ein evwdrmics, mit einent Demehlten
Tuche Dedecttes Brett und deckt fie mit einer leichten, Demefhlten Serviette
ji. Nachdem der gange Teig audgejtochen ijt, nintmt ntan die Nejte u-
iautmen und verfifet wie fither. Wird der Teig gu felt, jo mijcht man
tnos {aues Dbers dazu und Lafit ihn eine Weile an einent warnten Drte
ftefn, che mam ihn weiter vevwenbet. — Hat man el Brett gomy mit
Sopfen belegt, jo ftellt man e8 an einen mid)t u. iwaruten, aber vor
Suftntg gefchitpten Ort und (aft die Krapfen gehn. (€3 ijt beffer, wenn
fie fangfam gehn, damit fie nicht gropldcherig werben.) Wenn fie auf einer
Seite gegangen find, wenbet man fie wunt,-beftreicht fie oben mittel3 einex
feder rafch wit fowem Rindjdhmaly, deft fie gt und [t fie auc) auf
bitjer Geite Defjer aufaehn. Unterdeffent [t man in einem irdenen oder
mnillievten eifernen Gejchive jo viel Rindjehmaly heip ferben, Daf Dad
Gthmaly ungefihr 8 Jentimeter Hoch) in bem Oefifie {tebt. (Dan fann aud)
Rndjchmaly und Schweinejchmaly 31 gleichen Teilen nehuten.) Pan legt
dann bie querft ausgeftochenen, am weiften gegangenen frapfen mit der
julett gegangenen (obeven) Seite nach unten in das Deife Sdhntaly (aber
nidht ju viele auf einmal, damit fie nidt gedvingt jind) und Dect Die
Sofferolle su. St Anfange fann man fie gang wenig fchiitteln, Damit die
R‘_mpfm in Bewegung find. Wenn das Schmaly u sifchen amfdngt und
blg Sapfen unten jchon Drdunlicy {ind, dreht man jie mit einem Vac=
(el wm und bcit fie festig, ofne fie gugudecen. $an Bebt. fie Dann
mit Dem BVack(bffel Heraus unbd legt fie diber Lojchpapier auf ein Sieb.
r@“ﬂnn werden fie mit Gucer Beftveut, auf eine mit einev @erviette belegte
Shitfiel gegeben (Fig. 42) find Beif ferviert. Das beliebte weife Nandchen
befommeen bie Rrapfen, wenn man fie nicdht ju flein ousjticht (weil Eleine
duech) dag Unfgehi unverhiltnismipig Hoch werden imd fich Dann beint
’?affen feitwirts wendet), wenn fie gut gegangen find und bdaber leicht
1md wnd jhwinumen und wenn man nidht ju frit verfucht, fie untzu- -
enden, Wenn bas Schinaly au heip odev ju feicht wir, gibt man wieder
faltes bgau_
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Bon feinem abgetriebenen Rrapfenteige. Man treibt

7 Defa Butter mit 6 Dottern ab, gibt, wenn der Abtrieh flanmig it
einen Qbjfel Rum, 28 Defa von feinjtem Jehl, etwas Salz 2 Desilitet
[aues Oberd und gegangened Dampjel von 3 Defa Hefe, Dbers, Mehl
und einent Loffel Juder dagu, jhligt den Teig ab, bid er fich vom LWfel
[bft, und Dereitet Die Rrapfen ivie oben.

Bon abgejd)lagenem Teige Man fprudelt 4 oder b Dotie,
eiten Lffel Rum und 2 bis 3 Degiliter laues Obers ab, laft inDejfen

Danmpjel von 2 Defa Hefe gehn, gibt dann dag Abgejprudelte, bos

Dampfel und 5 Defa warne Butter ohne Séure 3w 28 Defa oo
wdrmtent, etivas gefalzenen Mehl, jdhlagt den Teig recht gut ab, wobe
man Sdnee von einent Klav bajugeben fann, und madt die Keapfen
wie oben.
Mit Sdhlagobers anftatt Butter. b Dotter werden redt
jhauntig gefprudelt, mit 2 Defa Juder und einem Loffel Rum wnd
: 8 dann mit 2 Degiliter m
wenig erwirmtem  ©dlage
oberd perriifrt und mit ge

2 Defa Hefe unb einer
> Mefieripite Saly su 28 Vela
evifivmtent gefiehten Sehle
Big- 42, gemijeht. Man jchldgt dicjen

Teig gut ab, fticht iGn, ofne ihn vorber gehn zu laffen, auf Dem Buette
3t Rrapfen aus, LBt diefe qut gehn und bact fie nicht zu Heif.

Bon ordindrem Teige. Dan nimmt weniger Gier als bet feinem,
und Rindjhmalz anjtatt Buttér sum Teige.

Bon Krapfenteig ohne Ci. Man fprudelt 3 Defa Hiie
2 Liffel Bucer und da3 nbtige Weehl mit 3 Desiliter Milch ab, Lift
diefes Dantpfel aufgehn, qibt e3 bamn mit 2 Degiliter mildem joutes
Rahm, Salz, 2 LWifelvoll Rum, 2 StiicE feingejtoenen bitteven Manbeln
und 9 Defa lauem Rindjdmaly zu 60 Defa Mehl, gt den Teig gut
ab und verfibut weiter wie bei den mittelfeinen Krapfen.

Banern-Krapfen. Man nimmt u 2 Liter Mefl etwad @1}[51
Dampfel von 6 Defa mit Mildy gefprudelter Hefe, 2 gefprubelte Citt
cinige Qoffel Rojoglio, die nod) nitige Mildh) und 10 Defa Rindjdhimaly
fchldgt den Teig ab, fticht die Kvapfen qrofy aus, fiillt fie mit Bmeil'fﬁf‘f“’
ober Rirjhen-Salfe und bicft jie in Schweinefchialz. Dtan famn Igein
beerl aum Teig mijchen und die Krapfen nicht fitllen.

gangenem  Dampfel o
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. Bledh-Krapfen. Man bereitet miirben Hefentelq, treibt einen Teil
33 Teiges gamz ditnn, Den anbdern ein flein wenig dider aus, fticht beide
Teile mit cinent Ausjtecher zu vunden Blittchen (wie fitr Krapfen) aus,

1 lejtreicht die Dicteren mit Salfe und legt die Ditnneren Davauf. $Hievauf

fticgt man Dieje Svapfen mit einem Eeineren Ausftecher aus, aft fie auf

{ bt Bleche gebn, ikt fie auf Dem Blech und bejtreicht fie Damn mit

Lintonen=®Glajur. ¢
Gerollte Krapferl, Mit Avancini. Man bereitet Hefenteig
ie fiir Kinigstucien (S. 504), treibt hn aus, hlagt 7 Defa Butter

§ it e Teig ein (e bei Butterteig), treibt ihn wieder aus und jdldgt

i sujantmen, toiederholt Dies dreimal und (it ihn bann eine Balbe

! Stunde voften. Hievauf treibt man ihn dinn aug, bejtreut ihn mit Ro-
{ linen; gejchiilten, gejtijtelten Mandeln, Bimt und feingehactten Avancini,
wit ihn au cinem Gtrubdel jujammen, jdneidet diefen zu ppeifinger-

lwiten Gtitcten, legt Ddiejelben mit der Scmittilache auj das Bled) und
(it fie gqut aufgehn. Dann beftreicht man fie mit i, badi fie und
beeift fie.

Mit Salfe oder Nupfiille. Man bejtreicht Fleckdjen von
mithert Hefenteig (S. 80) mit Mobhu- oder Nuf-Fiille' (S. 82) ober mit
Bnlfe, rollt fie su fleinen, Dicfen Wiirftchen sujamuten, ftellt diefelben auf
03 Blech und [apt jie gehn. Sndeffen [aft man ein Stiidden Butter
ihleichen umd mit etwas Rofenwaffer und Jucer auftocjen, bejtreicht
e gegangenen Witftchen mit Diefer Butter und backt fie.

Bimt-Srapferl. Man madjt miirhen Hefenteig (S. 80), Dectt
g und [aft ihn anfgehn. Dann treibt man ihn zu einent diinmen
Hlecten aus, beftveicht Denfelben mit Butter, beftvent ihn mit Jucer und
Simt, jchneidet ihn zu 2 Bentimeter breiten, eine Spanne langen Streifen
md tollt diefelben sujammen. Man bejtreicht diefe Nollen auf der einen
gd}nii‘tieite und feitwiivts mit G, dreht fie mit den bejtrichenen gFldchen
in einem fleinen, tiefen Gejchive in gefchilte, feingejchnittene, mit Juder
gemijchte Mandeln, legt fie mit der nicht bejtrichenen Schnittfeite auf das
Blech, (6Bt fie gut gehn/und bact fie dani.

Widhteln. Man macht Teig wie fite Kolatjhen und (R thn
gehn. Dann freibt man ihn Halbfingerdicd aus, jneidet ihn gu vieredigen
Blecichen, beftreicht diejelben mit Salje oder mit Mobn=, N, Bwetjdfenr=
oDey Nofinen-Fiille (S. 82 und 83) und roflt fie Fujommer, legt  fie”
ebemeinander in eine Sajjerolle, wobei man jede feitwirtd und oben mit
{B}ztter Deftreicht, deckt fie au, laft fie wieder gefn und badt jie. Dann
inst man fie, (6ft fie aueinander und bejtreut jie mit Bucer.

Broto, Sivbentjde Fitde 32
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Weipettneft. Dan jdneidet den wie fiiv dle Wudhteln bevetteten .

und auggetrieberten Teig in vieveckige Flecthen, bejtreicht biefelben nit

Bittter, bejtreut fie mit Rofinen, Weinbeerln und Pignolen, vollt fie L
jantnten, beftreicht fie wieber mit Butter, ftellt fie nebeneinanber in e
Rafferolle und bact fle. Dann ftiegt ntan fie, bricht fie auseinander b

beftreut fie mit Bucfer.
Mohn=Rudeht, Man mad)t miivben Hefentelg (S. 80), treibt

ihn aus und jdneidet ihn gu Flekchen, dle man it Mobnfitlle befteeicht

sufammenvollt, in eine ausqejdjmierte Rajferolle legt, gehn laft und badk

Jut Fitlle mijdgt man 2 Degiliter mit Mild) befeirchteten Veohh mit

2 Dottern unb o viel Honig, daf die Mifchung recht {ith 1nd foftig it

Gefiillte Germ=Striezel. Man qibt gegangenen Hefenteig af A

a3 Demehlte Brett, drilct ihn wit der Hand diinn auseinander wid
fchneidet ihn su Inglidjen DBievecfen, qibt auf jedes berfelben einen
Qoffelvoll Manbdelz, Hojelnuf-, Jwetichfen- oder Rofinen-Fitlle. (&, 8
bis 83) ober gejtofiene, mit gesucertent Obers und Bimt gertifejte Riff
oder gebiinjtete, paffierte, mit Rofinen ober Rum  gemijhte Jpfel obet

gebiinjtete Birnen ober Maxillen, jchlagt den Telg von beiden Seiten diber

ber Fille gujammen und legt die Strieseldien mit dev sujarmengefdlo:
genen Seite auf das Blech. TWenn fie qut geqangen find, werdei fi
it Ci beftricdjen, gebacken, datin wiedet beftrichen und mit Sucker bejtrelt

Gern=Ripfel. Mit Mohn- oder Nuffiille. NMan bereile
abgejhlagenen Teig von 28 Defa Wiehl, 2 ober 3 Dottern, T Vel
©hmaly ober 14 Defa Butter, eine Degiliter WlDh, 2 Defa Genly
etwad Saly und Jucer, treibt ihn fein aus, jhmeidet ihn zu bievecigen
Slectchen, ftubt biefelben an einer Gefe ab, Deftreicht fle it Tufi- odet
Mohn-Fiille (S. 82) und tollt fie, an ber aboeftupten Seite begiteid
sutfanriten, biegt fie su Sipfeln, (egt diefelben auf das mit Butter Lejteicdee
Bacble), deckt fie ju, (At fie anfgehn, beftreicht fle dann mit G Uid
bt fie im Jtobre. Obet man macht bdie Kipfel von abgetrichenent T
(&. 80) uttd fitllt fie mit Nitffen, die man beim Stofien mit Ml be-
feuchtet und dann mit Jucer, Bintt und Honig gemijdht Hat.

