Badwerk.
Aus flidfTiger WalTe,

Wafifelhe oder Cifentuden, Mon rithet 4 Dotter und 7 Defa

Bucker mit Vanille recht gqut und gibt nach 1wnd nach 34 Desiliter Obers,
{ ) i)

7 Defa Mehl, 7 Defa gejchmolzene Butter und Schnee von 4 Klar dozl.

un wird Das rein ausgewijdhte und dann gejchloffene Waffeleijen

iiber Holzfeucr gehalten, bid e auf Beiden Seiten feify ijt, dann gedffnel;
ieder audgemwijht und mittels einer Feber mit Rinbdjchmaly auf beiben
Seiten in allen Pertiefungen beftvichen. Hievauj gibt man 3 Liffelvoll

pon Dev Maffe Hinein, jhliefit das Cifen, Halt es iiber das Feier wmd

jchneidet Dden ausgeflojjenen Teig weg. Wenn man dag  Cifen einige
Minuten auf beiden Seiten iiber dad Feuer gehalten Hat, fieht man nad),

ob bie Waffel jchon femmelfarbig ift, ftiirst fie in diejem Falle I]erauﬁ'

und biegt fie iibev dag Holy der Straubenfpribe oder fdymeidet fie eins
oder gweimal duvch und legt die Stitcke flach aufeinander.

Mit Manbeln, Man treibt 7 Defa Butter mit 4 Dotternt a?:
gibt 7 Defa gejchiilte, vecht fein geftopene Mandeln, 10 Defa Bucer ntit
Bimt ober feingejdnittenen Limonenjchalen oder Banille, 7 Defa Well,
6 @offel gutes Obers und Schnee von 2 Klar dazit und bHickt die Wafels
wie: oben.

mit Gerud) und 4 Loffelvoll vecht gutem jauven Rahm, mijcht Scnee
bon 4 Rlar umd dann 7 Defa Mehl dazu, bickt die Waffeln iwie nﬁe:{l,
beftveicht fie jo mit Marillenjalfe, Daff nur bdie Bevtiefungen mit @alfe
audgefitllt jind, legt fie flach aufeinander und ferviert fie gleich.
Germ=Waffeln Man jprudelt ein Defa Hefe, 3 Desiliter e

Dbers, 6 Defa Jucker und 6 Dotter vecht jhauntig, mijcht 6 Defa lan=-

warnte Butter, Saly, Limonengucer und 2 Loffel Rum dagu und wadt
pie Mifchung mit 14 Defa SJ?:e[)[ au einent fehr weichen Teige, idj[agt
benfelben gut ab und (afit ihn in Der Sehiifiel gehn, backt die Waffells

bejtreicht jie auf die oben angegebene Weife mit Salfe und ferviert fie
warnt ober falt.
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BadwerE aus fliiffiger Maffe. 621

SHohlhipper. Man qibt in einen tiefen Topf 3 Dotter, 7 Defa
§ Bucer wmit Banille oder Fimt, 4 Loffel Mehl und nach und nach 4 Dezi-
liter Obers und fehldagt die Teigmaffe mit einent Kochlifjel rvecht glatt ab.
§ Dmn gibt mon je einen Loffel Teig in dad heife, mit weifem Wadh)s
§ mdgeftrichenc und mit Fliepbapier ausgewijdie Oblaten-Eijen, badt ihn
nif die Dei ben Waffeln angegebene Weile, tollt die gebactene, noch heifie
Dippe fiber ein fingerdictes, glatted Holy und (ift jie auf demjelben
jteif werden.
] Savidbader Dblaten. PVan bereitet sunddhft die Fitlle fiir. die
Dblaten, inbem man 14 Defa gefchdlte Pandeln, (28 Vefa Bucfer wnibd
tne falbe Schote BVanille (mit einigen Stiidchen Bucer), jeded fiiv fich,
¥ jtoft, die Mandeln int Mdrjer mit dem Buder verveibt und fie dann in
8 ter Schiiffel mit dem Banillegucer mifeht. Hieranj jhligt mai 2 Dotter,
8 T Degiliter Mehl- und 7 Deiliter Obers wic fitr Hohlhippen. ab und
¥ Uit aus Ddiejer Maffe im Dblaten-Cijen auf die bei den Hohlhippen an-
¥ quebene Weife Dblaten, die aber auf ciner Seite blaf Hleiben utitjjen.
¥ Vo alle gebacfen find, beftreicht man  jie auf der Graunen Seite mit
4 bavmer Butter. Dann beftveut man je eine auf der bejtrichenen Seite
4 mit einem Qoffelooll von bev Fitlle, dectt eine anbere mit Der beftvichenen
Siite Davauf und qibt die gefiillte Oblate wieder in das 'heiffe Gifen,
3 amit Der Bucfer fchmilst. Die fertigen Oblaten legt man flach itbereinander
U befchwert fie mit einem Tortenbleche, damit fie gevabe bleiben. Gie
{nmen in ciner Sdhachtel sum Gebraud) aufberwafrt werden.
_ 2uj dem Bledye gebadene Hohlhippen. Mit Anis. Man
tigrt Leichten Schnee bon. 6 Klar mit 10 Defa Feingeftofenem Sucer
e halbe Stunde, mifcht bann geftofenen Anis und 7 Defa Mehl dau,
_ ﬁreicbt die Mifchung bdiinn auf dad mit Wachs Dejivichene Bledh, beftveut
4 e mit Bucter und geftiftelten Weanbdeln und bidt fie in mdfig wavnen
ofve. Gobald der Teig am Ranbde Lchtbraun geworden ift, fehneidet nan
Ve braun gewordenen Teile zu fingerlangen Bierecken, nimmit diefelben
tont. Bledh und. vollt fie, wenn fie noch gang Heif find, mit de oberen
§ Stite gegen aufien iiber cin fingerdices Holz. Sunt Schneiden und Auf-
llen. be3 Teiges ftellt man das Blech auf den twavnten Herd, gibt es
nn aber gleich wicder in das Robr, da fich die Fleckhen nur biegew
[ofjen, wenn fie Deify finbd.
: Auf Ddiefelbe Weife bereitet man auf dem Bleche gebackene Hohlhivpen
s folgenden Mafjen:
ﬁ it Mandeln. Man riihet Sdnee von 6 Klav mit 14 Defa
Juder und 14 Defa Mandeln.
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~Mit Saft. Man vihrt Schnee von 2 Klar mit 14 Defa Judee H

und gibt dabei den Saft und Gerud) einer Pomevanze pber Limone und
2 Loffel Miehl oder 14 Defa gefefdlte, feingeftofene Mandeln dagu.

it Salfe. 7 Defa Marillen- oder Hagebutten-Salje rithet man
mit 14 Defa Juder, Sdnee von einem Klar und Saft einer Halben
Qimone.

Mit Dottern. Man rithet Schnee von 3 Klar und 3 Dotter mit
8 Gier jchwer Jucer und gibt 2 Gier jchwer Mehl dazu.  (Dieje Malie
uuf fehr dfiun auf das Bled) geftrichen werben und wird vor dem Baden
mit feingejchnittenen IMandeln beftveut.)

Stavnigen. Man bact Hohlhippenteig mit Anis oder mit
Dottern oder [eidht gerithrten Teig von 14 Defa Bucker, 14 Dela
Peandeln und 3 Klar auf die oben angegebene Weife auf dem Blede,

jchmeidet hn 3u buietfiqcn Glectchen, dreht diefelben jogleich iibev ein ge=

jpibtes Holy oder itber cine furze, gefpiite gelbe NRitbe su Diiten (St
niien) wnd vevtendet dieje aum Beftecten von Cremte, Dbergjchaum 1. dgls

Lon Shmanfert (S 67). Man dhneidet Schmanter(-Teig,
fobald e beim Backen fteif wird, aur bemt Bleche au viereckigen Fleddyen
unbd dreht bdiefelben fogleid) u[:m ein gefpites Holz 3u Diiten.

Sdnitten g Tee. 3 Lwffel Mehl, 3 Loffel Juder, cin lbem’g 5

" Giflar und. ein Achtelliter Ccf)[ang)m werden gut gemijcht, auf ein it
Butter beftrichenes Blec) geftrichen, mit Ei bejtrichen, ge[mrtm und oan
in fleine, linglicr-vieredige Stitde gefchnitten.

Banillez oder Hobeljpane. Man riihrt 3 Gier mit etwad
weniger geftofenem Jucer, alg die Gier jdhwer find, eine Halbe Stund,
mifd)t dann ffelweife 3 Cier jdywer Mehl dagu, gibt mit Hilfe eined
Lrichterd ober einer Diite oder mit Kaffeelbffeln fingerbreite Streifen von
ber Maffe auf dag mit Butter beftrichene Blech, beftveut dic Streifen mit
nis oder Vamille oder gejehilten, feingefchnittenen Mandeln und ftell
Dag Blec) in dag NRobr. Sobald ein Streifehen gebacken ijt, nimmt nan
es bom Bleche, windet e, wenn e5 nodh gany beify ift, lockenavtig fiber eine‘n
glatten Kochlbffelitiel und {chicht e dann vorfichtiq Hevah. 'Wenn man i
Hobeljpdne an einem warnen Ovt aufbewalrt, bleiben fie {ange rejd):

Dfhne Dotter (Cisrollen). Man viifet 4 Giflar mit 14 Deln
(Bucer mit Limonengerud), bis das Gerithrte am Loffel Hingen bleibh
tithrt dann [dffelweife 12 Defa Mehl dazu, ftreicht bie Majfe  auf oe
DBlech, beckt jie, jdhneidet fie zu Strcifen und windet diefelben’ auf Di¢ |
oben angegebene Weife iber den Kochlbifeljticl :




Backierf, — FTeige mit BVirtter. 523

@Teige mit Butter,
Croapiel=Sivapjer! ober Stangerl, Nian bratet qute, mehlige
Grdapjel, zevduiictt fie, gibt ju 14 Defa dabon je 14 Defa von Butter,

Mehl und Jucer mit Limonen= oder Vanille-Geruch, macht die Mijchung

mit 2 big 6 Dottern ju Teig, treibt denjelben aud und ftidht ihn nut
einem fleinen Krapfenftecher su Fleckchen aus (obev radelt ihn ju Stangerln

. ab), bie man auf das Blech legt, mit G beftreicht und bictt.

Mit Salz und Kiimumel Man madht ben Teig mit nur einen
Dotter und etwas Sals, aber ofne Bucker, treibt thn mefjervitclendict aus
und fticht ihu au tleinen, runden Fleckhen aus (oder ravelt thn 3u Stangerin
ab), die nan mit Salz und Kiimel beftrent und backt.

Saftanien=Stangerl. Man jiedet grofe Kajtanien, pajfiert fie,
mijeht fie mit gleich jehwer BVutter, Bucker und Mehl, madht jie mit
2 Dottern su Teig und fchneidet denfelben in nufigrofe Stiicke, die man
gt fingerlangen Wiirftchen formt, Dackt und dann mit warner Glajur
beftreicht.

Nz und Pajelnuf=Stangerl, Man qibt ju 14 Defa ge-
dlten, geftofenen Hafelniiffen oder Nitffen je 14 Defa von Jucker,
Butter wid Mehl und macht die Mijcdhung mit 2 Dottern ju Teig, den
man gt fingeclangerne Wiivjtchen formt, bicdt wund glajtert.

Jarte Tee=Stanger(. 7 Defa Buiter werben mit 7 Defa Neehl
abgebvifelt wib mit einem Dotter rajch mit Hilfe eines Mefjers ju Teig
gemacht. Man legt den Teig auf einen Teller und Eht ihn auf Gis jtehn,
big ev fteif gerorden ift, rollt ihn Dann mit den Hinden 3u einer Wurft,
|dhneidet dicje tn nufqrofie Stiicke und formt die Stiicte u ditnnen Stangerly,
die man it ©i beftreicht, mit Salz und Kiinunel beftveut und auf dem
Bleche beictt.

Mit Rahn Man madht aus 16 Deta Mehl, 8 Defa Butter,
tiner Prije Saly und Jourem Rabhm nad) Bedar einen leihten Teig,
treibt Denfelben aug und formt ihn zu Stangerln, die man mit Gi beftreidht, -
mit Salz und Ritmmeel oder mit Diohn beftreut und ziemlic) j§h beckt.

Striduadelin, Man Deveitet Teig wie fitv Butterbrezel, doch ohne
Juefer, Laft ihn an cinent fithlen Ovte vaften und macht dann von dem
Leige fehr ditnne Stangerl, die man mit Gi beftreicht, ntit Saly und
Simmel beftreut und beckt.

Sileine Solatichen zu Tee. Man bereitet leichten Teig von
17 Defa Mehl, 10 Defa Butter, Saly und jaurem NRahm nach BVedarf,
it ihn ouf Gis vaften, treibt ihn dann zlemfich diinn aus, jticht ihn
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aut tunden Fleckchen qus, beftreicht diefelben mit G, fticht fie tn Der Mitte”

wmit ciner ®abel freuzweife an, beftreut fie mit Saly und Kitmmel und
bkt fie.

Ooer: Man madht den Teig aus 10 Defa Mehl, 5 Defa Butter,
CGaly und Mildy nach Bebarf, arbeitet ihn quf ab, ldkt ihn. eine Shunde
raftcn treibt ihn fo diinn al8 mbglich aus, beftreicht die ausgeftodjencn,
mit einer ®abel durd)jtodhenen 8[&&[)({11 mit ftarf gefalzener IMilch wnd
bacdt fie rajd).

Mandel-Striezel ohne Ei. 14 Defa gefchilte Manbdeln werden

geftofien und dabet nac) und nad) mit 14 Defa geftofenem Bucer vedt
- fein vervieben. Hievauf werden 14 Defa Butter mit 14 Defa Mehl ab-

gebvdjelt und mit ven Mandeln und mit Sajt und Schalen einer Halben
Limone gu Leig gemacht. Man fdhneidet diefen Teig zu Stiicen, formt
aud diejen ugejpible, i der Mitte baumenbreite LWeckhen, duitckt biejelben
mit einent bewehlten Meffervitcfen nach der Bueite ‘cin, beftveicht * fie mit
Ei, Deftveut fie mit Hagelzucker und badt fie. !
Bregel. Bautter-Brejel. 14 Defa Butter werden mit 21 Defa
Mehl und 7 Defa Bucer mit Sanwncugmuc{) abgebrijelt und mit 2 Dottetn
gang leicht 31 Teig gemacdht. Dann formt man aus dem Teig eine Wijh,
jchneibet diefelbe gu nufgrofen Stiien, tollt diefe mit ben Hinden fleins
fingerdict aus, formt fie su Brezeln (S. 513), Deftreicht diefelben mit &,
priicft fie mit Der beftrichenen Seite in groben Streuzucfer und badt jie.
Mandel-Bregzel. Man treibt 14 Defa Butter mit einem Dotter
ab, gibt 2 Hartgejottene Dotter, 10 Defa Fuder, Limonenjdhalen, 4 Defo
gefchilte, geftofiene Mandeln und 18 Defa Mehl dazu und formt von

biefer Maffe Brezel, die man mit Ci bejtveicht, mit Sucter und Mandel |

Deftrent und Diickt.
Anig=Brezel Man rithet 14 Defa Jucer mit einem Ci redt

flaumig, gibt Dann gejtofenen Anis, 10 Defa zerlajfene Butter und 17 Defa

Mehl dazu und macht von diefer Maffe Feine Bresel, die mtan mik G
beftreicht, mit geftofenent Anis und Jucker beftvent und bkt

Bimt-Bregel. Aus Teig von 21 Defa Mehl, 10 Defa Jueker,
10 Dela Butter, einem Loffel Jimt, 2 CERlbffel faurem Rabhm und
2 Dotternt formt man Bregel, Deftreicht diefelben mit Gi, bejtvent fie mit
Bucer .und Jimt und bt fie.

Banille-Brezel. Man madit die Bresel aus Teig von 28 Defd
Weepl, 21 Defa Butter, 14 Defa Jucer mit Vauille und 6 Hartgefottently
purd) ein Sieb gedriictten Dottern, bejtveicht jie mit i, Beftreut fie it
Lanille=Jucfer- und backt fie, .
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Sdinfolade-Brezel, Man madht aus Teig von 18 Defa Wich,
§ 10 Defa Butter, 9 Defa Bucker, 9 Defa erwéidjter Schofolade und 3 Dottern
{ iehr fleine DBregel und bickt diefelben bei mdfiger Hibe.
Urjuliner=Brezel. Man Wit 7 Defa Juder ~mit £ Chlbffelvoll
§ Bein auf und fprudelt ein Gi und einen Dotter recht gut damit ab. Dant
| biofelt man 6 Defa Rindjchmaly mit 28 Defa Neehl ab, macht das Ab-
% qebrbjelte mit dem Geipmbe[ten - Teig, Inetet Denfelben eine Stunbde
{ lng, (6Bt ihn Dann eine Weile raften und formt ihn ievauf 3u ]L[)L
fleinen Bregeln, die man mit €i Deftreicht und langjan Deckt.

Bwederl (Teegebid). Man Dbeveitet Teig aus 28 Defa Meh,
14 Defa Bucer, 14 Defa Butter, 2 gangen Giern und 2 Dottern, avbeitet
ifn qut ab, treibt ihn dict aus, jchneidet ifn su fehr Eeinen, regelmdfsigen
Bievecten, beftreicht Diefelben mit Gi und bt jie nicht au jdb.

Mnis=Stangerl, Nit Rum. Man viijet Suee von 2 Klar,
3 Dotter und 17 Deta Jucer’ fajt eine Stunbde lang, gibt dabei 2 Lifjel
Pum dazu, mijcht dann 3Y: Defa gerlafjene Butter ohne Siuve, etwas
geftofienen Anis und 17 Defa Mehl Ddavunter und [iht den Teig an
tinent fiiflen Ort eine Halbe Stunde ftehn. Dann avbeitet man ihn auf
dem bemehlten Brett ab, formt ihn u fingerdicten Wiivjtchen, bejtveicht
diefelben mit ©i, beftreut fie mit Bucfer und Anis und backt fie Det
mipiger Hite.

Mit Obers. Man macdht Teig von 21 Defa Mephl, 10 Defa
Butter, 10 Defn Juder, Anis, 4 Dottern und einem Ljjel Dbers, Lapt
ihn auf Gis rajten und formt ihn zu Stangerln, die man wie oben be-
ftreicht, Befteeut und Dbct.

Brijelteig=Ninge, Anis-Ringe. Man Deveitet Teig von
14 Defa Mehl, 10 Defa Butter, 7 Defa Jucker, geftofenent Amis und
2 Dartgefottenen Dotfern, treibt ihn Halbfingerdict aus, fticht ihn mit
2 Yusjtechern 3u fleinen Ringen aus, bejtreicht diefelben mit Ei, duiict jie
mit ber Deftrichenen Seite in grobgeitofienen, gefiebten Jucker, bejtreut fic
mit geftofenemt Anis, legt' fic nicht su nabe aneinanber am bas Bled)
umd bt fie. ;

Ringe mit Banille- oder anderem Gejchmad. Man madht Teig
wie fitr eine Der angegebenen Yvten von Bregeln, vollt ihn zu Heinjinger-
diden Wiirftchen, formt diefelben au NRingen imd Deftveicht und Deftreut
md Hickt fie iwie die verjchiedenen Brezel. Ringe ‘aus Teig mit Scho-
folade Deftreicht man, wenn fte gebacken find, mit Schofolade-Eis.

Branntwein-Ringe odbet -Krdanzdhen Man macht Brofelteig
s je 14 Defa von Butter, Mehl und mit den Schalen geriebenen
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Mandeln, T Defa Jucer, Limonenjdhalen, Jimt, einent Dotter und 2 Lbffel
Branutivein, treibt ihn aus, fticht hn zu Ringen aus, beftreicht dicfelben
mit Branntwein, bejtrent fie recht ftavt mit Staubgucer, legt fie auf das
Blech und badt fie langjam.

WMandel=CSdnitten, Man viibrt ein G und 4 Dotter mit
14 Defa Juder, gibt 14 Defa gejhdlte, feingefchnitterne Mandeln, Vanille-
oder Simonen-Geruc), 14 Defa Mehl und 14 Defa serlafjene, gejeihte,
audgefiihlte Butter [ifelweife dagu, ftreidht die Mifchung auf das Blech,
bidt fie, vithrt indeffen Schnee von einem Klar mit 4 Defa Bucer,
fehneidet Dann Das Gebactene auf dem Bleche 3u Stiicken, jchiebt diefelben
wieder jufantmen, bejtreicht fie mit dem Schnee, bejtrent fie mit Hlttery
gejchnittenen Mandeln, ftellt das Blech wicder in dasd fithle Hlohr, damit
Dev Gchnee trocen iivd, und nimmt dann die Schnitten auseinanber.

Vber: Man budfelt die Butter mit dewr Mehl ab, qibt dann den -

Juder und die Mandeln dagu und macht dbas Gange mit 6 Dottern g1
Zeig, freibt denfelben fleinfingerdict aus und fchueidet ihn zu fingerhoeiten
Sdjnitten, die man mit Gi beftreicht, mit feingejchnittencn, wit Sude
gemijcyten, (ichtgelh gevditeten Mandeln beftreut wnd biickt.

Weidye Mustazonen. Van mifdht aus 28 Defa Backwertbrisfeln,.

10 Defa Bucker, 7 Defa Butter, Lintonengerncd), geviebener Mustatnu
und Dottern nac) Vedarf einen weichen Teig und madht iGn nit Mehl
etwad fefter. Dann forntt man, von dem Teig cinen Wecken, driickt Deit-
jelben ein wenig nieder, Dbeftreicht ihn mit Gi, Beftveut ihn mit Hagel
gucter, bactt ihn wund jdhneidet ihn hievauf su Stiicken. :

Fendiel=CShuitten, Man madt Teig von 14 Defa Mehl,

10 Defa Buder, 10 Defa Butter, einem G, geftofenem Fenchel und etwos
Limonenjdjalen, treibt ihn qus, fdneidet ihn s Streifen und diefe
Linglich-vievectigen Stiicten, beftreicht die Stiicfe mit Gi wnd backt fie.

Salide Butter-Sdynitten. Nan mad)t Briojelteiq von 14 Defa
Mehl, 10 Defa Butter, 6 Defa Fuder, 2 hartgejottencn unbd einem frijeel
Dotter, b Deta feingefcnittenent Jitronat, Bimt und geviebener Seotolade,
treibt ihw ftavt mefjerviickendict aus, fdneidet ihn ju Stidchen in der
Grofe von Brotjdnitten gu Tee und Dbickt diefelben auf dem Blede:
Dann vithrt man Giflar und einen Halben Dofter mit Staubzuckes,
Pomevanzenjaft und Pomerangengernd) zu Gis, Dejtreicht Dbie Schmitten
mit dem Gife und trocuet fie in Eihlem Robre,

Cuglijdhes Bistuit (Cakes). Man vithrt 7 Deta Butter, 3 (Eigr,
10 Defa Buder und 12 Gramm reines Hirfdhhornjaly 3« Stunden, gibk
bann die Hilfte von 76 Defa Mehl dagu, mijcht 3 Deiliter Milch tar-
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mnter und jtellt dad Gange an eimen fihlen Drt. Am folgenden Tage
mntmt wan dbag iibrige Miehl auf das tudelbrett, mijcht dag Geriihute
bogie und arbeitet ben Teig jehr gut ab, twoobei man ihgn mit dem NRoll-
holse chldgt, Damit er vecht zart wivd. Dann treibt man ihn aus, wie
jiiv. Dicfe tudeln, durchfticht ihn dicht mit einem Hilzchen, fticht ihn mit
einemt Eleinen, vunden Ausjtecher aus, beftreicht die audgejtochenen Fleckhen

Luit einer Mifchung von Mildh und Wafjer, legt fie auj das bemehlte

Blech und bacdt jie Leht. DHievauj beftreicht man fic wieder und [(dBt fie

§im Nohre trocnen. !

Mit Watron. Man macdht einen Ubtrieh von 12 Defa Butter,

10 gangen Giern, cinem Halben Kilo Jucer, Vanille nach Gefchmadt, einem
4 Biertelliter faurem Rahm und einem Defa Natron mit 115 Defa Meh(
43U Teig, tretbt enjelben niefervitcienvict aug, jtidht ihn mit etnem Krapfen=

liecher zu Blittchen aus und bkt dicjelben auf den Bleche. (Man bereitet

¥ Ucfes Bacwerf, dag fich jehr gut falt, nur dann in Der angegebenen

Quantitdt, wenn man es reichlich) im BVorrat Haben will. Sonft geniigt

$die Hilfte der Maffe))

Vanille=Shifte! und =FTorteletten. PMan treibt 10 Defa

4 Butter mit 3 Giern, 3 Dottern und 21 DVefa Bucfer wmit Vanillegerudy

i, mifcht 21 Defa Veehl dazu, fteeicht die Mijchung auf das Blech mit
Hand, fchneidet fie, wenn fte Galb gebacten ijt, su Schifteln, bickt fie
Weiter, nimmt dann die gebacenen Schiftel nacheinander vom Bled) wnd
hevsielt fie mit Glajur.

Dhne €. Man driidt 10 Defa Budter und 17 fDefa Mehl it

‘ et Meffer ab, treibt Ddiefen Teig Dditnm aus, beftreicht ihn mit G,

¥ftreut ihm mit einer Mifdung von 7 Defa gejhilten, feingefchnittenen
Randeln wund 7 Defa Vanillegucer, jchnetdet ihn u Schifteln und bict
Vefelben Licht.

Ooer: Man treibt 14 Defa Butter flawmig ab, rithrt fie bann
mit 7 Defn Jucler mit Vanillegeruch und 8 Hartgejottenen, paffierten
Dottern, mifht 17, Deta Meehl Darunter und [4{t diejen FTetg an einem
liflen Drt cine Halbe Shinde ftehn. Dann treibt man ihn aus, it ihn

| mit ﬁrnpftnﬁufﬁm i Blattchen und Ringen aus, bejtreidht diefelben mit
1 Ui, beftveut fie mit Sucer, bct fie, Deftreicht fie damn mit Mavillenjalje

md fewst fie uufunanber.
Limonen:=Sdhijtel. Man Dbeveitet Teig von 21 Defa Miehl,

110 Defa Butler, 10 Defa Juder, Sajt (utd Schale) einer Limone und
| Sdnee von einem SKlav, treibt thn aus und jhneidet ihn zu Schifteln,

bictt diejelben und beftreicht fie dann mit durchjichtigem Lintonen-Eis.
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Doer: Man treibt den ebenjo, aber mit einem Giflar ftatt Sehice
Deveiteten Teig bimn aug, fticdgt ihn mit beliebigen Formen ans, bidt
pic aitdgejtocdhenen Stiice [)L[I[llﬂlm und ferbiert fie ju Tee.

Butterbvgen. Man bereitet Brojelteig von 16 Defa Mehl
10 Defa Bucer mit Limonenjchalen und 10 Defa Butter oder ﬁirnicItﬂg
Jiv. T mit 4 Dottern (S. 71), treibt hn mefjerciictendict aus, jchneidet th
au ldnglichen Stitcken, beftreid)t diefelben mit gejuctertent Schnee bon 2 Klar,
beftreut fie mit Suctev und gejdhdlten, feinaejchnittenen Mandeln, beidt fie
auf Dent Blech und biegt fie, wenn fie noch heifs find, iiber den Bogenmodel

Savten, Man mad)t 28 Defa Mehl, 14 Defa Butter, 14 Defa
febr fein gefchnittene Meandeln, 14 Defa Juder, Gewiiry nach Sejdmad,

Saft ciner Halben Rimone, einen Dotter und ein wenig Milh auf dom  §

Brette ‘Ju Teig, atbeitet denfelben gut ab, treibt ihn mefferviidendid aug,

fhneidet 1hn zu linglichen Bierecen ' in Der Gudge von Savtenblattern,
bejtretd)t diefelben mit €1, belegt fie fo mit abgesogenen, Halbierten Miandel,

Daf fie wie Sarten (AR, Bweier, Dreier u. {. w.) ausiehen, und bt fie
auj Dent Bledhe. _
Gleidhgewidt ald Kavten und Shnitten, A5 Karten
Man treidt 3 Cier {chwer Butter mit 3 Dottern und 3 Gier fdhwer Juder
ab, mijeht 3 Klav als Scnee und 3 Gier jchwer Mehl dazu, fireicht bie

Mijchung Eleinfingerdict auf das Bled), belegt fie mit abgesogenen, Halbiewter
Nandeln und grofen NRojinen, jdneidet fie, wenn fie bald gebacken ift

gu fartenformigen Ctitden und bact bdiejelben fertig.

AL Scynitten. Man mijht Rofinen in den Teig, ftreicht benfelben
auf das Bled), beftreut ihn mit gejchilten, fungncﬁmttenen Mandeln und
Juder, jdyneidet ihn, wenn ev halb gebacten ijt, in lange, jhmale Stitcke unb
bacft biejelben fertig.

Sdhofolade-Shiftel, Man trmet 7 Defa Butter mit 4 Dottern
ab, gibt 14 Defa Sucter, 14 Defa geriehene Sdjotolade, Schitee von 2 Klar.
und 14 Defa Mehl dagu, ftreicht die Mifchung Halbfingerdict auf boé
Bled), bact fie, jchneidet fte dann zu Sthifteln und fibersieht biefolben
nit Scjofolade-Eis.

Sdyotoladbe-Kibjer(. Man tithrt 7 Defa Butter mit 7 Deld
serichlichener Scotolade, mifcht uerft 7 Defa Suder, dann 3 Doften
bann 31 Defa geriebene ungejchilte Manbdeln und “ulept Schnee vov

2 Rlar und 3% Defa Weehl dagu, ftreicht bie Majie tleinfingerdict auf

ein mit FRand verfehenes Badblech, das man mit Butter bejtrichen [)‘1t
beftreut fie Dicht mit gefhilten, geftiftelt gefehnittenen Mandeln, bidt fit
nicdht au jdh und fticht jie zu Kipfeln aus.
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Sdotolade-Sdhnittenr, Man mifdht u Keig wie fiiv ,Gleid)-
giicht” 2 Gier fchwer gerichene Schofolabde, ftreicht Den Teig auf das
Bloch, Deftrent ifn mit Mandeln, bickt 1n, fdhneidet thn au langen, jhmalen
Btilcfen und fitllt je swei berfelben mit Galje ujamuten.

Dber: Man qibt gu einem Abtriehe wie fiit Gleidhgewicht 14 Defa
geviebente Scotolade, 7 Defa feingednittene Avancini, 10 Defa Weinbeerl,

110 Defa Rofinen und 10 Defa gejchilte, geftijtelte Manbeln, mijht dann

b8 SMehl Dazu und Hackt die Mijchung auf die bet , Gleichgewicht, Karten®

{ angegebene Weife.

Genuefer Teig, Pan evwivmt 14 Defa Butter, feiht die Sdure

derjelben ab und erhilt die Butter lawwarnt, wifrend man 14 Defa Buder
% it 5 Dottern von groffen Giern jhaumig vithrt. Dann gibt man 14 Defa
& Mehl und die Butter (Bifehweife abwedjelnd zu dem Gerithrten, fann aud
¥ feingejchnittene Qimonenjchalen daguviihren und mijht sulept den Schnee
1 dr 5 Rlav davunter.

A8 Halbmonbde Man fireicht den Teig auf ein Bactbled) mit

3 aufgebogenem Rande, fticht ihi, wenn ev halbgebaden ift, mit einem Krapfen-
; ftecher 41 Halbntonden aus, backt diefelben fextig und beftreicht dann ihve
Dberfliche mit 3ifer Marillenfalje und daritber mit Glajur.

(s glajierte Schnitten. Pan fneidet den Dalb gebacfenen
Teig 3u ldnglich-vieveigen Stitcfen, beftveidht diefelben, wenn fie fertig

gefacent find, mit Glajur und giert diefe mit unburchiichtigem Cije.

ALs gefitllte Schnitten. Man Delegt Den auf dad Bled)
Qejtrichenen Teig mit frifchen odev eingejottenent, zu biinnen Streifen
geichnittenen Marillen oder Bfivfichen, jdhneidet ihn, wenn ex halb gebacen
ift, u langlich-vievectigen Stiicten, Geftreicht thn mit Schnee, Den man mit
Buder und gejchilten, geftofienen Hafelniiffen gemijcht Bat, jchiebt die
Sdnitten auseinanbder und badt fie fertig.

ALs Torte Man Lackt von wie oben bereitetem Genuejer Teig

s je 25 Defa von Butter, Zucer und Peehl und 8 Ciern in Torten-
wifen 3 Blétter, fireicht auf wei derfelben zuerit Marillenjalfe und dariiber

Creme (um itllen von Bacwerf, S. 65), belegt die Creme mit: gesuderten

1 Bomeranzencheiben, fepst die awei Blitter anfeinander, leat das dritte Blatt

btiiber und iiberzicht die Tovte mit Pouteranzen-Glajur.
Nordvahn=Kvapfen, Man treibt 16 Defa Butter niit 4 Dottern

| wd 16 Defa Jucer ab, mijht 8 Defa gericbene, evmeichte Shololabe,

15 Defa mit den Schalen geriebene Panbdeln, den Sdnee der 4 Cimeip

b 17 Defa Mehl dagu, ftreicht die Mijchung fingerdic auf pas Bled)

mit aufgebogenem Sande, bict fie, fticht fie dann zu Bldttchen und Ringen
Prato, Siivdeutjdie Siide. 34
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Blattchen und fiillt die Krapferl vor dem Servieven mit Dbevsfcjaum,
den man mit Grdbeermarf gemifcht fHat.

