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Germ[peifen.
Hodyfeine Krapfen.

BWenn Rrapfen gut ausfallen jollen, miiflen fie mit grofter
ufmertjamieit beveitet werbeit.

Weehl und alled Gejchive muf rvedht warm gemacht werden.
Wenn die Krapfen aufgeben, darf nidht viel Hin und Her gegangen
werden, damit der Bug fie nicht ftreift.

Bu bhochfeinen Krapfen fommen in 4 Deciliter Oberd 8 Eier-
potter, 1 Loffel Bucer, 14 Defa gerlaffene Butter, wovon jedodh die
Sdure guridbleiben mng, 1 Kaffeelsffel Salz und 3 6is 4 Gramm
Germ. Wan fprudelt dies jujammen und giept ed8 lowwarm in ein
Dalbes Rilogramm gut gewdvmten Mehles, jhlagt den Teig fein ab,
big'er Blajen befommt und fich) leicht vom  Lbffel (6. Dann laft
man ihn aufgehen.

Nachdem bie3 ervetdht ift, nimmt man ihn auf ein warmes, mit
Mephl bejtaubtes MNubelbrett, waltt ihn teinfingerdict aus, fticht mit
einem Krapfenjtecher thalergrofe Flecte, man fticht jebod) nicht bdureh,
ionbernt eichnet mur an, in Mitten biefer Kreife wird um eine Meeffer-
fpibe eirter feinen Marmelabe gelegt.

Man ftiht nun eben jolde Flede aus, dectt fie auf die frit
heren, jedod) fo dafy die Seite vom VBoden in die Hohe fommt, damn
fti)t man fie mit einem etwas fleineren Rrapfenitecher aus, legt fie
auf ein mit Weehl beftaubtes Tud), mit ber oberen Seite nach unten,
pectt fie mit einem wavmen Tudhe zu und [Gft fie an einem vor dem
Bug gejdyitbten Orte langfam aufgebhen.

Wenn man dag erfte Wal die Krapfen audgeftochen fHat, bleibt
Teig am Nudelbrett, biefen nimmt man ujammen, walft ihn qus
und jtidht wieder Rrapfen, wie da3 erfte Mal, aus.

Gind die Krapfen qut gegangen, jo werden fie in eine Pfanmne
in nicdht au heifes Sdhmalz gelegt, 1 RKMg. gebe man ungefahr fiiv die
bejdhriebene Menge in eine ziemlid) weite Pranwne, jo dafs dad Schmalz
3 big 3 Centm. hodh) in der. Pfanne ftelht.

Man legt bie Krapfen nun mit der oberen Seite nad) unten
ein, Dectt fie 3u, wemn fie jhim geld find, wenbdet man fie um, dann
vedt man fie nicht mehr u und wenn fie gebacden find, fofit man
fie mit einem Bad(bffel heraus und legt fie auf Fliehpapier, damit
003 et abflieft.

Auf die Schitffel gegeben, werben fie mit Vanille, Bucer be-
fteent und nod) warm fervixt.

Wenn  dad Sdymaly zu  heif with, gibt man frijched
Sdymal; bazu.
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WMittelfeine Krvapfen.

Werben ganz wie die vovigen gemacht, nur fommen zu einem
halben RKilogramm Mehl 4 Eierdotter, 10 Defa Butter und 4 De-
ciliter warme Nild).

Ordinire Fajdingsfrapfen.

Werden wie die vorigen gemadht, aber mur 3 fjtatt 5 Eierdotter
bazu genommten und ftatt 10. Defa Butter fann man 7 big 8 Defa
Rindjdhmaly nehmen.

Bledfrapfen. ;

MWie man die Rrapfen fertig Hat, legt man fie auf ein mit
Butter beftrichenes Blech, lift fie dort aufgehen, beftreicht die Ober-
flache mit ©i, Geftreut Diefes mit gehactten Mandeln oder Anid und
Buder, badt jie 1m Ofen {chon gelb. ;

SKaijer-Gugelhupf.