Mit Salfc ober NMandelfiille. Man nacht mirben (ober
abgefchlagenen) Hefenteig (S. 80) von 14 Defn Butter, 14 Defa Jebh
9 Dottern, einein Loffelooll aufgelditer, gegangener Heje, etnet L
Obers, Saly und Bucker, jdhneidet 1hn, nachdem ntan ihn Has lepte Al
ausgetrieben hat, ju Heinen, an einer Gfe abgeftutsten Flecehen, beftrsdt
biefelben mit Marillen- ober Himbeer-Salfe oder mit Manbdelfiille Wf{]
(S. 81), tollt fie sufammen, formt fic su Sipfeln und (aft fie auf
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it Dejtrichenen Bleche langfom gehn. Dann Befteeicht utan fie ntit
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Gibotter, bejtreut fie miit geftofenen Mandeln und Bueker und bdt fie
fig, aber bei aiemlid) ftavfer DHibe.

Mit Rojinenfitlle. Man gibt auf Fledchen von wie oben be-
fiitetent, ausgetriebenem Hefenteige Rofinenfitlle (S. 83), rollt die Flecchen
wiommen, formt fie au Ripfeln, bt bdiefelben, beftreidht jie donn mtit
Waffer-Glajur und Dejtrent jte mit Anis.

Mit Rojinen und Mandeln Man madt Hefenteig ohne Gt
it gutent Obers und etiwad Butter und Inetet gejdilte, geftofene Pean-
bln, Roftnen wund etiwns geftofenen Jngwet, Mustatbliite und Lintonen=
fthalen dazu, treibt ben Teig aus, jdjneidet ihn gu Flecidjen, rollt dicjelbeit
wlantmten und formt fie zu Kipfeln, die man qufgehn [EfE Ddann ntit
B Beftreicht, mit Mohn und Bucker bejtvent und bt

Mit Rorinthen. Man mijt lemlich fejten Hefenteig it
Weinbeerln, teeibt ihu aus, johmeidet ihn ju Fleckhen, vollt die Flecidhen
fiounent und formt fie su Kipfeln, beftreicht diefelben, iventt fie gegangen

% find, mit Gi, Geftweut fie mit Hagelucter und bekt fie.

Ungefitllt mit Anis. Man treibt 10 Defa Butter, 4 Dotter
ind 2 Qoffel ucker ab, gibt ein Defa mit einem Lofjel Dbers aufgelbite

1 Oife, 14 Defa Mehl 1und geftofenen Anis dagu, formt aus diejem Teige

fipfel, (4Bt biefelben auf bem Bleche gehn, Beftreicht fie bann it Gi-
dotter, Das man mit Oberd verrithrt Hat, beftvent fie mit Anis und Buder
unb beickt fie.

Ungefiil(t mit Vanille Marn beveitet miirben $Hefenteig auf die

1 6 80 aigegebene TWeije, aber ofne jairverr Rahnt und it Banillegucler,

ifiﬂjt ben Telq, wentt mar ihn jum lepten IMale ausgetvieben hat, mit
i grofien Strapfenitecjer 3 Blittchen aus, rollt diefelben ujanrten,
biegt fie fipfelformig, legt fie auf das Blech, Gt fie gut gehn, beftreicht
lle mit 1, beftrent fie ftart mit Banillegucter und biick fle. :
Mobhi= und Nujj=Vengel. Nan eveitet miixben oder ab-
Rttichenen Germteig (S. 80), fdhmeidet ihn in titce, bedectt dDie Stiice

1 it einent Tuch und [HRt fie aufgehn, treibt fie bamn i [inglichen Bier-

f’ffﬂn aus, Deftreicht diefe it Nuf- ober Mohufiille (S, 82), vollt jie u=
aititen, Biegt fie Hufeifenformig, legt fie auf dag mit Vutter beftrichene
Blecp beftreicht fie mit Gi, ftellt fie in a3 Robr, bejtveicht fie, wenn fie
?iu[bf gebacten find, nodymald wmit Gi, beftveut jie ntit Bucker und backt
e fertig. ‘

 Mohn=Potize. Man bejtreicht gut gegangenen, diiin audgetriebenen
Defenteig (wie fitv Nuf-Potize) mit Butter und dann mit Mohnjiille 1

. g2k
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ober 11T (. 82), rollt ihn jufammen, dreft ihn fjhnecenformig, legt thn 1
auf da3 Blech und gibt den Tovtenveif hevum, lift die Potize nod) gehn,

bt fie und beftreut jie dann mit Bicer. '

DOber: Man ntacht mitcben Hefenteig mit einigen bitteven Manbdely, §°
Limonenfchalen und Bucler, beftveicht ihn mit Mobnfiille Nr. IV (&.83),

vollt ihn zufanumen und Lddt die Potize twie oben.

Nup=Struvel. Man bereitet Hefenteig von einem Halben Siter
Mehl, treibt ihn fein aus, beftveicht ihn ntit, Butter oder Honig, bejtreut =
ifn mit 80 feingejehnittenen, mit 3 Loffel Jucfer und einent Kafjeclofiel
Bimt gemijdhten Niiffen, vollt ihn zujantnten, legt den Strudel anf bas. 4
mit Butter bejtviciene Blech, lift ihn gehn, befteicht ihn oben mit CF

und béckt thn.

Nupz wnd Hajelunf=Kudhen, Man macyt miicben Germiteis
{chneidet ihn entzwei, treibt ihn u ywei 3iemlich ditnnen, runven Fleden aus
legt Den einen derjelben auf dag Blech, beftreicht ihn nicht gang His at
pen Rand mit Nuffiille Nv. I (S. 82) und am Rande mit Gi, bejtvent
ihn mit Roftnen, bedeckt ihn mit et weiten Flecken, [ft den Stuchen

gebm, Deftreicht thn dann mit Gi, Dkt ihn, Deftveut 1hn Hievauf mit Guder =

und jchueidet thn ju Stiicken.
Mit Hafelnuffiille. Man macht die Flecterr von mitrhent oder

Gevm-Butterteiq, beftreicht fie mit Hafelnufifiille (S. 82) und itbersieht e =

gebacfenen Suchen mit Glajur.

Sdyotolade= Kuden. Man treibt 7 Defa Butter und 4 Delo
Rindihmaly uerft mue miteinander und dann mit 4 Dottern ab. Hicral]
mijeht man 6 Lffel Buder, Bimt, Gewiivznelfen, 14 Defa feingejtofent
Schotolade, Dampfel von 1 Defa Hefe (mit Mild) und ebwasd Mef)

und 4 Deziliter Mehl zu dem Ubtriebe, jehldgt den Teig gut ab, gidt > 3

dann Schnee von 3 Giflar und 10 Defa Rofinen dazu, bkt den Sudjer i
einer mit Manbeln ausgelegten Fovne, ftiteat ihn und beftreut ihr mit Butfefi

Nup=-Potize. Man bereitet abgejdhlagenen Teig aus 7 Deziliter
IMehl, Dampiel von 3 Defa Hefe, 2 Dottern, 7 Defa Schualy und W
aefifr 2 bis 8 Desiliter Mileh, (ARt ihn in der Schiiffel aufgehn, trflﬁt
ihn biinn aus, Geftreicht in mit lawwarmer Nufiille (S. 82), wollt i
sujammen, dreht ihn ftvudelavtia, legt ihn in eine gut mit Butter s
geftrichene Kajjecolle und LGt hn aujgehn. Dann bejtreicht man i mit
Gt und béickt ihn jdhin braun. Diefe Potize braucht zum Gehn und Baden
(inger als anbdere Germipeijen (Fig. 43).

Doer: Man macht mitvben Hefenteig (S. 80), bedectt i, WM
man ijn ausgetvicben wnd iwieder gujnmmengelegt Gat, ntit ciner Taltel
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Siiiffel und Yafit ihn eine Halbe Stunde rajten, tviedetfolt Dies nod) ein=

Liial, treibt ihn Dann Ddimn aus wund Bejtreicht ihn mit warmer Fitlle, die
Lunn Dereitet, inbem nian ju einem Halben SKilo feifien Honig ein halbes
Hliter feingefchnittene Nitfje, 2 Hiindevoll Brifjel, Gewitry, 3 Qoffel Num
A 15 Defa feingeldnittene Avancini mifcht. Hievauf vollt man den be-

fiichenen Teig sufommmen, dreht ihn jrrudelartis, legt ifn in einen mit

| Butter auggeftrichenen, mit Mandeln audgeftrenten Model, Lakt ihn geln
b bictt ihn. Diefe Potizen bleiben uehrere Wodyen lang faftig.

Mandel=Potize. Man treibt gegangenen Hefenteig von & Dezi=

fter M Ditnn aus, beftreicht ihn mit einem Abtviebe bon ¢ Defa Butter,

3 Dottern, 9 Defa Jucter und 8 Lofjelvoll dicfem fiifen (gewellten) Rabhm,

¥ Gejtvent ihn mit 14 Defa gejchalten, feingejdhnittenen, mit b Defa Vanille-

wler gemijchten Manbdeln, fireich)t Schnee von 2 Klav ither Das Auf=

eftreute, rollt Dent Teig zufammen, dreht ihn jtendelartig, leat ihn in eine

mit Butter ausgeftrichene Kafjevolle und (EFt ihn nod) bejjer gehn. Dann

4 bt man bie Potize e
ftiirat - 4 EB o f%ﬁfﬁ};\mm
; il ﬁ.E und be= /ﬁ?_—}‘jf?‘%@mﬁ‘m‘},‘\wﬁ.

fteeut fie mit Banille-

liohm Deveiten und
e gefefiilten Man- Sig. 48.