Magdalenen=Sdhnitten und Tovte, Schnitten Man treilt
12 Defa Butter mit'3 Dottern ab, gibt dabei 14 Defa Jueer bffeliweiie *

dogu, mifcht bann Lintonenfdalen, 4 Defa feingejchnittene Arancini (Poume

ramenzeltel), Scce von 3 Klar und 17 Defa Mehl davunter, jtreicht die

Mijchung auf dad Blech, bejtreicht fie mit leichtem Schnee von 2 Klay,

beftveut fie mit 10 Defa gejdhdlten, in feine Scheiben gejchnittenen Mandeln

und 10 Defa Juder, befpritt fie mit Whaifer, bact fie, Jchneidet fie, wem

ftie halb gebacfen ift, zu linglic)-vievedigen Stitcferr und beckt fie fertig.
Torvte. Man treibt 14 Defa Butter mit 8 Dottern ab, qibt 21 Defa
Buder, 6 Defa feingefchnittene Yrancini, Schnee pon 6 Klar und 28 Vel

aus, Deftreicht die Blatthen mit Mavillenfalie, legt die Ringe auf die

Meehl dagu, fitllt bic Majfe in Den mit gejdilten, blétterig gefchmittenen e

Mandeln ausgeftventen Tovtenveif, beftreut fie mit Mandeln und badk fie:
Eonteranzett = Schnitten. Mit Mandeln. Man  mfeht 3t

10 Defa zerlafjener Butter 10 Defn Jucker mit Pomevanzengerudy, e = ]

wenig Pomevangenfaft, 7 Defa qgejchdlte, geftofene Manbdeln, 3 Dottey,

ein G und, wemn’ die Mijchung gut gerithet ift, 10 Defa Mehl, ftreidt

pie Maffe auf pas Blec), bejtreut fie mit Juder und gefchdlten, gehocten
Manveln, bact fie und jdhueidet fie dann zu Stitcken von gleicher Grofe
Wit Rum. Man bebjelt 21 Defa Butter mit 356 Defa Mebhl ab,
macht das Abgebrbielte mit 14 Defa Jucer, 3 Dotternr, Saft und Geritc)
einev halben Pouteranze, einem Lofjel Rurr und einent Loffel Dbers el
att Teig, treibt denfelben ang, fdhneidet ihn gu linglich-vievectigen Stilder,
bictt biefelben und glafiert fie bann mit Pomeranzen-Gis. :
Jum=-Sdhnitten. Mit Viftazien. Man treibt 10 Defa Butter,
mit einem i und 3 Dottern ab, mifht 10 Defa Jucter, 5 Deta qefdilts
geftofenc Mandeln, 2/ Loffelvoll Hunt und 10 Defa Mehl dagu, ftreict
die Mifdyurtg auf das mit Rand verfehene Blech, bejtreut fie nit grobe
geftofenem Bucer, gefchalten, gefackten Mandeln und Piftazien, ftellt e
in das Rofr, jehneidet fie, wenn fie beinahe gebacfen ift, in fingevlands
bauntenbreite Stiicfe und bickt fie fertig.
Mit Schnee und Manbdeln. Wenn der Teig Halb gebacen ift
beftreicht ntan ifn mit Schnee von 2 Klar, den man mit 7 Defa Juder
“gemijd)t Hat, Deftrent ihn mit gejdhilten, gejtiftelten Viandeln und fegmeioet
ihn in linglich-vierectige Stitcfe. Dann badt man ihu fertig.
Mit Salje und Glajur. Man beveitet den Teiq wvie ober, feidt
ihn auf das Blech, badt ihn, hneidet ihn dann ju Stitden, fitllt je 34
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lrjelben mit Marillenfalje, zu der man etwas Rum gevithrt hat, Jujamnten

b fiberyieht die Schmitten mit warnter Glajur.

@cefiillte Shhnitten. Von Brofelteig. Man treibt 14 Defa
Sitter mit 3 Dottern ab, gibt 10 Defa Jucker mit Limonengeruc) und

I Defa Mehl dagn, mifcht alled nur gany leicht zujommen, freibt den
Pltig ditun aug, fdneidet ihn in 2 JFlecken von gleicher Grofe, bejtreicht
A etjten Flecen mit Marillenjalfe und gibt den 3veiten vorfidhtig dax-

e, indent man ihn iiber dbag Rollfjol; legt und von diejem bevab itber
tn exften gleiten (aft. Hievauf beftveicht man den gefitllten Flecfen oben mit

40, Deftrent ihn mit blétterig gefchnittencn Mandeln und Hagelucter, jdhneidet
n3u fingexlangen, bauumenbreiten Gtiicfen und badt diefelben. (Man
i den Teig auch twie den fiix EL*DI!L(.Y{I]IOLilil‘f}illtfl’.‘ll mit Hum madjen.)

Mit Schotolade Man bereitet die Schnitten auf die oben an-

fiitbene Weife aus Teig von 14 Defa Mefl, 14 Defn Butter, 7 Defa

dider mit Vanille, 7 Defa geviebener Schofolade, 4 Hartgefottenen” und

1 frifhen. Dottern.

Mailinder Shnitten. Man bereitet Brijeltelg ohne Ei von

45 Defa Mehl, 21 Defa Butter und 14 Defa Jucer mit Pomeranzen=

jtuch, treibt ihn mefjerviifendid aus, jdyneidet ihn zu langlichen Sticden,

RUtEt biefelben, Fitllt Dann je awei mit Mavillenjalje zujammen und iiberzieht

lie Shnitten mit Punjch-Glafur.
Wieiternid)=-Sdhnitten. Dtan brojelt 28 Defa MWehl, 14 Deta
Yitter und 14 Defa Bucer mit Pomevangengernd) ntiteinander ab und

fuadt das Ybgebrifelte mit Saft und Schale von einer Halben Lintone,

Stiviitgnelfen, 6 Bavtgefottenen, pajjiecten Dottern und cinem frijchen Gi

0 au Teig. Damn treibt man den Teig Halbfingerdic aus, jchneidet

i einem grofien Bievede, Geftreicht dasfelbe wit Marillenjalie, legt
i Den Teigabfillen -gentachte Teigftveifen fchief itber den Flecken, be-

Liteicht pie Gtretfen mit G wund beftveut fie mit Sucfer, bact den Flecen

Wb fefeidet ihn dann zu Stiicen.
Mandel=Striczel vou miivdem Teige. Man beveitet mitrben

j“lg Ne. IT mit 5 Dottern, treibt ihn aus, jhneidet ihn u Fledden,
;'Eibi auf ]th.’,a berfchLn eintert offelooll Manbelfiille (von 10 Defa Fucker
0 -Banille, 5 Dottetn, 14 Defa  gejchilten, geftofienen Miandeln wnd

Sitee vo cinem Rlar), jdldgt den Teig wie bei Manbdelftriczeln (&. 479)
lber e Siille sufarmmen, legt bie Striegel iiber Papier auf das %{ed),
it fie ynd Dejtreicht fie danm mit Limonen-Eis.

Halbmonde vou BVrvjelteig. Man brojelt 14 Defa Buder

j 14 Defa Miehl mit 14 Defa Butter und b Hartgejottenen Dottern ab,

gi*




532 Badwerf, — Teige mit Butter,

Tnetet den Teig fdhnell Fujammen, treibt ihn ftarf nejjerriicendid qus,

fticht ihn.mit einent grofen Rmpfcnitcd)er it Holbntonden aus, bidt die=

felben ‘auf bent Blec) und fitllt je 2wet mit ﬂch\m[Itmui e g,ufauuneu Dann
bejtreicht man jie mit durchfichtigent Linonen-Gis.
Wirtidajta=fibjerl. MWan mijdht 35 Defa Mehl mit 16 Defa

Jueer, Linonenjchalen und etiag Saly, brijelt die Mijchung mit 25 Defa | ‘:

Butter ab, madt das Abgebrdfelte mit 2 Dottern jchnell 3u Teig, vollt
penfelben gu ciner Wurft und fdhneidet diefe in nufigrofe Stiicte, vollt diefe
Gtiidte fleinfingervid aud und formt fie zu Kipjerln, die man mit Gi bes
jtreicht, n it Bucker gemijchte Manbeln duiicft und fchnell backt. Van
fann dann je el Kipferl mit Salje gujantnteniillen.

Wirtihajtd-Torte. Man mad)t aus Teig wie fitr die Wirtjdafts:
Ripferl 2 runde Vldtter von gleicher Grdfe, bejtreicht das eine mit Upfl
jalje, Tegt bag anbdere davauf und backt die Torte {iber cine Stunde mit
meht Unter= alg Oberhife.

Banille=-Kibjerl ohne Gi. Man beveitet Brojelteiq von 28 Defn
Meehl, 21 Defn Butter, 10 Defa gefdhilten, feingeftofenen NManbdeln mubd
7 Defa Jucker, jdneidet ihn zu nufigrofen Stiickden, . formt qus Diejer
gefpite Wiirftchen, biegt diejelben Tipfelartig, backt fie Fihl und 'IicI)t it
fie vont Bledhe, wenn fie noch ganz Geif find, dreht jedes jogleidh in Banille:
sucer, legt fie auf Papier und [Aft fie auskithlen.

Griedijdhe SKvapjerl, Man treibt 20 Defa Buiter mit b Sfoﬂ
Buder flaumig ab, mijgt 30 Defa feines Miehl dagu, treibt die Miaife
auj dem Brette wpefferriicfendict aus, {Hht jic su Feinen Krapferln aus,
badt diefelben bei mdfiger Hige jemmelgeld, nimmt jie, wenn fie nod
heif find, eingeln vom Bled) und dreht jedes qut in %amﬁcaucfet Dot
- gibt man auf jedes ein Hiufdjen Marillenfalje oder Fiillt je 2 Strapfert
mit Salje zujamnten.

Solatidhen vou Brdjelteig. Man beveitet Brofelteig v L
IV oder V (©. 71 und 72), tveibt ihn aus, fHeht ihn su grofen, vunden
Blecchen aus, Dbejtveicht diefelben mit Cingejottenem, jojligt bei jedemt
ben Teig von 3 Seiten gegen Die Mitte sufanumen, beftreidht den muge
{chlagenen Teig mit G, Deftreut ihn mit Bucer und gefchilten, gefaten
Manbeln und bidt die Kolatjcdjen.

0D ex: Man bereitet Brojelteig Nr. IV, jticht ihn zu feinen
pen Srapferin qus, beftreidht Ddiefelben mit ©chnee, Deftrent fie mit ges
filten, gehackten Mandeln, die man mit Bucer gemijcht hat, legt ¢
auj da3 Blech, driteft in die Mitte cines jeden ein Eleines Griibehen, bt
die Srapferl und gibt dann Rirjchen- over Aeichiel-Fleife) in Die ritbdjert

S
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Hujaven=Krapferl. Man treibt 14 Defa Butter mit 2 Dottern
ab, macht ben Abtrieb mit 7 Defa Jucer mit Vanille und 17 Defa
Mehl 3u Teig, formt aus dem Teige fleine Kugeln, Ddritdt in jede der-
felben ein fleines ©viibchen, bejtreicht die Kugeln mit S, befiveut jie
mit Bucer und qefchalten, gehacten Manbeln, badt fie und. gibt dann
eingefottene Mibifel oder Weichjeln in jedes Griibchen.

Dotter= Srapferl, Man bereitet Teig von 20 Defa Mehl,
6 fartgefottenen Dottern, 10 Defa Butter, 10 Defa Fuder und LQintoien=
fialen, fticht ifm zu rvunbden Kvapferln qud, bict bdiejelben und diber-
fireicht fie Dann mit Wajfer-Glajur.

Brijelteig= Shitfjeldhen. Man heibt 17 Defa Butter wit
einet Dotter ab, qibt 10 Defa Jucer, 2 Defa fitfie und 4 Stid bittere
aelchdlte, feingeftofiene Mandeln und 14 Defa Mehl Ddagu, treibt den
Teig mefferviifendic aus, fticht ihn gu runden Fleckhen aus, legt Dic=
jelben fiber auf Das Badblech geftituzte Feine Blechformen und Dbackt fie.
Dann nimmt man die auf diefe Weife erhaltenen Schitfjelchen ab, [dft
fie exfalten und fitllt fie mit eingejottenen Fritchten oder mit falter Creme
oder mit Obergjchaum.

Friidten-frapferl, Man Dereitet Brofelteig Nr. T (S 71),

. treibt ihn wic Butterteig aus, belegt ifn auf die bei den Polfterzipfeln

angegebene YArt mit eingefottenen Fyritchten, bejtveicht ibn unt Diefelben
mit Gi, fchlagt Den Teig iiber und radelt ihn ab. Dann beftreicht man
die Srapferl mit @i, bejtrent fie mit Sucer und bact fie.

Kreiven=Knovel, Man beveitet miizhen Kuchenteig Nr. I mit
Buder (&, 71), treibt ihn aus, fdneidet ifn in fleine Flectchen, legt
i bie Mitte eined jeden Fleckhens eingefottene Weichjeln obder Kivichen
oder Stitcfchen von Marillen oder Piivfichen, fehlieht den Teig iiber dev
Fiille, driicft iGn s einer Kugel, legt die Kugeln mit der glatten Seite
gegen oben auf dag Bled) und bddt fie. Dann nintmt nian die Heifjen
fugel eingeln vom Blech und bejtreicht jebe mit Wajjer und Baﬁuut
jie mit BVanillegucter.

Sleine Sudpen. Magarins. Man treibt 14 Defa Butter mit
5 Dottern und 21 Defa Jucker ab, gibt 14 Defa gejchdlte, nut G ge-
itofene Mandeln, b Defa feingejchnittenes Jitronat, cin Deiliter gutes
Dbers, 14 Defa Mehl und ben Schnee der b Klar dazy, filllt die Majie
it fehr Fleine Fovmen, bickt die Fleinen Kuchen und jtirat fie.

Sandfuchen Man treibt 12 Defa Butter mit einent Dotter ab,
gibt dann 14 Defa Bucfer mit Limonengeruch daguw wnd vithrt nod) eine
Weile fort, mijoht Hierauf Schnee von einent Klav und 14 Defa Meeh(
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darunter, gibt nupgrofe Hinfchen von dev Maffe auf das Bled) und bect
diefelben. :
Srabierl ‘von Wintevteig ohue Gi. Man treibt 14 Defo
Butter flawmig ab, gibt 7 Deta Juefer mit Limonen- und Tomeransen
Geruc) und 17 Defa Mehl dagu, macht das Gange auf dem Brette {cnell

au Teig, tveibt denjelben aus, jticht ihn mit eiem Eeinen Svapfenfiedor 4

aut Jlekden und Ringen aug, beftreicht die Gleckchen mit @i, legt auf
jebed Dexfelben einen Ring, beftreicht die Ringe ebenfalls mit Gi und bes
ftreut fie mit gejdhilten, gehackten Mandeln wnd Bucer, bact bie Krapferl
und gibt dann Ealfe in dic Mitte cines jeden.

Calfenangen von Brofelteig. Man Leveitet Brifelteig Ne. V
(&. 72), treibt ihn fleinfingerdict aus, fticht ihn su Bldttchen und Ringen
aug, Dejtreicht dic Bldtichen mit G, legt auf jedes einen Jting, befteidt
pie Ringe mit leidhtem Schnee, bejtrent den Sdnee dick mit Sucker und
fprigt iiber diejen Waffer, backt die Krapfer! und gibt dann Gelee in bie
Mitte cines jeden. ;

Tovteletten von Brijelteig. Man macht Brbfelteig v I
oder LV mit Rum (S. 71 unbd 72), treibt ihn feberfieldict aus, fHdt it
utit einem Srapfenftecher zu runben Flekchen aus, bejtveicht diefelben an
Jtande mit Ci, belegt fie mit eingefottenen Friidhten, madt iiber jebes it
Gitter bon Teigftreifen und legt um das Gitter cinen Ring vou Teig,
beftreieht Gitter und NRinge mit G und backt die Torteletten.”

Dber: Man beveitet Brbjelteig N, VI ofne G mit Saft elier
Limone, freibt ihn federtieldict aus, fticht ihn u rinden Fleddyen aus,
befteicht dicfelben mit Salfe, macht itber jedes ein Gitter pon Teigftangerly,
beftreicht die Gitler it Gi und backt die Tovteletten bei jehwacher Hibe

Mit Windvmafje Man jticht den Brifelteiqg zu Flecchen avs,
bejtreicht diefelben, wenn fie Galb gebacten jind, it 3iher Navillen= ober
Pagebutten-Salje und darvitber mit geguckertem Schne, fteeut Hueer wnd
gejchalte, gehactte Mandeln fiber den Scfnee und bect die Fleckchen fertin

Mit Weid)feln. Man treibt 14 Defa Butter mit . einent Dotter
und 8 Defa Juder ab, gibt Simonenjdalen, Jimt und 14 Defa Melt
dag, gibt den Teig in fleine NReife von Blech, die man iiber doppelted
Papier auf das Badbled) geftellt hat, legt in die Mitte cines jeden Teige
flecten3 eine eingefottene Weichiel und beickt die Torteletten nicht gu warh:

Bon Teig ohue Jucer. Man treibt 14 Defa Butter flountig
ab, viifet Dann 2 Bartgejottene, gerdriictte Dotter, Saft und Sehnlen
einer Dalben Qimone, etwas Salz, Mustatnuf und Gewiirgelfen }_lﬂb
14 Defa Weehl dagu, avbeitet den Teig cin toenig ab, {reibt ifn mejler
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vitcbendict aus und fHcht thn ju Blattchen und Ringen aus, bdt diefelben,
Beftreicht fie mit Gi, bejtveut fie mit grobgeftofenem Bucer, bejtreicht die
Blittchen mit Salje, legt auf jedes Bldttchen eimen Hing und bejtveut
vie Torteletten mit Lanillezucker.

Torvten voun Brojelteigen. Man macht Bridfelteig MNv. IIT
ober V (©. 71 und 72) ober wie fiir Metternid)-Scnitten oder Butter=
bregel, jeboch von grdfsever Menge, jchueidet thn in 4 gleiche Teile, treib
bie Teigfticte vund aus, jhneidet fie nach) einem Tortenblatte glei) und
beftreicht eines der Blitter mit Ei und beftrent e3 mit gejdjdlten, ge
facften Mandeln und Juder. Dann bacdt man bdie Bldtter auj dem Bledje,
beftretcht Die drei nicht Deftreuten mit verjchiedener Galje, felt fie aufeine
anber und legt das mit Mandeln beftrente davauf.

Mit Gitter. Man macht Brijelteig von 35 Defa Mehl, 28 Defa
Butter, 14 Defa Jucer, 2 Dottern und Limonen-Saft (und -Sdjalen)
und treibt ihn Eleinfingerdict aus. Dann jdhneidet man aug dem Feig ein

* Blatt Hevaus, beftreicht dasjelbe mit Salfe, flicht vom dibrigen Teig ein

®itter von Teigjtangerln iiber das bejtrichene Blatt (wie bei Linger Tovte), bes
fteicht Das Gitter mit €, bactt die Tovte unbd bejtreut jie dDann mit Jucker.

Dber: Man treibt 28 Defa Butter mit 6 Dottern ab, madht den
Ubtrieh mit 28 Defa Jucker, Saft (und Scalen) einer Limone und
28 Defa Mehl su Teig und bereitet die Torte ie oben.

Mit Schnee und RNit jen. Man beveitet Brdjelteig von 28 Defa
Mep(, 21 Defa Butter, 12 Dela Juder mit Gevud) und 2 frijchen oder
4 Dartgejottenen Dottern, macht aus dem Teige 3 Blatter und fjtellt die-
jelben in bas Nohr. Wenn fie beinabhe gebacen find, beftveicht man fie
mit Mavillenjalfe und Daviiber fingerdid mit gut gezucertens, mit fein=
gefdnittencn Mitfjen ober Hajelnitffen gemijdhten Sehuee, Laft den Schnee
in fithlem Robre fteif werden, fept die nod) ctwas weidjen Bldtter auj-
eitander und ftellt die Torte nodhmals in ven Ofen.

Vanillc=Torte ohne Ei, Man macht Teig von 21 Defa Butter,
21 Defa Mehl, 10 Defa Jucter mit viel Banille und 10 Defa gejcdlten,
feingeftofenen Manbdeln, treibt ihn gu 3 Bldttern von gleicher Grdpe aus,
beftvent cines devjelben mit Buder und gefditlten, gehackten Neandeln und
biickt bie Blatter. Dann bejtreicht man die zwei nicht bejtveuten mit Sine
aefottenem, fett jie aufeinanbder, legt Dag dritte Blatt davauj und bejtreut
¢ it BVanillezucter.

Dbder: Man mad)t den Teig von 35 Defa Mehl, 28 Defa Butter
und 14 Defa Banille, jept bic gebacenen Blatter mit Salje aufeinander
und Deeift die Toxte.
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Bropheten=Kudyen. Man budjelt 14 Defa Butter mit 14 Defa
Peehl ab, gibt 7 Defa gefdhilte, feingejdnittene Mandeln, 10 Defa Budker,
eiten Dotter, Saft (undb Schalen) von einer Halben Limone und dann
emen CRlofjel Obers dagu, utijht alles nur leicht gujantmen, jdmeidet ben
Teig in 3 Stite, treibt biefelben au jchdn vunden Blittern von gleicher
Oriipe aus und bejtreut eines devjelben dic mit gefchdlten, gehactten Man:
el und Buder, Dann badt- man die Bldtter nicht 3u ftavk, beftreidht die
awel nicht beftreuten mit Salfe, fehit fie aufeinander und legt dag mit
Mandeln  beftvente davauf,

Englijher Bl :=Kuden,  Man [dneidet 7 Defa Feigen,
7 Defa Datteln, 28 Defa gewajchene Rojinen, 7 Deta gejchilte, geftiftelte
Mandeln und 14 Defa Fitvonat fein, mijdht alled gut, Defeuchtet e8-mit
Fuur, deckt 8 au und [dft e3 iiber Nacht ftehn. Dann treibt man 28 Defn
Butter mit 4 Dottern vecht flaumig ab, vihrt 14 Defa Jucfer nad) wnd
nad) dagu, mijeht Gievauf Mustatbliite und Bimt, Gewitrznelfen und den
Sdinee von 4 Klor bavunter, gibt dag Gemifchte und 28 Defa Mell
dagu und Dadt die Maffe in einem mit Papier ausgelegten langen Diobel
bei mdpiger Hise ungefihr 1> Stunden. Diejer Kuchen muf einige Tage
liegen, ehe man ihn anjdhneiden darf, und Jilt fich wochenlang faftig.

Bli=Kudjen, Ntan freibt 2 Cier jhwer Butter mit 3 Dottern
und 3 Cier jchwer Buder ab, gibt Limonengerud), Schnee der 3 Klar und
2 Gier jdwer Mehl dazu, madht von diefem Teige 2 Bldtter, bejtreidt
viefelben mit ©i, bejtveut eines mit gefddlten, gehactten Manbdeln und
gejtogenem SRanbiszuder, bddt bie Bldtter, beftveicht dann dag nicyt bee
ftrente mit Galfe und fest das beftreute Darauf.

Ober: Man mad)t den Kucdjen aud Teig von 256 Defa Butlet,
256 Defa Bucer, 25 Defa Mehl und 2 Gier.

Weidhjel=Forvte. Man mifcht 28 Defa gefchilte, fein gejcjnittene
Mandeln mit 14 Defa Sucker und Saft (und Sdjale) einer Halben Lintone,
ligt die Mijdhung cine Weile fteh unbd treibt indefjen 7 Defa Butter
mit einent ©i ab. Dmin gibt man die Mijdhung zu dem Abtvicbe, fitllt
mehr al3 bie Hilfte ber Maffe in ben Tortenveif; belegt fie mit eins
gejottenen Weichjeln, macht vom uﬁrtgeu Teig um jede Weichjel einen
Ring und bdckt die Torte.

Pomervanzen=Tovte. Man treibt 5 Defa Butter ntit 3 Dottertt
ab und rilhrt den Abtrieh noch eine Biertelftunde mit 28 Defa gejchalien,
mit dem' Saft einer Halben Pomeranze geftofenen Mandeln. Dann Lot
man 28 Defa Jucer mit abgericbenem Geruc) einer Pomeranze mit 6 hart
gejottenen Dottern, mijdht diefen. Buder und 5 Defa Mehl Leicht um
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eriifrten, Déckt die Maffe im Tortenveif und iibersieht die gebacene Torte
ntit Pomeramgen=-Glajur.

Rum=orte, Man treibt 28 Defa Butter mit 3 Ciern, 4 Dottern
md 28 Defa Jucer mit Pomerangengerud): ab, mifcht 3 Loffet Rum,
2 Qoffel Rujter-Ausbruchroein und 24 Defa Starfemehl dogu, bicdt von
Diejer Maffe 2 Blitter, bejtreicht eines devjelben mit Salje, fet Das andere

Davauf und iiberzieht die Torte mit warmer Glajur.

BVunjdh=Tovte. Man viifrt 6 Dotter mit 5 Cier fehwer Buder

it Qintonen= und Pomevangengeruch, gibt 2 Cier fchroer gefchmolzene
| Butter, Schnee' von 5 Klar und 3 Cier djwer Gtérfemehl dagu, bidt
L bon Diejer Maffe 2 Blatter, Lifit Diefelben  erfalter, befeuchtet fie Dann
it Maraschino-Lifor und Pomerangenfaft, bejtreicht das eine ntit Mavillen=
ialje, jeBt dag anbere darauf und itbersicht die Torte mit Punjd-Eis. Jit
jie 3u rafcjemn Berbraudhe Geftinunt, jo iiberaieht man fte nidht mit s,
jondern fhligt 3 Dotter, 12 Defn Jucer und ein Biertelliter Punjd)-
Cifen su Sdjaum und gibt denfelben iiber die Torte.

Mit Bunjd-Cijenz Dian treibt 25 Defa Butter mit 10 Dottern
und 26 Defa Jucer ab, gibt dann 25 Defa Viehl und, nachdent nan
eine halbe Gtunde gevithet Hat, 5 Loffel Punjd)-Cfjens bazu, mijcht hievauf
Sthnee von 5 Klar davunter und Dbickt die Majje bei mipiger Hipe n

-3 Jieifen. Dann jept man oie Bldtter mit Salfe aufeinander und diber=
jieht Die Torte mit Gis von Giweif, Jucker und Rum.

Buifer-Tovte. Man gibt 10 Defa Butter in 10 Defa Mehl auf
bas Nirdelorett und jchneidet fie mit dem LWiegentefjer jo lange, b das
®ange wie feine Griupden ausfieht. Dann riihrt man 14 Defa Buder

‘mit 6 ober 7 Tottern recht hmumig, mifdt die Butterbridjel, 7 Defa
geicilte,  geftofiene Miandeln und 7 Defa Korinthen, belichige3 Gewiiry
ud Schnee von b Klar dazu und bt die Maffe in einem Tortenreife
i Stunden bei mifiger Hibe. :

Qinger Tovte und Tovteletten, Lingevteig Nan brijelt
14 Defa Butter mit 14 Defa Mehl ab, mijcht 3. hartgefottene, pafjierte
Dotter, 14 Defa Sucker, 14 Defa wit den Schalen fein gejchnittene Meandelr,
Bimt, Gewiicznelfen, Neugemwiiry, Saft und Scyalen einer halben Lintone
wid einen frifchen Dotter mit dent Meffer dagu, Inetet Den Teig nut den
Hiinden nuv fury ab, treibt ihn Hievauf Heinfingerdid aus, fchueidet eine
tmbe Platte von der Grofe des Tovtenreifes hevaus, legt Die Platte auj
08 Blech, beftreicht jie am Nande mit Gi und bis ju biefemnt it Him=
beer= oder Ribifel- ober Marillen-Salfe und bedectt - jie mit einent aug
dem dibrigen Teige Hergeftellten Gitter von mit den Hinden ausgerollten
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Teigitangerin. Man legt dagw ein Teigftangerl mitten fiber bas Blatt, ein
gweites iibers Strews, aber ctwns fdrdg, dann awei diber Ddiefes in Dbey
NRidtung deg erften, aber fingerbreit von demfelben entfernt, bann wei in
gleidjer Richtung mit dem zweiten, wobei man bas erfte Jchon an den
Gnben aufheben mug, wm fie Hinlegen 3u, tonnen.” So belegt und flechtet
man fort, bis das Gitter fevtig ift. Die Swifhenrarme jollen ‘die Fotm
bon fingerbreiten, verjchobenen Bicvecen Haben. Nun legt man wn dog
am Jande gleichmafig abgejchunittene Gitter eine Teigrolle, bejtreicht die
Jolle und dag Gitter mit abgejlagenem Gi und gibt einen Tortenveif
um die Torte ober umwinbdet fie weimal wit einem Streifen ftavfen
Papieres und flebt das Cnde desfelben mit MehlEletfter fejt. Man badt
die Torte, beftreut fic, wenn fie qus dem Johre fommt, mit Bucer und
gibt nod) frijche Salje von der zum Bejtreidjen verwenbeten Gattung
sioijchen bag Gitter.

Torteletten macht man ebenfo, aber yon Hiimter auggetvichenem Teige.

Brauncer Lingevteig. Man macdht ben Teig auj die oben ane
geaebene Weife, aber von 28 Defn Butter wnd 28 Defa Mepl, 14 Tefa
Buder und 14 Defa Mandeln, Jimt, Gewitvguelfen und Neugewiirs, Sajt
und Schale ciner gangen Limone, 2 vofen Dottern und 7 Defa gexiebener
&djofolade.

Geviihrter Lingerteig. Man treibt 28 Defa Butter mit 4 Tottern
ab und gibt Saft und Schalen eimer Halben Limone, die Schalen einer
halben Pomerange, 28 Defa Jucer, 28 Vet gefchiilte, beim Stofen mit
Wafjer . befeuchtete Mandeln und 28 Defq Weeh( dazu. Dag iilier die
orte gefette Gitter beftreid)t man mit Gitlar und bejtveut es mit jeinem
Hagelzucker. '

Cinfacher Lingerteig nhne Gi. Man ntifcht au 28 Defa Mehl
5 Deta Jucer, b Defa mit den Schalen gejehnittene Mandéln, Jimt und
Gewitrgnelfen, brdfelt 28 Dofa Butter mit der Mijehung ab wnd felet
alles rajc) au Teig zufjammen. ;

Weifer Singerteig ohue Gi. Man treidt 28 Defa Butter ab
und gibt dabei einen GRIOfFel faltes Waffer und Gajt und Scjalen cinet
Limone, dann 28 Defa Buder wit BVanille, 28 Defa abgezogene, Delit
Stofen mit Wafjer befeuchtete NMandeln und 28 Defa Weehl dazu.

Sionigs=Kudhen. Man treibt 14 Defa Butfer mit 4 Dottern,
14 Defa Juder mit Pomerangengeruch und 2 Lbffel Rum ab, gibt 7 el
gejchilte, geftiftelte Manbdeln, Schnee der 4 Klar, 7 Defa Rofinen, 7 Sfoﬂ
fein gejdjnittenes Biteonat und 14 Defa Mel bagu, bact die Piafje Wt
Tovtenvetf und Dbeftvent den gebackeren Suchen mit Bucer.
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Reistuden, Man treibt 14 Defa Butter mit 4 Dottern und
14 Defa Buder ab, gibt ein halbes Defa gejchilte, fehr fein gejtofene

bittere Manveln, etwad Mustatnuf und die Schale von einer Halben

Limone dagu, rithrt das Gange eine Halbe Stunbde, mijht dann 14 Defa
Jeismehl (Haarpuder) und julet Schnee von 3 Klav davunter, fiille die
Maffe in einen Tovtenreif und backt fie mit mehr Unter= alg Dberbibe
in nidht fehr heient NRobre. Dann. ftingt man den Kuchen, Gt ihn er-
falten, Duvchjchneidet ihn, Deftreicht Das ecine Blatt mit Salfe, jeht ihn
wieder jufammten und Deftveut ifhn mit BVanillezucer oder fiberzicht ihn
mit Glajur. ;

Wiener Tovte. Man treibt 21 Defa Butter mit 5 Dottern ab,
gibt 21 Defa Jucer mit Limonengeruc), Schuce von 5 Klar und 20 Defa
Wehl Dagu, bt die Mafje in 3 Tovtenreifen, LHft die Bldtter crfalten,
durchjchpeivet fie dann, beftreidht fie mit vevjhicdenen Salfen, jebt jie auj-
einander und {iberzicht die ganze Torte mit Schotolade-Glajur.

SBoinijder Kuden. Man treibt 14 Defa Butter mit 3 Dottern
ab, gibt 7 Deta Jucker, 7 Defa gefchilte, feingejtopene Manbeln, 14 Defa
Weeht und Limonenfchalen oder Vanille dogu, fitllt die Majje i einen
Zortenveif und jtellt fie in das NRohr. Dann jdhlagt man 2 Klav 3
feftem. @chnee, vithet denfelben mit Buefer wie fiiv dies Gis wnd gibt
Limonenjchalen, b Defa gefhdlte, feingejdhnittene Pandeln und cinen
Staffec(dffelvold Mehl dagu. Wenn bev Kuchen beinabe gebacten ift, be-
heicht man ihn wit Mavillenfalfe und davitber wmit bem Schnee und
beieft 1hn fertig.

Jitvonat=Kudien, Man treibt 14 Defa Butter mit 10 Defa
Buder und dem Saft einer Linone ab, mijeht die feingefhnittenen Sehalen
ber Qimone, 14 Defa feingejehnittencs Bitvonat, eine Prije gericbene
Mustatnuf, 18 Defa gejchilte, geftofene Manbeln und 7 Defa IMehl dazu,
gibt die Mafje in ben Tortenveif und ftellt fie in dag Rohv. Wenn fie
falb gebacen ift, beftreicht man fie mit Salfe und baritber mit Sthnee
bon 2 Rlav, den man mit 10 Defa Jucer gemijcht Hat, beftvent den
Sdnee ftact mit gejhclten, gehacften Manbdeln wnd Bucfer und Ladt den
Suchen fertig.