Bu bdicfem treibt man 20 Gramm DButter mit 12 Cier-
dottern vecht flaumig ab, gibt 4 Lofjel Vanille-Bucer hinein, verviihrt
2 Defa Germ mit 4 Loffel laumwarmen Oberd und rithrt died dazu, dann
von 7 Gierflar den Schnee, etwad Salz und jdhlieflic) /; Kilogr. Wiephtl.

Gine gut mit Butter audgeftridhene Form wird mit qeftiftelten
Pandeln belegt und wird bid zur Hilfte mit Teig angefiillt, langjam
aufgehen gelaffen, bann gebacten, aud Dder Fovm gejtitczt und mit
Banille-Zucfer beftvent.

: Rofinen wiirden der Feinbeit wegen zu Boben finfen und
miiffert deshalb wegbleiben.

Abgetricbener Gugelhupf (ohue Mild).

1/, Rilogr. feinftes Wiehl wird gefiebt, dann treibt man 20 Defa
frifcher Butter fehr gut ab und gibt immer einen Loffel voll Meehl
und 1 Gierdotter, dann einen Loffel Diehl und ein ganzed €i, bid
unter fortwihrendem Wmriihren nad) und nad) 6 gange Cier und
7 Dotter vervithrt find. i

Nun fitgt man 10 Defa qeftofenen und gefiebten Jucker, Die
fein qefchnittenen Schalen einer Halben Limonie, fo wie jech3 gejchiilte
und gerieberte bittere und 15 gejchilte und gefdhnittene fiige Weandeln,
etwas Salz, ein wenig Musfatblitthe und die nothige Brephere dazu.
Sit bas Gange tiichtig abgearbeitet, fo wird Dber Model mit Butter
beftrichen, mit Biscuitbrofeln audgeftrent und die Form bid drei Finger
unter pen Rand voll gegoffer, dann der Teig an einem warmen Ort
fongfam gehen gelaffen. Sft ev in die Hihe gegangen, ftellt man bie
Sorm mit gropar Lorficdht ohne im mindejten su vittteln in die Rofhre
und (Gft diefen fehr feinen Gugelhupf, ohme die Form u riihren,
tubig eine Stunde backen. j
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Dann wird er, ebenfalls fjehr vorficdhtig gejtitrst, und fo flange
er nod) warm ijt, mit BVanille-Jucer dicht bejtrent, -
Diefer Gugelhupf eignet fich bejonders su Ehocolabe.

Mittelfeiner Gugelhupi.

15 Defa Butter werben in 1/, Kiter Mild), welde warm ift,
bineingegeben, wenn bie Butter zerflofien ift, fommen 3 Gierdotter
bazu, natitrlic) darf die MMilch nicht eif, jonbdern nur mehr lau fein, Lbfe
bann 10 Defa Jucer, etwad Salz, 2 Defa in Mild) aufgelizte Germ
und 11/, Riter Wehl, bies wirD qut abgejhlagen, der Schiee von
bem Giflar verviihrt, Rofinen Dineingegeben, in eine mit Butter
bejtrichene Form Balbooll gefillt, qut aufgehen gelafjen und jchlieflich

gebacten,
Abgejdhlagener Gugelhupf.

Wean fiebt 8 Deciliter Wehl, qibt e3 in einen Weibling und
[dfst Dag Wiehl warm erden.

Jn der Mitte ded Mehles macht man eine Grube, in Ddiefe
gibt man 2 Defa Germ mit 1 LWffel Sucder, 1 Loffel MVeehl und
2 Lifiel Yauwarner MMild) abgeriihut.

Germ barf man nur in lamwarmer MNild) geben, Beife Mildh
nimmt der Germ ihre Rraft. (€3 werben die Fevmente getidtet.)

BWenn diejed Dampfel gut aufgegangen ift, werben 3 Gierdotter
in 4 Deciliter Ml vervithet, 7 Defa Butter seclafjen, bied Alles
witd [awwarm i dem Dampfel in das Dieht gegoffen; follte der
Zeig u wenig weid) fein, jo gieht man nod) lauwarme Mildj nad,
audy gibt man 2 oder 3 Loffel Vanillezuder dazu und jdhlagt Dden
Teig tiichtig ab.