4 ln, dle man i derfelben verwenbdet, ftofen, nachdem man einen Teil
] berfelben mit Bucer, die anberen mit Ninbjhmaly gerbitet hat) Diefe

Totise darf man nicht anjdhneiden, ehe fie einen Tag alt ift.
Rofinen=-Potize. Wbgejdhlagencr Teig von einem Halben Kilo
Mehl, 315 Deta Hefe, 3 Dottern, 2 Desilitet it fauvem Rabhm gemifchtem

| Cdlagrahm ober ebenfoviel gewelltent Jahm und. Jucer nit Simonen-

gecuc) witd, nachbemt er gegangen ift, bitnm audgetrieben, dann bejtrichen

. b beftrent. Fum Beftreichen treibt man 14 Defa Butter mit 4 Dottern,

e Q6ffel faurem Jahm und 2 Lffel Schlagrahm (pder 3 Qiffel
gemelltem Rahnt) ab und mijht Schnee von 3 Klav dagu. Bum Bejtreuen
befenchtet man 42 Defa Rofinen mit Rum und mijht 7 Defa gejchlte,
Widnittene IMandeln, 5 Defa Fleingefdnittencs Jitvonat und 7 Defa
Quey mit Qimonengeruc) dagw.  Man vollt den Teig dann gujanuumen,
h}‘ffﬁ ihn ftendelartiq, bt ihn in eine mit Butter ausgeftridhene Kafferole,
(i3t 16n ieper aufgefn und backt bie Potize.

. Mandel=Strudel. Man bereitet quten Hefeuteig (8. 79), treibt
bn diiny qus, befteicht iGn wit Butter, bejtrent ihn wit Jucer mit
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Banille= ober Ponerangen-Gevuch und gejchilten, geftiftelten Mandely, ¥

vollt ihn aujammen, legt den ©trubel auj das Blech, (ARt ihn gehn, bee

fteeicht ibn mit Gi, Beftveut thn mit Jucker und Manbdeln und bk ihn. .
Tivoler=Strudel. Mit Salfe. Man madt mitvben Hefentelg §
(€. 80) obne faurven Nahm, (Gt 1hn vaften und aufgehn, treibt ihn dawn

mefjerviicfendicf aug, Deftveicht ihn Dditmn mit Mavillenjalie, Leftvent ihn

niit Rofinen und gangen Pignolen, vollt ihn zujanumen, legt ihn i ane
mit Butter ausgeftrichene Kaffevolle und (Eft thn an einem mwavnten Dot 4 4

aufgehn. Dann Deftreicht man den Strudel mit Butter, beftvent ihn mit =

Bucer und bickt ihn.

Mit Mofinenfitlle, Man beveitet wmiivben Hefenteiq von einen 4
Qiter Meehl, treibt ihu, wenn ev gegangen ift, ditnn aus, beftveicht ihun mit =
@dynee pon 3 Klar und fireut juerft Buder mit Lnonengeruch, b

aejchilte, gejtiftelte Mandeln und ulept 16 Defa mit Wein aufgediinjisie

Nofinen diber den Schnee. Dann vollt man den Teig ujammen, leat if)}i %
in Die ausgeftrichene Rafjerolle, [dft ihn wieder gebn, beftreicht /ihn wk =

Butter und G und badt den Strudel,

Mit Bitvonat und Feigen Vean beftreut feinfingerdid ug

getviebenen quien Sefenteig mit linglich gefchnittenent Jitronat unbd cbenjo
gefchnittenen Feigen, NRofinen, Weinbeerln und Pignolen, rollt ihn e
jomuten und bAckt 1hn wie den Nofinenftridel.

Pit Manbdelfiille. Man madt Hefenbutterteiq von 28 Defn i
Meehl, vithrt dann ein G und 8 Dotter mit 7 Defa Bucker, ftveidyt & 5

Geriihrte auf den gegangenen, ausgetvichenen Teig, ftreut 7 Defa gejddlts
feingejdmittene Mandeln und 7 Defa feingejchnittenes Jitvonat davibey
lifit den aufjamumengevollten Stvudel in der Kafferole nodh beffer aufgehn
und bact ihn.

Siapuginer=Styubel, Man brojelt 14 Defa Butter mit 28 Belt
Mehl ab, qibt cin Gi, cinen Dotter, 21 Defa mit larer Milch aufgelojie
Pefe, etwad FBuder und Saly dagy, arbeitet den Teig wie cinen Shride
teig aut ab, bid ex Blajen bLeformmt, bedect ihn bann mit einer Sahitfe
und [Aft ihn cine Dalbe Stunde vajten. Jndeffen focht man 14 Defo
Bueer mit 2 Degiliter Waffer, qidt 20 Defa qefchilte, feingefeymittens
Manbdeln, Jimt, Limonenjdhalen, 7 Defa Moftnen und 4 Loffel Hum
bagu und ldft die Mifdung austihlen. Dann befiveicht man den aug
getviebénen Teig nicht gang Hi3 an den Rand mit der Mifchung, jufldnt
ihn von beiden Seiten gegen dic Mitte ujammen, legt den Ghrubel
ber Qinge nafh auf bas Blech, (Rt in gehn wnd bict ipn, Hiewwdf
verciihrt man 14 Defa geviebene Schofolade mit 14 Defn Fucer und
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13 Qoffel Waifer, fodht die Mifchung didlich ein, gickt fie heif itber den

ghactenen Strubel und Lift jie tyocinen.
Sdotolabe-Strudel. Man focht 14 Defa Juder mit 2 Degis

3 liter Wafer, gibt 14 Defa gevicbene Schotolade dagu, Tocht diefelbe Dictlich

i und (Rt fie dann ein wenig austiihlen. Indeffen treibt man gegangenen

1 Gevmteig nicht su diinn oud. Dann beftreicht man den Feig mit ber lau=

wornen ©cjofolabe, beftreut ihn mit Pignoli und Vanillezucter, eollt thn

| jifammen, breht Den Strubel {dnecenformig und bact ihn in einer gut

mggefchmicrten Kaffernlle.
Germ=-Torten. Mit Mandelfitlle. Man bereitet milvben Hefen=

g von 28 Defa Mefl, treibt ihn mefjevriidendid aus, jdyneidet qus dem
4 Teig eine vunbe Platte bevaus, fegt biefelbe auf das Blec), Deftreicht fie
it Manbelfiille Nr. I (S. 81), beftrent fie mit geviebener Schofolade,

fGebectt fie miit einent aud dem Teiguefte gpmachten Gitter, gibt emen Tovten=
wif erum und Lifit die Tovte aufgehn. Dann bejtveicht mon dos Gitter
it Gf und beftveut es mit Bucker und bidt die Torte. -
Mit Salje. Man jdmeidet den Teig in 3 Stilde, treibt eines Der=
felben fchim 1und aug, legt e8 auf Das Tovtenbled) und JDeftreicht e mit

L Ealfe, treibt damn Dad giweite Stitct ebenjo grof qus, legt e$ iiber Das

wjte, Deftreicht ©8 mit anbevent Gingefottenen und bedeckt es mit  einemt
s bem NMejte des Teiges gemadhten Gitter, gibt den Totfenteif Herum
ud (dfit die Tovte gehn. Dann Deftreicht man dag Gitter mit Waffer
und beftveut es mit Jucfer und bact die Torie.

Mit eingejottenen Fritchten. Man bereitet abgetrichenen Teig
vy 14 Defa Butter, 8 Dottern, 14 Defa Buder, 10 Defa gejchdlten,
geitoBenten. Mandeln, 14 Defa Mehl, 2 Defa mit Oberd aufgelditer, ge-
qungener Hefe, Unis und Limonenfhalen, gibt ihn in einen wit eins
Qefottenen Fuiichten Delegten glatten Model, [ift ihn langfam gut gebhn
wib bickt in. Dann ftirgt man die Tovte, (Bt fie erfalten und dibers
et fie mit Glafur.

Natvon-Kuden. Man treibt 14 Defa Butter mit & Dottern und
20 Defa Bucker mit Vanille ab, qibt 2 Degiliter guted falted Dhberd dazit,
thhet dann eine Mijehung von 14 Defa feinem Weizenmehl, 14 Defa
Weigenftivtentehl, b Gramm Natvon und 10 Gramm Crexaor tartari
(@I, 81) bavunter, verithet alled qut, mijht sulept den Schnee ber b Klav
leicht Dagu, fitllt bie Maffe in cine fchon frither mit Butter auggeftrichene
uflb mit geftiftelten Mandeln audgeftvente Fornt, ftellt fie fogleicd) in Dad
emlich heifre Mohr und bdt fie eine Stnbe. Diefer Kudhen wird aud
anftatt Gugelhupf su Kajfee gegeben und Halt fich) wochenlang gut.
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Koniga-Kuden. Man macht 14 Defa Mehl mit 2 Defn Hefe
und fauem DObers ju einem difen Brei, dect denfelben gu und LGt ihn
att einent wavmen Ot aufgehn. Dann fprudelt nan 6 Dotter, 2 LWjel
Buder, etwas Saly und 4 Defa gejchniolzene Butter ab, mijd)t das Ab=
gejprudelte gur gegangenen Hefe, gibt nod) 14 Defa Wiehl dazu, avbeites
pen Teig auf demt evwdrmten Brette niit der Hand ab, bid er ved)t ot
ijt, und mijht Dabei Vanillezucker und Sultan-Rofinen darunter. Hievauf

treibt mtan Dem Teig u einem bdaumtendicken, runden Flecken aus, lgt =

Denjelben auf dag mit Butter bejtrichene Blech, decft 1hn zu, laft hn aufs
gehn und béckt ihn. Dann wird er auj ein mit Papicr belegtes Bled)

gelet, mit Vanille-Gis iibersogen, mit gefchilten, geftiftelten Neandeln b= s 1
ftveut, in den Dfen gegeben, hevausgenommen, jobald oben Blajen entftehn,

und falt gejtellt.
Fritdhte-Sudhen, Mit Weihieln. Man treibt 7 bis 10 Defa

Butter mit 4 Dottern ab, mifht 5 Loffel Bucker, b Defa gejdhdlte, g

jtiftelte Mandeln, Dantpfel von 2 Defa Hefe und Obers, 28 Defa el

etivad Saly und wibhrend des Abjchlagens den Schnee von 2 Kiar dagl, -

ftreicht einen Teil dicfes Teiges im Tortenveife fingerdict auseinandet;
belegt 1hn nicht gang 613 an den Rand mit abgezupiten Weichjeln, bejtreus
bicje mit Bucker, gibt den {ibrigen Teig daritber, belegt auc) bdicfen nidt
gang bis an Den Rand zievlich mit Weichjeln und [EFt den Kuchen aufe
gefm. Dann Deftreicht man ihn am Nande mit Butter, beftveut ihu it
Bucfer und Diandeln und backe ihn.