Pijtazien=Tovteletten, Man beveitet Teig von 21 Defa Ml
14 Defa Butter, 14 Defn Fucer, 14 Defa gejchtilten, geftofienen Miandeln,
14 Defa geftiftelten Pijtazien, 2 Dottern und Qimonenjaft, treibt ihn Hein-
fingerdict qus, fticht ihn gu runden Bléttern aus, beftveicht biejelben mit
Galic, [egt fiber jedes ein von den ditnn ausgetrichenen Abfdllen. des Teiges
gemadhtes ®itter, beftveicht bie Gitter mit G und bact die Torteletten,
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Gewiivg=Krapier. Man brojelt 10 Defa Butter mit 14 Defa
Mehl ab, gibt 14 Defa Juder, etwas Bimt, Neugewitry, Gewiirznelfen,
Jngier, Limonenjdjalen, 14 Defa abgezogene, mit Ciweif geftofene Peanbel
und 2 Dotter dagu, macht alles fehnell su Teig ujanmen, treibt denfelben
siemtlic) Dinn aus, jtiht ihn mit Formen ju Krapferin aus, badt die
stvapferl in Hihlent Rohr und beftreicht fie dbann mit Waffer-Glafur.

Nuf=CSdijteln. 'Jiemlich fefter Brdjelteig von 14 Defa Mo,
10 Defa Butfer, einem LOffel Jucker und einent i wird mefferviickendict
ausgetricben und auf dent Bleche Halb gebacten. Jmdeffen riifhrt man Sljmee
von 5 Rlar mit 14 Defa Juder iiber dem Feuer im Schneebecten mit
bev Juite, bis er giemlich feft wird, mijeht dann 14 Defa grob gehactte
Niiffe dagu, ftreicht die Mifchung auj den Teig und bckt denjelben mweiter.
Wenn der Schnee lichtgelb geworden ift, jehneidet man den Beifien Flecken
i Schifteln und (Ft ihn nodh ein wenig tm Rohre jtehu.

Nup=Krapierl, Butter, Buder, Viehl und Niiffe, von jedem
14 Defa, mad)t man mit 2 Dottern, Limonenfjaft (Poutevanzenjchalen)
Bimt und Gewiirznelfen u Teig. Dann treibt man den Teig tleinfingers
i aus, fticdht ihn mit einem Krapfenjtecher aus, driickt die Srapferl mit
einent bemehlten Mejfervitcfen fleinmwitrfeliq ein, beftreicht fie mit i, bes
jtreut fte mit Bucer und Bimt und bact fie.

Doer: Man treibt den Teig bdinner aus, fticht ihn zu Fleinen
Bléttdjen “und Ringen aus, Dbeftreicht diefelben mit Gi, legt auf jedes
Bldttden eimen Ring, badt dic Rrapferl wnd fiillt fie dann mit Gine
gejottenem.

Rup=fudyen: Man treibt 10 Defa Butter mit 2 Giern, 2 Dottern
und 14 Defa Jucer ab, mifd)t 14 Defa Mehl dagu, gibt die Maffe in
einen. Tortenrelf, vithrt dann 2 Rlar mit 10 Defa Suder und 7 Defa
feingeftofenen. Niiffen, ftreicht dag Geriihrte iiber die Kuchenmaffe und
bidt den Kuchen langfant.

DOber: Man bereitet den Kuchen wie den Propheten-Kuchen (S. 536),
aber mit Niiffen ftatt Mandeln.

Nup=Torten, Mit Glajur. Man treibt 28 Defa Butter mit
4 Dottern und 28 Defa Juder ab, gibt Schnee von 4 Klar, 21 Defa
feingejdynittene Niiffe und 7 Defa Mehl dagu, ikt die Maffe im Tovten:
teife, (At Die Tovte erfalten, fiberzieht fie dann mit warmer Glajur wid
siert jie mit Friichten. :

Mit gejulzten Obersjdhaum. Man Gereitet Teig aus 40 Defo
Niehl, 28 Defa Butter, 28 Defa Bucer mit Pomeranzengeruch, 28 Defn
feingeftopenen Nitffen und 4 Dottern, treibt i ju 4 Bldttern aus, be
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ftreicht Dicfelben mit G1, bckt fie und [t fie erfalten. Dann fdhlagt man
8 Deiliter dides Dbers u Schaum, mifeht denfelben mit Suder und
11 Defa aufgeldjter Gelatine und {aft ihn eine halbe Stunde auj Ciz
ftehn. Man bejtreicht dann die Bldtter mit dem Shawme, jeht fie auj-

~ einander und beftreicht bie Torte auch oben mit Schaum.

Mit Salfe und fpanijdhem Wind. MVian Dbeveitet die Torte
wic Die nachfolgende braune IManbdel=Torte, aber mit Niifjen anjtatt
Mandeln, bickt fie im NReife, duvchjdhneibet fie, wenn fie exfaltet ijt, und
fteeicht Salfe ein ober bactt fie wie braunen RQingerteig in Bldttern, bie
man mit Nibifeljalfe bejtreicht und aufeinanderlegt. Dann mad)t man von
jbanijchem Wind ein Blatt mit Gitter, bict e3, jeht e3 auf die Torte
und qibt Salje bon der zum Bejtreichen vertwenbeten Gattung wijden
003 Giitter, '

Mandel=Tovien, Jranzdjijce Manbdeltorte. Man treidt
12 Defa Butter mit 6 Dottern und 21 Defa BVanillesucter ab, rvithet
nad) und nach) 14 Defa gejhilte, feingejchnittene Mandeln (und Limonen-
{halen), dann Sdynee von B Giweif und 9 Defa Mehl Ddagu, Dbict bdie
Mafje in einemt mit Papier ausgelegten Tortenreije bei mifiger Hise
und (dft jie ime Reif erfalten. Hievauf ftiivgt man die Torte, duvchichneidet
fie gweintal, Deftreicht die Bldtter mit Mavillenjalje, fest fie wieber 3u-
jommen, mac)t iiber das oberjte ein mnepartiges Gitter von jpanifdem
Wind, ftellt die Torte wieder in bag Nofr, nimmt fie heraus, jobald das
Gitter gebacken ijt, und gibt dann Marillenjalje in die Bwijdenviume
be3 ®itters. :

- MitPoumeranzen-Glajur. Man rithret zu 21 Defa abgetriebener
Butter nach und nach) 6 Dotter und 21 Defa Jucker nit LQimenen= und
Bomerangengevud) und dann 28 Defa gejchélte,- gerichene oder Feingeftofiene
Wiandeln und mijcht ulett johnell 55 Defa Startentehl -dagu. Dann gibt
man die Hiljte der Maffe in den Tovtenveif, ftreidit fie gleich, belegt fie
mit ditnnbldtterig oder fein gefchnittenen eingefottenen Riiffen; bedeckt fie
it Demt fibrigen Teig und ftreicht auch diefen gleid), laft die Torte langfam
bacfen  und ibersieht fie, wenn fie evfaltet ift, mit Pomerangen-Glajur.

Braune Manbdeltorte als Rehriicen. Man reibt 14 Defa
Sdjofolabe, [aft einen fleinen Teil Derfelben sum Beeifen zuriick, erweicht
die dibrige mit einem Teil von,14 Defa Butter, gibt die iibrige Butter
dajit umd tueibt bas Gange mit 6 Dottern umd 14 Defa Jucfer mit
Simonengevuc) ab. Dann gibt man 14 Defa gejdilte, feingefchnittene
Mandeln, Schnee von 6 Klar und 7 Defa mit Rum: befeudtete Brotbrojel
(oder mit Dbers befeuchtete Ripfelbrofel) dazu, bickt die Maffe in demt
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mit Butter audgeftrichenen, mit Veehl ausgejtrenten Rehriicfen-Nodel und
ftiirat fie. Man gibt nun Marillenjalfe in die Vertiefung der Tovte, viihet
bievauj Shotolade-Cig mit Eiweif und Limonenfaft, iiberzicht die gange
Torte mit diefer Glajur, gibt oben ein wenig weifes Gis (den Rahm
“begup des Nehriictens) fiber dag dunfle, bejtreut dag Gis, jolange es nod)
feucht ift, mit in Bucevwafjer gefochten, [dinglich gejhnittencn Simonens
fchalen unbd beftectt bie Tovte oben der Linge nadh in Reifen mit gejchdlten,
dictiftelig gejchnittenen, mit Bucker ein wenig gexdjteten Manbel, damit
e$ augjieht, als ob ber NRiicen gefpictt wdve.

SHajenup==ovrte. Man ritht 511 17 Defa flaumig abgetriebener
Butter nach und nad) 7 Dotter, ein Ei, 28 Defa Bucker, 28 Deta gefchilte,
feingeftoene S'm;e[mu ¢, Saft einer halben Limone und BVanillezucker, dann
Scbhmee bon 7 Slar und zulet 7 Defa Mehl und backt von der Majje
awei Bldtter, meIcI)L man mit Salfe oder Schaunt aufeinandevjest und mit
Glajur iibersieht.

Sajtanien=Tovte, Man il 10 SticE jehr qroRe gebratene
Staﬁmm’n (Maronen), ldpt fte ginalich evfalten, veibt fie Danmn, treibt fie
ourch) ein Sieb, qibt fie zu einemt Abtricbe von 10 Defa Butter, b Dottetn
und 7 Defa FGucer, mijht 7 Defa gejchdlte, geftofiene Mandeln und ein
wenig Simt (und Limonenjdjalen) dazu, mengt den Schnee bon 3 Klov
pavunter, jitllt die Majfe tr Den mit eingefottenen Duitten belegten Tosten

veif, Deftveicht fie oben mit i, Deftveut fie mit Bucfer unb bidt fie bei

mdfiger Hibe. ‘

Mohu=Tovte. Nan, leat cin Blatt von Budjelteig Nv. V (&, 72)
in den Meifmodel und ftellt o8 sum Backen in dag Rohr. Dann rithrt
man 14 Defa ucer mit 8 Dottern, mijcht Banille, 14 Defa in einer
RKaffeentithle geviebenen Mobn und den Scynee von 6 Klar dagu, fteeicht
die Mijchung auf das halb gebactene Blatt und backt die Torte in fiihlent
Johre fertig.

Weohn=Tovteletten, Man viihet 3 Dotter mit 10 Defa ,E_),m‘fer, gibt
14 Defa jeingeftopenen Molhn, b Defa getldrte, amwarme Butter, 3 Lbffels
voll febr qutes Dbers, 7 Defa Weinbeer[, Fimt oder Vanille und, ben
Gehnee der 3 Slav bagu, fiillt die Maffe in mit Brvfelteig Ne. VI (S.72)
ausgelegte tleine Fornen und backt jie bei méfiger Hige. Dann ftitgt man
die fleinen Tovten, (4Kt fie auafithlen und fiberzicht fie mit Wajferglajur.
: Staffee=Zorte. Man {dlagt im Yecon itber ficbendem Waifer

Defn Jucer, 6 gamge Gier wnd 6 Dotter, big die Mafje dick und
1cl)aunng ijt, nimmt jie dann bon der Wirme und jdhldgt fic fort, bIS jie
Eiihl 1jt, gibt hievauf 21 Defa Mel(, 10 Defa (auwarnte Butter vhne Shue
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und fo viel jehr ftart bereiteten jehwarzen Kaffee dazu, daf fie braun iwird,
und bécft jie in pwei Reifen. Wenn die gebackenen Bldtter ausqekiihlt jind,
werden fie Durchgejchnitten, mit gezucfertem Dberdichaum gefiillt, aufeinanbder=
gejebt und mit einem Blatte von fpanijdent Winde bedectt.

Sofolade-Tovten. A la Sadjer. Man befeuchtet 15 Defa
geviebene Vanille-Schofolade mit einent CHlbfel Waffer und it fie im
Hofre weich ferden, verrithrt fie dann fein, gibt 156 Defa Butter dagu,
treibt Die Butter mit der Schofolade, 6 Dottern und 15 Defa Sucker
jeht flawmig ab, mifdht hievauf Schnee von 6 Klav und 15 Defa feines
el bagu, fiillt Die Meajfe in einen weiten, mit Papier ansdgelegten Tovten-
vl und bact fie bei mifiger Hive. Wenn die Tovte ausgefithlt ift, dreht
man fie wm, damit die glatte Seite nach oben fommt, beftveicht fie mit
3ither Mavillenjalje und itbergicht fie mit gefochtem Schotolade-Gis (S. 86)
bon 7 Defa Schololade.

Mit Creme. Man macht die Torte von 7 Defa Butter, 6 Dottern,
14 Defa Schotolade, 14 Defa Fitcer, Sehnee von 6 Klar und 9 Defa
Mehl und fchneidet fie, wenn fie ausgetihlt ijt, mit einem joharfen Meffer
in 3 Bldtter. Hievauf focht man 10 Defa Schofolade mit 7 Defa Jucker
ud einem Degiliter Wafjer dicklich ein, [aft fie unter beftindigem NRithren
austithlen, viihrt 3 Dotter und, wenn jie gang Talt ift, nac) und nac
Shomm von 2 Degiliter Dbetd Ddagu und ftveicht diefe Crene jwijdhen
die Bdtter und fiber bie aujanmengejeste Torte.

Mit Weichfelfleifd). Man bkt mis einer der obigen Torten-
maffen 2 Bldtter, jept diefelben mit Weichfelfleijch aufeinander, bejtreicht

Die Vberfliche der Tovte am Nande pweifingerbreit mit Marasdchino-Gis

b, wenn Dbasfelbe getvocknet 1ft, in der Mitte Hig su dem Gife mit
Sdhofoladeglafur ‘und belegt, wenn aud) diefe gdnzlich getvoctnet ijt, die
Begrengung mit eingejottenen Fritchten.

. Mit gefocdhtem Zucter. Man focht 28 Defa Jucer mit 2 Deji-
liter Waier big jum Spinnen, giefst ihn iiber 28 Defa gefchilte, aeftofene
‘J:Rnube[u‘, viihet 14 Defa geriebene Schofolabe dazu, mifcht dad Gange 3u
fem Abtriebe von 7 Detn Butter und 4 Dottern, rithet sulest Schriee
o 3 Rlar bavunter und biict die Toste langfant.

ALs Napoleon-Torte Man enweicht 28 Defa Schotolade auf
dem Blech i Jofhre, zevdriickt fie dann iiber 28 Defa Jucer auf dem
Brette mit hem Rollholze, mijeht' S Defa Mehl, 28 Defa mit dben Schalen
geriebene Mandeln (jieh &z 61), die Scalen einer Limone, cin wenig
nm} geftofienen Gewitggnelfen und 4 Gramm Bimt Ddazu, vithrt Ddiefe
mhff{}"“g it einent Abtviebe von 28 Defa Buiter und 5 Dottern fleiner




544 : DBadwert, — Teige mit Butter.

Eler, mijht den. Schnee der b Klar davunter und Dbadt die Wafje in
aivei Reifen. Dann et man die Bldtter mit Salfe aufeinander und fiber=
sieht die Tovte mit Glajur von Vanille-Lifor.
Sdofolabe-2Witrfel. Man rithet 21 Deta Bucker mit einem Ci,
5 Dottern und 10 Defa gejchdlten, geftofenen Mandeln und gibt Scynee
pon 6 Rlar, 7 Defa geriebene Schofolade, 4 Defa mit Rum Dbejeuchiete
Brofel von Hausbrot, 3 CHlbffelvoll gefhmolzene Butter und 4 Defa
Mehl dazu, badt die Mafje in einem langen Mobdel ober in einer Papier=
fapfel, [aft jie ausfithlen, chneidet fie Dann mit einem fcharfen Miefjer
au Witrfeln, iibersieht diejelben mit Glajur und verziert fie mit weipen Eije.
Blei- oder Shweizer Kuden zu Tee, Man fdneidet auj
bem Brette 14 Defa Butter unter 14 Defa Peehl und mijcht 14 Defn
gejchilte, feingeftofiene Mandeln, 7 Defa Bucer, 4 Dotter und beinahe
ein Degiliter recht quted Obers Doz, Der Teig mup fo tveid) fein, dap
er anfangs an Hand und Brett flebt. Man gibt HRofinenr, Weinbeerl
und feingejhnittencs Sitvonat, von jedem 7 Defa, jum Teige und avbeitet
 denjelben gut ab. Sobald er ficy au (bfen beginnt, ntacht man die Hand
vetn und trocfen, avbeitet den Teig auj eciner Demehlten Stelle es Brettesd
alatt sujamunten und formt ihn zu einer fingerdicen Platte, die man auf
a3 Blech legt und an einem Hihlen Ort eine Stunde rajten lift. ©ic
witd Dann auf der Oberfldche fingerbreit jehiftelfvrntig angejdnitten, mit
@i beftrichen und ntit einem loigen Stretfen von ftarfein RVapier umwinden,
Do man am Gnde mit Mehlfleifter feftflebt. Wenn der Kuchen QEI’IﬂE&"
und auggebithlt 1jt, nimmt man den Streifen weg: "
Vortugiejer Kuden, Man treibt 7 Defa Butter mit 5 Dottern
und 14 Defo Jucer ab, viifhrt 4 LWffel Rum, 4 Defa gejehilte, feins
qeftofiene Mandeln, Lmonengerud), Jimt, Gewiignelfen, 4 Defa feirt
gejchuittenes Jitronat, 2 Defa Arancini, 7 Defa Rofinen, 7 Defa ettt
beer, Schmee der B Rlar und 10 Big 14 Defa Mehl dozu und bidt
bie Mafje i einem glatten Nodel, den mtan mit Butter auégeitrid)lcn
und mit Papier ausgelegt hot. Wenn fie geftiivzt ijt, [Bft man das Papier
ab, (4t den Kuchen evfalfen, jhncidet ihn 3u Stiicten, jchicbt Diejelben
wieder zufamnten, wnmwindet den Kuchen mit einem Faden, iiberzicht i
mit Pomerangen-Glajur, Gft diefelbe tvoctuen und nipmt dann die Gtiide
auseinander. :
Weintrauben=Tovte. Man bercitet Teigmajje wie gur Genueier
Torte (S, 529), bict fie in einem Tostenveife, Lift fie exfalten, feneidet
fie dann mitten Duvch und fegt die el Bldtter mit der gebackenen Sette
iiber mehraches Papier auf dad Blech. Daun rithrt man Scynee YOI

ey ey
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4 Rlar mut Jucer ju leidhtem €i3 und mijcht 14 Defa abgejogene, fein-
gejtofene Hafelniifje dayu. Hievauf beftreidht man Ddie Bldatter mit Ddex
Hilfte der Hajelnupmaije, belegt diefe mit Beeven redht reifer, quter Wein-
teauben und (ARt jie im Rohr ein enig fteif werden, ftreicht bann bie
iibrige Hajelnupmaije daritber, bactt die Bldtter in Hiihlem Nobre fertig
ud fest fie aujeinander.

Forte von Heivennichl. Man treibt 14 Defa Butter mit
4 Glern und 14 Defa Buder ab, qibt 14 Defa mit den Sdhalen fein-
gejchnittene fiipe und ein Halbes Defa ebenfo gejchnittene bittere Manbdeln,
eine Mefferipipe doppelttohlenjaures Natvon, 14 Defa feined Heidenmell
und Banillegeruch) dazu und bickt die Majfe in einem Tovtenveife. LWeun
die Tovte ausgeliiflt ijt, duvchichneidet man fie und jest fie mit Marillen-
jalje wieder zujammnten.

Sand=Torte. Man treibt 14 Defa Butter ab und qibt Ddabet
nach) und nad) 4 Dotter grofer Siev und 14 Defa Fucler dazu. Wenn
nman den Abtrieh eine Stunde gerithrt hat, mijeht nan 14 Defa Karvtoffel=
mehl, einen Loffelooll Rum und ben Schnee der 4 Klar dagu, fiillt die
Wtaffe in eine mit Bucker ausgeftreute Form und backt fie langfam. Dann
jtitest mibe Die Torte, beftrent fie ftavf mit Vanillesucfer und Lt jie
erfalten.

Boakwerk mit gmen Gieen oder Dottern.

Bistuits (Bisfoten). Feine Man wiegt 17 Defa gange Cier
und ebenfo fchwer Jucer ab, viihrt den Buder in einer Scitffel mit den
Dottern und der Hilfte ber Klar eine Stunde, fhlagt dann die anbere
Dilfte ber Klar su Schnee, mijdht denjelben zum Gerviihrvten, rithrt julest
14 Defa vom feinjten, trocfenjten Mehle nur gany leicht daju, gibt dieje
Wtaffe in ein Spisjadden von Nanting mit Cinjaprohrcher (S. 84), dreht
s Siicfehen oben gut zu und driictt die Quft unten Heraus. Man driict
mun auf einen nach der Grife des Bactbleches gejchnitienen Bogen Papier
ein fleines, vunbdes Hiufchen vou der Bistuitmafie, fahet, ohue absubrechen,
gloetjingerbreit ndfher gegen jich, driickt ein gleich grofes Haufden auf das
Bapier und bricht fhuell ab. Damn macht man ein anderes Biskuit in
gleidjer Richtung wund fahrt fo fort, bi3 man Den gangen BVogen mit
Bistuits bedecit Hat. Nun beftreut man die Bistuits duv) ein Sieb mit
fetgeftoBenem Bucker, (iRt jie an einem Eiihlen Orte ftehn, bid ber Jucer
gexfloffen ift, fehiittelt Dann den Bucker vom Papiere, indem man dasjelbe
auj ciner Geite mit beiden Handen Hebt, legt das Papier vafjd) auf das
Bled) wnp gibt es mit demjelber in den Dfem, Der gerade jo Heif fein

PBrato, Siivventide ide. 85
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joll, Daf ein gur Probe Hineingelegtes Papier fich sujammencollt, aber in
e evften Minute die Farbe wenig verdndert. Wenn die Biskuits gebacten
jind, dreht ntan fie um, jo baf fie mit Der obeven Seite auf bas Beifse
Bled) sut liegen Fommen und Lift fie evfalten. Hievauf Defeuchtet mtant
bag Papier mit einent in Waffer getauchten Tuche, legt die Bbgen aufs
einanber, aber Papier an Papier und Bistuits an Bigkuits, und [t fie
eine TWeile liegen. Dann Bt man die Bistuitd mit einem Mefjer ab, legt
fie mit ber Bodenfeite gegen oben auf das fihle Blech und trodnet fie
int DOfen.

Ober: Man vihrt 14 Defa Hucker mit 6 Dottern eine Holhe
Gtunde, mijht Schnee vor 3 Klar dogu, vithrt dann 9 Defa Peehl nue
leicht bavunter, briicft die Bistuits auf die oben angegebene Weife itber
Papier, bejtveut fie durd) ein Sieb mit feingeftofenent Sucfer unbd bt
fie jogleich.

Drdindve: Man fhlagt im Beden 14 Defa Gier mit 14 Defa
Buder, mijht dann 14 Defa MG dagun und macht die Biskuits auf die
obent angegebene Weife, aber ctiwas fleiner.

Sndiancr=frapfen. Che man die Kvapfen ju beveiten begiunt,
belegt man das Rohr, in weldhem fte gebaden werben jollen, ntit Dach-
siegeln.  Dann eichnet wtan nac) einem Krapfenftecher Rundungen auf
ein nac) der ®rofe des Backbleches gejdnittencsd Papier und legt bicfes
auf dag Bled). Hierauf macht man Bistuitmafje von 14 Defa Jueke,
6 Dottern, fejtem Scnee ber 6 Klar und 14 Defa IMehl, driict mit
einer Ditte gleichmefig hohe Hiujchen von der Maffe in dic gegeichneten
Jundungen, bidt fie siemlich) wavm und [Gft fie ecfalten. Dann nimnit
man fie mit einem Mefjer vom Papiere, HOYIE fie aus und Fitllt o 2 mit
geguckertem Obevsionm gufantmen, fpiefit fie an eine Gabel, taudht fic in
Scofolade-Eis, hebt fie mit Hilfe einer stociten Gabel Heraus, legt fie auf
e’ Drabtgitter und trodknet fie im Ofen.

Mit Raffeefdaun. Man Filllt die Srapfent mit gezucertent,
wit jhwavgem Raffee gemifdjten Obersjchaum und iiberzieht fie mit Safjees
&lajuy.

Meit Crene. Man fitllt die KLrapfen mit Banilles ober anberer
folter Greme und dibersicht fie mit Schofolade= oder Lifbr-Gis.

Bistuit=Krapferl und Kipfel. Mit Pouteranzen-Cis
Man macdht Bishuitmajie tvie fir feine Biskuits, deiickt mit einer Diite
ichdne, gleic) gvofie, Boe, runde Hiufcen von der Majfe auf Papier,
beftveut Dicjelben mit Bucer, bact fie wie bdie Bistuits, (ot fie aud)
wie diefe bom Papiere, fitllt je 2 mit Marillenfalfe jufatnten und dber=
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sicht bie Srapfen jeitwdvts und oben mit Pomerangen-Cis. Man fann
bie Mafje auch in Eleinen, Halbfugelforutigen, unten etwas platten For=
men Dacen. :

Mit Banille Man jdhlagt tm Becken, dad ntan daju in Heiged
Waffer Halt, 4 Cler und 20 Defa Juder, bis dad Gejchlagene dick und
feinfdhaumig ift, jchldat es dann aufer dem Waffer fort, bis es falt ijt,
mifcht gang leicht Lanillezucer und 14 Defa feinjtes Steivfemehl dogu, gibt
fleine, runde Hiufchen pon der Mafje auf Papier, beftreut diefelben mit
Buder, bactt fie wie bie Bisfuitd und fitllt je wei mit Salfe Jujanumen.

fipfel. Man rithrt 4 Dotter nut 14 Defa Jucer, mijdht 4 Klox
a8 Smee und 12 Defa Mehl dagu, briictt bie Maffe durd) eine Ditte
in Foernt von fleinen Kipfeln auf Pabier, beftvent die Kibfel mit feinem
Bueter und gefchalten, gehackten Manbeln und badt fie in fiihlem Rohre.

Vistuit=-Bigen. Von Mafje wie fitr bdie ordindren Bistuits
witd je ein LWffelvoll auf einfingerlang und weiftngerbreit gejchnittene
Oblaten geftrichen, ntit gejchdlten, geftiftelten Mandeln und feingejtofenem
geftebten  Bucer beftreut, auf die mit Butter Dbeftrichenen Bogenntodel
gelegt und in fithlem Nobhre gebacken. '

Anis-BWoiqen, Dan vihet 4 Cier mit 4 Cier jdhwer Jucer
et jchawmig, mijeht 3 Gier fchwer WMehl dagu, gibt ntit 2 Lofjeln teine,
tunbe Hitufhen bon der Majje auf dag mit Wach3 beftrichene Blech,
beftreut fie mit 2nig und Bucer, bactt fie in fiihlem Robre, nimmt fie
heifs vont Blech und biegt fie dtber ein rundes Holy, 3 B. iiber das ber
Gteaubeniprife.

Rum-Bogenw. DVan rihrt Schnee von 3 Klar mit 8 Dottern
b 3 Gier jhwer Juder, mijcht dann etwad Rum und 2 Eier jdhiver
Mehl dazu, gidt Hiufchen von der Maffe auf dad mit Wadhs bejtrichene
Blech, Deftrent jie mit feinem Bucker und gejchilten, gejtiftelten Mandeln,
bictt fie, nimmt fte Heify vom Blech und biegt jie iber einen Bogenuntodel.

BVistuit-Wannelm. NMan rihet 10 Defa Bucer mit 5 Dottern,
mijcht den Shuee von 4 RKlov, 7 Defa Neehl und 2 Defa gejehilte,
feingeftofiene Mambeln bazw, filllt die Majfe in fleine Formen aund Hileft
Jie fangfamt. Dann fivgt man bie Wanneln und bejtreut fie mit Banille-
jucker ober {ibevyicht fie, wenn fie evfaltet find, mit belichiger Glafur.

Bistuit-Tovten, Glaficrt. Man rithet 14 Defa Jucer mit

S Dottern, giot Vanille= pder Pomerangen-Geruc) dagu, mengt Schree vor

4 Rlar (Bffelweife davunter wnd mijcht sulegt 10 Defa Bistuit- oder

Stivfeme bogit.  Pievanf fittert man einen wmit Butter ausgéftrichenen

Modet feitwirts it cinem Stveifen von feifem Papier aus, gibt die
35%*
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Bigtuitmafje Hinein, backt fie und ftirzt dann die Torte fogleid), nimmt
aber bad Papier erft ab, wenn fie falt geworden ift. Dann iiberzieht
man die Tovte mit $is und jiert fie mit Friichten.

Dber: Man macht die Tortenmaije von 8 Cicrn, 16 Defa Fuder
und 14 Defa Niehl. :

Mit Salfenidhaum Man ftreicdht wie oben beveitete Bistuitmaije
diinn auf ein niit Butter beftrichenes Blech ntit aufgebogenent Ranbde, biickk
pen Flecten und jchneidet aus demjelben nach einem Tovtenblatte 3 runde
PBlitter, beftreicht 2 derjelben mit Salfenjchaum (wie fiiv Schaunttod)
©. 453), madit auf dag Dritte durch eine Diite ein Gitter von Saljen=
fohauut und ftellt alle drei in Das Rohr. Wenn der Schaum gebackent ift,
febt man bdie Bldtter aufeinander und gibt Salje wijden das Gitter.

Mit Schotolade-Eis. Man bact Bistuitmafie wie fiv Jndianer=
Srapfen (S. 546)- im Tovtenteife, [Eft die Torte einen Tag jtehn, purd)-
Tehmeidet fie Dann, Gejtveicht bie Bldtter mit Mavillenfalfe, et fie wieder
aufamien und iiberzicht die Torte mit gefochtem Schotolade-Cis (& 86).

SnBlattern mit Salje. Man vithrt 3 gange Eier und 8 Dotter
wmit 42 Defa Buer, gibt Vanille- oder Pomeranzen-Gevuc), den Scmnee
pon b Rlar wund 17 Defa Mehl dazu, biickt von der Maffe in Heifen
3 Blitter, bejtreicht dicfelben mit Marillenjalje, febt auf dasd erjte eilt
Blatt von Windmaffe, qibt das gweite darauf, legt auf diefes ein Blatt
pon Mandelteig, gibt das britte Blatt Darviiber, glafiert die Torte mit
@ig und ziert fie mit Friichten.

gRit falter Greme oder nit Schannt Man bereitet eine dev
oben angegebenen Bistuitmafjen, bacit von einem Teil derjelben im Reif-
model cinen Meif und von der itbrigen tm Tortenveif ein Blatt vbon gleicher
O&rofe, Dejtreicht bas Blatt, wenn s exfaltet ijt, mit Marvillenjalie, jebt
ben qejtitvsten, erfalteten Heif davauf und Fillt Dem leeren Maum int
Neife mit falter Creme ober mit Dberd=, Himbeer= oder Marillen-Schaunt
gehduft voll.

Dohos=Tovte. Dan riihrt 13 Defa Jucer mit 5 Dottern eine
falbe Stunde lang, mijcht den fejten Schuee der 5 Giweify und 8 Deln
Meehl dazu und bicft von diejer Mafje 9 Blitter. Dann ftoft man 15 Defa
Bucer mit einer Bievteljchote Banille, gibt ihn su 4 grofien Giern in a8
Sehneebecten, jtellt Das Becken in eine Kafferolle mit ficdendent LWaier,
jdhligt die Mijchung, bis fie dicklich su werden beginnt, Lifit fte Danit “if‘
wenig austiiflen und mijcht hicvauf 16 Defa Schotolade, weldhe man it
qut 2 GRlbffelooll Waffer aufgefodht Hat, nach) und nad) dagw. Dann
vithrt man 16 Defa Butter, bis jie jhaumig ijt, mijdh: oie erfaltele
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@reme Ddagu, ftreicht Diefe Mijchung auj 8 ber gebacfenen Bldtter, fept
Diefelben aufeinander und legt das meunte davauf. Hievauf ldit man
3 Gploffelooll Bucer jdhmelzen, big er braun ift, und ftreicht ihn mit
einent heifen Meffer als Glajur iiber die Torte.

galihe Wijdinger=Tovte. Nan rilht 14 Defa geriebene
Sdyofolade auf dem Herde mit 6 Loffel lanent Dberd, bid fie aufgeldit
ift, und rithet Dann pwei Dotter, 14 Defa Bucker mit Vanille und, nach-
vem bie Mafje Beify geworden ift, 14 Defa Butter dazu. Dann legt man
eine Ravigbader Oblate (S. b21) auf ein Blech, bejtreicht jie mit einem
Feile der gerithrten Meaffe, Deftreut jie mit gerbiteten und geviebenen Hajel-
nitfjen, gibt iieder cine Oblate darauj und beftreicht und bejtreut jie, fabhut
0 fort; i3 alle Fitlle verbraudht ift, legt itber die lefite, nicht mehr bejtrichene
Dblate dag Tortenbled), lifit die Tovte einen Tag ftehn und iiberftreicht
jie damn mit gefodjtem Scjokolade-Cis. ‘

Bisfuit-Tovte mit Nojinen, AL3 Pudding Man bereitet
Bistuitteig von 4 Dottern, 14 Defa Jucfer mit Limonengeruch, Schnee
ber 4 Rlar, 7 Defa Auszug- und 7 Defa Stivfemelhl, gibt Nojinen,
linglich gefchnittenes Bitvonat und ein paar gejddlte, gejtiftelte Mandeln
dogu, bact die Majie in einer Pubddingform, jtitrst jie und gt jie aus-
fiihlen. Sndefjen macht ntan Creme von 2 Vejiliter Obers und 3 Dottern,
ligt fie erfalten, rithrt fte Dann I[bffelweife zu 14 Defa jhmimig ab-
getriebener Butter, mifcht fie gulest mit BVantllezucter nach) Gejchmact und
gibt fie fiber bie Torte. Man fann Ddie erfaltete Creme jtatt mit Butter
mit gesuctertent Dbersjchaum mijchen.