Bum Scjlup gibt manw nad) Belieben Rofinen und fein ge-
fdnittene Manbeln hinein und fiillt den Teig in den gut mit Butter
ausgeftrichenen. Gugelhupfmobel, in welchen geftiftelte Deandeln aus-
geftrent {ind,

Germ-Torte.

WMan brofelt 16 Defa Butter mit 1/, Kilogramm NVeehl auf
einem Brette recht qut ab, nimmt 4 Gierbotter und 2 Defa in MWildh
aufgeldjte Serm dazu und jlieRlich einige Loffel warmen Obers, big
ber Teig die entfprechende SFejtigteit Bat, fitgt 2 Loffel Buder unbd
etivad ©aly bei, avbeitet ben Teig gut ab, legt ihm wie Butter-
teif% fibereinanber und fafit ihn, mit einem wavmen Tuche bedeckt,
Tajten.

Die Hiilfte e Teiged wird auf ein Bled) von entjprechender
Grife Fleinfingerdict ausgewalft, mit Cingefottenem beftridjen, der Rand
wird fingerbreit mit Gi beftrichen.

. Bon der gweiten Hilfte “wevden Stangerln gemadit, diefe im
Gitter auf die Torte iiber Doz Cingejottene gelegt, fchlielich twird
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ringsherum eine Reihe von Stangerin gelegt, aufgeben gelajjen, mit
geflopftem Gi beftreichen unb fein gehadte Peandelr und Jucer dar-
itber geftvent.
Sdjin gelb gebacten, wird fie vollftandig erfaltet, zerfduitten
und mit Bucer Deftrent, jervivt.
Statt ez Eingefottenen fann man jolgende Fiille geben.
Manbdeln werden gejdylt, gejpalten, in Stifteln gefdynitten.
Gine gleiche Veenge Rofinen und eben fo viel Weinberln, Juder,
Bimmt, bdie fein gejchnittenen Schalen eiter Limonie werden dazu

gemijcht.
Weihnadtsitriel.

1 Qfg. feines, gutes Mehl wird mit ¥/, RKlg. guier frijcjer
Butter auf dem Nudelbrett sujommen vermengt, jo lange, bid fid)
feine ©titcfjen mehr bilden; Ddann gibt man die Hilfte davon in
einen Weidling und macht mit 1 Qiter guter lawwarmer Mitd) den
Teig an, gibt 2 Defa Prepgerm dazu, 20 Defa geftofienen Bucer,
Sal3, von einer Limonie die flein gejdnittenen Schalen, einent. Theil
von dem zuriidgelafjenen Mehle. :

it diefe Maffe gut abgejchlagen, jo bap fie Blajen wirft und
fich vomt Rochlbfrel (6ft, mijdht mant den eft des Mehles bagu, gibt
ben Teig wiedev auf bad Nubelbrett, oo ev jo lange gefnetet werden
mufs, big er fich glatt vom Brette [6ft. Nun wird er mit einer war-
men Serviette Hededt an eimem mwarmen Ort eine Stunde gehen
gelaffeir.

Sit er gut aufgegangen, jo mijdje man nod) 20 Defa jdjine
grofe Sultan-Rofinen und 20 Defa {tiftlic) gejchnittene Mandeln daz,
fheile ben Teig num in neun gleiche Theile und volle dicje gu langen
vumden Streifen; aus vier derfelben wird jebt ein Bopf geflochtern,
pann wieder ein jolher ausd drei Theilen, weldje auf ben erften ge-
fegt werden. Die nod) itbrigen 2 Theile dveht man gufanmen unbd
aibt fie oben auf.

St in folcher Weife ein bHitbicher Striel geformt, wird ev auf
bas beftridene Blec) gelegt, an einem warmen Orvte fo lange gehen
gelaffert, Bi3 Der Teig fo weidh ift, daff wenn man mit Dem Finger
Bintupft, eine Vertiefung entfteht, der Stritel wird mit Ei Dejtrichen
in Den Ofen gegeben.