Mit Kicfhen, Piiviiden u dgl. Man bereitet abgefdhlagenen

Defentelg bon einem Qiter Mehl und 3 gangen Glern, [dft ihn in Per
Sdhitfiel gebm, ftreicht ihn dann auf dem mit Nand verjehenen Bacbled)
auseinander, belegt ifn mit Nirjchen oder gefhilten, Halbievten Marillen

Pitrichen, Reineclauden u. dgl, (EHt ihn noch ein wenig gehn, hejtrent =

ihn mit Jucfer und backt ihn.

Sadfijher Objttuchen. Dian bereitet Teig von einent Halben
Silo Mehl, einent viertel Rilo Butter, cinem vievtel Kilo Jucker, Limtoner
ihalen, Mustatbliite, 5 Defa Hefe und lauer Milch, [kt ihn gehn, freidt
ihn auf dem Blech auseinander and belegt ihn mit Friichten (wozu MAL
Kirichen oder Weichjeln entfernen fann), jprudelt dann 4 Eier mit 2 Qafel
Mephl, B Defa Bucker und einem Halben Liter Obers tiichtig ab, itbergieht
pen Suchen mit dem Wbgefbrudelten und bact ihn. im Rolre.

Mit Birnen Saftige Bivnen jchdlt und Halbiert man unb e
fernt Gtengel und Kernhaus. Dann legt nian fie auf gegangenen, auf e
Blech auseinander geftvidjencn Teig, beftreut fie mit Bucker und geftofe
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wn 9nis, Bedectt fie mit cinem Gfitter von Teig, [dpt den Kuchen gehn
b backt ihn.

Mit Spfeln. Man beftreut dem Teig Dick mit gejhilten, mit
ber Bafnjchorbe gefchnittenen Tajt=, Reinette- oder anderen mittben Apfel,
gibt Sucter, Jint und Rojinen und wieber Leig bariiber und L&t den

1 fuchen nodhmald aufgehn. Doamn beftreicht man ihn mit Schnee, beftveut

ifn mit ucer und Meandeln und bkt ihn.
Dber: Man bdiinjtet Ipfel fefter Gattung, pajfiert fie, nijht jie

4 wit Romerangensucer oder Rum, ftreicht fie did auf einen glecten bon

gegangenent Teige, bebectt jie mit emem Teigflecten, belegt dicfen mit
Biufchen vou dev Ipfelfalje, Lift den Suchen gut aujgehn und bact ihn.

Gefitllte Gevmiledern. Man bereitet guten Hefenteig (S, 9%
fieidt ifn 3u 2 Fleden von gleicher Grbfe aus, legt den einen auf D08
mit Butter bejivichene Blech, Deftretdht hn mit Salje, bebectt ihn mit
dem anbern und laft bie Flecten gebhn. Damn beftreicht man Dejt obeven
it Schnee, Deftveut ihn mit Pandeln und Jucker, bactt das Gange und
idneidet 3 Bierauf in Stilce.

Fimt=fuden. Ohne Ci. Man macht auf dem Brette Hefenteiq
von 16 Defa Mehl, b Defa Butter, einem Loffel Juder, Salz und
9 Defa mit Dbers aufqelbfter Hefe und arbeitet ihn gut ab, treibt thn
fievauf fingerdict tund aus und legt ihn auf dag wit Mehl Dbeftaubte
Blech. Dann dritcft man mit dem Finger Gritbchen siemlic) nabe aneinander
in den Teig, legt in jedes ein erbiengrofies GStild Butter, [t den Feig
aufgeln, Dbeftreicht ihn mit Gi, Dejtvent ihn ftart mit Bimt und Bucer
(bon jedbem gleich biel) und backt ihn e jibev Hibe, Lipt ifn aber nid)t

; bumitn jwerben.

Strenfiel=Suden, Ordindren ober wie fitr Konigstuchen Dereiteten
efenteiq treibt man jehr dimn aus und [dpt ihn auf dem Bleche gehn.
Hlerauf mifeht man 3 Degiliter Mehl, ecine Hanbdvoll gefchdlte, - feinges
ftofiene Sandeln, eine Handvoll geftofenen Suder, etwas Saly, Sintonen-
ialen und Bimt jujommen, vithet jo viel gejhmolzene Butter mit etner
®abel basu, daf alles u erbjengrofien (gerftelavtigen) Brijeln wird, jtveut
bieje Brbijel auf dem gegamgenen, mit Gi bejtrichenen und mit einem
Dilichen angeftochenen Teig, biickt denjelben giemlich wwarn, beftrent ihn
bierauf mit Buefer und Bimt und jchneidet hn u Gticten.

Napj-Kuden. Dan beveitet abgetrichenen Hefenteig von 12 Defa
%Ftter, 2 gamgen Giern und 2 Dottern, 6 Defa Juder, einem Dhalben
Rl gefiebten gewdrmten Mehl, etwns Sals, 2 Desiliter Milch, 3 Defa
Defe als Dampjel und cinem Lofjel Rum, mijcht 12 Defa Gultans




506 Mehl-Gpetjen. — Gern=-Shetfen.

Rofinen, 6 Defa Kovinthen, 3 Defa feingejhnittenes Jitronat, 2 Defa
fitge und einige Ditteve gejchilte, feingejdhmittene Manbdeln und HBitvonens
gevud) Dazu, fiillt die Majfe in Den ausgeftrichenen, mit abgezogene,
balbierten jien Mandeln belegten Jeapf (Rein), [ift fie gehn und hidt
den Suchen.

~ Gugelhup§, Abgejdhlagener. Man fprudelt 2 Defa Hefe mit
Mileh, etwas Wehl und 2 LWoffel Bucker u diinnem Dampfel ab und Lkt
bagjelbe aufgehn. Dann fiebt man 7 Deiliter erwirmtes Mehl in eine
Sdjiifjet, gibt ettva3 Saly und ein wenig Vanille (ober Limonendole
oder geftofenen ni3 oder puch Mustatbliite), 2 obet 3 Dotter, die mon
mit einem Desiliter Mild) abgefprudelt hat, 7 Defa ltwarme Buther
oder ebenjolches NMindjchmaly und dad Dampfel dagu und mijht alles
aufamnten, Jjt der Teig nicht weic) genug, jo aibt man nod etivas Mildh
nach.  Hievauf jhlagt nan den Teig gut ab und mijcht dann 3, Hinde:
poll Mojinen dagu. Mun ftreicht man die Gugelhupfform qut it Buttey
obev Minvjdymals aus, ftveut jie mit geftiftelten Mandeln qus, maght fie mit
Zeig Dalb voll und [(aft denjelben aufgehn, bis fie voll ift. Vian bidt
pen Gugelbupi fajt eine Stunde lang und bejireicht ihn wibrend bes
Bacdens einmal mit Butter. Wenn er {ich am Rande [bft, 1t ev ansger
baden und wird jogleich geftiivat, ftart mit Bucker beftrent und mit eines
@Gerviette bededt. G darf nid)t gleich an einen Hihlen Ort qeftellt werden.

@benfo Deveitet man ben Gugelhupi von faltgeftelltem pefentelg
(&, 81),

3emcr wird der abgefchlagene Gugelhupf, wenn ntan bei 7 Degs
liter Wehl 4 oder b Dotter, 10 Defa Butter und Obers fiatt Mild
nimmt, ¥ Defa Bucker, eint wenig Vanille (oder Limonen- ober Pourerangelts
©dale), 14 Defa Roftnen und eine Handvoll Pignolen ober geftiftelte
Mandeln gum Teige gibt und den gebactenen Gugelfupf nad) dem Stiirzen
mit Banillegucer bejtvent.

Bisfuit-Gugelhupf. Man jprudelt 6 Dotter, ein Gi wnd
4 Rbfrel Buder redjt jchaumig, gibt 1'% Deta Hefe, 4 Lojfel gutes Dberd
und b Defa gefdmolzene Butter dagu, fprudelt das Ganze nod) eine Weile
fort, mijcht es dann 3u 15 Defa Meefl, mutgt etwas Salz und Rofinen
bavunter, jhlagt den Teig gut ab, fitllt ihn in eine mit Pignolen ause
geftrente Form, [aft ihn gut gehn und backt ihn.

UAbgetriebener Gigelhupf. Man beveitet abgetvichenen Hefer
teig (©. 80), mijeht 14 Defa Nojinen Ddarwnter und bickt en Teig
emnent mit Butter augqeftvichenen unb mit geftiftelten Mandeln ausgeftreuter
Model, (Statt des angegebenen Hefenteiges fann man auc) aus den Bt
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tondteilen Des feinen abpefchlagenen Gugelhupis Heveiteten, aber abgetries
benert $Hefenteiq verrvenden.)

Teiner abgetviebener Gugelhupf Man tveibt 14 Deta
Butter qut ab, vithet nach einiger Beit 8 Chlvffel Jueer dagu und tyeibt
bed wicder qut ab, qibt damn unter beftindigemt MiiGren nach und nad
3 gamse Gier und nach jedem @i cinen Qbffel Mehl und einen Liffel
Wil und, wenn mon nodh eine Weile abgetricben Hat, 3 Dotter und
ieder nach jebem einen Loffel Wehl und einen Suﬁei Milch dazu. Dann
tilhet man den Jeft Des UEeIJ[eg», bon Dem man im gangen 28 Dela,
b der Milh, von ber man im gangen etwad weniger al3 2 Dejifiter
berbroucht, und dag mit ein wenig von Demt Mehl und dev Mild) ab-

| geiprudelte, qut genangene Dampfel von 1% Defn Hefe yum Abtviebe,

ferfifet alles qut, mijeht yulest Rofinen nac) Gejdymad unter den Leig,
gl Denfelben in einen mit Butter ausgeftrichenen, mit gejehdlien, ges
tiftelten Mandeln ausaeftveuten Wiodel, (Rt ihn qut gebhm, Dbickt dann

L b GJugelhupf bet nicht s ftavter, aber gleichmdpiger Hie und beftrent

in, wenn ev geftivat ift, ftart mit Bucker,

Wiener Gugelhupf, Man treibt 16 Defa Fett (Halb Butter,
falb Rindichmals) ab, ninmt davon zum Ausftreichen dev Form, die man
dann wit geftiftelten Mandeln ausftrent, tveibt das iibrige Fett noch weiter
ob und gibt dabet 4 Dotter und 7 Defa Jucfer wit Geruch dagu, mifdht
bievauf gegongenes Dampfel von 2 Defa Hefe, 20 Defa  feinjtes Wehl,
08 nbtige Obers und, wenn man den Teig eine Bievtelfhunde abgejdhlagen
hat, ©chnec von 2 Klar und 7 Defa Rojinen davunter, bickt den Gugel-
hupf. und ftitest iGn, jowie ex aqus dem Nobre fommdt.