A8 Gugelhupf. Dan riihrt 6 Dotter mit 5 Sier fchwer Bucer
eine falbe Stunbde, gibt Linmonenjchalen, einige gejchdlte, gejtiftelt gejcnittene,
geriftete Manbeln, Rojinen, Scthunee der b Klar und 4 Gier jehwer Neehl
Dogu, bickt die Mafje in einer mit geftiftelten Manbdeln andgeftreuten
OugelGupfform, ftist fie und bejtrent fte mit Vanillezurcter.

Suden von Savtofjelmehl. Mit Salje gefitllt. Nan
tilfet 28 Defa Jucer mit 6 oder 8 Dottern cine BVievtelftunde, gibt
dann ben Saft einer gangen und die Schale einer Halben Limone dazit
und riifrt nodh) drei Vievte(ftunden fort, mijeht Hievauf den feften Schnee
bon 6 Giweify und 14 Defa Crdapfel-Stirfemehl um Gevithrten, bict
die Maffe in einem mit Butter ausgeftrichenen, mit Stirfenehl ausge-
ftreuten Tortenveife bei mifiger Hise iiber eine Stunbe, Laft-fie in der Form
austithlen und first fie. m folgenden Tage durchjchneidet man ben
Suchen mit einem Seidenfaden, beftreicht die Schnittildchen mit Mavillen-
falje, fefst die Teile wieder aufeinander und iiberzicht den Kuchen mit Glajur.
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Mit Rum und bitteren Manbdeln. Man rithrt 6 Dotter
mit 21 Defa Fucer mit Limonen= oder Vanille-Gerud), qibt nad) einer
Bievtelftunde 2 ERbifel Rum dagu, riihrt nod) brei Vievteljtunden jort,
wmifcht dann 12 Stiid gefhilte, feingejchnittene bittere Iandeln, Den
Schuee von 5 Klar und 10 Defa Erdipfelmehl jum Gerithrten, filllt
pas Ganze in ecine mit Cubipfelmedhl ausgejtreute Form, bickt den Kuden
wie den vorigen, fHirst Gn und bejtreut ihn mit Vanillezucter.

Weidhiel=Tovte, Vit Weidjjeln unterlegt. Man johldgt
14 Defa Jucfer mit Limonen- odev Pomervangengerud), 2 gange Sier und
3 Dotter im Schnecbecfen mit der Schneerute, big Had Gejchlagene ranjcht,
ntijeht Hievauf 10 bis 11 Defa Mehl dagu, gibt die Hiilfte dev Mafje W
ben Tovtenveif, bedectt fie mit einer Oblate, belegt biefe mit entfernten
frijcgen 'oder dunftgejottenen Weichjeln, gibt die gweite Hilfte der Malie
baritber, bact die Torte in Eihlem NRobre,. {tirzt fie dann und bejtrent
fie mit Buckex. :

Mit Saft. Man legt 2 Bldtter von einer altgebactenen Bistuits
tocte mit der Bobenjeite gegen vben auf das Blec) und befeuchtet fie it
et Gait eingefottener Weichjeln. Wenn beide Blitter mit Saft duvd)
sogen fin, belegt man Dag eine mit Den Weichieln, die man ingwijchen
tlein gehackt hat, legt Das andere mit der befeuchteten Seite davauj, Diictt
pic Blétter aufeinander, macht itber das obere ein Gitter von Windmaife,
ftellt die Torte in das Nohr, nimmt fie heraus, jobald das Gitter gebacken
ift, wnd gibt in dic Bwijdenviume des Gitters eingejottene Weichjeln.

Febra=Torte, Man riihrt 14 Defa Bucer wiit 8 Dottern und
14 Deta gejchilten, feingehackten NMandeln, gibt den Schnee von 7 Slav
und 14 Defa Mehl dagu und teilt diefe Majje in 3 Teile, von Ddemen
man einen mit Y(fermesfaft und cinen mit Schofolade fixbt. Hievauf fillt
man 2 Tortenteife mit der Maffe Halb voll, indem mtan bdiejelbe [ifel-

oeife einlegt und babei mit den Farben abivechielt, bictt die Blfitter, jeht
fie banit mit Salje aufeinander und itbersicht die Tovte mit durchjichtiger
Glafur. :
Briigel-Grapfen oder Baum=Suden., Vean viirt ein Dalbes
Kilo jehr fein gefiebten Buder mit 28 Dottern vedt flaumig, mijcht den
Sdjuee der 28 Klar dagw, rithet die Mijdhung nod) eine Stunde und
mengt dann Qimonen- oder Vanille-Geruch und ein Halbes Kilo Mieht
paninter. Die Bawmfudjenform?) wird jhon frither an den Bratfpieh
1) Die Baumtuchenform befteht aus einent glatten, farten, rundgeduechieltet;
45 bi5 BO Bentimeter langen Holze, das wben 16, unten 10 Jentimeter im Dudjntefjer
hat und bder Liinge nad) an den Spiefy geftedt werden fani.
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gejtectt und mit Reilen an bemjelben befeftigt, dann mit einigen Bogen
Sdyveibpapier wmivicfelt und bdaviiber mit didemt Spagat in mefjerviicien=
jeiten Bwijchenviwmen vegelmdfig untiounden. Den Spagat madyt man
mit Butter fett. Wenn der Teig fertig ijt, legt man dben Spiel jwei
©pannen bon einemt offenen, Bellen Feuer entfernt auf ziver fFeuevbicle
und dreht ihn fo lange, bi§ dag Holz erwirvnt und dad WVapier gelblid)
geworden ijt, tworauj man den Spagat wieder mit Butter beftreicht und
mit LWjchpapier abiwijcht. Dann begiept nran -die Form mitteld. eines
Sdopilofiels pon der Ddicen Seite ded Holzed gegen die Ditnnere hin mit
Feig und dreht Dabei Den Spief langjam Dbei mdpigem Feuer, bid bdas
gange Holy mit der Maffe gleichmdfig fberdect ift. Dann dreht man ihn
jhmeller, big bdie Teigjchicht Lichtbraun gebacten ijt. Hierauf wird in dev
gleichen YWeife wicder FTeig aujgegoffen und der Spie jchnell gedrebt,
wobet fich Bacden bilden, welde beim dfteren Wufaiefen intmer grofier
werden und bem Kuchen feine eigentitmliche Form geben. Um die Jacen-
bilbung zu befirdérn, Dejtectt mtan den Feig fhie und da mit gefchilten,
geftiftelten Mandeln und Stitcchen von Jitvonat. Wenn aller Teig auj
gegoffen ift, wird der Kuchen bei Kohlenhige langjam ausgebacken. Man
nimmt dann den Spief vom Feuer, [Aft den Kuchen etwad auskiihlen,
beftveicht ifn mitte(8 eines Pinfels mit Rintonen= oder Pomevanzen-Glafur
unbd trocfnet dieje an der Glut. Nun jdhneidet man den Kuchen unten und-
oben ein wenig ab, windet ben Spagat aus, {tbft mit-bem Ddiinneren Ende
Ded Holzed gegen einen wiberftandsfihigen Gegenftand, damit fich Der Kuchen
los(oft, sicht ihn vorfichtig vom Holz und nimmt das Papier Heraus.
Pean jtellt ihn Dann diber einer Serviette auf cine Schiiffel, fteckt cinen
Blatterftrauf in die obere Offmung ober belegt fie nit eingefottenen Fritchten
und legt wm den unteren Nand fleines Backwerf. Man fann den auf-
geftellten Ruchen noch mit Fiden von jihem, mit Tragant Hereiteten weifen
Cig nmijpinuen und diejelben von einer Jace zur andern fovtyiehen und
1hn fiberdies wmit favbigem Gife zieven.

Falide Melone, Vian beveitet Bistuitmaife von 28 Defa Fucker,
12 Giern unb 28 Defa Mefl, teilt fie in swei gleiche Teile, beickt diejelben
m jwet gleichen Pelonenformen und fhiivgt fie. Dann jchneidet man bei
Jebem Feil ein tenig vont Snneren Heraus, qibt dafite Marillenjalfe Hinein
und belegt biefelbe reifenwveife mit gereinigten ganzen Pignolen, bejtreicht
betbe Teile am Jande mit gefponnenen Sucer und dritcét fie aneinanbder.
Die Liicken verflebt man mit in gejponnenen Jucer getauchten Stiicten
on dem Gerausgefchnittenen Bistuit. (Man legt dazu die Mielone, damit
jie md)t gedritctt wird, auf mit einer Serviette iiberdectte Baummwolle.)




bb2 Bacwerf ofne Butter mit Eiexn ober Dottern,

Dann ftoft man ein Halbes Kilo abgezogene, in frijhes Waffer gelegte
und dann abgetrocEnete Mandeln in fleinen Portionen recht fein und bes
net fie dabei mit Scynee, {toft fie hierauf nochmals in fleinen Povtionen,
ftofst aber diesmtal Dei jeder Portion einen LWffel gejtofenen Jucker mit,
woburc) die Manbdelmaije teigartig wird, fdrbt diefen Teig mit Spinat
topfen fo quitn, wie die Sdale einer gritnen Meelome ijt, und Ddriickt ihn
auf demt mit Buder und Starfemefhl geftaubten Nudelbrette mit einent
Meffer gut ab. Hievauf treibt man die Hilfte des Teiges zu einem flein-
fingerbicen, obalen Flecen von der Linge und Breite der Halben Mielone
aus, bejtreicht denfelben mit Sdynee, legt thn mit der beftrichenen Sete
auf bag Bistuit, driicft ihn mit einem Meffer nach ben Spalten der Melone
an und [afit ihn trocen werden. Dann treibt man die zweite Halfte des
Mandelteiged su einem ebenjoldhen Flecken aus, driictt denjelben auj die
andere CSeite der Melone und verbindet 1hn gut mit dem frither Davanj
gegebenen. Wenn auch diefe Seite getvocnet ift, bejtreicht man bie gange
Melone mit Schnee, damit dev Mandelteig Glang befommt, und (Eht fie
fiber MNacht ftehn. A andern Tag umfpinnt wan jie mit dinnen Faden
pont feinem Schofolade-Eis, bamit fie ansfieht wie eine Nepmelone. Wean
fann bie Melone auch ftatt mit Mandelteig mit dickgerithrten, mit Spinate
topfen gritngeftitbten Gis iiberziehen und bon mit Safran gefirbtem Cife gelbe
Flecken auf dasfelbe machen, Damit fie einer Unanag-Melone ahnlic witd.

Biatter=Torte von Juderteig. Man macdht Teig von 14 Defa
Buder mit Vanillegeruch, 14 Defa Mehl, 5 Hartgejottenen und 3 frifchen
Dottern, johneidet ihn in zwei Teile, treibt diejelben zu runden Bldttern
von gleicher Grofe aus, legt fie auf bas Blech, bickt fie, beftreicht fie dDamt
mit Salfe, jet fie aufeinander und iibersieht die Torte mit Glafur.

Manvel=Torten, BVon geriifhrtem Teige. Man fiofit 28 Defn
gefchilte Manbdeln mit 2 Giern recht fein, rithet fie mit 8 Dottern und
28 Defa Jucer eime Halbe Stunde lang, gibt dann den Schnee vou
6 Slar und 3 Defa Mehl dazw und béckt von diejer Majfe in 2 Jeifen
fingerdicfe Bldtter. Jugleih backt man ausd; Windmafje ein Blatt von
gleicher Grdfe. Dann fitllt man die drei Bldtter mit Mavillenjalje o
sufammen, daf da3 von Windmafje n die Mitte Lommt, jchneidet bie
Torte gleidhmadRig su und itberzieht fie mit Glajur.

Mandeltorte ohne Mehl Man rithrt 7 Dotter mit 14 Defo
Bueker mit BVanillegeruch, gibt 14 Defa fiifle und ein Defa bittere ge
fchilte, feingejchnittene Mandeln und dann den Schnee bon 3 Klar dagl,
béckt von diejer Mafje cin Blatt, legt dasjelbe auf ein ebenfo gropes
Blatt von Konigstuchen (S.538) und iibersieht die Torte mit Glajur:
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Badwert ohue Butter mit Eiern oder Doftern: 5563

A8 Chinoife=Tovte Man vithrt 4 gange Eier und 6 Dotter
mit 20 Defa Jucfer. und 20 Defa gefhilten, gejtofsenen oder geriebenen
Mandeln und mijeht Schnee von 6 Klav dagu. Dann teilt man die Mafje
in 2 Teile, vithet 3u bem einen 20 Defa Schofolade und BVanille, beckt
die Teile in Tortenveifen von gleicher, Grife, jebt jie mit Salje auf-
einander und iiberzieht die Torte mit Glajur.

Mandeltorte mit gefodhtemt Zucfer. Man befeuchtet 21 Defa
Buder mit Waffer, jiedet thn bis jum Spinnen, gibt 21 Defa gejdhdlte,
jefr fein gejchnittene Meanbeln dazu, [dft fie unter Nithren ausliihlen,
fprubdelt hievauf ein Gi mit einem Dotter jhaumig ab, mijcht e3 3t den
Mandeln. und vithet weiter, mijcht Dann ivieder ein mit einem Dotter
abgefprubeltes Gi Dagu und fdbhrt fo fort, bis man 4 Gier und 4 Dotter
beigemifcht und imt gangen eine Stunde geriihrt Hat. Jndeffen tbjtet man
i Becken 7 Defa gejchdlte, geftiftelte Mandeln jemmelfarbig und [aht
jie austithlen. Hievauf mijdht nan die Mandeln mit. dem Geriibhrien, gibt
4 Defa geriebene Schofolade, 4 Defa feingejdnittene Pignoli, 4 Defa
langlid) gejchnittenes Bitronat und einen Loffel Kipfelbrdfel dazw, filllt
vie Maffe in ecinen ausgefchmiierten, mit Papier ausgelegten Tovtenveif,
bictt fie langjoan eine Stunde, iibersieht fie dann mit Glafur und 3iert
fie mit Friichten. Sie joll erjt nac) einigen Tagen angefdhnitten werden.

Mit Wein. Man vithrt 6 Dotter mit 14 Defa Fuder eine Bievtel-
junde, gibt Bievauf 14 Defa gejhilte, feingejchnittene Wiandeln, dann
31 Defa mit gutem Weine befeuchtete Sennrelbrbiel, Limonengevud), Schnee
bon B Rlar und 7 Defa Meh! dazu und badt die Torte wie die vorige.

Mit Salfe gerithrt. Man rithet 28 Defa Juder mit 4 Klax
wie fiir @8, rithrt dann 4 Dotter und 2 Ljfefooll Marillenfalfe dagu,
mijeht Hievauj 10 Defa feingeftofiene und 11 Defa gejtiftelte, gejchilic
Mandeln darunter und bt die Torte wie die vorige.

ALs Karmelitertorte. Man rithrt su 28 Defa Bucker 4 Dotter
und 4 ganze Cier, mijcht, wenn dad Gevithrte recht flaumig wird, 28 Defa
gefdydlte, feingefchnittene ober geriebene Manbdeln, 2 Defa feingefchnittenes
Jitronat, 2 Defa Piftazien, Saft und Schalen von einer halben Limone,
Romerangenjchalen, Jimt und Gewiivgnelfen dagu, biickt die Majje im
Lortenreif und dibersieht fie mit Glafur.

A3 Kleientorte. Man rithrt 28 Defa Jucer und 6 Dotter,
0is bas Geriifrte fchaumig wird, mijcht Limonenjhalen, Jimt, Gewiirye
nelfen, 28 Defa mit den Sehalen feingejtofene Mandeln und den Schnee
der 6 Rlar dagw, bt die Majfe im Tovtenreif und iiberzieht die Tovke -
mit Schofolade-Eis.




Badwert ofjme Buiter mit Ciern oder Dottern.

Braune Mandeltorte Man madht den Teig wie fitv bie
fleientorte, aber mit 8 Eiern, mijdht: feingejchnitiened Fitvonat und
Schofolade dazu, fitllt bie Hiljte der Mafje in den Tovtenreif, badt jie,
big fie fteif ift, belegt {iec Dann mit eingeottenen Friichten, bedect jie mit
per itbrigen Majfe und bidt die Torte fertig.

A3 Steiverbaje. Man mijd)t su 28 Defa gejdhalten, geftofenen
Mandeln 28 Defa Pignoli, 28 Defa grobgeftofenen Juder, 14 Defa
linglichaeichnittenes Bitvonat, Limonenjdjalen, 1Yo geriebene Mustatniifie,
eite Prife geftofene Gewiivznelfen, ZJimt und 2 LWwffel Mehl, befenchtet
bie Mijchung mit 2 wmit etwas faltem Wajjer abgefprudelten Giern und
bidt fie in einent Tovtenveife, den man mit Wach3 ausdgeftrichen und it
iiber Den Nand ded Neifesd ragenden Oblaten ausgelegt Hat.

ALs %uéfawncnturtc Man riiget 28 Defa Juder mit
2 fleinen Giern und 2 Dottern, gibt 14 Defa mit den Schalen fein=
gejhnittene Manbdeln, 10 Defa Fitronat und 7 Defa Avancini dagu, madt
pon diefer Maffe im Tovtenreif ein Blatt und fiber diefes ein Gitter (wie
bei Qingertorte) und gibt Cingejottenes in die Jwijchenrdiume des Gitters,

MWindtazin=-Tovte. Man riftet 14 Defa gejdydlte, geftiftelte
Mandeln mit 7 Defa Bucer braun und brijelt fie, wenn fjie audgefihlt
{ind, auseinander. Hievavf vithet man 21 Defa Jucer mit 2 gangen
Giern und 8 Dottern eine BVievteljtunde lang, qibt dann 14 Defa mit
ben Scjalen gejchnittene Manbdeln dagu, vihrt nod) durd) drei Bievtel
jtunden fort, mijcht Hievauf die gerBiteten Manbdeln, 4 Defa fleinwiirfelig
gejchnittenes Bitronat, 31z Defa Avancini, die Schalen einer Halben Linmone,
Neugetwitry, Gewiivznelfen, Mustatnuf, 7 Defa mit ehwas Rum befeuctete
Brotbrijel und den Schnee von 7 Klar zum Gevithrten und bact die
Mijchung im Reifneodel. Dann beeift man die Torte und ert fie mit
Friichten.

Sivnigs-Tovte., Dan jdneidet 14 Deta gejchilte Manbdeln fehr
fein, Bactt 31 Defa Schofolabe 3iemlich qrob, Laft 7 Defa gange Pignolen
mit ein wenig Heifer Mildh anjhwellen und gibt 7 Defa wiirfelig ge-
fhnittened  Bitronat und 9 Defa mit Vanille-Lildr befendytete Brojel von
milchern Weifibrote dagu. Dann rvithet man 7 Dotter wmittelgrofier Eier
mit 14 Defa Bueer, mifcht die Mandeln und die Schofolade dazu, wengt
ben Sehnee aller Giffar und die mit Pignolen und JBitvonat gemijdhten
Brisjel davunter, bickt die Maffe in einem Tovtenveif und (aht fie evfalten.
Hierauf riihrt man 21 Defa Zuer mit 4 LWffeln jiebenden Wajjers ju
i8, mijdt einen Loffelvoll Banille-Lifdr dagu und iibersicht die Torte mit
diejer Glajur.




N ' |~
Badert ofne Butter mit Ciern ober Dottern. bbb

KaifeesTovten. Man macht Teigmaffe wie fiie die Mandeltorte
pon geritfrtent Teige, nimmt jeboch anjtatt Mehl 7 Defa Brbiel, die man
mit ftavfem johwarzen Kajfee befeuchtet Hat, und backt die Torte langjom,
Dann tiihrt nan eine Halbe Obertajjenoll fjhoarzen Rajfee mit jo biel
Gtaubsucter, baf die Mifchung dickfliiffig ift, auf gelinder Wirme eine
halbe Stunde lang und iiberzieht die Torte mit diejer. Glajur.

Dber: Man rithet 12 Defa Bucker mit 8 Dottern, gibt 12 Defa
gefd)iilte, geftofene Manbdeln, Schnee bon 8 Klar und 7 Defa weife, mit
Raffee-Gifens befeuchtete Brojel dagu, beickt die Mafje im Tortenveife, durc)-
ineidet die Tovte, fitllt fie mit gesucertem, mit ftavfem jdhwarvzen Kafjee
ober Raffee-Eifens gemijchten Dbersjchaum ober mit Kafjee-Crente und iiber-
3ieht jie mit Kaffee-Glajur (. 86).

Hajelnuf=Tovten. Mit gefodhtem Buder. Man focht
28 Defa Bucfer mit 2 Degiliter Wajfer s einem Ddicen Safte, niijcht
28 Defa in der Mandelmithle geviebene Hafelniiffe dagu, rithet fie auj
bem Feuer, bid fie micht mebr feucht find, und [dBt fic daun gang auss=
tiflen. Hievauf mahlt man fic nochmals vedht fein, treibt fie mit 10 gangen
Gievn eine Stunde lang ab, fitlt die Maffe in 2 mit Butter ausgejtvidjene
Zovtenreife und Dictt fie cine Stunde bei mifiger Hive. Dann beftreicht
man das eine Blatt nit Marillenjalfe, jebt das anbere darauf und iiber-
jieht die Tovte mit warmer Glajur.

Mit gerditeten Hajelniijjen. Man rbftet 7 Defa gejhdlte
Pafelniifie mit 7 Defa Buder gelblich, jtopt fie, jobald fie erfaltet jind,
tiet fle banm zu Bistuitmafie wie fiix Jndianevivapfen, gibt BVanille-
guder Dagu, bactt die Majfe m Tortenveif und Lt fie austithlen. Dann
Dllltd)idjneibet man die Torte, fitllt fie mit Mavillenjalfe und itberzieht fre
it Glajur.

Mit Schaum gefitllt. Man {toft-7 Defa Hajelniiffe und 7 Defa
gejchalte Manbdeln mit Giweif ju einer feinen, faftigen Mafie, vithrt die-
jelbe mit 21 Defa Juder und 8 Dottern eine Halbe Stunde lang, mijeht
Dicrauf Scjnee von 8 Giweif und 7 Defa feine, mit 8z Defa Mehf
gemifchte Semmelbrofel dazu und bidt die Mafje in 2 Reifen. Dann
hohlt man Ddie Wldtter ein wenig aud, fiillt fie mit Hafelnupjcdarm
(©. 67), fet fie aufeinander unbd bebedt bie Torte mit einem Gitter von
jpanijdjem Winbde.

Mit Ananas. Man riihet 28 Defa Bucer mit 10 Dottern, mijdjt
dann den Secjnee von 6 Slar, 28 Defa abgezogene, gejtofene Hajelniifje
und 3, Defa Mehl dagu, bickt die Mafje in 3 Toctenveifen, beftreicht
de Blitter mit Mavillenfalfe, beftrent fie mit feingejchnittener Ananas,

]
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febt fie sufammen, diberzicht die Torte mit Ananasglajur und belegt fie
wenn die ®lajuv getrocnet ijt, mit eingejottenen Friidhten.

BPontevanzen=Tovtew, Veit Mandeln. Man befeuchtet 14 Defa
qefchéilte, feingejchnittene Manbeln mit dem Saft einer tleinen Pontevaie,
vithet fie mit 14 Defa Jucer mit bem abgeviebenen Geruche der Pounteranse
und 6 Dottern eine Stunde lang, mijdht dann Sdjuee vou 3 Klar dagy,
bactt die Maffe im Tortenveif und iibersieht die Torte mit Pomevangen-
®lajur.

Mit Brojeln 28 Defa Bucer mit abgeviebenem Geruche von
einev grofen ober zwei fleinen Pomevangen viihrt man cine Stunbde mit
12 Dottern und 28 Defa gejhdlten, feingefchnittenen Mandeln. Dant
mijeht wan nac) und nad) den Schnee von 8 flav und Fuleft 5 Ve
feine Brdjel, die man mit dem Safte der Pomerange befeuchtet Hat, zum
®evithrten und bact die Mafje im Tortenveife. Die evfaltete Toxte iiber=
3ieht man mit Poweranzen-Glajur. Man fann die rein ausgeldjten Spalten
einer Pomerange mit gefponnenent Jucker fochen, fie dann ferausheben
und abtropfen laffen, den Saft zum Befeuchten der Brijel vermenden
wd mit den Spalten die Tovte unterlegen.

Mit Grdodpfelmehl Man ftogt 14 Defa gejchilte Wandeln
und befeuchtet fic dabei nac) und nac) nit 2 Giern. Dann riihet man
fie mit 8 Dottern und 14 Defa Jucer mit abgericbenem Gerudje von
2 SPontevanzen, ¢ibt die 8 Klar als Sdhnee und 10 Defa Rartoffelnehl
bazu, badt die Mafje in 2 Reifen, fiillt die Torte mit Salfe und itber-
aieht jie mit Bouweranzen=-Glajur.

Biftazien=Tovte. Man {toft 10 Defa recht griine Piftagien und
3 Defa gejchilte Manbeln jehr fein und befeuchtet jie Dabei mit einent
Gi, vithet fie dann mit 17 Defa Fucfer mit Limonengeruc) und 6 Dottern
vecht fchornmig, miifcht Hierauf den Schnee von B3 Klar und 10 Defa
Mehl dagu, bactt von diejer Mafie in Tovtenveifen 2 Bldtter, Lift diejelben
erfalten, jeht fie Dann mit €alfe aufeinander und iiberzieht die Torte
mit Glajur. ;

Bitronat=Tovte, Man {dligt 28 Defa Jucer mit 4 Dotkert
und 4 gangen Giern im Becen mit der Sehneerute Heinafe eine Stunde,
mijeht Hicvauf 28 Defa gejchdlte Mandeln, 14 Defa Piftagien,. 21 Defa
Bitronat und die Schalen von 2 Limonen, alles fein gefdnitten und daun
qujammengemifcht, dagu und bact die Majje im Tortenreife. Dann {iber-
sieht man die Torte mit Pomevangen-Ei8 und giert jie mit Friichten.

Dber: Man riihet 6 Dotter mit 12 Defa Bucer, gibt 14 Deld
gefchalte, geftiftelt gejdimittene Mandeln, 10 Defa linglic gejchnittencs
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Bitvonat, die Schalen eincr Limone, 4 Defa feingejdnittene Avancini,
Sihnee von 3 Klar und 10 Defa Mehl ober 15 Defa Backwerforbiel
bagu und backt bie Torte wie die vorvige.

QJohannidbrot=Fovte, Su 14 Defa gerieenent Johannisbrot
(Garobe ober Bocshorndl) mijcht man 14 Defa famt den Schalen fein=
qejnittene Mandeln, 5 Defa feingefdhnittenes Njltrmmt und 3 Deta Brijel.
Dnnn rithet man 9 Dotter mit 20 Defa Jucker eine Halbe Stunde lang,
qibt ievauf Schuee von 6 Klar und bad Gemijchte dagu, backt die Majje
in 2 Tortenteifen, fest die Bldtter mit Salfe aufeinander und iiberzicht
die Torte mit Glafur.

Brot-Tovte. Man befeuchtet 10 Defa Brisfel vou Kornbrot mit
2 Qoffel Rum und mijeht 10 Deta mit Den Schalen gejdnittene Meanbdeln,
einen Balben Lojfelvoll Simt und Gewiivznelfen, 5 Defa feingejdnittenes
Bitronat und 7 Defa geriebene Schotolade dazu. Dann rithrt man 14 Defa
Buder mit 10 Dottern, mengt den Schnee von 7 Klar und dag Gemijdte
dagu, bAckt Die Majje in 2 Tortenveijen, Deftreicht die Bldtter mit Salje,
jebt fie aufeinander und itberzieht die Torte mit Glajur.

Dder: Man macht die Torte von Mafje wie fiir pen jchmarzen
Weichjelfuchen mit Mandeln (S. 467).

Sinodel=Torvte, Man rnf)tt 15 Defa Bucker mit 3 Eiern, ntijht
dann die Sehnle einer Lintone, eine Prije geftofene Gewitvznelen, 15 Deta
nit den Schalen feingejchnittene Mandeln, 3 CRlbifel Mehl und einen
Wiel Rum dagu, gibt die Halfte diefer Teigmafje in den Torteneif,
befteeicht fie nicht gang bi3 an den Nand fleinfingerdid mit Salje, legt
it Den PRand einen von der Hilfte des zuriicgeblichenen Teiges gemachien
Ning und belegt die Mitte mit 7 aus den Teigreften gefovmten fleinen
Sugeln. Dann bGejtreicht man die Tovte mit Eiweif und backt fie langjaut.

Nuf=Tovte. Mit Salfe oder gefulztem Dberdjdaum
Wan xitgrt 21 Defa Juder mit 6 Dottern, mijht 21 Defa mit Den
Cdalen feingefchnittene Niifje, Gewiivznelfen und 7 Defa Sdjofolade,
dann Schnee von 6 Klav und 7 Defa mit Rum oder Lifdy befeuchtete
Brotbrifel darunter, bacdt die Mafje in einem NReife, Jhneidet die Torte
sweimal duvch und fitllt fie mit Salje oder gejulztem Dbersjchaunt.

Mit Bistuitbrojeln. Man treibt 14 Defa Bucker mit 4 Dottern
md dann mit 4 gangen Gievn ab, gibt 7 Defa Bistuitbrdjel, Schuee von
4 Rlar und 14 Defa feingejchnittene NRiifje dagu und bict die Tovte im
‘:Enytcnteifc. Dann iiberzieht man jie mit Limonen=Ci8 und giert jie niit
i ¥imonen-Eig getauchten Halben Niifjen. Man faun jie aud) durchjchneiden
b mit Marillenfalfe fiillen.




Badioert oline Butter mit Elern oder Dottern.

Pit Nuffiille. Man treibt 8 Dotter mit 21 Defa Jucfer fammi
ab, gibt Sdynee bon 4 RKlar, eine Mijchung von 7 Defa mit T bes
feuchteten Brotbrdfeln und 21 Defa fehr feingejhnittenen Nitffen und
julest einen CRlbffelooll Mehl dagu und bcft die Maffe imt Tortenveife.
Dann durd)jchnetdet man die Totte, jitllt fie unbd dibersicht fie ntit Glajur,
Fite bie Fitlle mijcht man 2 Dotter mit ein wenig Rabhm (ober Mildy),
einet Handooll feingejchnittener Nitffe und Vanilleyucfer nach Gejchnad
und focht die Mijdung nur jo lange, bis diec Dotter nicht mehr rof jinb.

Mit Nupfdaunm. Man ftoft 14 Defa gejchilte Nitfje fein, gibt
21 Defa Jueker dagu, vithrt beides mit 10 Dottern, mijcht den Schnes
voit 6 Slar wnd 10 Defa Mehl dogu und bect die Maffe n ziwet Reifen
bet gemlich ftavfer Warme. Dann bereitet man Windmajje, mijcht 3u ders
{elben gejchdlte, feingejchnittene Miffe, fitllt bie Bldtter mit diejer Mijchung
sufamunten, fprit ein Gitter bon der Winbmafje itber die Torte, ftaudbt 3
mit Bucer, bact e3 gelblich und iert e8 mit Gingejottenem.

Ober: Man mijdht zu Obersjchaum feingehactte Nitfje, Sucker ud

Banille und fiillt eine der obigen Torten mit diefer Mijchung,
Nup=Mandel=Fovten, Mit Dbers{dhaum. Man treibt 4 gange
Gier mit 28 Defa Jucker jehr lange ab, qibt bant’8 Dotter bagw wnd
teeibt noch e wenig ab, mifht Hievauf gejtoene Nitfje und geftopene
PMandeln, von jedem 7 Defa, unbd gulept Sdjnee bon 4 Klar darvunter,
bict bie Maffe im Tortenreif und [dft fie erfalten. Dann duvchjchneidet
man die Torte mehrmals, fitlt fie mit Dberdjhaum, den man mit ge
jtopenen iifjen und Vanillegucer gemijcht hat, unbd giert fie anch oben
(burch) eine Diite) mit Jolchent Schaunt. (Fitr den Schaum verwenbdet nian
eint Halbes Liter Schlagobers, 14 Defa Nitfle und Bucfer nac) Gejehuntact)
Mit Pomerangenglafur. Man vithet 9 Dotter mit 35 Defa
Bueker, mijeht feingeftofiene Nitffe und Niandetn u gleichen Teilen, int
gangeit 35 Defa, und den Schuee der 9 Klav dazu, backt die Maffe it
Tortenveife, [dpt die Torte austithlen, fibersieht fie mit Pomeranzen-Cid
und belegt jie mit in Pomerangen-Cis getauchien Halben NRiiffen.
Sajtanten=Tovten. Man mijht 5 Cler jhwer Sucker mit Vanille
st Der Doppelten Gewichtamenge von gefottenen, pafjievten Rajtanien, gibt
dann 5 Dotter nac) und nach in eine Schiifjel, viihet fie gut und mijdt
bei jedent 2 Lbfjelvoll vor der Mijchung und nach dem leten den Neft
derfelben pagit. Wenn nan die Majfe eine Halbe Stunbde gerithrt Hat, mcngf
matt den Scjnec ber 6 RKlar darunter, bickt bas Gange im Tortewrel]

und Lifst die Torte dann noch eine Weile int Ofen nadtrodnen. - =

Mit Mandeln 156 Defa gefdhilte, gejottenc Kajtanien, 15 Difa
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ungefdilte. Mandeln und 5 Defa Jitronat werden fein gefdnitten und
jammengemijeht. Dann riihet man 40 Defa Jucer und 7 Dotter redjt
gut, gibt Qimonenjhalen, Bimt, Gewiirznelfen, Musfatnup, Sdnee von
7 Rlar und bag Gemijchte dogu, fitllt die Maffe in den Tortenveif, beickt
fte langjam, (apt die Tovte auskiihlen, durchichneidet fte, fitllt fie wmit
Pirfich oder Weintrauben-Salje und itberzieht jie mit Glajur. (Die Gewiivze
fhnnen wegbleiben.)