Nun [akt man den Strigel vorfichtig, langjam baden.

Diejes sum Kaffee gany vorziigliche Gebick hilt fidy iiber 8 Lage;
ofjne trocen zu werben.

Lindaner Brod.

3,0 Qiter Mepl, %/, Siter falte Milh) und 3 Defa Germ
me[rbﬁn su einem Dampfel verrithet, gut abgefhlagen und aufgehen
gelaffen.
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Dann fommen 4 gange Cier, 17 Defa Juder, 14 Defa Butter
(3erlaffen), etwag fein gehacte Limoniejhale und Unig bagu. NRNun
gibt man 1%/, Qiter Wehl auf ein Nudelbrett, falzt e und avbeitet
e8 mit bem frither gut vermengten Dampfel ab; fjollte bder Teig,
weldjer die Feftigleit eined miivben Teiges Haben foll, zu fejt ober
su tweid) fein, fo gibt man Mild)y ober Mehl dazu, walft Aes fein
ab, formt einen Gtripel, weldjen man qut aufgehen (aft, mit WMild)
und Ei beftridhen, mit gehacten Mianbeln beftreut, jdhon langjam

bacfen [dft.
Gutes Ofterbrod.

WMan nimmt 1/, Klg. frijhe Butter, 1 Liter Obers. Die But-
ter wird zerlafien in dag Imuwarme Oberd gegebert, jo wie vier
Eierbotter.

eined, gefiebted, durchwirmtes Mehl wird nun mit dem Obers
angemacht, 2 Defa Germ vervithet, 10 Defa geftofenen Juder, etwas
Musztatblitthe, die fein gejdnittenen Schalen einer Limonie und Salj
bagu gegeben. Der Teig mup febhr feft und qut jo lange bearbeitet
werden, big er Blafen wirft.

Nun dedt man thn mit einer warmen Serviette zu und lft
ihn an einem warmen Orte gihren,

Wenn er gut gegangen ijt, gibt man 8 Defa fein gehacte
Mandeln und 8 Defa Sultan-Rofinen bdagu, formt einen Bhithjehen
Laib davaus, beftreicht weifed Papier mit Butter, gibt den Laib dar-
auf dann auf bag Bled) und [aft ihn in der Rohre, befjer im Ofen
baden. Gr wird mit Mild) obev geflopftem Gi beftrichen, ehe er in
e Ofen fommt.

Gutes billiges INildhbrod.

1 Rilo feined Weehl, 2/,—1 Qiter lauwarme Mild), 2 Defa
Germ, 7 Defa Butter, 4 Defa Bucter, Salz nad) Bediirfnifi.

Dasd Mehl mup zwei Tage in die Wivme geftellt werden, damit
e3 qut trodnet.

Der Teig wird gut und lange gefnetet, worauf exft bag zerlafjerne
gett lauwarm langjam BineingeFnetet wird.

Der Teig muff zweimal gehen, was die Hauptjache ift.

Cier nimmt man nicht dazu, fie machen das Brod trocden.

Leipziger Stollen. (Rofinen-Stollen.)

7/, Rlgr. feined Mehl und 376 Gramm Hefe. BVon ber Hilfte
be3 Mehles und entfprechend lauer Mild) witd ein siemlid) fefted
Defenitiid angemadyt, welches man gut angdbhren [Aft.

Agdann fommen 875 Gramm Bucer, 500 Grvamm fitfe und
250 ®vamm bittere Manbeln, 500 Gramm @itronade, H00 Gramm
Drangenfdalen, fammtlicge fein gewiegt, Bingy, fowie 16 Gramm
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Maciabliithen, etwasd Citronendl, Salz und das iibrige Webl, worausd
bann mit pem itbrigen Teig und etwad Mild) ein gany fefter LTeig
gearbeitet wird. Bulept werben 3 Sig. frijhe Butter darunter ge-
fnetet, {hin glatt geavbeitet, 2 Rilo Korvinthen und 2 RKilo Rofinen
bazu gegeben, nodymald angihren gelafjen.