Rum-Gugelhupf Vian madt abgetriebenen, weichen Hefenteig
bon 14 Defa Butter, 6 Dottern, b Defa Jucer mit Pomeranzengeruc,
2 Defo Hefe alg Dampfel, 7 Degiliter Mehl und Dem nibtigen Dbers,
0ibt 156 Defa Rofinen und ein wenig geftiftelte Viandeln doagu und béckt
den Gugelhupf in einer nicht ausgeftventen Fovnt, Wihrend er bact, Todht

o 20 Defa Jucer mit einem Desiliter Waffer, big ev fthJ foinnt, unbd

aibt @aft vos 2 Pouterangen wund 3 ERlofjel Rum dagu. Man iiberaieht
doni ben geftiivgten, noch) warmen Gugelhupf wit dem  ebenjalls noch
Warimen Rumbequfp und Lagt 1hn evfalten.

Gugelhupf mit Schofolade-Gis. Man beveitet Den Teig wie
fite Den Gugelhupf mit Rumitberguf, (Efit den gebackenen, geftiivsten Gugel-
hupF austiihlen, fibersicht ibn mit gefochtent Schofolade-Gis (S. 86) und
todnet das Gis im Nohre.

Saifer=Gugelhupf Man treibt 15 Defa Butter mit 6 Dottern
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und 10 Defa Bueer ab, gibt 20 Defa vom feinjten Mehle, Dantpfel von
1Y, Defa Hefe und einem Desiliter qutem Obers, Salz, Vanillegerud
und dann ben Schnee von 4 Klav dazu, jhligt den Teig ab, [Eft ihn in
einer mit Dalben Wanbdeln ausgelegten Form langfam gehn und bHeickt den
Gugelhupf bei mdfiger Hige. :

: Mandel-Gugelhupf Man treibt 14 Defa Butter mit 8 Dottern
ab, gibt 14 Defa Rucer, 10 Defa gefhilte geftofene Mandeln, 14 Defa
Meeh( und das Dampfel von 1Y Defa Germ dozy, fehlagt den Teig gut
ab, ligt ihn gut gehn und bkt den Gugelhupf bei mdfiger Hite.

Croapfel-Gugelhupf Man beveitet Hefentety von 11 Kilo

Mepl, 2 Defa Hefe, 2 Desiliter Mildh), 7 Defa Bucer, etvas Saly i

5 Dottern, 7 Defa Rindjdymaly und 4 mittelgrofen, in Dunit gefochten,
warnt gerduiictten Erddpfeln, jhldat ihn qut ab, qibt dann 7 Defa feine

e

gejnittene Niiffe, T Defa Rofinen, geftofenen nis, Jintt und ctioas

Sngwer dagyu, [Gft die Maffe im Sugelhupfurodel gehn und biict fie.

Gugelhupf ohne Hefe. Man bereitet Teig wie fiic Natvons
fudjen (©.508), gibt ihn in eine mit Manbdeln ausgeftrewte Form mnd bee
jtveut thi muv oben dict mit Nofinen, dic dann beim Backen felbft einfinten.

Jeinling. NMan Dbereitet Teig von 28 Defa Neehl, 2 Deta Hefe,
4 Degiliter Obers, b Defa Butter, 2 Dottern, LBanillezucfer und etwnd
Salz, dlagt 1hn ab, (Eft ihn ein wenig aufgehn, treibt ihn dann auf
cinent bemeblten Tuche ziemlicy biinn aus und beftreut ihn mit 7 Dela
Buder mit Bimt und dann mit der Fiille. Diefe beveitet man, indem man
am bende vor dem ebrauche 14 Defa Rofinen, 7 Defa Weinbeert
(Rorinthen), 7 Defa Pignoli, b Dela gejdynittencs Jitronat, 6 Vel
Quder, Limonenjdhalen und Gewiivzuelfen sufammenmifcht und mit R
obev gutem Weine befeuchtet und die Mifdhung dann iiber Nacht ftehn
(afst.  Wenn ber Teig Dejtrent ijt, "rollt man i1 gujammen, Dreht ihn
ftrubelartig, legt ifn in eine jtarf mit Butter audgeftrichene Kafjerolle
(Jein oder Napf), [dft ihn gut gebhn und bk ifn.

Ober: Man beftreicht den ausgetvicbenen Teig mit Butter, bejtrent
in mit Jucer, Bimt, Bibeben, Weinbeerln und Birbisnitffen ober mu
mit Buder und Jimt, rollt ihn ujammen und bact ihn wie oben. :

Germ=Wanneln. Mit Rojinen. Man bereitet Hefenteig Wie
fiir Rarjer-Gugelhupf, mifdht Rofiten dagu, firllt qut ausgejchmierte, mit
gejchilten, feingejchnittenen Manbdeln ausgeftrente feine Formen mit bf}ll
Zeige Halb voll, ftellt fie auf bag Blech, Ddectt fie s und (aft dent Teid
gebn, bis fie voll find. Dann bt man die Wanneln, ftiivst fie, Leftueit
fie mit Vanillegucer unbd ferviert fie tithl.

P R Ty e )
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IMit Jitronat. Man mijdht 3 Hefenteiq twie fitr Biskuit-Guagel=

1 lubf feingefchnittenes Sitronat und Bonteranzengucker und bt die Wanneln

foie oben.
Mit Sdhotolade Man madjt abgefrichenen Hefenteig wie fitr

1 Gugelhupf und Fitlle twie fiir Shotolade-Strudel (S. 420), unterlegt en

Teiq in Den ausgejtvichenen Eleinen Fornten mit ber Fitlle und bejtreut
bie gebactenen, geftiisten Wanneln mit Banillegucter.
9Mit WMarillenjalfe. Man ftreut die Fleinen Formen mit ge=

1 {dalten; geftiftelten Mandeln aus, unterfegt den wie bei Mandel-Gugel=

fupf Bereiteten Teig beim Ginfitllen mit Marillenfalje und beftreut Ddie
gebactenen, geftivsten Tanneln mit Banillezucter.

Mit Nufi- oder Mohn-Fitlle Man legt die audgejtrichenen
Sormen mit qutem Teige wie fitv abgejchlagenen Gugelhupf aud, gibt
Ruf- oder Mofn-Fitlle (S. 82)" hinein, YehlieBt ben Teig itber der Fiille,
[t ihn gehn und bact bie Wanneln.

Fee-Wedert, Rlecine, angejdnittene Weden. Man Bit eint
Defa Hefe mit falter Mileh aitf, ntacht fie mit 10 Defa Jucer und
%0 Defa Mehl s einem dicen Brei und lipt denfelben itber Nacht in
ber Riiche ftehn. Ym nichiten Morgen macht ntan diejes Dampfel mit
wd) einern Defa Heje, 10 Defa Fuder und 20 Defa Mehl und mit
4 Dottern, etwas Saly und Laver Mild) nad Bebarf 3t einent nicht 3u
fejten Teig und formt aus demijelben mehreve fleine Wecfen, die man autf
008 Blech Tegt und an einem warmen Drte gehn faft. Wenn fie recht
weic) angufithlen find, ftellt man Das Blech an einen falten Ott, beftreicht
bie Weckerr mit Dotter und wacht in jeden der Linge nach einen Schnitt.
Dann bat man fie im NRobre.

Mit Mandeln Man mijht 28 Defa Weehl mit 7 Defa ge-
7@]&&011, feingefchnittenen Mandeln, 7 Defa Banillegucter und etwad Salz,
ibt gegangenes Darpfel von 2 Defa Hefe und 2 Degiliter frijeher, Lauer
il dazn und macht bas Gamge mit 7 Defa Butter und 'Scynee bon
4 Qlav qu Teig, fuetet biefen Teig auf dem Brett ab, formt ihn dann

. 3 einem TWecen, indemt mon ihn cin wenig austveibt und von beiben

Seiten gegen die Mitte sujammenichligt, legh ihn mit Der zujammnten-
gfifb[age1mclt Grite auf das Bled), deckt ihn zu, lafit ihn afgedn, bejtreicht
hn mit Gi und backt ihm.

- Mit Rofjinen. 28 Defa Mefl, 2 Dotter, T Defa Jucer mit
Qmonengeruch, ctwas Mustatblite und Saly madyt man mit Danmpfel
0031.2‘,’9 Defa Hefe und lawem Dbers nac) Bedarf zu Teig. PMan jchligt
benjelben ab, mijcht dann nach und nach 10 Defa erweidite Butter Dagy,
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niengt hietauf 10 Deta qefdyilte, feirtgejtofiere Mandeln nd 10 Defa

HRofinen darunter, [aft den Teig aufgehn und vollendet den Weden wie

ben borigen.

Weihnadis Stollen. Nojinen-Stolle. Fir ebte Stolle
ninumtt fiton 11y Sifo Mehl und vhifet it dasfelbe 15 Deta mit lauwatme

Ml gejprudelte Hefe ald Danpfel ein. Wenn das Dasipfel gegangen ift
gibt man 4 gefprudelte Giet, 80 Defa Jucer, chiwns Saly und bie ity
Milh bogw, mijcht alles au eimem wmicht su tveichen Teige ufantmen
ftreut noch) 10 Defa linglich) gejhnittenes Bitvonat, 10 Defa fiife b
ein Deta bitteve gefedlte, feingefchnittene Manbdeln, die Schalen von eines

entfevite. Jibeben und 20 Defa Kovinthen, die ntan am Abende vothe

&ig. 44,

ftehn lieR, davunter. Wenn der Telg beim Kreten auf dent Brette Blajen
befommt, geveifit man ihn, wirft die Stiide mit Gewalt aufeinander wid
witft fie wieber jujontmen, Ddamit er vecht gejchumeidig foird. Dann bedt
man den Teig gu und (dft hn ungefihr 2 Stunden aufgehn. LWenn &
techt art geworden ift, gibt man ihn auf das bemehlte Brett, form it

au einem Stviegel, treibt denjelben mit dem NRollholye von bex Mitte geget

boriie aud, Dig Der audgetviecbene Teil doppelt jo lang ift, al8 bet bid
gelaffene, beftreicht die ausgetricbene Hilfte mit faltem Wajfer und johlagt
fie itber Dbie bicte, wodurd) die Stolle ihre eigentiimliche Form ehilk
Man legt die Stolfe dann iiber mit Butter beftrichenes Papier auf b
Blech, (Rt fie nochmals aufgehn, beftreicht fie mit Butter, beict fie, b
jteeict fie nach) dem Bacen, wenn fie noch Geif ift, abermals mit Butler
und beftveut fie veichlich mit Gucer (Fig 44).

o i
A
| fot
halben Bimone, Zimt, Ingwer, Mustatblite und Kardamomen dagu upd
fnetet 60 Defa erweidjte, aber it gefchmolzene Butter fowie 50 Defn A ben
A den
niit 5 Qoffelvoll Runt befeuchtete nund {iber Nacht an einent wartten Of ;
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Mandel~Stolle. Man beveitet fie auf die ber der NRofinen-Stolle
ahgegebene Art von 1Ys Kilo Mehl, 16 Defa Hefe, Milch nac) Bebarf,
2 Giern, die man mit 3 Loffelbol Rum gejprupelt Hat, 40 Defa Jucfer,
50 Defa fiifert und 2 Defa bitteren Mandeln, 26 Defa Jitronat, 60 Defa
Butter, Lnonenjchalen, Jngiver, Pustatblitte und Kavduromen.