Sdyrotmeh-Tovte. Man treibt 6 Dotter mit 24 Defa Vanille-
juder gut ab, gibt ben Saft einer Halben und bie Schalen eingr adtel
Qintone bazt und vithrt noch eine Weile fort, mifcht bann die Hiljte des
Sdnees von 6 Klax, Hierauf die Hiljte von 26 Defa Schrotutehl, dann
die anbere Hilfte de3 Schneed und zum Schuf die jweite Hiljte Ntehl
bagu, fitllt die Mafje in Den mit Butter ausgejdymierten, nit Papier aus-
gelegten. Tortenreif und bt fie. Am andern Tage wirh die Tovte wei-
mal - durchgejchnitten, gut mit Mavillenjalfe gefiillt und mit Banille-Eis
flbersogen. Diefes bereitet man, indemt man geftofenen Kandigyucler mit
ein paar Lofelooll fiedenden Waffer gut vervithet und ein wenig BVanille-
Rkdr dagugibt. Das €i8 muf lemlich bick jein.

Bolenta-Tovte. Man riifrt 4 Dotter mit 16 Defa Juder, gibt
Gajt unb Schale einer Jitrone, Schnee von 4 Klav und 12 Deta Polenta-
el dogu, biickt bie Tovte, Duvchjchneidet fie, fiillt jte mit Salfe unbd iiber-
fieht fie mit ®lajur. \

Heiden=Forte, Dan viihet 6 Dotter mit 14 Defa Bucker gut
ab, mijcht 6 Defo geriebene Schofolabe (oder verjchicbenes Gewiixz), den
Sdjnee ber 6 Giflar und zuleht 7 Defa feinftes Heibenmehl nur leicht
dogu, Bkt die Torte, duvchichneidet fte, fitllt jie mit Mavillenfalfe wnd
ibersiet fie mit Limonen-Gis.

Bunfch=-Forvten, Man jdhneidet Rejte von Genuejertorte ambd von
Brottorte ju fleinen Wiirfeln, Defeuchtet Diefelben mit gejponnenent Bucker,
U Demt man Rintonen- ober Ponterangen-Saft und Rum gemijcht Hat,
giﬁt fie auf ein bitnes, mit Marillenjalfe. Geftrichenes Blatt von Bigkuit
M einen Tovtenveif bebect fie mit einem sweiten jolchen Blatte, legt
auf diejes bas Tovtenblech wnd bejhiwert dasjelbe ein wenig. Nach einigen
rEE.tunben ninmt wtan das Tovtenbledh und den Neif tveg und itbersieht
vie Tovte mit Punjeh-Gis.

Ober: Man rithet 25 Defa JBucker mit 10 Dottern, big das
Gerfibtte fehoumig ift, gibt dann Bitronen- und Ronterangen-Geruch, den

Sdnee der 10 Giflar und 14 Defa Stiirfemehl dage und bickt von diejer

Dafe in Tortenreifen 3 Bldtter. Wenn diejelbert erfaltet find, mifcht ntan
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einige Qoffel Mum mit Limonen= und Pomevanzen-Saft und Sucer nad
®efchmact, Defeuchtet die Vldtter mit diejer Mijchung, rihrt aud) e
wenig von Dderfelben st Marillenjalfe, beftveicht die Bldtter mit der Salie,
jebit jic aufeinander und iibersicht die Tovte mit Punjdhglajur.

2Aliang=Tovte, Man Deftreicht ein Blatt von Hajelnufmafe
mit Mavillenfalfe, gibt ein mit Maradchino befeuchtetes, mit Apfeljalfe
beftrichened Blatt von Schotolade-Torte darauf, legt ein Blatt von Bijtagien-
tocte, bag ntan mit Ananasdfaft getedntt und mit gejuctertem Crobeermarte
Deftvichen Dat, Daritber und jeBt auf diefes ein Blatt von Pomerangentote
und davauf etn Gitter von jpanijchem Wind. Oder man beftreicht Blatter
bon Deliebigen Tortenmafjen mit Dbeliebigen Saljen, jebt fte aufeinanver
und idiberzicht die Torte mit Glajur.

Falihed Sommif=Brot. Man {Gligt 3 Cier und 14 Defa
Bucker in Becken mit der Schneerute, ntifcht 14 Defa mit den Schalen
feingejchnittene Niiffe, 8> Defa gericbene Schotolade, 10 Defa flein-
gefchnittene Rojinen, 3'> Defa feingejchnittene Avancini und 10 Defa
Mehl Ddagu und badt die Maffe in einer Kuppeljorm. Wenn fie geftiivgt
und ecfaltet ift, beftveidht man fie mit fejtgejchlagenem Sdjnee, bejtvent
biefen mit auerft feinbldttrig, dann feingejhnittenen Mandeln und Juder
und ftrocnet thn im Ofen.

Sdyofolade=Torte. Man {Gligt Schnee vou 5 Klar im Becen
mit 7 Dottern und 20 Defa Bucter, big daz Gejchlagene Licht witd,
mifcht Dann 20 Defa geviebene Schotolade und 20 Defa gefehdlte, fein
gejchnittene Mandeln Ddazu, badt die Mijhung int Torvtenveife, LBt bie
Tovte erfalten und iiberieht jie mit Glajur.

Sdotolade=Krvapferl. Man fhligt 3 Klar ju Schnee, vithit
3 Dotter, 10 Defa Jucter, 10 Defa gefchélte, gejtofene Manbdeln, 10 Defa
geriebene Schofolade und 31 Defa mit Kivjchenjajt befeuchtete Ripfelorbfel
bagw, qibt fleine Hiufden von diefer Mafje auf das Bled) und biickt fie.

Sdyofolave=Brot. Man {Gligt 14 Defa Jucer mit Vanilles
geruch und 4 Gier im Becen mit der Scyneerute, gibt 16 Defa gericbent
Schofolade, 4 Defa feingejdnittene ober geriebene Hajelniifje und 7 Deln
Mebl dazu, backt Diefe Meafje in der langen Form und ftirgt fie

L8 Weden. Man jdhlagt 3 Gier und 28 Deta Sucer im Becken
mit der Schneerute, gibt 14 Defa abgejogene, qrobgejchnittene SDeandelt,
7 Defa wiirfelig gejdnittened Jitronat, 14 Defa geriebene Sdyofolade;
Linmonenjchalen, Bimt und Gewitvnelfen und 21 Defa Mehl dazu, arbeitet
ben Teig auf dem Brett ab und formt ihn zu einem LWecden, den WAl
auf dad Bled) fegt und bickt.
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VWantille: oder BVistnit=-Brot, Man rithrt 4 Dotter ntit
14 Deta Bucker mit Vanille, mijd)t den Schnee der 4 Stlar und 12 Defa
Mebl bazu, fiillt die Majfe in einen langen Miodel, Den ntan mit Butter
ausgeftrichen und mit Papier ausdgelegt hat, bidt fie in Eithlem NRohre,
jtilvat Dag Brot und jdneidet ed erft beim Gebraud) in ditnne Schnitten.
Wenn- e altgebacfen ijt, fann man die Scnitten mit Jucker bejtreuen
und auf demt Bleche rbiten.

Anis: oder Catalani=Brot. Man jdligt 3 gange Eier und
14 Defa Bucker im BVeden mit ver Schneerute, 613 dbag Gefchlagene
taujcht, mijcht damn gejtofenen Anid und 10 Defa Mehl dagu und bedt
bie Mijdhung in einer langen Fornt.

Anis=Jwicbad, Man jdligt im Becken cin G und 6 Dotfer
ntit 20 Defa Bucker drei BVievtelftuuden lang, gibt bann Anis und 28 Defa
MehL dagu, formt von der Majje einen jhmalen LWecfen, legt Ddenjelbern
auf bas Blech und ftellt ihn in dag Nobhr, beftrent ihn, wenn ‘er Halb
gebacfen ift, mit ©i, backt ifhn fertig, [dRt ihn erfalten, jchnetdet 1hn dann
.in diinne Schnitten und rdjtet diefelben auf dem Bleche.

Reidhenauner Zwiecbad. Man jdhldgt ime Becen 25 Defa Juder
wd 4 Eier drei Vievtelftunden lang, mengt dann 2 Defa gejtofenen Anis
ud 25 Defa Vistuitmehl jchnell bdazu, gibt die Majfe m Fovm eined
dreifingerbreiten Wecfend auf das mit Wachs bejtridhene Blech und beckt
fie Det nicht febr grofier Hie Dellbraun. Wenn der LWeden fich (teif
anfiiblt, ift cv ausgebacten. Man jdueivet hn erft auf, weun er nmin=
dejtens einen Tag alt ift. -

Anterifaner=Brot. Man jGligt im Becden 5 Ciev mit 4 Cier
jchwer  Bucter, big bag Gejchlagene raujcht, gibt dann 8 Eier jdjiver
Dehl dagu, backt die Mafje in einer langen Form und jtiivst fie. Am fol-
genden Tage durchjdhneidet man das Brot, fitllt ed mit Marillenjalje und
iiberzieht e oben mit warmer Glajur (. 8b), ber man einen Lbffel Heif-
gemachte Mavillenjalie beigemijcht Hat.

Mandel=Brot. Man Dbereitet Teig wie fiiv Bistuitbrot, mifcht
10 Defa gejchilte, gejtiftelte Mandeln Ddagu, fiillt die Mafje in einen
mit Butter ausgeftrichenen, mit Deandeln ausgeftrenten langen Model,
beftreut fie mit Manbdeln, bidt fie und ftiizt fie.

Dbder: Man madyt die Teigmafje von 28 Deta Jucer mit Serudh,
S Dottern, 14 Defa Mandeln, Schnee von b Klar und 14 Defa Mehl.

ALs Wecken. Man jchliat 17 Defa Jucer und 3 Eier im Becen
mit der Schneerute, nuijcht 14 Defa Mandeln, die man jamt den Schalen
mit dem NMeffer mur wenig gehacdt Hat, und 17 Defa Mehl dagu, macht

Brato, Siihbenticie fHide. 86
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pon Diefer Maffe einen jdhmalen Weden, legt denjelben auf dag Bled,
beftreicht ifn ntit abgefprubeltemt i und bdct ihn. Vor dem Gebraude
fhueidet man ihn ditnn auf und roftet die Schnitten.

Katjer=Brot. Man mijdht 7 Defa gejchdlte, geftiftelt gejcynittene
Mandeln ntit einem Loffel Sucker, viftet fie Lichtbraun und Ibit jie, wenn
fie erfaltet find, audeinander. Dann vithrt man 7 Dotter mit 14 Defa
Bucer, qibt fejten Schnee von 4 Rlar, die Mandeln und 12 Defa Meehl
dagu, bidt bie Maffe n einem langen Mobel und ftitvzt fie.

Bijdhof=-BVrot, Man viihet 14 Defa Jucer mit 3 oder 4 Dot
tern eine Stunde [ang, mijht Hievauf den Schnee von 3 Klar, dam
Pomerangengeruch, 5 Defa ganze Pignoli ober mit den Schalen in eciner
Pranne gerbditete und dann nad) der Breite su Stiiclen gejhnittene NMan=
deln, b Defa Rojinen, b Defa Weinbeer! und b Defa wiitfelig gejdmit
tene Gcjofolade, weldje man, um fie jdhneiden ju fonuen, im Ofen er-
weicdhte und damn iwieder feft werden Lep, und zulept 14 Defa Miehl
bagu, fiillt die Maffe in einen mit Butter audgeftrichenen langen Model,
bact fie langjam, jtivyt dad Brot und [dfit e8 2 Tage liegen, ehe mtan
e3 anjchneidet.

Der: Man jhlagt im BVecen 4 Cter mit 28 Defa Juder recht
jhaumig, qibt 7. Defa linglich gejcnittenes Bitronat, 7 Defa gejdhilte,
geftiftelt gejnittene Manbdeln, 7 Defa Sultanrofinen, 4 Defa feinges
jcnittene Avancini, 4 Defa wiirelig gejchnittene Schofolade und 14 Defn
Mehl dazu und bict dad Brot ivie dad vorige.

Bon Heidenntehl. Man viifrt 14 Defa Jucker mit 6 Dottern,
qibt Deliebigen Gefchmact, 10 Defa BPignoli, 10 Defa Nofinen, 2 Deln
Weinbeerl, Schnee von 7 Klar und 10 Defa Heidenmeh? dagu und bk
bag Brot wie dag vorige.

Fritdhten=Brot, Man rviht 14 Defa Juder mit 5 Dotert,
gibt 7 Defa Hojelniiffe, die man mit einvem Dotter gejtopen bat, uno
b Rlar ald Sdjnee, dann 4 Defa linglid) gejhnittenes Bitvonat, 4 Defa
nubelig gejchnittene eingefottene Nifje und 24 Defa MWiehl dagu, biict
die Mafje in einem mit Butter audgeftrichenen Langen Model und fitrat fie

Dber: Man jchneidet johmwarze Nitffe, eingejottene Marillen ober
NMelonenipalten, eingejottene Reineclauden und Quittentdfe, on jedent nut
wenig, in fleine Wiirfel, riihrt 14 Defa Jucfer mit 8 Dottern, qibt Die
Sriichte, Shnee von 4 Klar und 14 Defa Mehl dagu und biickt das Brok
wie dag borige. :

A8 Wecen. Man riihrt 4 Dotter und 28 Defa Jucer it
Scynee von 4 Giweif, qibt dann 20 Defa ungejdilte, geftiftelt gejcnittene
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Mandeln, eine mit ‘zwei” LWoffel Rum befeuchtete Mijdhung von 20 Defa
Bitronat, 20 Defo Feigen, 20 Defa Datteln, alled (Anglich gejchnitten,
und 20 Defa NHofinen wund julept 17 Defa Yuszugnehl und 10 Defa
Gtiirfemedhl dagw und mad)t von diefer Miafje 2 Wecfen, bdie man iiber
Papier auf dag Bled) legh, mit Ei beftreich)t und bt

SHajelnnp=Brot. Man rithrt 8 Dotter und 2 Klar mit 14 Defa
Buder eine Halbe Stunde lang, mijht dann 14 Defa gefdhilte, fehr fein
gefchnittene Hajelnitjje, Lintonen= oder Vanille-Gerud), Schnee von 4 Klav
und b Defa Kipfelbrdjel dazu, badt bdie Mafje in einem langen Niobdel
und ftitrzt fie. Obev man beveitet ba3 Brot wie Nandel- odber Kaifer-
Brot, aber mit Hajelniiffen ftatt Mandeln.

Yenf=Brot, Man rithet 14 Defa Jucer mit 3 ober 4 Dottern,
gibt 14 Defa feingejchnittene Niiffe, Sdnee von 3 Klar und 3 Defa
Brifel dagu, bickt die Maffe in einem langen Wiodel und jtitvst jie. Oder ntan
ntac)t dasd Brot wie dad Hajelnufpbrot, aber mit Nitjfen ftatt Hajelniifjen.

Nup=Krapfer] und Stangerl, NVian Dbeveitet Nufbrot (fieh
oben) und [aBt e8 einen Tag Legen. Dann jchneidet nan e gu vievectigen
Gtitcten, leat auf jebes Derfelben einen gejhilten, in falte Glafur ge-
fmichten Balben Nupfern und iiberzieht die Stiie mit falter Glajur
(. 8p). Fiir Stangerl bidt man dag Brot mur fingerdic, Jchneidet es
3 jehmalen, [inglichen Stitcen und legt anf jeded bderjelben, ehe man es
glaficrt, den pievten Teil einer MNuf.

Poutevanzen=Brot. Man bereitet Tortenmafje wie fiir Poure-
tamen=-Tovte mit Srapfelmehl (S. 556), backt jie in einem langen NMobdel,
jdneidet fie am folgenden Tage su jhinen Schnitten, jchiebt diefe wicder
jufammen, wmivindet dad Gange mit einem Faben, damit die Schnitten
nicht auseinanderfallen, bejtreicht es auf der Dberfliche mit Pomeranzen-
®lafur, troctnet diefelbe und nimmt dann den Faben weg und die Schnitten
anseinander.

NRouladen. Salfen-Brot. Man rihrt 14 Defa Jucder mit
2 Gleen und 4 Dottern, mijcht dann 25 bis 28 Defa Mehl dazu, treibt
ben Tetg auf ciner ftavt bemehlten Serviette aus und bejtreicht thn mit
Marillenfalje. Dann volit man ihn zufommen, leat die Roulade auf das
bemeflte Blech), beftreicht fie mit Gi und backt fie.

Bisfuit-Roulade. Man rithet 4 Sier mit 4 Cier jdhwer Jucter
umd gibt 3 Gier fohwer Mehl dagy, legt Dann mweified Lojdpapier itber
Sreibpapier anf bag Bledh, ftreicht die Bigkuitntajje ditnn auf das Papier,
ftellt das Blech in das iemlich Geife Robr, nimmt 8 Heraus, jubald
a8 Bigtuit Farbe Bat, dreht nun das Bistuit jamt dem Lojcdhpapier

36%
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um, Defeuchtet Dag Papier mit Wafjer und sieht ¢8 ab, Dejtreicht bas
Bistuit mit Mavillenjalje oder mit am warmen Herd erweichter Schotos
fabe, vollt e8 jhnell zujamumen, dveht e in Papier und bickt 3 fertig.
TWenn ¢3 erfaltet ft, with e3 ju Sdeiben gejdynitten.

Sdyrotmeh-Noulade. Man jdhligt 4 Cuweifs zu Scmee,
wmijcht 4 Dotter, 4 Cicr fchwer Buder mit Vanille, 4 Stitc gejeiltc,
feiugeftofene Dittere Mandeln und 3 Gier jchwer Schrotmehl doguw und
bereitet die Moulade weiter wie die Bistuit-NRoulade. :

Schofolade-Roulade Man rithrt 7 Defa erweidhte Shotolave
wmit 5 Dottern wud 10 Defa Jucer, gibt 4 Klar als Schuee, 7 Defa
mit den Sjalen geftofiene Mandeln und 4 Defa Mehl dagi und vers
fiibrt 1eiter wie bet der Bistuit-Noulade.

Brot-Roulabde Man vithrt 14 Defa Jucer mit 6 Dottern, gibt
7 Defa mit den Schalen geftofene Veandeln, Lintonen= und Ponerangens
Geruch, Bimt, Gowiignelfen, Shnee von 4 Klav und b Defa feine Brojel
pon Kornbrot dazu und Deveitet die Roulabde weiter wie die Bistuit-Itoulade.

®lajierte Witvjel. Punjd- oder Schofolade-Witrfel
- Man nacht Biskuitmafje von 14 Defa Jucer, b Eiern und 14 Defa
Mehl, bictt jic in einem langen Model, ftirzt fie und [ifit fie efalten,
fueidet fie dann 3u Witrfeln, fafit dicfelben mit 2 Gabeln, taudt jie
in Punjd- ober Schofolabe-Cig (S. 86) und [t fie auf etnem {iber
ein Blec) geftellten Drabigitter im Robre trocnen, bis das Eis fieif ift:

Hajelnuf-Wiirfel Maffe wie fitr Hajelnup-Torte (& Hbb)
Bkt mian in einent {angen Mobdel, ftitrzt fte und L[ift fie exfalten. Danit
fchneidet ntan fie zu Wiirfeln, bejtreicht bie Oberflache derjelben mit adher
Marillen- ober Hagebutten-Salje, legt auf jeden in bie Mitte eine falbe
abgezogene Hajeluuf und ibersieht die Wiirfel mit Wafjer-Glajur (S. 89)

®lajievte Bistuit-Sehnitten. Mit Limonen-Eis.  Mal
fchueidet feines, jeftes Bistuitbrot zu jchinen Schnitten, legt diejelben itber
Papier auf das Blech, beftveicht fie mit dicker Limonen-Glajur (&. 86)
und trocnet ie im Johre.

Mit Salfe und PBunjh=-Cis. Dan fiillk je 2 Bistuitbrot
Schnitten mit Marillenjalfe sufanunen, beftreicht fte mit gefochtent ey
&is, Delegt fie mit abgetropften eingejottenen Friichten wund trocknet jie:

Gefitlite Sdnitten. Man jhlagt im Beden 3 Eier mit 4 Cict
ihwer Bucker recht jhauntig wnd qibt 3 Gier jchwer Mehl dagu, fteidt
diefe Mafie ditun auf das mit Wac)$ beftrichene Blech), fchueidet fie, wenk
fie fatb gebacfen ift, u Schnitten von gleicher Grdfe, badt jie fertig une
fitllt dann je 2 Schnitten mit Salje jujamuten.




Badwert ofjne Butter mit Eiern oder Doitern. H65

Dber: Man macht den Teig mit Schrotmeh( und bt ihn anf
einemt mit Butter beftrichenen Bleche.

Napoleon=Sdnitten. NMan jdhlagt 14 Defa Jucder, 3 gange
Gler und 2 Dotter mit der Schncerute jhaumiq, gibt dann 14 Defa
gefehalte, geftiftelte, gerdftete Mandeln wnd 7 Defa Mehl dazu, jtveicht
die Miajje auf dag Blec), dyneidet fie, wenn fie halb gebacen ijt, zu
Sdnitten, backt fie fertig und fitllt dann je 2 Sdnitten mit Salfe 3u-
jamuten. :

Mandel=Kartesr. Man riihvt 14 Defa Jueer mit Gevuch mit
2 Dottern wnd Schnee von einem Klar, mijdht 14 Defa gejdydlte, ge-
ftijtclte, gerdjtete Niandeln und 37> Defa Mehl dagu und ftreicht die
Maffe mittels eines mit Ciflar befeuchteten Mejjers auf fartenfdrmige
Dblaten, legt die Karvten dDann auf dad Bled), belegt fte mit gejchdlten,
hatbierten Manbdeln, beftrent fie mit Bucfer und bdct fie.

Pomervanzen=Schifteln, Man vithrt 14 Defa Jucfer mit Poue-
ramgengeruch mit 2 Giern, gibt den Saft einer Halben Ponteranze und
7 Defa Mehl dagu, ftreicht die Majje diinn auf dag Bled), jdyneidet jie,
wenn jie Halb gebacfen ift, su Schifteln und béckt fie fertig. Dann fitllt
man je 2 Sdhifteln mit Mavillenjalje sufammen und iibevsieht jie oben
mit Pomerangenglajur.

Fritdten-Shnitten. Man madgt 7 Defa Jucer und 7 Defa
Bactwerfordfel mit Dottern u Teig, treibt denfelben aus, legt ihn auf
ein mit Butter beftrichenes Blech wud ftellt ihn in dag Rofhr. Wenn er halb
gebacten ijt, belegt man ihn mit bldtterig gefchnittenem Dunjtobit ober
Quittenfdfe, ebenjo gejchnittenem Jitronat und NRofinen, jtreicht fiber bdie
Friihte Schnee bon einem Rlav, den moan mit 10 Defa Jucker und
b Defa gejchilten, geftofenen Manbdeln gevithet hat, und ftellt den Flecken
wicder in Has Rohr. Wenn er beinabe gebacken ijt, jchneidet man hn ju
favtenformigen Schnitten und backt ihn fertig.

Mit Kivjchen belegt. Man bereitet Bisfuitmafje von 6 Giern,
14 Defa Bucer und 16 Defa Mehl, jtreicht fie fingerdict auj ein mit
Wachs bejtrichenes Blech mit aufgebogenent Smnbt belegt fie mit abge-
subften Rivfchen, bejtrent jie mit Sucer, backt den Flecten und fchneidet
i, wenn er noch Heify ijt, in Stitcte.

Rum=Schnitten. Man riihrt Schnee von 3 Klar und 3 Cier

fdwer Jucfer eine Stunde lang, gibt bann 2 Dotter doguw und vihet

noch eine Weile fort, mijht Hierauf 2 Giev {dhmer Miehl und 2 Liffel
Bum darunter, freicht die Majfe diinn auf das mit Butter beftrichene
Blech, beftveut fie mit Hageluder oder gejehilten, feingejtofienen ober ge=
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ftiftelten. Mandeln und backtt fie in fithlem Rohre. Dann {dhneidet mat
jie zu fingerfangen, jdhmalen Schnitten und nimmt dicjelben nacheinanver
bom Bleche-

Falidhe Butter-Sdnitten. Man riihrt 6 Dotter mit 10 Defa
Buder, gibt Schnee von 2 Klar und 10 Defa mit den Schalen geftofene
Nitffe, dann 4 Defa BVrotbrijel, 5 Defa geviecbene Schotolade wnd ge-
ftofenen ni8 dozu, bict die Dajfe in einem [angen Model, {tivzt {ie,
[t jie ausfithlen, fchneibet fie dann zu [inglich-vievectigen Stitcfen und
beeift Diefelben mit undurchiichtigem gelben Eije.

Mandel=Bogen. Man {dhligt 14 Defa Jucer und 3 Eier nit
per  Schneevute im Becen, mijht dann 28 Defa qefdélte, geftijtelte
Mandeln dagu, ftreicht die Mijdhung auf zu Streifen gefcdhnittene Oblaten,
legt Die beftrichenen ©blaten auf dad Bledh und ftellt fie in dbas Mohr.
Wenn fie fajt gebacken jind, legt man fie auf die Bogenbleche (ober biegt
jie fiber bag Rollholz und legt jic wieder auf das Bled)) und bedt fie fertig.

Mandel=Stangerl. Mit Ltmonenjaft. PMan rithet Scnee
pon 2 Slav fehr gut mit 2 Dottern und 14 Defa Jucer und gibt dann
Gaft und Scalen einer Limone, 4 Defa linglid) gefdynittened Jitvonat
und 8 Defa feingefchnittene Arvancini und, wenn nan wieder cine Weile
gerithet Bat, 14 Defa gefchilte, geftiftelt gefchnittene Mandeln und fo
piele feine Sipfelbrdjel dagu, dafy man bdie Majje austveiben Famu. LWenn
jic ausgetricben ift, beftreicht man fie mit Ciweifiglajur, jdmueidet fie 1
fingerlangen Stangerln und bacdt diejelben in fHihlem Rolre.

Mit Gewiiry 14 Defa mit den Schalen gejchnittene Neanbeln,
14 Defa Meligzucer, 10 Defa Mehl, ziemlich viel Fimt, Gewiirznelfen
und Pomevanzengeruch) macht man mit ein paar Giern zu Teig. Vian
vollt Denfelben au eiver Wurft, fchneidet die Wurft ju nuBarofen Stitden
und macht aug dicjen fingerlange Witvftchen, ober man treibt den Teig
ang und fcmeidet ihn in fhmale, lange Stiicke. Dann béckt man die
Wiirjtchen oder Stangerl auf demt mit Wachs beftrichenen Bleche, bejtreicht
jie, wenn fie nodh) wavm find, mit Wajjer-Eis und trocknet fie int Ofen.

Hajemuiz-Chnitten, Man riihet 2 Gier, 2 Dotter und 14 Dela
Buter techt qut, mijcht dann 11 Defa gevdjtete, mit Gitlav fehr fein
geftofiene Hajelnitfje dazu, ftreicht die Maffe jehr ditnn auf dag mit Wadhs
bejtvichene Blech, backt fie in fithlem Robhre, jdhmeidet fie au jehmalen
©tiiden, fitllt je 2 Derfelben mit Mavillenfalfe sufamnten und iert bicfe
Schnitten mit Sis.

Haudfeenud. Man vithet 4 gange Gier guerft allein und dann
mit 8 Gier jdwer Jucer fehr flaumig ab, gibt hierauf Lintonenjdjalel
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10 &titcE feingefchnittene Drangenzeltel, 3 Cier jchwer Hojelniiffe, die
man, ftiftelig gejchnitten und gerditet Hat, 3 Cier fchwer NRojinen und
mlest 8 Gier jchwer Mehl Dagw, ftreicht die Maffe auf ein mit Butter
beftrichenes Vlech, backt fte fchbon geldb und jchmeidet {ie dann in finger=
breite, fchiefe Bievece.

Mandel=Croquetten. Man wijeht auf dem Brette 25 Defa
Buder, 30 Defa Mehl, 11 Defa ganze, ungejdhdlte Mandeln, Jimt und
3 gange Gier, macdht aus der Mijdjung ein lingliches Brot, {chneidet
dasfelbe in feine Sdjuitten und fuetet Diefe iwieder Fujammen. Dann
formt man aus bem Teige lange Streifen von '/z Sentimeter Dide und
10 Bentimeter Breite, legt diefelben auf dbad mit Wad)3 beftricdhene Bled),
bejtreicht fie mit @i, backt fie im Rohr und jhneidet fte Hievauf in-ein
Bentimeter breite Stiicke.

Mandel=Baderei. 21 Defa jehr fein geftofene Manbdeln, 21 Defa
Juder mit Gevud) und 4 Dotter macht man zu Teig, den man audtreibt,
it verjchiedenen Fornen ausfticht wund bictt, dann erfalten [ERt und mit
beliebigem @ife itberzieht und iert.

Bigarven, Man madt 14 Defa Juder, 14 Defa Bistuitbroiel,
14 Defa Mehl und etwas Jimt mit Clern gu einem mittelfeften Teige,
avbeitet denjelben gut ab und formt ihn zu fingerlangen Wiirftcden, die
mon it G bejtreicht, mit Bucfer und Fimt beftreut unbd bickt.

Harte Musdfazonen, Teig von 14 Defa Jucer, 14 Defa mit
ben Gchalen gejtofienen Mandeln, Bimt, Gewiteznelfen, Muslatnuf,
Limonenjchalen, 4 Defa Mehl und 3 ober 4 Dottern wird mefjetriicen-
it quagetrieben, mit beliebigen Formen ausgeftochen, auf das mit Wachs
beftrichene Blech gelegt, in fithlem Rohre gebacfen und bann beeift.

MWinafazinerl. Man vithet Schnee von 2 Citlar und 26 Defa
Buder eine Bievteljtunde lang, mijcht danun 26 Defa jamt den Schalen
feingeftofsene Mandeln und ein wenig von feingejchnittencnt Bitvonat, bie
Cialen einer Lintone, b Gramm Jimt, & Gramm Gewiirgnelfen, 4 Gramm
Mugtatnuf und 4 Defa IMehl dagu, treibt den Teig meffervirctendict
ous, fticht ihn mit Eleinen Formen aus und backt ihn fber Oblaten auf
dem Blece.

Niivnberger Pieffextuden. Man jdligt 28 Defa Juder,
5 Dotter und 4 Klar im Becfen mit der Schneerute, Halt dabei das
Becken in Beifies Waffer, b8 die Maffe dictlich wird, Hebt e dann Heraus
und chligt fort, bis fie ausgetithlt ift. Dann gibt man geftopene Gemwiirzs
nelfen, Mustatbliite, Sardamomen und HBimt, von jedent 2 Gramuni, die
Cjale einer halben Qimone und etwad Limonenjaft, 14 Defa geftofene
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und 14 Defa gefchilte, geftiftelte Mandeln, b Defa feingefdhnittenes
Bitvonat, 2 Defa ebenjo gejdnittene Avancini, 7 Defa Weizen= und
7 Defa Kavtoffelmehl dazu, jtreicht die Maffe fleinfingerdict auf fartens
formig gejchnittene Oblaten und legt in die Cden der bejtvichenen Bldtter
ie cine gejcjdlte, gefbaltene Mandel. Man bct bann die Pfefferfuchen
auf dem Bleche bei mépiger Warme und beftreicht fie hievauf mit Wajfer=
Glafur.

Sugiwer=Srapierl. Man macht Teig von 14 Deta Jucker, 14 Defa
Mehl, 2 Dottern und ein wenig Citlar, Limonenjchalen und feingejtofpenent
Sngwer, [dft iGn 4 Stunden vaften, treibt thn dann aus, jticht ihn mit
Sormen aus, bejtreicht die ausgeftochenen Fleckdhen mit Wafferglajur und
Dict fte.

nisd = Wiivitdhen, Man madhgt 14 Defa  gejchdlte, gejtopene
Mandeln, 24 Defa Jucer, 14 Defa Mehl, 2 oder 3 Dotter und cinen
Loffelvoll Aniswaffer zu Teig und formt aud demijelben Wiirftchen, die
man mit Gi beftreicht, mit iiberzucertem Ani3 Oeftreut und langjam badt

Buder-Bresel, Mit Vanille. Man madt Teig von 14 Defa
Mehl, 24 Defa Meliszucter find Banille, 2 Hartgefottenen und 2 frijden
Dottern, formt aus demijelben vecht fleine Brepel, Deflveicht diefelben wmit
@i, beftrent fie mit Hagelzucker und bickt fie n Hijlem Rohre.

Mit Anis. Man madht 14 Deta Jucer, 7 Defa Manbdeln, 7 Defa
Mehl und ctwag Anid mit Dottern ju Teig und formt aus demjelben
fleine Brepel, die man mit Wafjer bejtreicht, mit Jucfer beftrent und bidt.