Algbann wird der Teig zu  verichicdenen Stiicen abgewogen,
bie Gtiicfe werben rund gemacht und mon [dfit jie wieder gehem.

um Ierden die Stiife lang ausgerollt, in dev Mitte mit Dem
Stollenholz ausdeinanbergedriicft und die eine -Hilfte auf bdie anbere
itberjchlagen.

Nachbem fie nod) etwad gegangen {ind, beftreicht man fie mit
Wafjer und backt fte bei guter Hive. Beim Einjchicben in ben Ofen
foll die itberjchlagene Seite nac) Hinten fommen, damit pie Hile gqut
anfommen fanmn.

®ebacferr werden fie mit Butter beftrichen und mit Fimmt und
Buder bejtreut. :

Leipziger Stollen. (Wiandel-CGtollen.)

Dagu fommen 4 Rlgr. feined Weizenmehl, 200 Gramm Hefe,
1 Rlgr. Buder, 2 Klgr. Butter, /, Klg. jiife und 25 Gramm bittere
PManbeln, 375 Gramm Citvonade, 250 Gramm Orangenjdaler,
8 Gramm Macisbliithe, etwos Citronendl und Salz. Wird wie der
borige beavbeitet. : ,

Selbftverftindlich, wer fleinere Stollen madjen will, nehme
itberall bie Dilfte Der hier angegebemen Duantitit.

Whichtelht.

Man macht inen Teig wie zu Krapfen, wenn dicjer aufgegangen
ift, gibt man ihn auf ein mit Meehl bejtiubtes Jtudelbrett, waltt thn
jtart mefierritctendict aus, gibt eine beliebige Fille, meijtens Jwetichken,
anf 2 Finger breite, 3 Finger lange Flecchen, welde man aud et
Teig {dymeidet, rollt fie gufammen und legt fie in eine gut mit Butter
beftrichene flacdje Cafjerole, beftreidt fie ringdherum mit Butter ober
Rindjhmaly, (Gft fie aufgehen und badt fie dann jdhon geld.

Wenn fie gebacen find, werben- fie aus bder Cajjerole Hevauss
geftiteat und auseinanbder genommen und mit Juder beftreut.

Wefpenneft.

Der Teig wird wie 3u Rrapfen bereitet, aber feiner ausgewalkt,
bie Flecderin Fleiner gejchnitten, Mandeln, Rofinen, Weinberln und
‘Gevuchaucter zur Fitlle vermwendet und jonft wie die W) teln befanbdelt.

Dampf-Nudeln. (Nouillis a Vetoutfée.)

Vo 1/, RKegr. Mepl, 1 Defa Germ, 7 Defa Juder, 3 Eiex-
dotternt, 10 Defa Butter, 3/, Liter lauwarmen Oberd wird ein feiner
Teig angemacht, abgejlagen und etwad aufgehen gelajjen.




Auf einem mit Mehl beftaubten Brette wird der Zeig nun
baumbdict ausgewalft, mit emem Krapfenftecher ausgejtocher, auf einem
mit Deehl beftaubten Brett sugedect, nohmald aufgehen gelafjen,

Sndefjen fodht man in emer Cajferole jo viel Mildh, daB der
Boden bebedtt ift, mit 6 Defa Butter, gibt die Nudeln nicht 3u nabe
aneinander hinein, ftreut etwas Bucer fiber fie und laft fie zugebectt
langjam am Herde fochen, bis die Mildh fich ganz verzogen hat und
bie Dampfnudelt goldgelbe Farbe am Boden haben.

Run werben fie mit dem Shmarn-Schaufer! heraudgehoben, mit
ber gelben Ceite nac) obenauf bdie Schiiffel gelegt und mit Buder
bejtreut.

2 Cierbotter werden mit 2 Deciliter fiedenben Obers abgefprubdelt
und mit Banille-Buder verfitft in einer Schale bazu gegeben.