Gejlodhtene Striegel. Mit Teig ohne Ei. Man Dereitet

4 Lig von T Degiliter Meh, 10 Defa Buttér, 10 Defa Jucer, 2 Deln

it Obers und etwas Mehl ju Dantpfel gefester Gevin, etwasd Saly und
o viel lauemt Obers, baf ev ziemlich feft ift, fnetet ihn, 0is er Blafen
hat, und (Bt ihn aujgehn. Dann gibt wtan ihn auf bas gewdrinte, be-
nehlte Brett, teilt ihn in 3 Stitcfe von verjhiedener Grbfe, flicht aus
bt guifiten eirten bierfachen, aus dem fleineren einen dreifachen 1nd aus

4 Dent Eleinften einen gueifachen Bopf, leat diefe Bopfe auf dem Bleche jo

iheveinatiber, daf fie einert Striesel bilben, [dfit ben Gtriezel gehn, be-
teeicht Gt Dann mit Gt und bkt thn, nachbem man in jeden borftehenden
Joviteil eine abgezogene falbe Vianbel gedifickt Hat.

Mit Mandbeln. Man beveitet den Teig Wie oben, gibt aber beim

4 Ubneten auf dem Brette nod) 14 Defa Mandeltt, die man gefdhilt, im

Ofeh etn wenig getrociet und nac) ber Breite in mehrere Stitcke gejchnitten

{0t fowie Simonenfchalen und Mustatblite dagut, [(dft der Teig in Der

Cihiifiel qut’ geh, wost man ihn mit Veehl beftaubt, aber nicht udectt,
flicht thn wie oben in dret Zopfe, leat Diefelben itbeveinander und bejtveicht
B gegangenen Gtriesel vor dem Bactert mit Mildy:

Wit Pignolen, Rofinen und Jitronat. Mait fnetet ju twie
oben Deveiteterit Teige geftofienen Anis und ftatt der Mandeln 7 Defa

4 ltingeichnittenes Bitvonat, 7 Defa ofinen und 7 Defa Pignolen und
. jlicit bont gegangetten Teigé nite eien Zopf, welchen man, venn er

Wieder qufgegangen ift, mit Gi Deftreicht, mit Neandeln und Jucker Geftveut
b Baickt,

Wit Kandisgucer. Man beveitet Teig von einent Halben Kilo
WMehl, Dampfel von 2 Defa mit Mileh, b Defa Fucer und etwas Mehl
Wiprubelter $Hefe, 10 Deba Butter, etwas Saly und 8 Elern, Enetet, wenn
& gegangen ijt, 14 Defa au exbjengrofen Brideln zerjhlagenen braunen
Eanbiéﬁurfcr bag und flicht von bdewt Teig einen Striegel, Den mman noch
fitmal gebn (ift, dann mit i Deftreicht und Dbackt.

Rleine Anis-Striezel. Man brojelt 42 Defa Mehl it 7 Defa
Biitter ob, ttadht bas Abgebribjelte mit emnent Ei, einent Dotter, 10 Deta

Jueter, geftofiertem Anis, 2 Deyiliter Mileh, 3 Defa Hefe und etivas Sals

W e Brette 3u Teg, flicht von dent Telge Heine, bretfache Jopfe, driictt
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die Gnden Derjelben ein wenig sujantmen, legt die Jopje auf das Bledh, lifitfe
gut gebn, Deftveicht jie mit ©t, Dbeftrent fie urit Anis und bacdt jie im Rohre. 4 bes
Anis-Striezel als Krang Man fprudelt 2 Defa Hefe mit o]
2 Degiliter laner Milch und 3 Degiliter Mehl ab, rithet, wihrend diejed §
Dampiel aufgeht, ein Ei mit 156 Defa Bucer, mijcht dann das Dampfel F- in
und das Geriifrte zu 4 Desiliter Mehl, Saly und grobgejtofenem Anms F i
und frietet den Teig auf dem Brett ab. Hierau flicht man von dem Teig F fie
einen Jopf, dreht denfelben zu einem Kranze jufantmen, rithrt dann einen -
Dotter mit einem Loffel Butter und etwad Obers, bejtreid)t den Krany F ¢
mit demt Gevithrien, beftrent thn mit Bucfer und Ynis und badt ifn. A fne
nig=Kivapfer( 31 Tee. Man treibt 14 Defa Butter mit & Dottern
ab, gibt 17k Defa Hefe, ein Degiliter Obers, Jucer, Salz und o viel F jie
Mehl dazu, daf man einen Teig von der Dicfe eined Nocenteiges erhil, F
johldgt Denfelben ab und (aft ihn aufgehn. Hicvauf gibt man mit einew H
Loffel Hiufdgen von dem Teig auf das mit Schmals beftrichene Bled) |
beftreut jie mit gejtofenem Anig8 und Jucer und bdct fie. 4 o
Sitmmtel=Srapfer! 3t See, Dan rollt 7 Desiliter Mehl, Sal A g
und 14 Defa Butter mit dem Rollholse blatterig aus, fprudelt 2 Dele W ify
Hefe mit 6 Cploffel Milh und 2 Gier mit 2 Dottern ab, mijcht alles T fef
u einem Teige aujamuten, treibt Denfelben aus, jchlagt ihn aujammen
ke Debectt ihn mit einem Tuch und Lifit ihn eine Halbe Stunde vajten. Dant —H G
£l treibt man ihn wicder aus, fticht ihn u Krapfer(n von beliebiger Forut Do
aus, lafit diefe Krapferl gefm, bejtveicht jie Dann mit Gi, bejtreut fie Mt W fe
Salz und Kitmmel und bédt fie. : i
Dbder: Man madht Teig von 4 Desiliter Meh, 5 Defa Buiter, 4§y
2 Desiliter Obers, einem Defa Gernt und etwad Salz und Kiimumel, treidt i
ihn fingerdict aus, {ticht ihn zu Eleinen Kvapferin aus, duiict in die Mtk
eines jeden Derfelben ein ®ritbchen, gibt, wenn bdie Krapferl gegangel 28
find, in jedes Gritbchen ein Stitckchen Butter, beftveicht die Krapjerl runb_ fef
unt die Griibchen mit €1, Defiveut jie mit Saly und Kitmmel, biickt fie AL [

i e
e
-t

@g: pem Bleche bet {dhwadher Hige, Damit fie licht bleiben, und jerviert jie war ey
Z’; Tee:Stangerl, Mit Jimt- oder Jucder-Glajur. Tt A uy
e madht weidjen, abgejdjlagenen Teig von 4 Deiliter Mehl, einent B bie
i einem Defa Germ, einem Lbffel Juder, Saly und Milh, formt von el tin

i Teige Stangerl in der Dide und Linge von Bleijtiften, legt Diefeld Ch
: auf dag beftrichene Blech) und [Gft jie aufgehn. Dann beftreicht man _f“ 4 o
mit i, beftveut fie mit Bimt und Jucfer und béckt fte bHraun und el
ober ntan bactt fie suerft und Deftreicht fie dann mit Wafjer-Glajut:
Mit Anis Man macht vom erflen odex weiten dex nadjfolgende
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Brezelteige fleinfingerbice, fingerlange Wiirftchen, lafit diefelben auf
dest Bleche gebhn, Dbeftreicht fie bann mit Ciwei, Dbeftreut fie mit ge-
jtofiencin nis wund Bucfer oder mit veryucertem Anis und bacdt fie.
Mit Salz Man macht Teig von 4 Deziliter Mehl, 7 Defa Butter unbd
einent Defa mit etwasd Mild) aufgelditer Hefe, formt von bem Teige Stanger!
i et Dicte und Lange von Bleiftiten, legt diejelben auf dag Blech) und (it

0 jie gehn. Dann beftreicht man fie mit 1, bejtrent fie mit Saly und bdct fie.

Mit Kiimuel. Dan madht feften Teig von 28 Defa Mely,
2 Dottern, Kitmutel, Saly und dem Dampfel von 2 Defa Hefe und Mildh,
fnetet 10 Defa fejte Bubter Dagw, arbeitet den Teig auj demt Brette gut
ab, formt ifn zu fingerlangen Wiirftchen, Laft diejelben gehn, beftreicht
fio bomn mit Giflar, Deftrent fie mit Saly und Kiimmel und béckt fie.

Ober: Man brijelt 12 Defa Butter mit 21 Defa Mehl ab. Dann
lGft man nicht gang 2 Defa Germ mit ein pace Lffelvoll Mild auf,
fprudelt einen Dotter, einen Loffel Jucfer und ein wenig Saly dazw und

'5 mad)t dad Gaumge mit bem Mehle zu Teig. Jft derjelbe zu fejt, fo qibt

tant noch Pl dazu. Dan treibt den Teig ntefferviicendict aus, jdneidet
i in fingerbreite Stanger(, (aft diefelben gelhn, beftreicht fie mit LWafjer,
beftreut jte mit Saly und Riimmel und bactt fie.

Salzftangerl mit RKitmmel  Man macht Teig von 25 Defa

4 Diehl, 7 Defa Butter, 2 Defa mit (auwem Wafjer aufgeldfter Hefe, einem
1 Dotter, efwas Salz und noch o viel Waffer, als dag Mehl erfordert,

tetet 19n gut, (aptibn gehn, jchneidet ihn au Flectchen, Deftreicht diejelben

8 mit Butter, vollt fie wie fiiv Kipfel zujammen, legt fie gerabe auf dag
1 Bled), (Gft fie abermald gelfn, beftreicht fie Damn mit Butter, bejtreut

lie mit Saly und Kitbnntel und bickt fie.