Manvel=Banernfrapfen. Man viihet 2 Gler, 3 Dotter und
28 Defa Juder cine Stunde, lang, mijd)t dann die Sthalen einer Limone,
14 Defa gejchilte, feingejehnittene Mandeln wund 20 Defa Meeh( dagy,
gibt mit 2 Loffeln Hiufehen von dem Teig auf das wit Oblaten belegte
Blech, beftreut die Hiinfchen mit gejchilten, gehackten Mandeln und Fucker
und badt fie langjant. ;

Mandel=Kipfel. Man ftoft 17 Defa Juder und ebenfoviel ges
jehiilte Mandeln guerft allein, damn mit 2 Dottern, arbeitet auf dem Brett
ein wenig von feinen Ripfelbrjeln doju, formt aus diefern Teig auf deut
~ mit gehactten Manbdeln und grobgejtoBenem Sucer bejtreuten Brette fleine
- Ripfel und backt diefelben FihL
.. Banille-Bujjerl. Man viihrt 5 Dotter mit 14 Defa Juer eine
Stunbde lang, mijht dann Vanille dazu, gibt fleine Hiufchen von bicfer
Majfe auf Papier, trocret fie in vecht fihlem Rohre (iiber Nacht), befeudyiet
Bierauf das Papier und [bit die Bujferl ab. Man fann das Papier fachers
artig in fingerbreite, jcharigeftrichene Falten legen und das Geriifhrte (Bffels
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weife in diefe Falten geben. Die Bujferl fehen dann wie Heine pfel=
jualten aus.

fleine Saljenvdgen. Dan rihrt 2 Dotter oder em Ci mit
7 Defa Bucer, einem Halben Loffel Himbeerfalje und etwas Limoneniajt,
macht Das Geviihrte mit 7 Defa Mehl u Teig, treibt denjelben auf dem
Brette mefjevciictendict aus und jhneidet ihn au fingerlangen Streifen, die
mant auf dem Bleche béckt, Heiff abnimmt und iiber bie Bogenbleche leqt,
dann austitglen (Gt und mit Gig verziert. Man fann den FTeig aud) mit
Mavillen- oder Hagebutten-Salje machen, gibt aber dann Pontevangen=
‘ﬂmt Sltnwncn-wnft Dazu.

Wit Guweip herettei‘es« Bacderk,

Spanifjhe Windmajie (Meringues). Bei allen Wind-
bicfeveien ift 3u beacdhten, daf der Schnee (Cierjchawm) fehr jejt ge=
flagen werden muf und man nur feinen, trodenen Jucter verwenden daxf,
den man fefr fein ftofien und dann durch das jeinjte Sieb jchiitten mup.
Yuch wenn man Staubzucter verwenbdet, muf derjelbe noch gejiebt werden.
Man {ehldgt uerit den Dritten Teil Ded Fucferd mit der Schneerute Fumut
Gdnee nnd- mifcht damn den iibrigen Bucer und Vanille nad) Sejchniact
mit einem offel rajch daziw. Windmaffe wird auf dem mit Wachs be-
jtidienen oder mit Papier belegten Bleche gebacfen. Wenn man hitbjde,
gleicméfige Bujferl, Ninge o. dgl. aus der Mafje machen will, jo driictt
man diejelbe durch eine Diite oder einen Dreffieriac auf das Blech (&. 84).
Gewdhnliche Bufjer u. dgl. macht man mit 2 Silberlffeln. Soll Wind-
biitferel imwendiq weid) bleiben, Damit man fie ufammenfiillen fann, fo
backt man fie auf einem mit faltemt YWajfer befeuchteten, mit Papier be-
becten, aui bag Blec) gelegten Breftchen, jo daff nur die Oberhite ein-
witfen fann. Man backt WWindbdcfercien am Ende der Kochzeit bei magiger
Qige und [aft jie, damit fie langfant austrocnen fhnmen, int Rofhre jtehn,
bi5 Dev Herd wieder geheizt wird. Kleine Beictereien, die fehu licht bleiben
ollen, Dictt man fithler al grofe.

Das Verhaltnid von Juder und Cimeth [kt jih am
ltherjten nach dem Gewichte bejtimmen. (S. 2.) Wo nicht angegeben ift,
bﬂ[&_man den Bucer gleich fchwer mit den Gicrn zu nefhmen bat, wird
Metjtens noch die \mirtc be3 Gewichtes der Sier dagu genoutmen, jo daf
3 . 3u Klar von cinem mittelgropen, b Defa fhweven Ei 7 bis 8 Defa
duder fommen.

Sitr Windmajje von ngnnucncm Sncfet fod)t man

9
28 Defn vom Feinjten Bucer mit ciner Naffeefchalevoll Waffer bis gum
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Spinnen (&. 60), zieht ihn dann vomt Feuer zuviick, [hligt nun 4 Gi
weify i feftent Scjnee und gibt unter bejtandigem Schlagen ben Heifien
Bucer dagi. Man bact diefe Winbdntaffe bei griofever Wirnte als die mit
geftoenent Buder bereitete und [aft jie femmelfarbig werden. SBacfereten
aug jolcher Windmaije bleiben (dnger refch als anbdeve.

Spanijde Wind-Torte. Mit Cingejottenem Man bes
reitet Windmafjje von gejponnenem HJucfer (fieh oben) oder jolche von
8 Rlar, 8 Gier {chwer Zucer und Vanillegucer, ftveicht von derfelben
auf dbag mit Wachs beftrichene Bledh 2 runde Bldtter von gleicher Grife,

beven Wmjang man nad) einem Tovtenbleche borgeseichnet hat, dritctt mit

einer Diite auf eines ber Bldtter ein Gitter und auf beide am Rande
herum fleine Hanfchen von der Maffe, bickt die Bldtter bei ziemlich ftavker
Wirme femmelfarbig, (aft jie andtrodnen und (bt jie bann bont Bleche,
Dag ntan bazu iwieder erwdvmt. Dann bejtreicht man dag glatte Blatt
mit Marillenjalje, legt das mit dem Gitter itbersogene darauf und gibt
aoifhen das Gitter eingejnttene Fritchte.

Mit Oberdidyaum. Man waht aus Windmafje ein Blatt wnd
mefrere Neife von verjhiedener Grife, deren Umfang man borgegeidimet
Dat, beftaubt Blatt und Reife mit Jucfer und backt fie bei giemlich ftavkes
Wiarme vecht prode.  Jugleich bdcdt man von Windmaffe Bufferl von
berjchiedener Groge. Man beftreicht dann das Blatt und bdie NReife mit
Windmaife, febt jie fo aufeinander, daf der fleinfte Reif julet aufgefest
wird, und trodnet bie Torvte im Ofen. Hievauf flebt man mit Windbumjje
auf jeden Reif eine eihe von den Bufferln, wobei die griften auj den
gofiten und Die Heinjten auf den fleinften Reif fommen miifjen, teodet
bic Torte wieder und fitllt dann ben inneven, leeven Raunr derfelben it
Obersichoum.  AB Garnierung fann man mit Schofolade glafierte, mit
rotent Schaume gefitlite Halbe Jndianerfrapfen von fpanijdem Ame um
pie Torte legen.

Dber: Man madht ein Blatt, einen Neif und ein Gitter von gleidyer
Grofe, bejtreicht Den Neif unten mit Marillenjalfe und fept ihn auf 043
Blatt, fitllt Obersjchoum, den man mit Himbeerjnft gcmmfjt Bat, in den
NReif 1und legt das Gitter daviiber.

Spanijdhe Winde., Man Dereitet Windntafje von gefponnenent
Buder oder von 3 Klar und B Gier jdhwer Bucer, faft fie mit 2 Silbers
lbffeln al8 ovale Hiufdhen auf das mit Wachs - beftrichene Bledy, bitet fie
jenumelfarbig, [aft fie im Rofre falt werden und nimmt fie ab, nacbent
wan dag Blech wieder erwdrmt Hat.

Wind-Bujferl. Man Dereitet Windnafje von 3 Rlar und 21 Vel
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Buder, drii€t fie al8 jehr fleine, runde Haufchen durch cine Diite auf das
Blech, trocEnet fie in febhr fithlem Ofen und nimmt fie nad) Wiedererivdrmung
063 Bleches ab. »

Wind-Kibfer! mit Mandehn. Man bereitet Windmajie iwie
it Bufjerln, driickt fie in Kipfelform auf Papier, bejtreut fie dicht wmit
gebaciten Meandeln, Hebt dad Papier auf einer Seite mit beiden Hiinden
in die Hohe, um die neben die Kipjerl gefallenen Mandeln abzujdiitteln,
kgt e8 auf dag Blech und bckt die RKipferl.

Wind=Ninge. Man ftedt ein fternjormiges Riobrchen n den
Ghibjac, {illt den Sad mit Windmafje, briteft biefelbe in Form von
Ringen auj Papier, wobei man aber in der Miitte eined jeden NRinges
muw eine Bevtiefung, nicht einen leeven Naum [affen Ddaxf, bejtreut die
Ringe mit gehackten Mandeln, legt fie mit dem Papier auf das Bled),
gibt eine eingejottene, abgetvocinete Weidyjel in bie Vertiefung eined jeden
und bkt fie in fithlent Rohre. Dder man driickt duvd) eine Diite mit
beijtiftdicter Offnung jehr fleine Ringe auf dag Blech, und zwar immer
% obex 3 dibereinander, ohne abzujepen, und trocuet fie in gang fithlem Rohre.

Gefitllte fpanijhe Winde, Man driictt Windteig von 4 Klav
md 28 Defa Jucter duveh eine Diite fo auf Papier, daf immer 3 Eleine,
oben fpige Hiufchen feft nebeneinander ftehn und in der Mitte vereinigt
jind, béctt die Hiufchen auf einent mit befeuchtetemr Papier belegten Brettchen
mit fo viel Hife, daf die Spigen jchon gelbbvaun werden, fitllt, jolange
fie noc) warm find, je 2 mit Marillenfalje sujanunen, legt fie auf ein
Gieh und [dft fie nodh tvodnen.

Suviancr=Krapien von Windmaije. Dian zeichnet nach ener
Seapfenftecher Rundungen auj Papier und dritct in diefe durch eine Wiite
fehe hohe Hiufhen von Windmafie aus 28 Defa Bucker uud 4 Klov
f[einer Gier, beftvent die Haufchen mit Sucfer und lipt fie ftehn, bis dev-
elbe gergangent ijt. Dann legt. ntan a3 Papier auf cin Brettchen uud
bict die Svapfen langjam, damit fie feft und weify, wevden. Wenn fie
gany erfaltet find, Hohlt man fie aud, indemt man dag weiche Jnnere mit
enent ¥offel herausnimmt, legt fie auf ein Sieb und laft fie aucd) in-
wendig trocfen werden. Dann iiberzieht man bie HAlfte dber Krapjen mit
ch;ufu[abw@té, [dapt dagjelbe tvocknen und fiillt hievauf einen weifen wnd
dnen johwargen Kvapfen mit Dberdjchaunt jujammen.

_ Sdhwdmnte vor Windmajje. Man mad)t von Windmafje wie
v Sndianerfvapfen auf bem mit Wachs beftricienen Bleche fleine, febhr
[lﬂflf Hiufchen, welche die Stiele der Schwdmme bilden follen, und bkt
e in fihlem NRohr. Am nichiten Tage Dbereitet man neue Windmajfe,
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briictt von Derelben Durd) eine Diite etwas grbfiere, flache Hiiufchen, bie
Hiite der Schwdmnte, auj ein mit Papier belegtes Vrettchen und bt fie
bet gientlich jtarfer Warme. LWenn jie oben femmelfarbig, unten aber nod
foeich find, nimmt mean fie vom Bapiere, fteckt in jeden Hut einen Stiel
und [ift die Schwammden ganz troden iwerden. Mean fann vor' dem
Bacden einen Teil der Hiite mit geriebener Schofolade, den anbern mit
farbigem Gtreugucter beftreuen.

Quder=Feltel. Man mijdht su feftem Schnee von einent Giflar
21 Defa Stanbzucer mit viel Qimonen=, Pomeranzen= oder Vanille-Gerud),
treibt Die Mijchung auf dem Brett aus und gibt babei, menn e notig
ijt, noch) Bucker dazu, jticht den audgetriebenen Teig mit Eleinen Formen
aug, bactt die ausgeftochenen Teigjtitcfchen auf dem mit Wad)s Deftricenen
Blech in fiihlem Nobhr und ziert fie mit votem Sije ober eingejottenen
Fritchten.

Juder=Kibferl. Man rithet cin Ciflar mit 15 Defa Fucer wd
@aft und Schalen einer halben Limone wie jiiv Cig (S. 87), gibt da
14 Defa Fucker dagw und rithrt noch 3 BViertelftunden fort. Hievauf mijdk
utan auf dem Brette 4 Defa mit den Schalen feingefchnittene Mandeln
mit 3 Defa Juder mit Banille, legt einen Kaffeeldffelvoll gerviifrten Judets
teig auf diefe Mifchung, vollt thn mit dev Hand (eicht fiber Ddiefelbe hin,
legt ihn Dann in Fornt eined fleinen Kipfels auf dag mit Wach3 beftricent
Bled), formt wieber einen RKaffecldffelvoll Teig iiber Manbeln gu einem
Ripfel und fibet jo fort, big aller Teig verbraucht ift. Man bk die
Kibjel bei giemlic) ftavfer Wirnte, damit fie auflaufen unbd gelblich werden.

Geonld = Bigtnits, Man rithet fejten Schnee von 2 Klav mit
14 Defa Juder und 8 Defa Mebl, bis das Geriihrte vecht glatt ift, mijdt
dann Banillezucter dagu, driictt von der Majje duvd) eine Ditte {leine, it
3 Bentimeter lange Bistuitd auf das mit Wacha beftrichene Blech, trodnet
bicfelben 2 Stunben in einem warmen Fimmer und bact fie dann i
febr tithlem IRobre. :

FTee-Budjtaben, Vian bereitet Maffe wie fiiv Geduld-Biskuits,
briicft von Devjelben duvd) eine Papierditte belichige Buchftaben und
Bablen auf dbag mit Wach3 beftrichene Blech, Ldft diefelben wie die Geduld:
Bistuits ftehn, badt fie in fiihlem RNobhr und (aFt fie auf Demt Bled)
crfalten. Dann eviwvdvmt ntan das Blech von' unten und nimmt die Bud:
ftaben ab. :

Glad-Tovte. Man rihet 80 Defa Jucer mit leichtem Smee
von 6 Rlor eine Stunde lang, mifdht dann jehr rajd) Vanillesucer D
4 Deta Nehl (oder Vanillegeruch), 14 Deta feingeftofene Niandeln 1D
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4 Defa Mehl) dagu, bkt von diefer Maijfe in 2 Papierfapjeln 2 Blatter
von gleicher ®rofe, Dbefeuchtet Gievauf die Sapjeln mit warnten Lajfer
unb (it fie ab, gibt auf das eine Blatt Marillenfalfe und fest dad anbere
barauf, beftveicht die Tovte mit fefter Hagebuttenjalje und diberzieht fie
mit Wajjer-Cis.

Weifte Mandel=Tovte, Man madt 28 Defa Juder mit
imonen= und BPomerangen-Geruc) und 35 Defa gefchilte, feingejtopene
Mandeln auf dem Brette mit Schuee pon 2 Klar yu Teig, wobei man,
et e3 ubtig ift, nod) Bucer dagujtrent, jormt von einem Teil Des
Teiges cin fingerdictes Blatt, legt dasjelbe auf dad Tovtenblech, beftreicht
8 nicht gany big zum Nanbe mit Ribifeljalfe, rollt aus dem Nefte ded
Trige3 Gtanger!, legt diejelben gitterartig itber bas Blatt, gibt wm das
®ange den Tortenveif, bect die Torte und gibt Dann eingejottene Weid)jeln
puijden das Gitter.

Weijze ?thfaam-zmtc. Man vithet Schnee von 4 Ciweif
mit 28 Defa Jucer cine Halbe Stunde lang, gibt dann eine Mijcdung
o 28 Defa abgesogenen, gejtofenen Mandeln, 4 Hindevoll gefiebten
Cemmelbrbjeln, 6 Gramm geviebener Musfatnuf, 6 Gramm Fimt,
8 Gramm geftofienen Gewiivgielfen und 3 Granm Neugewiiry dagy, beiclt
oent qubfieren Teil Der Maffe int Tovtenveif eine Stunbde, bei méfiger Hibe,
madht von dem' Nefte fleine Kugeln, Dbickt diejelben chenfalld, taudht fie
dann in ®lajur und belegt mit diecjert Kugeln die gebacene, mit Salje
Oejirichene Torte.

Sdyofolade=Buijerl. Mit Vanille Man it leicht ge-
Idlagenen Schunee von 2 Klar Eeiner Gier und 14 Defa Fucker nad) und
foch) qu 10 Defa geviebener, im Dfen evweid)ter Schofolade, mijcht ein
wenig Vanillesucfer dazu, macht von diejer Mafje auf dem mit Wad)3
beftuichenen Blech fdhome, tunde Hiufchen, it fie eine Stunde ftehn,
bl:itft jie Dann in fihlem Rofre, laft jie auj dem Blec) cxfalten, eviwdvmt
fierauf dag Bled) von unten und ninumt die Bujferl ab.

~ Dber: Man viihet den Schnee gut mit dem Bucer, mijd)t dann

bl gerichene Sdyofolade dazu, bickt die Vufjerl jogleich und nimmt jie

auf die oben angegebene Weije vom Bledhe.

: "MMit Mandeln. Man mijdt su Mafje wie fiiv die Bufferl mit
Banille nod) 10 Defa mit den Schalen feingejdynittene Manbeln, gibt
{leine @uum)m pon der Mijdung auj dag mit ‘J.Emip Deftvichene Bled)
und badt fie in fiihlem NRobre.

: Dder: Man rithet Cis von 14 Defa Jucker, cinem Klar und etwas
Milonenfaft und qibt babei 10 Defa evweichte Schofolade dazu. Hierauf
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ftoft man 14 Defa gefchilte Manbdeln mit Giflar, b3 fie fein find, unh
pann nad) und nac) mit 14 Defa Jucfer und fo viel Eitlar, pafy man §
einen feinen Teig erhilt, mifcht diejen Teig gut mit demt Eije, madt vou
der Mijchung fleine Sugeln, dritckt diejelben in Hagelzucer und bHiidt fi
in tifhlem Sobhre.

Ausgeftoden. Man ftoft 10 Defa im Ofen ermeichte Schotolade
15 Defa Zuder und 1'% RKlav im Morfer ju einem femen, 2éiben £
Teige, treibt Denfelben auf dem mit Bucer bejtveuten Brett aus, ftidt §
ifm 3u fehr tleinen Srapferin aus und bidt die Krapferl in jehr Fiifylem
Johre.

Man fann diefe Kreapferl auch) aus 7 Defa Schofolave, 21 Dl
Bucer und dem Klav eined grofen Cies bereiten. -

Bajeler Sdhofolade-Gebict. Man' mijdht 30 Defa nnit ey
Schale geviebene Manbdeln, 30 Defa Bucer und 3 Tafeln qexiebene
Schofolade mit feftem Schnee von 4 Eiweif, treibt die Majie auf dent
Brette, dad man mit einer Mijchung von Mehl und Jucker bejtaudt ok,
sweimefjerviidendicd aus, fticht fie mit Fovmen aug unb bact bas Aus
geftochene auf dem mit Wad)s beftricenen Bled) in méfig Heifsent o §

Falidhe Sriiffeln. Man macht Teig aus 12 Defa gejeiltan
feingefchnittenen Mandeln, 12 Defa Jucker und einem Eiflar, formt als
dem Teige Hleine Kugeln, dreht diefelben in (mit etwas Whafijer itber ®fut) §
aufgelbjte Schofolade und rollt jie, wenn fic Halb getvodnet find, in gerie
. bene Gcjofolade.

Sdhofolave-Torte, Man rithrt ju Schnee vor 6, Klar 21 Dil
Bucker, 10 Defa feingericbene Schotolade und julept Banillegucter, madht bon
dicjer Maffe auf Oblaten Reife von verjcjiedencr Gripe, bt bicjelber,
[aft fie erfalten und fept fie Dann mit Salfe aufeinander. Bor dem ne
richten fitllt man die Torte mit Himbeer- oder Marillenjchaunt odet il
gesucfertem Obersfchaunt mit Banille.

Mit Mandeln Fu 28 Defa Fuder mijht man 26 Defu g
fchiilte, feingejchnittene Mandeln, 10 Defa feingefchnittenes Bitronak §
15 Defa geviebene Schotolade und die Schalen von einer Halben Lrmonk
Dann {ligt man 8 Klav zu feftent Schnee, riihrt bag Gemijchte nt
feicht Dagn, fitllt die Maffe in den Tortenteif, bckt jie langfam und
fie Dann ein wenig austihlen. Hierauf nimmt man Reif und Papier W
purchjchneidet die Tovte, filllt fie mit Salfe, febt jie wieder jujamuten ud
itberziebt fie mit Rum-Eis. :

Sajtanien=2Torte. Cin RKilo Mavoni focht, fehalt und pajjiet
ntan. Dann riihet man Schnee von 5 Klar mit 28 Defa Fucer il
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Bacwerf, mit Giweif bereitet. : 575

Baniflegernc) und Saft einer Pomerange wie fitr Gid (S. 87), mifdht
bie Mavoni dazu, badt die Mijdung im Tortenreif und iiberzieht die
gebactene Torte mit Schofolade-Eis.

Friihten-Tovte und Krapferi. Torte Man riihrt Schnee
pon 4 Klar eine Stunde lang mit 21 Defa Jucker, mengt dann cine
Mifchung von 14 Defa gefchdlten, feinbldtterig gejchnittenen MWeandeln,
3 Defa geftiftelten Piftazien, 7 Defa gangen Pignolen und 5 Defa
mdelig  gejhnittenem  Bitronat (und Limonenjchalen) nuv leidt dagy,
macht von diefer Mijchung auf Oblaten in Toctenreifen 2 Bldtter, trocnet
biefelben in fehr Ffiihlem NRobre, nimmt jie dann aud den NReifen, De-
ftreicht fie mit Marvillenfalfe, fept fie aufeinander, Dedectt fie mit einem
aebactenen  Gitter von Windmafjje und gibt in die Jwijdjenvdunte ded
Bitters verjchicdene eingefottene Friidhte.

Srapferl. Man mifdht zu dem wie oben mit Schuee geriifrien
Sufer 14 Defa gefdhilte, feinbldtterig gejdynittene Mandeln, macht von
viefer Mifchung auf Oblaten fleine Hiaufchen; legt anf jedes derfelben
in die Mitte ein Stiicfhen von eingefoitenen Fritchten und troctnet die
Strapferl in fiihlem Ofen.

Dattel=Torte. Man riihet Schnee vor b Klar mit 30 Defa
Oucer, mijcht 80 Defa mit den Sthalen feinblitterig gefchnittene Manbdeln

“umd 80 Defa mit den Kevnen gewogene, nudelig gejchnittene Datteln

bogu, gibt Die Mafje tn Den Tortenveif und bickt fie bei mdfiger Hige.
Um folgenden Tag fibersicht man die Torte mit Vanille-Eis aus Kandis-
jucer. (Sieh Schrotmepltorte, S. 559.)

Man fann die Torte aud) auj cin gleid) grofes, gebacenes Blatt von
mitbem Teig aug 10 Defa Mehl, b Defa Butter, 5 Defa Jucker und
2 Dottern fesen.

Bignoli-Tovte, Von €13 Dan vithet 3 Klax und 35 Defa
Ouder eine halbe Stunbe lang, gibt dabei nach und nach ben Saft einer
falben Qimone dagu, mifdht dann 28 Defa Pignolen bdarunter, verteilt
diefe Mijchung in 3 Torvtenveife und Déct fie in Fihlem Rohre. Dann
mmuntt man die Blitter aus den Neifen, beftreicht fie mit Marillenfalje
und jest fie aufeinander.

Bon Windnajje. Man mijdht Schnee von 6 Klar mit 28 Defd
Juder md 28 Defa Pignolen, madt von diefer Mifchung auf Dblaten
ﬁ‘?ﬁﬂsc bon ungleicher &ridpe, bictt diejelben gelblich, bejtreicht fie dann
it Galfe und fest fie aufeinander. Bor dem Anrichten fiillt man die
Torte mit Dbersjchaum. Man fann fie mit Halben JInbianerfrapjen, die
ma mit Schotolade fiberzogen und mit eingejottenen Friichten ober wit
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frijchen (mit gefponnenem Bucker gentijchten und dann faltgeftellten) Grd- & -

Beerent gefitllt hat, garnieren.

Wignoli=Krapjerl. Man beveitet Windmajje oder Eis iie filr
bie Pignoli-Torte, mijeht gange oder gefchnittene Pignolen dazy, ntadt
pon Diefer Mijchung Eleine Haujdhen auf dbag mit Wachs bejtrichene Bled)

backt diefelben in fiihlem JRohr und giert fie mit fleinen Tropfen bon

totem Eife.

Vignoli=Sdhnitten. Man nad)t Windmajje von 4 Sier jdhioer
Bucer und 4 Rlar und teilt fie in 2 gleiche Teile, Bum einen mijdt
man 10 Defa gejchilte, geftiftelte Mandeln, sum andern 10 Defa Pignoli
Man, jteeicht mun en Manbdelteig auf fartenformig gejdnittene Oblater,
fegt Diefelben auf dag Blech wnbd ftellt fie in bas Rohr. Wenn die Schnitte
falo gebacten find, dreht man fie um, damit die Oblaten nad) oben fonumen,
beftreicht fie mit Marillenfalfe und daviiber mit dex mit Piguoli gemijchten
Windmaffe und béctt jie fertig. :

Hajenmuf=Tovte. Von gejdhdlten Hajelndiffen. WMot
johalt und ftoft T Defa Hofelniifje und 6 Defa Mandeln, mijeht fie
sujamuten, titht fie ntit Schnee von 6 Klav und 17 Defa Juce, il
bie IMijhung im Tortenveif und iibericht die ausgefiiflte Tovte mit
Banille-Eis.

Bon ungefdgdalten Hajelniiffen. Man rithet su Schnee von
6 Rlav ynur gany leicht 28 Defa Jucer und 28 Defa ungejdyalte, g
ftofiene Pafemiiffe und Dactt von diefer Miajje nehreve Bldtter, die ntal,
wenn fie ausgefithlt jind, mit Salje aufeinanderjest.

Braune Hajelnuftorte Man jdneidet 14 Defa ungejdilte
Hafelnitfje fein, bejtreut fie mit Jucker und rbjtet fie gelblid), fehneidet
pann 14 Defa ungejdilte Meanbdeln, mijcht fie mit den Hafelniiffen, gibe
28 Defa Bucker dazu und ftoft dag Ganze mit 4 Ciflar im Nibrjer
einem 3ifen eige. Hierauf Geftreicht man 2 runde Oblaten fingerdid 11t
Feig, macht vomt Nefte des Teiges auf Oblaten fleine Krapferl und Dadt
Blitter und Krapfer auf dent Bleche. Dann beftreicht nian die BIatie

mit Marillenfalie, jept fie aufeinander und.belegt fte mit den Srapfevin §

SHajelunig=Buijerl. Mit Limonenjaft. Man rithrt 14 Defn
Buder mit 2 Klar eme Halbe Stunde lang und gibt dabej Limonenjajt
pagu, mijcht dann 14 Defa gejchilte, mit einem Klar feingeftofene Hojel
nitfie darunter, macht von diejer Mijchung aui Oblaten Fleine Hiiufdel
briicft in jedes Derfelben mit etnemt tn Wajjer getaudten Stochloffelftiel
ein ®riibchen, bkt die Bujferl und gibt danu in jedes ( vitbdjen el
wenig Salie.
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Dber: Man jhlagt 14 Defa Bucker und 2 Klav auf Glut, big
003 Gefhlagene warm iff, mijdit dann 14 Def feingejtofene Hajelniijje

Dagu, macht von - diefer Mijhung quf dem Bleche fleine Hiiufchen und

bicft diefelben in fehr Hihlem olre.

Beeijt. Man ftogt gleichjchwer Jucfer und Hajelniiffe mit Eiflar
it Tetg, treibt Denfelben aus, jticht im zu fleinen, vunden Flecfchen aus,
oriicEt-auf jedes derjelben eine Halbe Hajelnuf, bickt die Bufjerl und fiber=
et fie dann mit Gis.

Lon gefodhtem Jucer: Man mijcht ju jpanijder Windmafje mit
gejponnenent Juefer (. 669) 10 Defa ungejchilte; feingejdhnittene Hajel=
niffe, macht von diefer Mifchung tleine Hiufhen auf das mit Wadh3
beftrichene Blech) und bkt diejelben.

Hajelnuf=Stangerl, Man mijcht 14 Defa Juder und 14 Defa
gejdhélte,  gejtopene Hafeluiiffe mit dem Meffer auf dem Brette mit Ei-
flar gu Teig, tveibt denjelben diber Jucer mefjerriictendict aus und jchneivet
ihn su Stangerln, die man auf bas mit Wachs beftrichene Brett legt und
im dag Nohr ftellt. Wenn fie Halb gebacten find, Deftveicht man fie mit
Cimeifglajur (S.87) und badt fie fertig.

Nup=Kngeln, Nan madt Teig aus 10 Defa feingemahlenen
Nitffen, 10 Defa Staubucter, Linonenjaft und Giflar nad) Bedarf und
[ift i abjtehn, Dackt indeffen 16 Defa Nitfje jebr grob und 2 Tafeln
©djotolade ebenjo ‘grob und wmifeht beides zujamuen und focht Hievauf
tie Glojur aus einer Tafel Schofolade, einem Loffel Jucker und etwos
Wild). Dann formt uan aus dem guerft bereiteten Teige Heine Kugeln,
taucht diefelben in die ®lajur, vollt fie bann in die gvob gehactte Mijchung
und (4t fie drei Tage tvocknen. (Bleibt von der grobgehackten Mijchung
en Rejt, o qibt wman su demfelben Zucer nad) Bedarf und ein Gitfar,
ihligt die Mafje auf Gfut, bi8 fie warnt ift, und bkt fie dann afs
Bufjerl auf Oblaten.)

Nup=Krvapferl. Von {panijdent Wind. Man mijdht ju Schnee
o 3 Eiweify 14 Defa Bucker und 14 Defa geriebene Niiffe, macht von
.hii‘lhfr Mijchung Haufehen auj das mit Wach3 Dejtrichene Blec) und fegt
U Die Mitte eines jeden eine Halbe Nuf. Man bt die Krapferl furs,
damit fie in Dev Mitte weidh) Gleiben, :

Mit Limonenjaft. Man rithet Cid von 14 Defa Juder, 2 Cis
tor wnd etwas Qimonenjaft, mifcht 10 Defa geviebene Niifje, 2 Loffel
Brotbrbjel, Bimt und Pomerangenjucker dazu, madht voxu. diejer IMijchung
Diufden auf das mit: Wachs bejtrichene Blech 1und béckt diejelben.

Gefit[lte. Man mijcht Windmafje von 4 Ciweif und 14 Defa

Frato, Sivbeutjde Kiide. ; 87
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Meandeln -und driickt bon diefer Maffe durch einen Gpibfac mit finger

dicfem Blechrohre daundicte, fuvze Wiirftchen auf dag mit Rapier belegle |
Bled). Dann ftellt ntan bas Bled) {iber ein anberes Bledh in Has stemlid)

heipe Rohr, deffen Titrchen man nicht gany jumact, damit die Strapfer

nicht aufipringen, und dreht e um, fobald dic riichwarts liegenden Srapjerl

Sarbe haben. Wenn alle gebacten find, jehneidet man eines nach dent anbern

vomt Papiere, dritckt bei jebem dag weidje Snnere mit beiden Daumen et |
wenig ein und (aft fie evfalten. Hierauf beveitet man Nufjchaum (S. 67)

fiillt bie Srapferl mit Schaum voll und dritct je jwei aneinander. Dann

toudht man fie in falte Glajur (S, 85), legt auf fedes einen Galben, it
Glafur getauchten Nuffern, gibt fie auf ein {iber ein Blec) gelegtes Drahis

gitter und [dft fie furge Beit in warment Nohre nadhtroctnen.
Weijie Nitrnberger Lebnden. Man vihrt 28 Defa Juder
eine ©tunde mit 4 Gitlar und gibt 7 Defa feingejchnittenes Bitronat wid
3 Defa feingejhnittene Avancini, Bimt, Neugewiicy sund Gewiirznelfen,
Zimonenjchalen, Muslatbliite, Kardbamomen und 28 Defa mit den Sdhjalen
feingejchnittene Manbdeln dazu. Dann beftreicht man linglich-pievecig ges
jcnittene Oblaten fleinfingerdict mit diefer Maffe, legt auf jede in bie Mitte
ein Gtitcfjen Jitronat, Deftvent fie mit Suder und bckt fie auf dent Bled
in mdfig warment Rofr oder bickt fie, ohme fie yu beftveien, und Geeift fie
Jabujtodyer, Man {toft 21 Defa mit den Schalen feingefchnittene
Mandeln mit 21 Defa gefiebtent Jucfer und, wenn fie fehr fein find, mit
3 Rlav, formt von Dbdiejer Maffe auf dem mit Gucer bejtaubien Breit
einen vierfingerbreiten MWecken, leqt denjelben fiber Oblaten auf bas Bled)
britdtt ihn mit einem Sochlofielftiel dev Leinge nad) ziemlid) tief ein und
beftvent ihn, ehe man den Kochlbffelitiel weqsieht, mit abgesogenen, grobs
gehactten Meandeln. Dann bickt man den Wecken in Fithlent Rohre, nimmt
ihn, ebe er gany audgetvocfnet ift, Geraus, gibt in die Rinne eine gute
Galje und dariiber Lntonen-Cid und ftellt ihn wieder in bas gang fitple:
Jtohr. Beim Gebrauche fchueidet man ihn 3u jhmalen Stiickenr. Pean Lt
ihn aber ein paar Tage alt werden, ehe man ihn anjdhueidet.
Meandoletti, Nan {dligt 2 flar yu feftem Schuee, riihet 28 Defa
Bucker, 7 Defa abgezogene, gejtiftelt gefchunittene Manbdeln, 10 Defa ge
fchilte, ebenfo gefehnittene Pajelniiffe und die Schalen einer Limone dajl,
ftreicht die Maffe fingerdict auf Dblatenjtveifen, bedeckt fie ntit Oblafer:
ftvetfen und bkt fie nur furg, da fie weid) bieiben muf. |
Erobeer-Sdhnitien. Man ftoft 14 Defa gejchilte Manbdeln it
Giweifs, gibt Dann nach und nach) unter beftindigem Stofien 28 Deld

Bucker mit 7 Defa gejhilten, feingeftofienen, mit 2 Defa Nl gentijchten I
g ) b
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Buder dagu, mifdht Hievauf die Schale einer Limone und dHann nodh un-

. efibr 3 Giweifs darunter, fo dafi- ba3 Gange jaftig weid), aber nicht

fliiffig twird, Ddriicft bon Diefer Mafje durd) eine Wurfijprige (ober einen
Spigjact mit Cinfas) nacheinander 6 fleinfingerdice Wiirftchen, eines dicht
neben bemt ambern, fiber Die gange Linge des mit Papier belegten Bleches
b ftellt dos Bled) in dag Rohr. Dann ftift man 5 Defa gefehilte
Wandeln und 2 Ciweify vedht fein, mijht Schnee von 3 Klar, 7 Defa
Jucker, einige Loffel pafficrtes Crdbecrmarf, 4 Defa Brofel und 3 Defa

lang, aber noch einmal fo breit fein muf, a8 der Mandelteigftreifen.
Soliald diefer gebacten ift, nimmt man ihn mit dem Papier qusd’ dem

- oly und ftellt Ddafilr die in die Rapievfapfel gefiillte Teigmaije auf dag’

Blech. - Weihrend fie bei jiher Hite bickt, entfernt ntan das Papicr bon
bett Mandelteigftreifen, indem wman es mit (awem Waffer befeuchtet und
dann abaieht, und ftreicht in Den ctvas hohlen Streifen die Hilfte der
nif die unten angegebene Weife Deveiteten Grdbeerfille. Dann (Bt man
ben imswijchen gebactenen, Tetg ausd der Vapierfapiel, fdymeidet ibn Der
dinge nach) entyiwei, legt den einen Teil iiber die Fiille quf den Manbdel-
teigftreifen {ind Dreht iGn mit demjelben um, bejtretcht auch die andere

Srite bes Mandelteigitreifens mit Grdbeerfitlle, legt diber bdie Fiille den

doeiten Teil des gebacfenen Teiges, ftreicht auf diefen Talte Glafur, be-
Ient di¢ Glafur mit grobem $agelzucfer, {chneidet den gangen Streifen
gleich queritber 31t weifingerbreiten Stiicfen und legt auf jedes erjelben
3 Grdbeeren.