Bihmijde Dalfen,

Wan bereitet einen Teig von:

L Liter Mehl, 5 Cierdottern, 2 Defa Germ, 4 6i3 5 Deciliter
fater Mild), von 2 Eiern dag Klar zu Sdynee gejchlagen und etwas
Galz und [aft ihn an einem warmen Orte geben.

Wenn der Teig gegangen ift, wird in dem bazu  beftimmten
Weodel Rindjhmalz gegeben, wenn diefes heify ift, mit dem Lijffel
Teig eingegofien, wenn die Dalfen auf einer Seite gelb find, gewendet
und auf der anderen Seite gebacken.

Bwijen je 2 Dalfen fommt Marmelabe — obder die Dalfen
werben mit Buder beftreut und Compot dazu jervirt.

Dalfen mit Kraut.

Sraut wird fein mit bem Wingemeffer zujammengeichnitter, ge
alzen, nac) einer Halben Stunbde feft audgebriict, in Butter abge-
vijtet, audgefiihlt in ben fertigen Dalfenteig gemifcht, diefer mun autf=
geen gelafjen und wie gewshulic) gebacen. Nadh dem Backen werden
fie, Damit fie vecht Beifs Bleiben wnd nid)t toeich werden, mit eirner
Sdjiiffel in bag Rohr geftellt und mit Jucer beftreut, fogleich an-
gerichtet, wenn die lepte au3 ber Form genommen worden ift.

Dalfen ofne Germ.

Pean fprudelt 3/, Liter Mildy mit 4 Cierdotter, 4 Loffel
Suder, 1 Kaffeeldffel Rum mit 4 Deciliter Meehl fein  ab,  zulept
gibt man ben Schnee von 4 Gierflar bagu und bict die Dalfen jo-
jort, bie man aber glei) nach dem Baden aud) anvichten jolk.

Wan gibt swijdhen je zwei Dalfen irgend weldhe Marmelade
und nachvem man die Dalfen zicrlich auf bdie Schitffel georduet Hat,
itberftreut man fie mit Sucker.

Ober man gibt in einer Schale verbitmute Marmelade dagu.




Dalfen mit Aepfeln.

Sn ben Teig, Der iwie Der vovige bereitet mwurbe, Yoerden ju
feinen Fleinen ©palten gefdhnittene Uepfel und Buder gemijht, wie
Dalfen, aber recht ditun eingegofjen, gebacfen und mit Bucer und
Bimmt beftreut zu Tijche gegeben.

Bairijde Sdjmalznudeln.

Ron 25 Gramm in 2 GRbffel voll warmer Mild) aufgelditer
$Hefe macht man in der Mitte von */y Rilo Mehl ein Hefeftiick, dad
man an einent warmen vt aufgehen (aft.

61/, Defa Butter [dfft man warm werden, perquirlt mit Salz 4
Gidotter und einige GHGTiel voll fithem NRabm, gibt bied und Ddie
Butter 3u dem aufgegangenen Hefejtii und tnetet das Mehl Hinein.
3 muf ein weidjer glatter Teig wie au einem Brode jein, und ift
er su fejt; jo fitgt man nod) etwa3d jiihed Dberd bazu, Dect ben Teig
feicht su und Iapt ihn an warmer Stelle aufgehen. I\t died erreicht,
fo formt man 7—8 Gentimeter grofe runde Bille dbavon, bringt in
einer breiten Gafferole '/, RLiter Whaffer mit 35 Dela Sdymalz zum
Gicben, legt bie udeln Dinein, deckt fie fejt zu umd [aRt fie rvajd
piimpfen, bis fie zu praffelnn beginnen, damn (Gt man bie Nudeln in
offener Cafjerole unter Wenden von allen Seiten qoldbraun twerden
wnd gibt fie jofort mit einer Objtjauce ober mit Compot zu Zijdh.
Nac) Belieben fann man fie audh mit Buder und Jimmt be-

ftreuen.
Bairijdje Sehneden.