Brezel, Mit BVanille oder Anis Man madht Teig von
28 Defa Mehl, lauem Dbers, 11 Defa aufgelditer Hefe, Vanillezucter oder
(ejtoBenem Anis und etwasd Saly und fnetet ihn gut. Wenn' ¢ fich u
(fen beginnt, fnetet man 10 Defa Butter dazu. Dannt fhneidet man von
bem Teige nufigrofe Stiicke, vollt diefelbext mit den Hinden ju Stangerln
b fornt diefe su Bregeln, inbemt man jedes Stangerl rund zujamnten-
biegt, feine Geiden Gnben fibers Sreuy legt, fie da, wo fie itbereinander liegen,

1 tinmaf breft, fie dann gegen die Mitte bes Stangerls zuriictbiegt und ihre

Shiben nach rechts und [nf3 auf den Teig dritckt. Man (&ft dic Bresel
0f dem Bleche gehu, Deftreicht fie dann mit G und badt fie im Robre.
Biut=-Brezel Man madt Teig von 4 Deziliter Mehl, einem

| tgtofien Gtitcte Butter, einem Dotter, Saly, Suder, etiwvad Jimt, einem

Ut Hefe und frifcher Milch, fdylagt ihn ‘gut ab und [aft ihn in der

Brato, Siivbentjde Wide. 83
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Sdyiifjel gehn. Dann formt man ihn u Brezeln und (aft diejelben gehin

Hierauf rithrt man ein G mut einem LWfjel Bucker und einem Kaffees

Ibffel Bumt, bejtreicht die Brezel muit bemt Gevithrten und backt jie.
Ober: Man focdht 2 Degiliter gutes Oberd mit einent Stitcte Simt,

jeibt es iiber 8 Defa Butter, veravbeitet die nodh lauwarme Wifchung

Brezeln, die man tie die obigen Bimt-Brezel beftveicht und bickt.

serlafjene Butter Dagu,” fietet den Teig, big er recht fein und glatt ijt

fchneidet ihn Dann ju 3 Defa jhweren Stiicfen und Lifit diejelben eine falbes

Gtunde raften. Dann formt man die Stitcte ju Brezeln, wobei man fie o

wenig ald mbglich ftaubt, (Eft diefelben auf dem Bleche qut gelhn, bejtreidt

fte vor und nad) dem Wacken' mit Butter und ferviert fie warm zu Tee

Urfuliner-Brezel Fir Teig von 28 Defa Mehl fprubelt man
2 Defa Hefe mit laver Milh ab, mifeht fie sur Hilfte des Mehles und
. ldgt Ddiejed Dampfel gehn. Dann mad)t man von 4 Defa gerlafjencnt
Sdmalze, cinem Dotter, 7 Defa Buder, etwaz Saly, gejtofenem Uni§

bem fibrigen Mehl und dem Dampfel einen Teig, Fnetet denfelben auf =
Dem Brett eine BVievtelftunbde, dectt ihn zu und (iRt ihn vaften. Hisauf

rollt man ifn u einer Wurft, jhneidet diejelbe zu Stitcfen wvor ungefife

einem Defa Gewicht und formt diefe u Bregelw, die man gehn BhE =
B

und dann Bei ziemlic) ftarfer Hite back.

©efottene Brezel. Nan beveitet Hefenteig von 7 Deiliter e,
2 Giern, efmas Sal, 10 Defa Butter, 2 Défa Hefe und Laer Wild)
Enetet ihn o lange, bi3 er aufgeht, rollt ihn dann ju einer Wurft, fd’]ueib?_t
biejelbe ju Stiicfen von gleicher Grisfe, formt diefe zu Bregeln, gibt e
Bregel in fiedendes Wafjer, nimmt fie, fobald fie in die Hihe Fomues
mit dem Kochlbfelftiel hevaus, Beftrent fie mit Mofn und Jucer o0
mit Kiimntel und Salz, leat fie auf dag Blech und bilckt fie. :

Binga (Dfter= oder Tee-Gebid). Man verwendet pum Teid
ein Rilo vom feinften Mehle, 20 Dotter, 28 Defa Schnalz, 28 Dl
Juder, 8 Defa Unis, ein Dejiliter Eyprowein (oder Piceolit), ciulﬁlé
buei StiicE Weinbampfel (oder 4 Defa Hefe) und 2 - Degiliter, il
Abends gibt man den geftofenen Ynis in den Wein, Damit diefer B
®eruc) ded Anis ausieht. Am nidyjten Morgen vithet nan das @ﬂufPfCl
in bie Milch, feiht £8, fobald es aufgerweidt ift (nacd) einer Stunde), it

ungefdhy deit vierten Teil bes Mehles dagu wnd (ifit es bis 3 oder £ U

1 :El_incfj
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mit 6 Defa Juder, 20 Defa Mehl, einem Defa Gernt und etwas Sals
ju einment avten Teige, Lift Denfelben gehn und formt ifn Damw g4
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fncjmittags gehn. MNun ftellt mtan einen ixdenen Topf in nicht qu Heifies
Waffer und vithrt in Dem Topfe Den fehr fein geftofenen Bucfer mit den
Jotternt eine Stunbde lang, rithrt Hhievauf nad)'und nad) das lane Schmals
b ben gefeibten Wein dagu und mifcht dann dad Gange mit einent
efjer unter Das auf dag Nudelbrett gefiechte, ein wenig gejalzene Mehl.
Dann arbeitet man auch) dag Dampfel dajuw und fnetet den Teig ab, big
iwrecht feft wird, was iiber cine Stunde dauert. Hievauj formt man von
e Teige giwei grofe (ober viele jehr leine) runde Laibe, legt diefelben auf

A Bapier unb (&Rt fie fiber Nacht in cinent warnten Jimnter ftehn, damit fie

e ftavf anfgehn. Am ndchften Morgen werden fie bei jdhwacher Hise ge-
ndfen. Mean fendet fie dagu zum BVecfer, da man fie in einem Ofen, nidt
it Gparferde bacten joll. Ghe man fie in den Ofen gibt, bejtreicht man
o mit Dottern und madt mit einem Mefferviien vom Mittelpunite eines

- fen Raibes gegen den Rand zu drei feichte, gleichmifig auseinanderlanfende
AUinfdnitte.  Bwie Backen bedect man die Laibe mit BVapier. Die grofe

Ultee=Pinza fann mehrevre Wochen aufbervahrt twerder wnd wird u Kaffee

et Tee gegeben; die fleinen Laibchen werben neugebacten 31t Tee ferviert.

Germ = Pittah zu Kaffee. Man brdjelt 7 Defa Butter mit

§90 Defa Mehl ab, Bft dann 4 Defa Hefe mit lawer Milch auf und rithut
e als Dampfel in bas Mehl, gibt, wenn Has Dampiel gegangen ift,

Jider, Saly und 3 Deyiliter lanwarnte Mildh dagu und Tnetet den ge-

; 'i_d;mcihigen Teig auf dem Brette wie Strudelteig gut ab, bid er nicht

the an den Hanben flebt. Dann madyt man von dem Teige 5 Laibehen,
Wit biefelben at und Gt jie aufgehn. Sie werden hievauf nacheinander

i Grofe einer Sdjiifjel ausgerollt und ausgezogen, mit gejchmolzener
1 Butter beftrichen, twozu man im gangen 7 Defa Butter verwendet, und
S lieinander gelegt. Dann vollt man fie ftrubdelartiq sujamumen, drebt den
4 Sttudel mit Geiden Hiinden, wie man ein WifcheftitE auswindet, Leat ihn

U ein mit Butter Deftrichenes Blech und (EFt ihn nochmals aufgehn,
Oejtreict ihn hierauj mit' Butter und bickk ihn fhion braun.
Apojteltudhen (Brioche). Man madyt 25 Defa Meh und 4 Defa
e mit Milch obev Wafjer s einem Brei. ‘Wihrend derjelbe an einem
Miig wavien Ovt aufgeht, macht nan auf dem Brette Teig von cinem
Qﬂiﬁe1t Silo Mehl, 8 Giern, 2 Defa Jucker, einem Defa Salj, einigen

Uffeln Dbers wnd 40 Defn bldtterig gefhnittener Butter, qibt dann das

§ dmpiel pagi und - fnetet den Teig jo lange qut ab, big ev fid) sort

‘}“ﬁiFﬁt und an Hinben und Brett nicht {leben bleibt. Hierauj legt man

I[JF‘ W einert mit Meh( ausqeftrenten, etwas evwdvmten Topf, bedect ihn

Mt Waryyen Tiichern und einent Deckel wund [EF 1hn ungejihr 10 Stunven
33+
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mihig ftehn. Dann Fnetet ntan ihn leicht ab, teilt hn in pwei ungleide S ;
4 bto
3ol
- ihn

Feile, macht aud dem grbferen, Der ungefdhr dretmal jo grof fein jolf

al8 Der leineve, ein rundes Vrot, driicft in die Mitte desfelben eine Ver= =
tiefung, bie man mit Gt ausftreicht, wnd jtectt dann in diefe den fleineren 3
Feil, den man eiftrmig geformt fat. Hievauf bejtveicht man den Kucjen 3
mit G, jchneidet ihn am FRande vund Herum in bdreifingevbreiten Entjer

nungen i jhriger Richtung feicht ein und gibt ihn gleidh) in Den Bad-
ofen, dex .nich)t gedifuet werden darf, jolange dev Teig in die Hibe fteigt.
Bum Wgbacen braudht dev Kuchen fiber eine Stunbde, Cr muf cine lidhes

" aber etwas jchneller bdctt, und die man meiftens lauwarm ferviert,

man mit Ml und etwas vom Mehle verviihet und aufaehn (i, T efo 3
Bucer, geftofenen Anis, ctwad Salz, 7 Dela Butter oder Rindjchual }mb
jo biel Mileh, ‘als nbtig ift, wm einen feften Teig au machen, wwelden Mok

nicht abchliat, fondern in bev Schitffel Enetet, wie Brotteig, bis ev Blajl
beformmt und beim Herausziehen dev Hinde jehnalat. (Man fann qud) ener

Dotter zum Teig geben.) Dann gibt nan den Teig auf dag nut %9[
Beftveute Brett, Tuetet hn nochnald qut ab, damit dad Brot feinlodeny =
witd, formt ihn u einem Wecken, leat Denfelben in ein mit Eeme[ﬂfﬂ )
Letmwand ausgelegted langes Korbchen (einen Laib in ein rundes oder Mt

Schiiffel), deckt thn mit Der Leinwand su uud [Eft ihn gut anfgebn. @ictrllllf
ftitzst man iGn auf dad mit gFett Gejtvichene, bemebhlte Blech), ﬁETfrf@t
it mit falter ML, bkt ihn und beftveicht ihn dann mit warnter Ml

Dber: Man nintmt gu 1 Qiter Neehl 4 Degiliter gutes DS :

3 Defa Hefe, 15 Defa Jucer, ein €i, Anid und Salz.

Crdapielbrot 3u Kaffee. Vtan bereitet es wie Mildhorot, mifet
aber yum Mehl ein Halbes Rilo gebratenie, paffiecte Grodpfel und buetdt
den Teig, su demt man aud) ein paar Dotter und geftofencn nis ooet
Sitmmel gibt, recht gut ab, Den gegangenen TWecken Geftreicht man
pem Backen mit Nildh.