Diec Grdbeerfiille bereitet man, ndem man 10 Defa paffierte
Crdbeerent und ehenfoviel Staubjucfer in einent in Heifes Waffer geftellten
Becden mit Der Schneerute jchldgt, big die Maffe dict ift, und dann unter
beftinbigem Schlagen quskithlen Idfit.

Barifer Stangerl. 21 bis 28 Defa gbgesogene, feingefchnittene
Randeln oder Hafelniific trocfnet man an ecinem twarmen Ot oder rijtet
Jie jemutelfarbig und topt fie dann mit 21 Defa feingefichtent Jucfer und
2 bi§ 3 Giffar fofr lange im Mbrjer. Dann gibt man den Teig auf Has
Mt Bucer beftrente Brett, treibt ihn aus und johneidet ihn su finger-
[ngen, daumenbreiten Gtamgerln, bejtreicht dicfelben, folange fie nodh fejt
Nebencinanper liegen, mit bicem weifien Eije, Hebt fie bann eingeln mit bem
Mefjer auf, legt fie auf das mit Wachs beftridhene Blech und badt fie Lifhl

Jtmt=Stanger!, Man Bereitet aus Teig von 20 Defa Juder,
10Defa it den Sehalen feingejchnittenen Mandeln, Bimt, 2 Gitlar und
{ Defa Mehl Stangerl wie die Larijer und beeift und béckt jie wie diefe.

37+




b80O Bacwert, mit Ciwetfy beveitet.
Gefitllte Mandel=Ctangerl. Man rbjtet 10 Defa gefehdlts
feingefchnittene Mandeln mit 10 Defa Jucker, (aft fie evfalten, bdjelt fie
auseinandex, Jtoft fie mit einem. Klar su Teig, treibt denjelben diinn aus
und jhneidet 1hn- in gwei Streifen von gleicher Grofpe, beftveicht den einen

mit Marillenfalie, Tegt den andern davauf, iiberzieht das Gange mit weifem P
Gife, fohmeidet e3 3u daumbreiten Stangerln, legt auf jedes devjelben et 48

Stitcfchen Quittentdfe und bickt die Stangerl.

Ausdgejtodhener Mandelteig. Man ftoft 20 Defa Mandeln
wit einem grofien ober 2 Eleinen Giflar, mijcht 20 Defa Staubyucer mit
Vanillegerud) dazu, treibt die Maffe auf dem mit Sucer bejtveuten Vrett
aus, fHt fie su Ringen, Sternen . §. w. aus, bidt die ausgejtocencn
Gtitce in fihlem Rohr und sevt jie bann mit Eis.

Aus warntem Teig Man ftoft 16 Defa Mandeln mit 2 Ciflat
mifcht ein wenig Sinonenjaft dazu und gibt die Mifchung in einer Meffing:
pianne iiber Feuer. Wenn fie heif ift und fich bei beftindigem Hiifren vou
Ranbde bft und unt den Loffel ballt, mijtht man Limonengucer dagi, gibt dug
Gange auf das Brett, treibt o8 fdmell diinn aus, jticht es beliebig aus, be-
ftreicht Die ausgeftochenen Teigitiicte mit Ciweift-Glajur wnd bckt fie Tangjait.

Matronesn, Bon jiifen Dandeln. Man verreidt 14 Deln
qefchilte, geftofene Mandeln int Morjer vecht fein mit einem Giflar, gibt

91 Defa Staubjucter, Limonengeruch) und noch fo biel Klav dagu, baf |

ntan eine gefchmeidige Maffe exhalt, Lift diefelbe eine Weile jtehn, gibt
fie dann als Heine Hiujhen auf Papier, bickt die Hiiufchen bei giemlid
ftarfer Hite, damit fie recht aufjpringen, Lapt fie erfalten, befeuchtet fierauf
Pa8 Papier und [oft dbie Matronen ab.

Ober: Man jiofit 14 Defa mit Klar befeuchtete. Dtandeln. Went
fie fein genug find, jtoft man noch 14 Defa gefiebten Juder und jo biel
Giflar mit, daf man cinen feinen Teig evhilt, mijdjt denjelben gu G
pon 14 Defa Fucer, einem Ciflar und Limonenjaft und madyt von Der
Mifchung auf Oblaten in griferen Bwijchenviumen nupgrofe SHiufder,
die’ man dann in fihlent Robre backt.

OMit bitteven Mandeln. IMan bereitet den Teig auf eine DiF
beiben obent angegebenen vten, aber mit 10 Defa fithen und 3 Gtiid
bitteven Mandeln, formt ihn zu fleinen Kugeln, driict diefelben in Hagel
auder und badt jie.

Lo @niefm’iﬁ en. Man ftoft 14 Defa gefchalte Hafelniijje 1110 |

14 Defa Bucker mit 1 big 2 Giweify und verfabhrt weiter wie oben.
Manvel=Ripfevl. Man reibt gewajchene und 'wicber getvodnete
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b geench und Schnee von 2 fleinen Glern auf dem Brette zu Teig, rollt

]tfc' denjelben leicht diber feingejchnittenen Mandeln ober Hagelaucfer u einer

s Wit und fchneidet dieje in nupgrofe Stiicdhen, die man dann 3u Kipferln

o foumt und fehr tnIJ[ Diictt.

it Mit Avancini. Man mifdht gu 2 Chweif 14 Dcfa Bucfer, 14 Defa

i ge}a[)ﬂ[te, feingefchnittene Manbdeln, 2 Defa feingejhnittene Avancini und
L Gihalen von einer Halben Limone und rithrt die Mijchung itber dem Feuer,

i bjs fie heify ijt. Dann jormt man fie zu Kipfeln, legt diejelben diber Oblaten

i auf das WBlech und backt fie L

et Faljde Nitfie uud Kaftanien. Faljde Niijje. Man madht

o 15 Deta gejchiilte, geviebene Mandeln und 16 Defa Staubjucfer mit etwas

Giweif 1und Limonenjaft 3u Teig, driidt von demfelben in die mit Jucker
1, ausgejtreute Nuftern=Fornt?) nacheinander 35 Halbe Nuplerne, fchligt jeden

0 aud Der Fovnt auf ein Blatt Papier und (dkt fie an der Luft trocnen.
i Dann miijeht man zum Nefte des Teiges fo viel feingeriebene Schofolade,

o8 dafp ev Die Farbe der Nuf Bichalep befomumt, upd driidt von Ddem ‘Teige
e nachetnander 35 Halbe Nupjcdhalen in die Nupjchalen=Form. Wenn qud
i diefe getvoctnet find, flebt mon mit Giweify in jede Schjule einen Sern.
SO | Faljde Sajtanien. Man erwavmt im Becen 14 Defa Jucfer
ibt wd 14 Defa feingeftofene Manbdeln, aber nicht u ftarf, dawmit die Mandeln
off weid) bleiben, gibt Dann Saft einer Dalben Limone und 4 Defa fein-
ift gefehnittene Avancini dazu, laft die Mafje austithlen und mijd)t Hrevauf
it Sifjnee von cinenmt Klar davunter. -Nun  formt man ein wenig bon der
i Leigmiafie su einer Ileinen Sugel, driickt dicfelbe it die mit Mehl aus-
gejtrente Raftanienform, jchlagt jie bann Heraud und [(dft fie auf Bapier
a tocknen, wibhrend man wieder eine Kugel formt und eindriict. Die Teig-
el mafie exfalt man durc) Cinjchlagen in ein feuchtes Tuc) rweid). Wenn
i man qud der gangen Teigmafjfe Kajtanien gepreRt und diefelben getrocinet
Der hat, bejtreicht man jebe Staftanie mit Gi und bratet fie, indem man fie
i an eine Nabdel fteckt und fiber Glut Halt, oder taucht fie in Scofolade=
Ci8 und Lafit basjelbe trocnen.

Dt MandvelzStanger( mit ﬂuittenfﬁic. Man [aft Schnee von
iid 8 Rlor mit 14 Defa § Bucer und 7 Defa gejchdlten, geftofenen Mandeln
ele it Becen Detp twerden, ntacht bon diefer Mafje auf Tbhblaten nut einent

naffen Mefjer fingerlange, {hmale Hiufchen, belegt diefelben in ber Mitte
R had) ber Qange mit Stickchen von Quittentdje, bejtreut fie mit Hagelzucker
uid [Judt jie fithL

clt 1) Man hat dogu fingerdide Holztohhen, in welde 2 Holbe Juplerne und
(le- 2 Balbe Rupjchalen eingejdnitten find.




82 Badierf, mit Gitoeif beteitet.

Vomervanzen=Bujjerl. 14 Defa Juder mit dem abgerichenen

®eruch einer Pomerange wird mit dem Saft der Pomerange befeuchier

und, wenn ev fich aufgeldft hat, bid zum Spinnen gefocht, Hievauf mit
14 Deta feingejtofenen Manbdeln perrithrt und auf dem Feuer fovtgerdhet

bi3 die IMijdhung dic ift. Dann mijdht man fejten Schnee von 2 Klar

bazu, macht von biejer Maffe fleine Hiufchen auf Oblaten und backt die-
felben in fihlem Nobhre.

Rajfee-Krapfer!. Man jdhlagt 5 CHlbffelvoll BVanillegucer, 2 G §
[Bffelooll ftarfen, fchwarzen RKaffee und 2 Klav frijcher Eier in dem in i
focjendes Waffer geftellten Einficdebecfen zu diem Schaunt, madht von
bent, Shaume mit 2 Kaffecldifeln ober durd) eine Diite ovale Hiujejen

von gleicher Grofie auf mit Butter beftrichenes, iiber ein Brettchen gelegles
Sefreibpapier und bkt jie fehr Ll Wenn fie aufien fteif gerworden jind,
nimmt mai fie mit einent befeuchteten Deeffer ab und duiickt, jolange fie
noch woarm find, je 2 auf der weidjen Seite ancinander.

Manvel-Bujjer!, Vit bitteven Mandeln Man mifjdt ju
Sdynee vou 3 Ciweif 14 Defa Jucker mit Vanille, 13 Defa fithe und
ein Defa bittere, mit den Schalen feingefchnittene Manbeln, macht von
diefer Mijchung fleine HAufchen auf das mit Wachs beftrichene Bled)
und bédt biefelben. j

Mit gerditeten Mandeln Man mijdht u fejtem Schnee von ]

2 Qlar 10 Defa Bucker und cbenfoviel gejchilte, ftiftelig gefchuittenc, ni
etwad Bucer gerditete Mandelw und bickt die Mijchung als fleine Hiufden
auf dent mit Wachs beftvichenen Bleche.

: Mit Salfe. Man mijeht 14 Defa Jucfer mit Pomeranzengerud)
und 7 Defa gejdydlte, ftiftelig gefcmittene Dianoveln mit Schnee vol
2 Rear, macht von diefer Mijhung Hiufcien auf Oblaten, gibt in e
Mitte eines jeden Marillenfalfe und itber diefe dictes, weifes Cis, bejtrent
die Bujferl aufien herum utit geftiftelten Meandeln und backk fie.

ALs Damenfrapferl Man vithet 14 Defa Bucker mit Banill
ober Limonenjdalen und 14 Defa gejchdlte, geriebene Mandeln Fu Sthuee
pon 2 Giweif, macht von diejer Meafje mit Kaffeeldffeln tleine Hiufden
auf dag mit Wadha beftrichene Blech und biickt diejelben gelblich.

L3 Gisfrapfer(, Man rihet 2 Giweif mit 15 Defa Judey
Qimonenjaft und -Scalen wie fiix Gis, gibt 156 Defa gejchilte, geftiftel
gejchnittene oder in dev Brbfelmithle geviebene Mandeln daju und il
tleine Haufchen von der Mafie auf dem mit Wadhs Dejirichenen Bleche.

Mandel=Bigen, Mit Banille. Man vithit Schuee von 2 ot
mit 14 Defa Suder wnd dem Saft einer halben LUmone twie fiw 5
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mijeht 14 Defa gejchalte, feingefchnittene Mandeln, BVanillezucder und
b Defa Mehl bagu, fireicht die Mijchung auf gweifingerbreite, ungefabhr
10 Bentimeter lange Streifen von Oblaten, legt diejelben {iber die er=
witmten Bogenbleche und Dbacdt die BVogen bei jchwacher Hise: Jn Er=
manghing von Bogenblechen badt man die Streifen auf dem flachen Bled)
und biegt fie, tenn fie nod) gang heify jind, iiber ein rundes Hols.

Berjdhievenfdarbig. Man vithrt Schnee bon 6 Klar mit 28 Defa
Juder eine Halbe Stunde lang, mijdht dann 28 Defa gefdilte, fein-
gejtofiene Manbeln Sagu, teilt diefe Maffe it 5 Teile und firbt 4 davon,
mbent man aunt erften Pomerangengucer, um Fweiten Weidhiel- oder
Ulfermes-Saft, sunt dritten Schofolade und gunt vierten gehackte Piftagien
mijeht. Dann ftreicht man diefe Mijchungen, jede fitr fid), auj Streifen von
Dblaten, legt diejelben fiber die ermwivmten Bogenbleche und backt die Bogen.

Gefitllte. Man rtihet Schnee von 3 Klar mit 21 Defa Jucker
md dent Saft einer halben Qimone wie fitr €is, mijd)t Limonenjcdhalen
mp 21 Defa gefchdlte, geftiftelte Manbdeln dazu, ftreicht die Hilfte diejer
Majfe auf Streifen von Oblaten, beftreicht dbas Aufgeftrichene niit Marillen-
jolje und baritber it der aweiten Hilfte ber Maffe, legt die Streifen
ither die evwdrmten Vogenbleche und backt fie in fihlent Robre,

Bon warnter Majfe 21 Defa gefchilte, geftiftelte Mandeln,

21 Defa Juder und Schnee von 5 Klav werden im Becen iiber Glut

ethitt und dabet mur fo viel gevithrt, daf die Mijchung nicht anbrennt.
Wihrend bes NRiihrens gibt man einen Halben Kajfeeldffel Linonenfaft
dogu. Sobald fich die Majfe betm Umrithren gujammenballt, nimmt man
jie vom Feuer, ftreicht fie vajdh mit einem naffen Mefjer auf Oblaten-
fteeifchen, legt diejelben iiber die evivdvinten Bogenbleche und bickt die
Bogen bei jchwacher Hise.

Wit gefponnencm Juder. Man Befeuchtet 28 Defa Juder mit
wenig Waffer, focht ihn bis yum Shinnen, mijdht dann 28 Deta gejchiilte,
Qeitiftelte SManbdeln und, wenn die Mijhung ausgefiihlt ift, Lmonenjcdhalen
umd Schuee von einem Klar dazw, ftreicht die Majfe au'f Oblatenjtreifen
und backt jie auf bie 'oben angegebene Weife.

Cnglanber.: Man vithet 28 Defa Bucfer und 21 Defa gefchdlte,
geftopene Mandeln mit ungefdhr 8 Klav im Becen auf Glut, bis bdie
Mijchung Geifs ijt, (dft fie aber night trocen werben. Dann ftreicht man
D03 Gerithrte fleinfingerdict anf Oblaten, beftreut es' mit 7 Defa fein-
gejnittenen Mandeln und britckt diefelben mit der Hand nieder, [ift es
falt voerden, jchueidet e8 fHievauf su Stangerln, legt dicfelben auj dasd mit

BWachs bef jteichene Blech und bickt fie bei mapiger Hite.
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Mandel-=BVidevei in Papier:=Kapfeln. 14 Defa gefdilte,
feingejchnittene Neandelrw werden mit 7 Defa Jucer gelblich gerditet, i
einer Schitffel ausgefithlt und dabei mit 14 Defa Sucker und Limonens
jchalen gemijcht, dann eine Halbe Stunde long mit 3 Klav geriihet, Hiers
auf in fleine Schiiflelchen von Papier gefitllt und in fehr Hihlem NRojre
gebacten.

MWiaudolini. Man riihet 14 Defa grobgehacte nugejchilte Mandeln
wit leicht aejehlagencmt Schnee von 2 Rlar und 14 Defa Jucker, mijt
fierauf 7 Defa Mehl dagw, gibt dic Mafje auf das Brett, jdueidet fie
su nufigrofien Stitcen, formt bdie Stiice 3u fingerlangen und fingerdicen
Witrftchen, legt diefe nicht zu nabe aneinander auf das Blech und bt
jie braun.

Bramne Mandel=Krapferl, Man mijht su 15 Defa mit den
Schalen feingejchnittenen Mandeln Schnee von- 6 Klar, 156 Defa Buer,
Bimt, Gewfivsnelfen, Limonenfhalen, 7 Defa geriebene Sthofolade uid
9 Defa mit NRum befeuchtete Brothrdjel, madht von Ddiejer Mijdung
fleine Hiufdhen aui dag Blech, biickt diefelben und itbersieht jie Damn
mit Glajur.

Jiinge vou gerditetern Mandeln, Man (Eht in einer Mefjing:
pianne 10 Defa Jucker nuit 2 CRLofiel Waffer jdymelzen, gibt 28 Defa

gejchiilte, geftiftelte Mambeln bagu, voftet Ddiejelben [lichtbraun, (dfst fie e

qusfiiblen und (oft fie Hievauf augeinander. Damn rithet man Eis vou
3 Qlar, 28 Defa Bucfer und Saft einer Limone, mijcht Ddie Mandeln
bagu, macht von Ddiefer Mijchung Hleine Hiufchen auf das mit Wachs
beftvichene Blech, fhicbt diefelben mit einent in Waijfer getaudyten Sodh-
(Bffelitiel zu Mingen auseinander, bickt fie in filhlem Rohr und itberzieht
fie mit &djofolade-Gis.

Jaljdhe Safami. Man it 16 Defa gejdhilte, feingejtofene
Mandeln, 21 Defa Jucer und einen CHbfelvoll Mehl eine Weile auf
pent euer tvockien und vithrt Dann bent Schnee von einem Giweip, ik
ewitrgnelfen, Alfermes- und Lintonen-Saft, 15 Defa feingejchmittenes
Bitronat und 7 Defa gefhdlte, dick geftiftelte Niandeln dagu, formt vol
Diejer Maffe auf dem qut mit geftoBenent Bucker beftreuten Brett eine
Wit Beftreicht diejelbe mit Schotolabe, die man mit etwas Waffer fiber
®lut aufqeldft Hat, dreht fie in feingejtofenen Sucer und Lft jie 3 Tade
an einem warmen Drte frodnen. BVeim Gebrauche fdneidet wan fi
Dt auf.

Tovte bon gerditeten Mandelu, ALS Kringe. Man viilH
98 Defa gefchilte, gejtiftelte Manbdeln  mit 28 Defa Fucker ouf Glut,

D aacs onn
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big fie gelOlich werden, [aft fie Dann erfalten und Bt fie augeinander,
mijcht fie hrevauf mit Sdynee von 6 Klar, Pomeranzenjcdhalen, Fimt und
Gewiivznelfern und macht von diefer Mijchung Krdnze von verjchiedener
Odge auf Papier. Man badt diefelben jdhin geld, lift fie exfalten, (bHft
fie bom Papiere, indem man dagfelbe befeuchtet und abgicht, fitllt fie mit
@alje sujommen, beeift die Torte und gibt in Den Hohlen Jnnenvaum
devjelben beliebigen Schaum. (Die Gewiivze Fonnen wegbleiben.)

Mit Gitter und Cigejottencm. Man rithet feften Schee
bon 6 Rlar eine Stunde lang mit 28 Defa Fucer, mijcdht dann 28 Defa
gefchilte, mit Bucker gevdjtete, feingeftofene Mandbeln mit Vanillegeruch
bz und backt die Mijdung in 2 Tovtenreifen. Dann beftreicht man
bie WBldtter mit Cingejottenem, legt jie aufeinander und Lebectt jie mit
einem: Gitter bon Windmafie.

Mit Glajur. Man befeuchtet 21 Defa Bucer mit wenig Wafer,
focht thn bis jum Spinnen, mifcht 21 Defa gefchilte, geftiftelte Manbdeln
dozu, rithet Die Mijchung nod) ein wenig auf dem Feuer und LAt jie
austithlen. Dann gibt man Schnee von 3 Ciwei, 7 Defa geftiftelte
Pijtagien, 7 Defa nudelig gejdnittenes Jitvonat und Safjt und Schalen
eimer halben Limone: dagy, fitllt das Gange in einen Tovtenreif und backt
e in fiihlem NRohre. Wenn die Tovte erfaltet ift, fibersieht man fie mit
Glafur.

Pajta=Tovte, Man mifdt 21 Defa Juder mit BVanille zu
feltem. Schnee von 6 Giweif, ftreicht etnen Teil der Maffe zwetfingerdict
auf ein gebacfenes, mit eingejottenen Fuiichten belegtes Blatt von Brijel-
teig (Rr. IV mit Rum, ©. 72), mijcht vie dibrige Maffe mit nod) mehr
Buder, fitllt fie in eine Diite und dritctt fic aus devfelben in Form von Heinen
Bezievungen auf die aufgeftrichene Maffe. Dann beftreut mtan die Tovte
mit feimem Bucer und backt fie nuv einige. Minuten bei ftarfer Hise,
damit fie eine gelbliche Haut befommt, {nwendig aber fo weify und weidy
bleibt, wie gegucerter Obersidaum.

Salienjdhanm=Tovte. Man rilhrt cinen Loffelooll Marillenfalfe
ud mifd)t dabei nach und nach mit gefponnenem Suder beveitete, aus-
getiihlte MWindmajje (S.569) dazu, ftreicht diejen Schaum auf ein gfbacenes
Blatt von Bisfuit-, Brifel- obder Mandelteig, beftreut ihn mit Jucer
Itellt bie Tovte in das Nohr wnd bict ben Shaunt bei giemlich ftavfer
Dide, aber nur furz, Damit er inwendig tweich bleibt.

Crdbeer- oder Nibijel=Tovte, Wan ftreicht wie oben beveitete
“{‘Sillbmuﬁe, it der man quggejucht jehone Lalberdbeeren gemijcht hat, auf
“n gebacfencs, ausgetiifltes Blatt von Teig und verziert und bidt die
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Torte wie die Pajta-Torte. Das Blatt bereitet man, indem mar zu einent
Ibtricbe von b Defa Butter und 4 Dottern guerft 7 Defa Jucler, dann
Scnee von 4 Slar und 2 Degiliter Crdbeevenr und Fuleht 7 Defa Meehl
mijeht und bie Mijchung im Tovtenveife bidt

Ribifel-Torte Man mifdht von Den Stengeln gegupfte Johannis-
beeven gum gezucterten Schnee und gibt diejen auj ein Blatt von ntitrbem
Ruchenteig v, I mit Pum und Jucker (S. 71).

DatittenjdneesTorte. Man vihrt 21 Defa gebratene, paffiette
Duitten in einer Schitfiel, bis fie weify werben, vithrt dann fo lange ab:
wechielnd einen Loffel Scjnee und - emen Lbjfel gejtofienen Buder bagy,
bis man Schnee von 6 Klr und 21 Defa Juder beigenijcht hat, fvbt
bie IMifchung mit Akevmesfaft vbtlich) und macht dann von derjelben auf
Dblaten Neife von verjhiedener Grofe, die man in ithlem Johre trodnet,
mit Salje beftreicht und aufeinanderjefit.

Wiiviid)=Konjett. Man vithet feften Schnee von 2 Klar mit ges
ftofienemt Bucker wie fitv €ig, gibt, wenn man cine Stunbe gevithrt bat,
4 geditnftete und zexdriicite Prirjiche und fo viel geftopencen Bucer dagi,
bafy mau einen feinen Teig evhilt, treibt diefen Teig aus, fticht ihn Dt
su Fleckhen von beliebiger Form qus unb trocinet diefelben in fehr
fithlem NRobre.

Mavilfen-Feltel. Man vithet ein Ciweify mit 3 Lffel Marillens
jalje, madyt das Geviihrte mit geftofienem Bucer ju Teig, treibt penjelben
auf démt mit geftofenem Kanbiszuder beftveuten Brett aus, fticht ihm nut
fleinen Forwen aus, legt die ausgeftochenen Flecddhen auf Oblaten und
bact fie jebr fifl

@id=Jeltel, Pomevangen- oder Limonengeltel Man
viifet Dickes Gis von 14 Defa Jucker mit abgerichenent Geruch einer
Pomeranze oder einer Limone, dem Schnee von emem Cuiveip und ehoes
Ponterangen= oder Lintonenfaft, macdt von dem Cis auf Oblaten fleine
Hiufen und trodnet diejelben in Fiiflem Nobre. Banille=Zeltel
macht man ebenjo aus Gi3 von 14 Defa Jucer, cinem Klav und Banille:
Qifdr. Fiiv Schotolade-Feltel vithet mdn gu mit etwas Sinonen-
fajt gerithrtem Gife feingeviebene, imt Dfen evweichte Schofolade.  Filv
Beltel mit DOftfaft gibt man gum Eife jo viel audgeprehten, tlaven
Saft vou frijen Grbbeeren oder Himberven, daf e voja iwird.

égwnfékts ohne @i

Mavzipan, Man (Eft 28 Defa ansgejucht jchone fiife und brei
Defo Hittere Mandeln fo lange in frifhem Waffer liegen, dap man e
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tann pafjiert Hat, Doju und focht die Mijhung bei fleifigem NRiihren,

1, R

i 0 fic fich julgt. Dann mijdt man 21 Defa gejdhilte, geftiftelte Man-
vy, 7 Defa feingejchnittencs Bitronat und Saft und Schalen von

¢ F 2 Simonen davunter, fodht das Gange nod) eine Weile, ftreicht es hievauf

it B i Fornt eines Reifes auf Oblaten, Lift den Reif an einem lujtigen Ote

n [t werden und Deeift ihn dann.

- Duitten = Stangerl, Pajjiertes Quitten= und Jpfelmarf, m

b ooonzen 26 Defn, mijcht man jufamiten und focht e3 mit 20 Defa ge-
- F openem Buder, 6i8 e3 vaujdt. Daun mijdht man b Defa gejchdlte, fein-
it gefhnittene Niandeln und Sajt und Schalen einer halben Limone dazu
kD fteeicht die Maffe fingerdict in Papierfapjeln, Wenn fie getvocknet ift,
| hneidet man fie in lingliche Gtiictchen und dreht diejelben in Hagelaucker.,
o Stalienijdher Margivan. Man (dht 40 Defa gejtofenen Jucker
ie jevilieen, mijcht 20 Defa gejhilte, geftiftelte Wandeln, 16 Defa Bijta=
n § den, 16 Defa Rofinen, 7 Defa Pignolen, 7 Defa feingejdhnittenes Bitronat
b Den Seajt von einer Halben Limone dazu, fiveicht die Mijchung finger-
o UE ouj Dblaten, Dedectt fie mit Oblaten und jhneidet fie su Stiicken.
I NRohatlifum. Man [t in einem Steinguigefifie 70 Defa ge-
ot fiebten Bueber mit 1Yz RQiter Waffer am Feuer zergebhn, 3ieht ihn bann
if pwiic und qibt, wenn ev eint wenig ausgetithlt ift, 14 Defa feinfte Neis-
st p ftivfe, die man mit ctwas Wafjer aufgeldjt Hat, dogu. Dann jtellt nan
it & de Mifhung wieder auj bden Herd und rithrt fie mit einem Hidlzernen
Uffel 3 i3 3. Stunden., Wenn fie di wird und Enollenartig pom
o f el fallt, (6Bt man den Saft von 2 Jitvonen durch ein Sieh Hinein-

g § Rdufeln, fodht fie noc) 2 Winuten und gibt daun b, Tropfen Rojenil
o b dogu. Wenn alled qut vermijcht it ftreicht man die Hiljte der Majie
n b Weinen glatten, feichten, mit Manbdeldl leicht audneftrichenen Model ein.
g | Qe andere Hilfte wird mit WlFermesjajt jchon roja gefirbt, mit 4 Defa
te feingejchnittencn Deandeln verrifet und danu in einen ebenjolchen Wiodel

7 Befteichen. Mach 10 Stunben ftitzt man dag Robatlifum aug den Modeln
i ouf ein wit Jucker beftaubtes Brett und trocnet ¢3 oben und feibwdvts
if nit Qojchpapier. Dann (it man 8 2 Tage ftehn, jdhneidet s hieranf
it mit einem breiten, in Staubjucter getauchten Mefjer in Wiitfel und dreht

it biefe in Staubzucter ein.
(8 i b ¢
t Boxckereien mit Honig,.

CBrauncr Lebbudien, Vian mijdht a0 einem Kilo ficdenden
Dunig ein Galbes Sifo feingeftofienen Buder und ein Kilo Weizennteh,
Yreiiget bie Mijchung qut und (Gt jie iiber Nacht in einert ivdenen

¥rafo, Siivdeutide Side. 38
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Torte wie die Pajta-Torte. Das Blatt bereitet man, indem mar zu einent
Ibtricbe von b Defa Butter und 4 Dottern guerft 7 Defa Jucler, dann
Scnee von 4 Slar und 2 Degiliter Crdbeevenr und Fuleht 7 Defa Meehl
mijeht und bie Mijchung im Tovtenveife bidt

Ribifel-Torte Man mifdht von Den Stengeln gegupfte Johannis-
beeven gum gezucterten Schnee und gibt diejen auj ein Blatt von ntitrbem
Ruchenteig v, I mit Pum und Jucker (S. 71).

DatittenjdneesTorte. Man vihrt 21 Defa gebratene, paffiette
Duitten in einer Schitfiel, bis fie weify werben, vithrt dann fo lange ab:
wechielnd einen Loffel Scjnee und - emen Lbjfel gejtofienen Buder bagy,
bis man Schnee von 6 Klr und 21 Defa Juder beigenijcht hat, fvbt
bie IMifchung mit Akevmesfaft vbtlich) und macht dann von derjelben auf
Dblaten Neife von verjhiedener Grofe, die man in ithlem Johre trodnet,
mit Salje beftreicht und aufeinanderjefit.

Wiiviid)=Konjett. Man vithet feften Schnee von 2 Klar mit ges
ftofienemt Bucker wie fitv €ig, gibt, wenn man cine Stunbe gevithrt bat,
4 geditnftete und zexdriicite Prirjiche und fo viel geftopencen Bucer dagi,
bafy mau einen feinen Teig evhilt, treibt diefen Teig aus, fticht ihn Dt
su Fleckhen von beliebiger Form qus unb trocinet diefelben in fehr
fithlem NRobre.

Mavilfen-Feltel. Man vithet ein Ciweify mit 3 Lffel Marillens
jalje, madyt das Geviihrte mit geftofienem Bucer ju Teig, treibt penjelben
auf démt mit geftofenem Kanbiszuder beftveuten Brett aus, fticht ihm nut
fleinen Forwen aus, legt die ausgeftochenen Flecddhen auf Oblaten und
bact fie jebr fifl

@id=Jeltel, Pomevangen- oder Limonengeltel Man
viifet Dickes Gis von 14 Defa Jucker mit abgerichenent Geruch einer
Pomeranze oder einer Limone, dem Schnee von emem Cuiveip und ehoes
Ponterangen= oder Lintonenfaft, macdt von dem Cis auf Oblaten fleine
Hiufen und trodnet diejelben in Fiiflem Nobre. Banille=Zeltel
macht man ebenjo aus Gi3 von 14 Defa Jucer, cinem Klav und Banille:
Qifdr. Fiiv Schotolade-Feltel vithet mdn gu mit etwas Sinonen-
fajt gerithrtem Gife feingeviebene, imt Dfen evweichte Schofolade.  Filv
Beltel mit DOftfaft gibt man gum Eife jo viel audgeprehten, tlaven
Saft vou frijen Grbbeeren oder Himberven, daf e voja iwird.