10"/, Defa Butter werden mit 2 gangen Giern und einem
Dotter abgetrieben, 2 Deciliter Mildh, 1%/, Defa Hefe in etwad lauer
Milh, ettwas Buder und Salz und '/, Kilogr. Meehl werden dazu
gegeben. Der Teig wirh gut abgejhlagen, fingerdid auggewalft, mit
serlafiener Butter beftriden und dic mit Buder und Bimmt beftreut,
sufammen gerollt, in centimeterfange Stitde gejdymitten, in eine Cafje-
role gelegt, an mwarmer Stelle aufgehen gelojfen unbd dann wie
die Schmalznudeln gebacen. i

Baumwolfudjen.

Man bereite aus 40 Defa Mehl, 6 Dotter, 1 Defa Germ,
Buder, etwad Saly und Mild) einen Germteig, den man gut geben
fafit. UnterdeR Dereitet man eine Fitlle, indbem man 27 Defa Butter,
8 Dotter und 27 Defa Juder qut abreibt; suleht gibt man langjom
ben Schree vort 8 Giern und efwad BVanille dagu. Den aufgegan-
genen Teig gibt man in eine mit Butter beftrichene, langliche Pfanne,
laffe ihn an allen Geiten itberhingen, gebe die gitlle Hinein, jdhlage
den Teig dariiber, beftreiche den Kuchen mit €, laffe ihn nod) gehen und
bace ihn Heildufig eine Stunde. Gr ift jowohl warm al3 falt zu geniefien.
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Wprifojen-Briddjen.

Diefed jdmadhafte Geridht wird aus !/, RKilo Dehl mit
11/,—21/, Deta trodener, in etwad lauer Mild) gelifter Hefe ange-
fertigt, diefen Teig [dft man an einem warmen Ort geBen.

Dann rithet man 1 Kilo gewdrmted Mehl, /s Kilo Juder, etwad
Gitronenguder, etmas Salz, fech8 Dotter und Mild) zu einem feften
Teige vithrt, 1/, Kilo gerlafjene Butter bagwijchen, et den gegangenen
Gevmteig dagu und treibt Ales tiichtig ab, jo daf ein loderer, blajen-
werfender Teig baraud entjteht. Man formt zierliche Brodchen daraus,
die man bet mdaRiger Wdrme im Ofen bact. Crfaltet wird die Rinbe
abgerieben, am Boden die Krume audgehdhlt, die Deffuung mit Apri-
fojen-Marmelade gefiillt, dad audgejdnittene Rindenjtitd witd mit Gi
bejtridjen und iwieder eingefept, die Bridchen in i und Semmelbrijeln
gewdlzt, aud dem Sdhymaly gebacfen, mit Bucer beftreut und mit
Ehampagner - Chaudean ober Weinjhaum - Sauce 3u Tijdhe gegeben.

Cuba-Bregeln.

6 Cibotter, 14 Defa erlajfene Vutter, 31/, Deciliter Obers,
31/, Defa aufgeldfte Germ, etwad Buder und Saly wird gqut ver-
mengt, z1t 3 Liter jdhonem Mundmehl gegoffen und daraus ein fejter
Leig gemadht. Nun gibt man nad) und nach) 14 Defa zerlafjene Butter
dazu unb avbeitet ihn gqut ab, [dpt ihn furze Beit raften und gehen
und formt dbanm Brebeln, die auf einem Brett nodhmald gehen miifjen.
Man beftreicht fie mit Ciern, beftrent fie mit grobem Bucfer und beickt fie gelb.

Erobeerentudjen. (Gatean de fraise.)

Cin Kiter Weehl, 3 CERloffel erlaffene Butter, eine grofe Tafje
voll Buttermild) (oder fette jouere Mild),) 1 Gi, ein CHlbffel voll
gejtopenenr Bucfer, ein Theeldffel voll Vactfoda (in warmem Waffer
aufgeldft,) ein Eploffel voll Saly find die Jngredienzien zu diefer
Speife. Mijche Salz und Jucfer mit dem Mehl und jhneide die Butter
in fleine Stitddhen hinein, gib das Ei und bie Badjoda zur Mildy
und mijdje diefed um Mehl, wobei der Teig fo wenig ald miglich
mit den Hinben s bervithren ift, theile ihn in 2 Theile, Tolle ihn leicht
aud, lege ihn in ein runded Badbled), welched mit Butter beftrichen
ift, beftreiche den Teig mit zertlopftem Gi und bace die beiben Platten
jhon gelb. Bwijchen Dbeide lege damm eine dichte Schichte gezucerter
Crdbeeren, eine Lage audgejucht jdhoner Beeren, gib obenauf, bejtreue
ben Rudjen veihlich mit Bucfer und gib fitges Obers bejonbers