\ Dber: Man veibt 5 grofe, qefottene Grdipfel, vithet fie nrit fiedendett
Waijler 3u einem biinnen Brei und macht mit diefem, jolange ev 10
fowwaen ift, und mit einem Galben Silo Roggenmehl, einem Halben $ilo
Weizenntehl, 2 Defa Hefe, Sals und Fenchel einen ziemlich feften Teid, bet
man mit den Hinden fnetet. Dean bereitet dicjen Teig Abend3 und (ft 10
iiber MNacht ftehn. A néchiten Movgen formt man aug dent Teige o
Wecken und bckt diefelben auf dem auf den Nojt geftellten Blech it Shofe

1 it
0de

1 b

iih
el
i

4 e
o i
Braune, ‘tejcge Krujte befommen, zweimal grofer werben und fehr Lidf S Ba

fein. Gbenfjo bereitet man auch Eleine Kudjen, dbie man gang gleid) fﬂl‘mf,.'i: Fdﬂ
i)t
Mildhbrot. Su 1% Qiter Mehl nimunt man 4 Defa Hefe, bie | 6“?
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Jwicbad, Grazer Fwiebad Man madht Teig iwie fite Milc)-

4 btot ohne Dotter (S. 516), gibt aber Schnee vou 2 Klar dagu, netet den
4 Teig vecht qut, bis er Blajen befommt, nimmt 1hn dann auf das Brett, vollt

e mit Den $Hinden Fu einer Wurft, jchneidet diefe i eigrofen Stiicken
und rollt bie Stitcfe mit den Handen u fingerdicten Wiirftchen aus. Hievauf
et man die Witrftchen {dhnedenformiq jujommen, jtellt jie feft neben=
enguder auf dad Blech (wobei das Enbde der Wiirftchen nnter gegen unten

¥ qegeben toivd) und formet auf diefe Weife zwei Wecken (Fig. 45). Wian dect
4 diejelben mit einem Tudje zu und (Gt fie aufgehn, Dejtreicht jie Dann mit

Wajfer, gibt fie in den Beifien Ofen und wiederholt bas Beftreichen, wenn

lie halb und wenn fie gans gebacken find. Weun fie einen Tag alt find,

Ii [dneidet man fie mit einemt grofen, jcharfen Meffer zu bleiftiftdicen
e
4 it geftofenem Bucker (fitr die angegebene Teignienge beildufig” 40 Defa)
o Dejtreut, Dann iibeveinander legt und ungefdlhr eine Stunde aufeinander

Glnitten, twelhe nan dann iiber einer Shiiffel auf beiden Seiten qut

Fig. 46.

03 Blech und roftet jie in Heifem Ofen auf beiden Seiten Jehn bram.
Bani legt man fie aufeinander und lift fie austiiflen.

Wit Anis oder Jimt Man gibt Anis in den Teig und fein=
Bejtopenen Anig zumet Bucker, mit weldem man die Schnitten beftreut,
oder man macht Den Teig ohne Anis und bejtreut die Schnitten mit einer

¥ Mijdung von Sucer unbd jebr fein geftofenem Fimt.

Feingefdnittener Bwichad. Man jdneidet die Wecken 3u

leflerviictendicen Schnitten, Dbeftveut diefelben mit Bucer, legt fic gleich-

nifig aufeinanbder, fchneidet den ganzen Stof ber Yinge nach durch und
tjtet diefe jchmalen Sdnitten jchbn braun, ohne fie unzubdrehen.

Vanille-Fwichad Die Teigrillchen, aus denen man die Wedken
Wjanmienjest, werden vecht Eein und dinn gemacht, damit die Weden
beim ufgehn und Backen nicht’ viel fiber 5 Bentimeter breit werden.
Smﬂn fchnetdet Die gebacfenen Wecfen in bleiftiftdicfe Scheiben, ' beftreut
diefe(fen auf beiben Seiten fehr ftart mit Banillegucer, lapt fie liegen,
bis viefer feucht 1wivd, und backt jie fehr TGl damit jie gang weif bletben
D My vecht feft und trocen. werden.
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Feiner Bwiebad Man madht Telg aus cinem Liter Mefl, §

2 Defa Hefe, ungefihr 3 Degiliter gutem Obers, 4 Dottern und 10 Defa
Buder, formt ihn zu einent Striezel, (Gt denfelben qut gehn, bict ihu
{angjam, jchneidet ihn Dann auf und verfihrt weiter wie oben.
Ungezucerter Zwiebact. Man madht Teig aus 1Yo Kilo nidt ges
alzenem Mehle, frifch genolfencr, noch lanwarmer Milch, die man mit 2 Dot
tern, 2 2bffel Sucker und geftofenem Anis abgefprudelt hat, und Dampiel von

4 Defa Hefe, formt ausd diefent Teige 2 Wecken, Lift diejelben qut geln, bt =
fie, lift fie 2 Tage liegen, {chueidet fie Damm zu Dleiftijtdicten, guoen =
Schnitten und vdjtet diefe auf dem Bleche, ohne fie mit Fucker u beftreuen. =

Prepburger Fwiebadt: Man nimmt gu 1Y, Liter PMeh( 4 Defa Pefe, F
4 Gier, 10 Defa Butter, 7 Defa Bucker und ungefahy 4 Degiliter Wiileh wid 4
madht den Teig fo fejt, dDafy man 1hn mit ben Hinden fneten fann, Went =
ev techt qut gefnetet unbd fein ijt, gibt man ihn auf das evwdrmte Brett, vollt
ihn au einev Winft und jhneidet diefe in jechs Teile und jeben foldjen Teil =
in 10 Stiicfe, welche man mit den Hiinden u fingerdicten Wiirfichen aus 4

vollt, auf dem mit Butter beftrichenen Bleche gehn (apt und dann bei zientlich

ftavfer Hige bactt. UYm folgenden Tage jchneidet man jedes von feitwdits

nach der Qinge durch, legt bie Teile mit ber Sehnittildche auf dad Bled),
beftreicht jie oben mit einer von Giern und Juder geriihrien Maife, bf*
ftreut fie mit gejchilten, grobgehactten Mandeli und Hagelsucer wund bt fie

Gichenbiivger Bwiebad. Man bereitet Teig von 1l it =

Mehl, 8 Defa Hefe, dic man mit einem Desiliter Milch abaefpradelt hab
10 Defa Jucer, b Dottern, 4 Degiliter Milch und einent Desiliter laue
Rindjchmaly, Anis und etwas Salz, gibt, wihrend man ihn abjdhligh i
b Rlar al8 Sdnee dagu, (aft den Teig in der Schiiffel eini yenig aeh,
gibt ihn dbann in einen mit Butter ausdgejtrichenen langen Model, ftidt ifn
* mit Dent jebesmal vorfher in Butter getauchten Schmavvenjchduferl in finqﬁ’
bide Stiicke, bie man nicht Gerausnimme, (aft ihn fertiq gehn, beftreidtin
mit G, welches nan mit Bucker geriihet Hat, wund backt thn. Dann ninm}i
man bdie Stitefe audeinanber, (dft fte ein paar Tage eingeln liegen, ot
jte tvocfen twerben und rbjtet fie hievauf auf dem Blech im NRohre bralun'.

Fritdtenbrot (Slegenbrof). Feines. Van Tocht ein holds
Siilo getenctnete Bivnen quter Gatting und ein Kilo getvocknete Setjdi
bis bie Friichte fo tweich find, daf fie faft zerfallen, feift jie Danw Vf}br
febt den Sud auf, jdhneidet bie Friichte ldnglich, fchneidet auch ¢in Hilo
jaftige Feigen, ein Kilo Datteln und ein Kilo grofie Rojinen (8ihebt‘ﬂ}
nacjoent man von allen die Stiele und Kerne fovajiltiq entfeent wnd bie
Rojinen vorfer gewajchen Hat, nach der Lange und wmijcht alles gujane
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Dann gibt man ein Biertelfilo gewajdjene Pignolen, 60 Defa Niiffe (oder
14 Defa gefchilte, aejtiftelte Mandeln, 14 Deta grobgejchnittene Hafelnitjje
o 28 Defa Walnitjje), dbie man rein aud ven Schalen geldft und nad) der
Zinge in vier Teile gejdynitten hat, 21 Defa (dnglich gefdhnittenes Bitvonat,
(14 Defa linglich gejchnittene: Avancini, die feingejchnittene Schale von

1 28imonen und 2 Pomerangen, Simt und Gewiivgnelfen, beided fein geftofen),

jlemtlich viel Vanille und 2 Degiliter Rum (ober etivad mehr Kicfdhen- vder

1 Biicfichgeift ober Vanille-Lifdr) dagu, dectt die Mijchung zu unbd Ldpt jie iiber
1 Bocht ftehn. (Die in Klammer gefebten Butaten fonnen wegbleiben.) Am
nichiten Tage beveitet man VBrotieig (wie fiiv Haugbrot, fieh diefes) von

tinent halben Kilo KLovmmehl, dag man jtatt mit Waffer mit dbem Subde der
pritchte abgebriift hat, und 1%z Defa mit Weizenmehl su Dampfel gejebter

4 Oert, (Rt Den Teig gebn, mijcht iudeffen ein Halbes Kilo geftofenen Jucer

jit Den Friichten, zerveift dann den Teig su Eleinen Brddeln und fnetet diefe
jo unter bdie Fritchte, daf diefelben gebunden werben, ohne daf man etwas
tont Teige jicht. Daun bereitet man ztemlic) weichen Teig von 40 Defa
Wehl, 5 Defa Butter, einem gangen G, ein wenig Sucer,- etivas Saly

§ md der nbtigen Mild), tveibt ihn zu Flekchen aug, jchlagt in Ddiefe bie

suitchte als fleine ober grofie Laibe ober Weclen ein, dritcft bei jedem bie

4 Gnben Ded dibereinander gelegten Teiges oben gut zujammen und legt die
4 Wecenr 'mit Ddicjer Seite gegen oben in bdie mit Tichern ausgelegten

Rothehen oder Schitffeln, damit diefelbe beim Stitvgen auf das Bled) nad)
iten fonumt. Sie wiiijjen lange gehn und langjant gebacken werden. Mean
beftreicht fie, wenn man fie in pen Ofen gibf, oben mit Wildh und wieder-
folt dies, went man fie herausninunt. (Statt dev angegebenen Teige fann
an sumt Binden der Friichte und zum Cinjchlagen der Laibdhen Mild)=
Utotteig [©. B16] von einent Kilo Mehl verivenden.)

Dber: Man mijdht zu cinem Kilo entfernten Jibeben ein Halbes Kilo *
Seigen, ein Bicrtelfilo Datteln, 6 Defa Avancini, 10 Defa Jitronat, alles
ldnglich gefchnitten, 10 Defa gewajchene Pignolen, feingejdynittene Lintonen-
und Orangenfchalen, Bimt, Nelfen und Nengewiirz, befeuchtet die Mijchung
it cinem Bicvtelliter Sliwowis, bindet fie mit Milchbrotteig (&S. 516)
ud jehldgt fie in folchen ein und verfibet im itbrigen gany wie oben.

Vrdindres: Vian mifdht gefochte, blitterig gejchnittene geddrrte
Bivnen (Rlepen) und Smetjchfen mit Linglic) gejehnittenen Feigen, Jibeben
unb Nitffen, befeuchtet die Mijchung mit Rojoglio vver Livjchgeift, itk
lie mit Jimt und Gewiivsnelfen, Gindet fie mit Teig von Mildybrot odet
Duusbrot, jhlagt die Laibchen in chenjolchen Teig ein und verfilrt weiter
ie pher,
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