égwnfékts ohne @i

Mavzipan, Man (Eft 28 Defa ansgejucht jchone fiife und brei
Defo Hittere Mandeln fo lange in frifhem Waffer liegen, dap man e
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Gdjalen leicht abftreifen fann, tvocnet fie dann gut, veibt fie in einex

Manvelmiihle oder jtopt fie in jebhr fleinen Leilen, gibt jie Hievauf mit

28 Defa gejtopenem Jucker in einen Nivrfer und vevveibt fie in demfelben
wmit einigen Tvopfen Nojen- ober Drangenwafjer jo fein ald mbglich.
Danu gibt man fie mit 28 Defa feingeftofenem Sucker in eine Meffing-
pfanne und viifrt fie auf gelinden Feuer fo lange, bis der Finger nicht
mefr fleben Dleibt, wean man ihn auf das Geviiete driickt. Fun nimmt

- man den Teig auf dag mit Juder beftreute Brett und treibt ihn aus,
fticht von einem Teile des Teiges Bldtthen aus und legt fie auf
Bapier, rollt Hievauf mit den Handen ditnne Rollchen von Teig, legt die-
felben wnr dent mit Nojenmwaifer beftrichenen Rand dev Bidttchen, fexdt fie
mit einer Stricknadel rund herum ein und gibt ihnen ein wenig Farbe,
mbem utan einen Blechoedel mit Glut itber die Bldttchen jtellt. Fdrben
fich die Millchen an einigen Stellen frither, jo belegt man diefe mit Papier,
oamit jie dibevall gleich wevden. Dann iibersicht man die innerve Fldche
der Bldttchen mit fchonent roten Gelee, vithrt Hievauf 28 Defa Jucker
mit Rojemwajfer s Glajur, ftreicht die Glajur itber das Gelee, belegt fie
gierlich miit cingejottenen Fritchten oder Bitvonat und (iRt die Bldttchen
at einent warmen Orvte (micht e Robhre) trockuen.

Srad=Tovie over Mandel=Griflage. Nan ftellt 30 Defa
abgezogene, geftiftelte Mandeln in einent flachen Gejchivy in bad Robr,
damit fie gleichmifig warm und gelblich werden, (ift indefjen 80 Defa
gejtofienen Bucer: int Becen obhne Aufrifren langjam zerichleichen, mijcht
dann Die Weandeln gum Bucker, duitctt etwas Lintonenjaft auf die Mijchung
mo [(ift diefelbe johon gelbbvmuin tverden umd au einer Majfe sujamuen-
[duelzen. Mian qibt die Daffe tn grofe ober fleine, mit Manbeldl aus-
geftrichene Fovmen und duiidt fie miit Hilfe einer Halben Limone am
Boden und an den Seiten devjelben gleichimdpia dict an, evwdrmt dann
de Fovmen und ftivst die Kvuften heraus. Wil man Mandel-Grillage
st Bigen . dgl. formen, jo treibt man bdie heife Mafje auf dem mit
anvel8l bejtvichenen Brette mit einem Rollholze, das man aud) mit
Wanbeldl beftrichen hat, au einer fingerdicten Platte aus und jhueidet
dicfelbe mit einem in Mandeldl getauchten Meffer in Stiicte von der ge-
Wimjchten Forne. Pean [aft die Grillage dann an eimemt wavmen Orte
nachtroctnen und veztert Tovten, Bigen 1. dgl. mit Gis.

Bomadfi-Tovte, Man focht ein Kilo Juder mit 4 Desiliter
Baffer bis sur Perle (S. 60), mifcht dann 45 Defa gejchilte, geviebene

Mandeln dogu und (Aft die Mifchung unter bejtanbigem Nithren 1veiter
todjen, bis fie DicE wird. Hierauf feilt nan bie WMafje in 3 Teile, nmifcht
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ain exften: Teile 2 Tafeln gevicbene Schofolade, qunt giweiten ein foenig
Alfermesiaft, sunt dritten Saft von 2 Limonen, ftreicht den exjten auf dent
wit Oblaten Delegten Bleche mit einem in faltes Wajfer getauchten Miefjer
glatt und gibt den jwoeiten und, wenn diefer glatt geftvichen 1ft, den Duitten
Teil darauf. Wenn auch diefer mit dent najfen Mefjer glatt qeftrichen
yourde, ijt bie Torte fertig. Man fann fie aber auc) nody mit Jinonens
Eis itbersiehen.

Verjuderte Mandelr. Man taudgt ein Halbes Silogranti
Bucter in Wafjer, gibt ihn in Ddas BVecden und ftellt ihn, wenn e fid)
aufqeldit Hat, ibev Glut. Jnbeffen exhipt ntan ein halbes Kilogramnt {chone,
qrofie, mit einem Tuc) abgeviebene Mandeln in einer Pianue. Wenn. fid)
ber Bucker fpinnt, gibt nan bdie Mandeln Hinern, periifet fie mit dem
Bucer, jchitttelt fie auf wnd rithrt wieder, big fic) Der Bucker am dic
Mandeln angelegt Yat und alle Feuchtigleit verdunftet ift. un Hlt man
bog Becken jhief itber die Glut uud wirft die Neaubdeln darin auf, Damit
per Sucer jchmilst. Sind fie auf Ddieje Weife gebrdunt, fo jhitttet man
jie auf ein Brett, gibt etwas warmes Wajfer in das Becien, fonbert bie
IRandeln vom brosliden Suder ab, gibt den Bucer auch in das Beden
und (it ign mit dem Wajjer fochen, big er breitlduft. Dann gibt ntan
die Mandeln wieder Dinein, (R fie unter bejtdudigent Rithren nitfodjen,
bis alle glafiext find, jdhitttet jie Dievauf in ein Sieb, bedectt fie mit einent
Tuch und Laft fie erfalten. 3

Glajievte (vevzuderte) Fritdpte. Man jtectt dieju vergucternven
Sriidhte eingeln an jpannlange, zugefpibte Holhen (3. B. Kindergartens
ftibchen ober vumbe, jpite Bahujtocher), Tocht indejjen Bucer big zum
Bruche (S. 61), nimmt, wenn e diefen Grad evreicht hat, in jede Hand
ein Hblachen, taucht eine Frucht in den Geifen Buder, zieht fie gleich wieder
feraus und dreht dag Holychen und taucht dabei Ddie anbdere Frucht em
und zieht fie heraus. Die Holyhen mitjfen gedreht werden, bis ber Juder
fteif ift. Doamn legt man die Friichte jamt den Holgdhen auf eint mit 2l
beftrichenes Buckblech, doch fo, dap fie einander nicht beriihren, und taucht
wieber Fritchte ein. Van muf dabel darauf achten, daf die Holadhen nidht
in ben Bucker fonumen, weil jonjt beim Heraussichen der Jucer {iber Den
Friichten fpringt, und daf ber Juder die Friichte gleichmdpig itberaieht
und nirgends in dicfen Tropfen auf ifnen fipt. Wenn die Fritchte gawg
tvocfent Jind, ieht man die Holhen hevaus, wobet ntan fic ein wentg drejt
Bum Glafieven etguen fich vorziglich grofe Sajtanien (Mavoni), Die
man gebraten und gejchlt hat, ober, rof) geichalte und dann mit Unis
ober Banillegucter und Juckermwaijer getodhte Mearoni (€. 53), denen nai
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aud) Das inneve Hiutchen abszichen muf, ehe wan fie an bdie Holdhen
jtectt. Ferner glafiert man Datteln, Mifpeln, Pomeranzenipalten,
Niifje, Birnen Stadelbeeren, abgezupfte Weinbeeren, in
Buder gefochte, abgetrodnete Fritchte, wiirfelig gejdmittene Stiice Hon
eingejottener Ananas ober von Quittenfdje u. dgl. Grdfere
Friichte, Kaftanten w. dgl, gibt man eingeln in fleine Schitfjelchen von
Papier. Bon gany Eleinen, nanentlich von Beeren, flebt man tmmer ein
paar mit Vruchjucer aneinander, Laft fie auf einer Schitffel trocfnen und
gibt fie auf Pomerangenblitter in Korbchen von Mandel-Grillage ober legt
jie toie Friichte auf.

Kajtanien=Kugehn over Wiivftden. Man fodt, Jhalt und
bofjtert ein falbed Kilo Maroni, focht indeffen o Kilo Jucer, den ntan
borher in Waffer getaucht Hat, ime Cinficdebecten, mijcht, jobald der Gucker
bis am Spinnen gefocht ift, die pafjterten WMavoni dagu, vithet nodh faft
2 Deziliter Mildh mit BVanillegevuch davunter und Lt die Mijchung auf-
fochen. Wenn fie dicf genug ift, um geformt werben zu fonnen, nimmt
man fie vom Feuer, [aft fie austithlen, formt fie zu nufgrofen Kugeln
ober Wiirjtchert, tollt diefelben in BVanilleyucter, legt fie diber Papicr auf
bas Blech und tvoknet fte an dev Quft. Man gibt fie u Obersjchaun
oder i Papierfchitfielchen ald Konfett.

Bonbonsd (Puderl). Man fod)t ungefihr ein Halbes Kilo vomt
feinften Bucfer big jum Bruche (S. 61) und fchiittet ihn Heif auj einen
glatten, mit Manbdeldl Geftrichenen Stein, den man auj eingr Seite cin
wemig untevlegt Hat, damit dev Bucker, der auf der Hiheren Seite auf-
gegofjen witd, fich Jelbft ausbreiten fann. Wenn dies gefheben ift, Jehneidet
tman i, jolange ex noc) weid) ift, mit einem mit NWeandeldl beftrichenen
grofien Meffer zu fingevbreiten Bieveken, fchneidet aber nicht gang durch,
fihet hievauf mit dem Mejfer pwifchen Jucker und Stein bin, damit der
gange Flecten jich [0ft, hebt Den Fleden auf ein faltesd Blech und laft ihn
erfalfen. Dann zerbroctelt man die Jucerl nach den Einfchnitten. It nod
Suder aufsujchittten, jo (dft man ihn vorher wieder heif werden.

Mit Gevud). Wibhrend der Buder fodht, gibt man Limonen-
oder Pomerangen= oder Vanilleyucer, den man mit etwas Waifer gemijht
wmd mit ein wenig vom fiedenden Bucker glatt vevriihrt Hat, dazu und
verfifet weiter tie oben.

Gefitllte. Dtan giept den big um Bruche gefochten Jucker diinn
E‘“T (das Beifit, man unterlegt den Stein etwasd ftdrfer, damit der Bucer
li_CfJ tajcher ausbhreitet), bejtreicht ibn, jolange er nod) warm ijt, mit zihem
Cingejottenen, gieft wicder Buder daviiber und jchueidet die Bonbons.
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Calon=Fuderl, Man befeuchtet 30 Defa Fucfer mit 2 Degilitey
Waffer und [dfit ihn jtehn, bis er fich aufgeldft Hat. (1lber die. Beis
mijchung de8 Gejdymactes fieh unten.) Dann fodht man ihn in einex
MNieffingpfarne, big er fich ftavt fpinnt. Jft dies der Fall, jo rithrt nan
qur Probe cinen Kochlbffelvoll davon mit einent Loffel auf einer glatten,
falten Steinplatte. Wirh er dabei bald dick, aber nicht fejt, o ift er
genitgend gefocht.  Mant giet nun den gangen Bucer auf den Stein,
artet, 018 fich ein Hiutdhen qebilbet Hat, riihrt ihn dann mit bem
Loffel, 6i8 er flanmig und dicf ift, wnd arbeitet ihn Hievauj mit einent
Ritchenmeffer durd), wobei man ihn inuner vom Ranbde gegen bdie Mitte
mijcht. Sollte er dabel s feft werden, jo gibt man ein poar Loffel faltes
gutes Oberd dazu.

Man qibt mun den Jucer ald fingerdicfen, vieredigen Flecen auf
mit Jucker beftrented Papier (ober Leimwand), (Gft ihn jo weit tvodien,
baf er nicht mehr flebrig ift, beftreut ihn mit Jucer, bebectt ihn mit
PRapier, -Dreht ihn mit demjelben wum, zieht das erjte Papier ab wund
jehnetdet den Flecen au Wiirfeln, “weldhe man auseinanbderfchiebt und
nod) eine Weile trocnen [agt. Dann wickelt man die Fucerl zuerft m
weifes und Ddarfiber in farbiges Seidenpapier, weldhes man nady zvei
©eiten franjenartig eingejchnitten’ hat. : .ﬁ

Die Beimifchung des Gefchmaces. gefdhieht auf verjchiedene Weife.
Raffeegejhnad wivd beigentengt, indemt man den Sucer anftatt mit ¢
Waffer mit Flavem fdhwarzen Kaffee auflbjt. Fiiv Schofolade-Juder!
gibt man ungefdfr 7 Defa geviebene, evweidhte wund mit heiffem Gucers
wajfer verrithrte Schofolade yum fochenden Sucer.  Von Pomeranzen {
pber Limonen qibt mon an der Schale abgeriebenen erudy, aber !
feinen Saft sum fochenden Fucer, da. diefer durc) die Sdure ihe wird. f
Ravamel ird auf Seite 59 angegebene Weife beveitet und beim Rithren Q
bed Bucers zu diefem gentifcht. Fiv Banille-Zucder! fodht man eine
Banille-Schote mit dem Bucker, nimmit fie dann Hevansd wund mijdjt au
bem Deim Rithren auf dent Steine jchon etwas evfalteten Sucker ein wenig
Banille-Lifor. Maraddino ober anbern Lifdr und Rum mijdt
man ebenfalls erft sum ausgeithlten Sucer. Fiiv Nuf- oder Hafel
nuf-Zuderl jtoft man 156 Defa ungejhilte Nijfe ober Hajelnitfe,
verreift fie Dann im Mirjer mit Wafier, preft fie wic Het NVeandeliild
purd) eine Serviette und [ojt mit diefer WViild) den Jucker anf.

Fondantd, Man (ift mit giemlich) viel Waffer befeudhteten Juder
i Einfiedebectent bi8 zum ftarfen Fluge (S. 60) fochen, fehiittet hn dann
in eine Povzellamjdyitfiel, (aft ihn jlehn, bis fich ein Hintchen gebildet =5

]
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hat, vithrt thn mit einem newen Kodhlbfjel fo lange, bi3 er gany iveif
und dick geworden ift, mifcht ihnt jobann beliebigen Gejdmact bei, fnetet
i Dievauf zwijden Tiichern ab, bis er gany troden geworden ift, twobei
man mit Tiichern nicht fpaven darf, rollt ihn dann wijchen den Tiichern
md und jticht ihn mit fleinen Forien aud oder formt ihn u Wiirfeln,
Wiirftchen oder Kugeln. Man fann ihn audh) jum Cinjdhlagen vievediger
Gtitdchen von eingefottener nanad oder anderen in Bucter gefodjten
dritchten verwenden. Tl man fich bei der BVereitung diejer Suckerl die
Arbeit evleichtern und dag Gelingen fichern, jo vermendet man al8 Ge-
jdmact Gifengen, von denen ntan dem Jucker meift nur ein paar Tropfen bei-
mijchen braucht. Man exhalt jolde Effenzen (Vanille- oder Kafjec-Cifeny,
Rojen-Gejchmact, beliebige Lifbr-Cijengen u. dgl) in Drogerien. Die Farbe
det Bucker( erhoht man duvc) ebenjalls in Drogerien erhiltliche Sucerfarbe.

Falide Hajelniifie. Man fodht Jucder wie fiir Salonucer],
uijcht, Jobald er fid) fpinnt, jehr fein geftofene Hafelniifje dazu, Ddriict
mit einer an der diden Seite an eine Nadel geftectten Hajelnuf Gritbchen
in Reidmehl, weldhes man auf ein Servierbrett o. dgl. geaeben Dat, giefit
ben Beifen Sucfer aus der Pfanne mit Kaffecldffeln in diefe Griibchen
b fzt ihn tvocnen. Dann nimmt man die falichen Hajelnitfie aus dent

b Beigpuder, taucht fie nacheinander niit einer MNavel, die ntan an der dicen

eite Bineinftedt, in gebrannten Suder und 6Bt nur rings mm die Nabel
e 1eifes Flectchen. :

Pralines, Nan focht Juder wie fiix Salongucerl, mijcht, wenn
e fich febr ftarf fpinnt, qutes Dbers, und war 4 CHbFTelvoll bei 30 Defa
Bucter, dagu, avbeitet den Bucker auf dem Steine mit Lojfel und Niefjer
ab, bis er wie ein dicer, aber nicht fefter Teig ift, qibt Dabei abgezogene,
feingeriebene Mandeln Dazu und mifeht beliebigen Gejdymact bei. Fur
Betmijhung als Gejehmact eignen fich befonders Banille-Lifor, NMaraschino
nd andere Lifore obder fleine Stitcfhen von Unanad oder anbdeven ein-
Qefottenen Friichten, Bitronat, Piftazien . §. w. Man dueidet dann den
Quderteiq wie fiiv Salonguderl, vollt die Stiictchen Foifchen ben Hianden
3¢ bajelnufgrofien Rugeln ober gibt ihnen andere Fovmen, taudht fie
bievauf wmit einer Gabel in Schofoladetunte, oreht fie in Derfelben ini,
bebt fie mit Der Gabel Heraus und [aft fie auf dent  Blech ober auf
Bapier trognen. Man fann auch Fondbantmafje (iieh oben) mit beliebigem
Oeftmact auf foldhe Weife in Schofoladetunte tauchen wnd trodnen. Die
Efbﬂfu[abetuuﬁ, welcje man tvoden g foufen befomimnt, evweicht ntam,
mdem man fie ofne Wafjer in eine Porvzellanjchale gibt und bie Sihale
M Deifem SWoffer jtehn (aft, bi3 die Tunfe gejdhmolzen ift. Sie darf
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aber nicht Geify iwerderr. NVian fann auc) jelbft Schofolabetunte heveiten,
mdem man Vanille-Schofolade evweicht und mit gefponnenent Jucer 3
dicem Brei vervithrt.

Saljern= Brezerl, Man bindet ungefihr 16 Defa Staubjucer

mit einem GHbifelooll Marillenjalie und ehwas Linmonenjaft u einent _
fejten Teige, jchneidet den Teig in fleine Stitcke, vollt diefelben auf dem |

mit Bucer beftreuten Brette zu fehr ditnnen Wiirftchen und formt diefe
u DBrezeln, die man dann trodnen [ERt, bis fie jteif jind.
Saft=3eltel, Man driictt mit einem fingerdicfen, am Ende abgeviuns

deten Hilzchen leine Gritbchen in Reishubder, den man auf ein Servietbrett 5

0. dgl. gegeben Bat, focht inbdeffen Bucker bid zum Brude (&. 61), mijdt
fievauf frijcjen oder eingejottenen Saft von Jphannis- ober Himbeeren,

Berberihen ober Weichjeln oder Friichten-Rifvr zum Heiffen Bruchaucer,

giefit bie Mifchung mit einem SKaffecloffel in die Griibchen und [dft fie
trocfnen. Dann legt man je zwei Seltel zu einer fleinen Kugel pujontmten
und wickelt jie in farbiges Papier.

Sdofolade-Torte, Man reibt Yu Kilo Schofolade, 12 Defa
gejhwellte und 12 Defa vofe Mandeln 1nd 10 Defa HBitronat auf der
Brofeluithle, focht indefen Yo Kilo Jucfer it 5 CHlbffel Waffer, jeitttet
pann Den Bucer iiber bag Geriebene und vermengt alles gut. .sgxcmuf
fiillt man bie Maffe in eine mit' Mandeldl ausgeftrichene Forn, Lk
fie 24 Gtunden auf €id ftehn, ftivst fie danm und diberzieht jie ik
Vanille-Cig von Kandiszucter (wie die Scrotmehltorte, S. H5I).

Spiel-=Torte, Man (ift 30 Defa Jucer fpinmen, gibt 40 Defa
gejchéilte, witefelig gejchnittene Majchangler-Apfel dazu, Focht bicjelben
ofue vieles Ritfhren, bis fie durchfichtiq find, mifcht hievanf Saft und
feimgejchnittene Schalen bon einer Simone und einer Pomterange, danit
5 Defa Avancini, 7 Defa Jitronat und 3 Defa Piftagien, alfes nudely
gefchuitten, 5 Defa gamze Pignolen und 5 Defa gefchilte, geftiftelte
Mandeln Ddazu und viihet dag Gange noch eine Weile fiber dem Feuer.
Wenn fic) der Saft eingefodht [)at [dft man die Majje austiihlen, ftu’-ld)t
{ie Gievauf dtber Oblaten auf einen Holzteller und qibt ben amtemflf
herum. Dann Dbejtreicht man die Tovte oben mit Wajjer, beftreut fie it
Bucler und dritckt fie fohbn gleich. Man lift fie anfangs in fithlent Jobe
ein wenig trodnen, nimmt Hlerauf den Torvtenveif weg und [Gft fie 8 Tage
in wavment Bimmer ftehn. Dann itbersieht man jie mit Wafjer-Glafur
und giert fie ‘mit Friichten.

Duitten-Forte. Man [ft cin halbes Rilo Jucer jpinnen, gibt

ein Galbes Rilo Quitten, die nian, ofmne jie zu fdyilen, weich gefocht Wi =F
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tann pafjiert Hat, Doju und focht die Mijhung bei fleifigem NRiihren,

1, R

i 0 fic fich julgt. Dann mijdt man 21 Defa gejdhilte, geftiftelte Man-
vy, 7 Defa feingejchnittencs Bitronat und Saft und Schalen von

¢ F 2 Simonen davunter, fodht das Gange nod) eine Weile, ftreicht es hievauf

it B i Fornt eines Reifes auf Oblaten, Lift den Reif an einem lujtigen Ote

n [t werden und Deeift ihn dann.

- Duitten = Stangerl, Pajjiertes Quitten= und Jpfelmarf, m

b ooonzen 26 Defn, mijcht man jufamiten und focht e3 mit 20 Defa ge-
- F openem Buder, 6i8 e3 vaujdt. Daun mijdht man b Defa gejchdlte, fein-
it gefhnittene Niandeln und Sajt und Schalen einer halben Limone dazu
kD fteeicht die Maffe fingerdict in Papierfapjeln, Wenn fie getvocknet ift,
| hneidet man fie in lingliche Gtiictchen und dreht diejelben in Hagelaucker.,
o Stalienijdher Margivan. Man (dht 40 Defa gejtofenen Jucker
ie jevilieen, mijcht 20 Defa gejhilte, geftiftelte Wandeln, 16 Defa Bijta=
n § den, 16 Defa Rofinen, 7 Defa Pignolen, 7 Defa feingejdhnittenes Bitronat
b Den Seajt von einer Halben Limone dazu, fiveicht die Mijchung finger-
o UE ouj Dblaten, Dedectt fie mit Oblaten und jhneidet fie su Stiicken.
I NRohatlifum. Man [t in einem Steinguigefifie 70 Defa ge-
ot fiebten Bueber mit 1Yz RQiter Waffer am Feuer zergebhn, 3ieht ihn bann
if pwiic und qibt, wenn ev eint wenig ausgetithlt ift, 14 Defa feinfte Neis-
st p ftivfe, die man mit ctwas Wafjer aufgeldjt Hat, dogu. Dann jtellt nan
it & de Mifhung wieder auj bden Herd und rithrt fie mit einem Hidlzernen
Uffel 3 i3 3. Stunden., Wenn fie di wird und Enollenartig pom
o f el fallt, (6Bt man den Saft von 2 Jitvonen durch ein Sieh Hinein-

g § Rdufeln, fodht fie noc) 2 Winuten und gibt daun b, Tropfen Rojenil
o b dogu. Wenn alled qut vermijcht it ftreicht man die Hiljte der Majie
n b Weinen glatten, feichten, mit Manbdeldl leicht audneftrichenen Model ein.
g | Qe andere Hilfte wird mit WlFermesjajt jchon roja gefirbt, mit 4 Defa
te feingejchnittencn Deandeln verrifet und danu in einen ebenjolchen Wiodel

7 Befteichen. Mach 10 Stunben ftitzt man dag Robatlifum aug den Modeln
i ouf ein wit Jucker beftaubtes Brett und trocnet ¢3 oben und feibwdvts
if nit Qojchpapier. Dann (it man 8 2 Tage ftehn, jdhneidet s hieranf
it mit einem breiten, in Staubjucter getauchten Mefjer in Wiitfel und dreht

it biefe in Staubzucter ein.
(8 i b ¢
t Boxckereien mit Honig,.

CBrauncr Lebbudien, Vian mijdht a0 einem Kilo ficdenden
Dunig ein Galbes Sifo feingeftofienen Buder und ein Kilo Weizennteh,
Yreiiget bie Mijchung qut und (Gt jie iiber Nacht in einert ivdenen

¥rafo, Siivdeutide Side. 38
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Gejchivre ftefn. Am nachiten Tage fnetet ntan fie mit 3 oder 4 Ciern eine
falbe Shinde titdtig ab, gibt ein Defa nit Frangbranntwein aufgeldite Potts
ajche, 8 Granm Ravdamomen, 1Y Defa Jimt, 11> Defa Geivitvynelten,
ctivad Jngwer, NVeustatnuf, weifen Bieffer und 25 Defa ungejchilte, grobs

serhackte Manbdelnn Dagu und netet das Gange noch eine Halbe Stunde 1

Damt treibt man den Teig fingerdick aus, legt ihn auf dag mit Schmal
beftrichene Blech und backt ifn in Heifem Ofen, glafiert Hierauf die Dber:
fldche des Teiged mit dickfliijjig gefochtem Bucker, (dBt die Glajur in Hiblom
Ofen trocknert und jehneidet den noch wavmen Lebfuchen in lingliche Gtie.

Sonig=Suden. Man [ift ein Halbes Kilo Honig und ein falhes Silo

Buder miteinander aufficden, mijcht dann ein Halbes Kilo Meehl Dagit, avheitet
den Teig qut ab und gibt dabei nad) und nach die feingejdnittene Sdjale §
einer Qimone, 2 Defa feingefdhnittenes Sitronat, 8 Granm Jngiver, 8 Granti 4

Bimt, 3 Defa Pottajche und s Liter Rune dagu. Hierauf Dect mom Den
Teig a1, Jtellt ihn in Den falten Keller und [Eft thn S Tage tuhig ftebn.

Dann wird ev Heinfingerdic ausgetvicben und ju Stitcen gefchnitten, bie

man mit abgezogenen Neandeln belegt und bei gleichmapiger Warie bictt

Lebzelt=Bujjer. Man viihrt 10 Defa Fucer und 2 Dotter vedt
qut und gibt nach und nach 2 Desiliter falten Honig, danu gienlic) biel 4
 Bimt, Gewitrznelfen und Pomerangengerich und yulept jo biel Meehl dazu, dak |
wan einen aiembic) feften Teig erhdlt, den man qustreibt, Hein ausjtidt,
mit Giweify beftveiht und auf dem mit Wad)s beftrichenen Bled)e badt. 3

Doer: Man [dft ein Halbes Kilo Honig mit 15 Defa Jucker anf |
fieden, nimmt in vom Feuer, mijcht 2 Cplofjelvoll guten Branntiweinr, §

Qimonen- und Ponterangen=Jucer, Jimt, Nelfen, Feugewiivy und e
falbes Silo Semmtelmehl dogu und jchligt den Teig ab, bis ev fid) vomt
Qiffel (6t Domn deckt wman ihn zu und lipt ihn iiber Nacht ftebn.- Yt
nidyjten Tage treibt man ihn mefferviidendid aus, jticht hn ju Bufjecl
aud wnd bt diefelben auf dem mit Mehl bejtaubten Bleche bei mépiger Hite:

Sehiftelan. Man (it 2 Dejiliter Honig aufficden, gibt 8 Gamtt
Bintt, 5 Gramn Gewiiggnelfen, 5 Grammt Neugewityy, 15 Defa Budey
15 Defa Feingefchnittene Nitfje und 5 Defa feingejdynittene Arancini Do
mijcht 80 Defa Mehl nuv leicht Darunter, (Rt diefen Teig ausfiplen
fnetet 1hn Damn auf dem Vrett und (ifit ihn fiber Nacht i der waruch
Stiiche ftefm. Am anbern Tage treibt man ihn ditnn aus, jdmeidet ihn 3t
Sdifteln, bttt diefelben auf demt miit Wachs beftrichenen Blech fihlen
Jtohr und beftreicht jie Dann mit Waffer.

Ober: Man macht Teig aus 30 Defa Mehl, 16 Defa Fudth

Bimt und Gewitznelfen und heifem Honig nach Bedarf, treibt ihn flome

i}
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¥ ingerdicf aud und fhneidet ihn ju Schifteln, Dritcft auf jedes derfelben
ine halbe abgesogene Mandel und bacdt jie in Hihlem Johre.

SHonig=Brot. NVan Liftein Halbes Kilo Honig aufiieden, biser fteigt,
4§ it ihn dann vont Fever und vithrt ihn, bis er lawwarnt ift, mifdht hievauf
§ 5 Defa NRoggennehl und 12 Gramne geftofene Pottafde daju und (it die
Elkijchung an einent warnten Ot aufgehn. Dann mengt man nod) 26 Defa
- Jloggenmefl Darunter, gibt 9nis, Jngwer und KLardamonten und, wenn man
a0l 2 Dotter und 5 Defa Jucer dagu, dritctt den Telg pweiftngerdict in
o, tine glatte, mit Butter ausgejtrichene Form und backt ihn bei jtarfer Hitse.
(L Noune=Krabierl. Man treibt 7 Defa Rindjcdhmalz mit 2 Dottern
et D einent Klar ab, qibt 2 Degiliter jtart gesuckerten Wein und fo viel Mehl
e o dgu, dafs das Gange wie ein fefter Nudelteig wird, und avbeitet dicjen Teig
u it eine Stunde auf dent Brett ab. Dann gibt man ihn in einen Hemehlten
e Beidling, beftveicht ihn oben mit Schmaly und dect 1hn ju. Hierauf &t man
m. 28 Defa Honig aufficden, jehdumt ihn ab, nimmt iGn vour Feuer und gibt
ie f dimt, Neugewiivy und Gewiivgnelfen, Ingwer, Anis, Lintonen- und Ponte-
i, ngen-Schalen und fo iel geriebenes Roggenbrot dazu, ald ev befeuchiet.
gt of Man (aft nun Teig und Fiille itber Nacht ftehun. At nddjten Tage macht
el f man bon ber Fiille fleine Kugeln, legt diejelben auf den mefferviicendict
af o Musgetricbenen Teig, chldgt den Teig ither und rabelt ihn zu Kvapferin
it (bie die Schlictfrapferl) ab, backt die Krapferl auf dent Bleche bei ziemlich
it ftefer Hise und bejtveicht fie, wenn fie aus dent Rolre fommnten, mit Wajfer.
i | Nougat. Man [aft ein Kilo Juder und ein Stidkchen BVanille
i, Mt 3/ Riter Wajjer big jum fiinften Grade (S. 60) einfoden, gibt dann
in f 0 Halbes Rilo Honig Ddazw, mijht beides, lift e3 einmal aufwallen,
it f 3t e3 Bievauf an den Nand des Herdes, Lift ¢8 jtehn, bis fich der
m § Shoum gelegt Hat, und wiederholt Has Aufjiedentafien noch einige Male.
 f Benn die Maffe fo dick ijt, daf ein Tropfen derjelben fejt ftehn bleibt,
g, eft man fie in eine tiefe, breite Gteingutichitfiel und (ft jie ein wenig
u f uskiblen, mifcht Dann Den feften Schuee von 7 Giflar dazu, ftellt die
o, | Sdiiffel auf den Nand bes Herdes unbd rithet die Mijcung durch 1 bis
i f Ll Stunden in gleicher Richtung, wobei man imuter dafit jorgen muf,
o, | 1of die Hige nicht grof, aber gleichmdfig ift. Wenn bie Blafje didht ift,
en f Wit man 20 Rilo Nitffe, die man in je 4 (ober in je 8) Teile geteilt
s ot Dagu, ftveidht die Mifjchung fehmell auf ein mit Oblaten belegtes Brettchen,
3l ?Cbecﬂ jie mit Oblaten, bejdhwert fie ein twenig und (Rt jie einige Tage
4 hn. Dann johneidet man fie in linglich-vierediqe Stitcfe. (Statt Der
| Miffe faun man Manbdeln oder Hafelnitfe verwenden.)




	Seite 520
	Aus flüssiger Masse
	Seite 520
	Seite 521
	Seite 522

	Teige mit Butter
	Seite 523
	Seite 524
	Seite 525
	Seite 526
	Seite 527
	Seite 528
	Seite 529
	Seite 530
	Seite 531
	Seite 532
	Seite 533
	Seite 534
	Seite 535
	Seite 536
	Seite 537
	Seite 538
	Seite 539
	Seite 540
	Seite 541
	Seite 542
	Seite 543
	Seite 544
	Seite 545

	Backwerk mit ganzen Eiern oder Dottern
	Seite 545
	Seite 546
	Seite 547
	Seite 548
	Seite 549
	Seite 550
	Seite 551
	Seite 552
	Seite 553
	Seite 554
	Seite 555
	Seite 556
	Seite 557
	Seite 558
	Seite 559
	Seite 560
	Seite 561
	Seite 562
	Seite 563
	Seite 564
	Seite 565
	Seite 566
	Seite 567
	Seite 568
	Seite 569

	Mit Eiweiß bereitetes Backwerk
	Seite 569
	Seite 570
	Seite 571
	Seite 572
	Seite 573
	Seite 574
	Seite 575
	Seite 576
	Seite 577
	Seite 578
	Seite 579
	Seite 580
	Seite 581
	Seite 582
	Seite 583
	Seite 584
	Seite 585
	Seite 586
	Seite 593

	Konfecte ohne Ei
	Seite 586
	Seite 587
	Seite 588
	Seite 589
	Seite 590
	Seite 591
	Seite 592
	Seite 593

	Bäckerei mit Honig
	Seite 593
	Seite 594
	Seite 595