damit zu Tifche.
Gebadene Miinfe.
56 Defa Weehl, zwei Gier, 11/, Defa Germ, etwad Jucer und
Galz werden mit Mildy zu einem Teige, dhnlich wie zu einem Gu-
gelhupf vevarbeitet, gehen gelaffen, mit einem ERlifjel Nocferin in
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feiges Schmaly gefest, jhin bréunlich gebacfen und mit Buder und
Bimmt beftreut au Tijch gegeben. Man gibt eine Fruchtjauce bejon-

Derd dazil. -
Franzdjijde Kibfel.

Man nimmt auf ein Brett 14 Defa Mehl und mifcht mit dem
Mefjerciictent 10 Defa Butter davunmter und veravbeitet beided gut,
ofne 3 mit den Hiinden zu beviihren. Jn einen Topf gibt man gwei
Gidotter, einige Loffel jauern Rahm, einen Loffel Wein, 4 Gramm
Germ, fprudelt ed gut mit einem ERloffel Jucer und etwad Sals,
gieft dies zu dem Wiehl,. flopft den Teig gut ab, formt Kipfel, fitllt
fte nach Belieben, lift fie geben und bidt fie in der Ripre.

Germfipjel.

Freibe 15 Defa Butter flaumig ab, gib etwad Salz, 1 Ef-
(ffel fein gejtofenen Bucer, 2 Dotter und 2 ganze Cier hinein und
verrithre e8 gut. 11/, Defa Germ wird in einem Deciliter lanwarmer
Milch aufgeldft und zu dem Abgetriebenen gemifcht. 8 Deciliter jchines
Mehl legt man auf das Nubelbrett, macht darin eine Grube, gibt
bas Abgetrichene bagu, vermengt Ales mit dbem Wafjer, arbeitet e3
bann mit ber Hand wie einen Nubelteig ab, macht RKipfel daraus,
beftreicht fie mit G, beftvent fie mit Sucter und feingejhnittenen Man-
peln und backt fie nidht zu heih, nachdem man fie an einem warmen
Ort aufgehen fieg. Man fann foldge Ripfel nach Belicben fiillen.
Bu einer Mandelfiille nimmt man 7 Defa Gerudpuder, 7 Defa
abgezogerte, geftopene Mandeln, weldje beim Stofen mit etwa3 Siweip
gendft werden und viihet fie mit 3 Cidbotter 1/, Stunbe, wiirst die
Mafje mit etwad Jimmt und Musfatnuff und mijdt jdliepli) Ddew
Schnee von einem Gierflar leicht davunter. Mobnfitlle bereitet man,
inbem man Den geftofencn Mohn mit fiebender Mild) abbrennt, und
jwar geniigen zu diefer Menge Teig 4 Deciliter Wohn, 2 Deciliter
Mifdh. Man gibt 2 Defa zerlaffene Butter, Simmt und Buder dazu,
bafs die GFitlle genug fitf i, (Rt Aled sujammen auffochen und ver-
wenbet 8 audgekithlt a8 Fitlle. JwetjchEenfiille bereitet man, inbderm
man die gefochten Sroetjchfen fein wiegt, etwad Bwetjhtenwafier, Li-
montenjchalen, Bimmt und Gewiivnelfen zujebt.

Mehlfpeifen ohne Hefe.

Tontmerln.

Dies it eigentlich ein Schmarn, weldjer jedoch) nicht geftocdpen
wird, fonbern wenn er unten und oben {dhon gebacen ift, mit Juder
beftrent zu Tijdh fommt,
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