Hleine Badkereien.

Anis-Breelu.

Man vithet zu Y/, Kilo Mehl, /s Kilo Butter, ebenjo wviel
Buder, etwasd Anis, die fein gejdynittenen Schalen einer Citvone und
awei Gierbotter, arbeitet Alles gut jufammten und madyt Brepeln dar-
aug; Dejtreicht fie dann mit gefprubeltem &, juckert fie und bdckt fie
[angfant.

Mniz-Brot.

1/, Rilo Buder und 4 Eier werben fein abgetrieben, bdann
fommen 30 Defa feines Mehl und Anig dazu. Aus Dbdiejem Leig
madht man Laibdjen und bacdt jie Fihl.

Anis-Biscnit.
> 1/, Rilo fein geftofener Geruchzucter wird mit 26 Cierdottern
eine halbe Stunde lang gerithrt; dann fommen 35 Defa Wiehl, von
13 Giweify der Scynee und eine Hanbdooll geflaubter Anis hingu.
Hievauf fitllt man die Majfe fingerdict in eine beliebig flacje Form,
bidt fie blafgelb, jhneidet fie dann in fingerlange, dinne Stangeln,
bie man auf weifem SPapier im Rohr bdbht.

Aniz-Sdnitten.

Bon 8 Ciweif fehr feft gejhlagener Schnee wird mit 40 Dela
gejtofenem Banillezuder gemijcht ; dann fiigt man 10 Defa Starfmehl
und 10 Defa gewshnlides Wehl hingu, ftreiht die Wafje mefjer-
vitdenbid auf Oblaten, ftreut vein gepubten Anis, Buder und fein-
gefthnittene Mandeln darauf, jchueidet fingerlange und pweifingerbreite
Gtreifenr, die man fjehr fithl, blaRgeld Dackt.

Banille=Ripferin.

28 Defa Butter werden flanmig abgetrieben, 14 Defa gejdhilte
und geftofene Mandeln, 14 Defa Buder, * Limoniejdhalen unb 35
Defa IMehl werden dagu gerithrt; dann formirt man fleine RKipferin,
legt fie auf ein unbeftvicdhened Blech und lift fie baden. Nod) warm,
wetben fie mit feingeftofenem Vanillesucter beftreut.

Sungfer-Bufjerin.

34 Defa feingeftofenen Bucer werben mit 6 Eiweif eine
%teggefftnube lang abgerithrt, dann 28 Defa feined Wiehl gut dazu
gerithrt.

Hievauf werden mittelft eined Papierftanip auf einem mit Wadhs
bejdmiecten Bled) fleine Bufferln gemadht, 16 Stunben am Ofen
getrocfnet, bann jdjnell gebacfen.
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Spanijhe Wind-Bujjerln.
Bon 2 Eiweify wird ein fehr fejter Schnee gejhlagen, 14 Defa
Buder leicht hinein vervithrt, die Bufjerin geformt, mit Mandeln fe-
ftrent und in ber Robre getvocnet.

Thee-Sdnitten., —

Man nimmt auf ein Brett 14 Defa Butter, 7 Defa Suder,
21 Defa Mehl, zwei Cierbotter und etwas Limoniejdalen, madjt
einen Teig, walft ihn mefjerriictendi aus, fjdmewvet [lingliche
Sdjnittert, Defteicht jie mit G und grobem JBuder und badt

fie fchmell.
Yiugtiigeldyen,

14 Defa Rerne von welfhen Niifjen, 42 Defa feined Mehl, '/,
Rilo geftofiener Bucer, !/, Kilo Butter, 17 Gramm Jimmt werden
gut vermengt; ift die Maffe glatt, werben Riigeldjen in der Grofe
einer welfchen Nufp auf ein mit Butter beftrichenes Blec) gelegt, mit
Gierdotter Deftrichen und mit FJucter bejtreut, in ftarfer Hige ge-
baden.

Biscuit - Bigen.

Gier, Bucer und Neehl mitffen von gleichem Gewidyte fein.
Man rithrt den geftopenen Bucer mit den Ciern eine halbe Stunde
ab, beutelt danm vecht Tangfant Dad MWeehl bazw, auf 2 Eier die Sdyale
einer Halben Limonie und rithrt Ales untereinander. Die Mafje wird
Bierauf auf ein mit Butter bejdhmiertes Blech gegeben und [langjam
gebacfent, bann in Streifen gejdnitten und fo lange fie nod) warm find
iiber ein runbed ol gebogen, damit fie bogenformig werden.

Man fann biefe Bogen aucd) mit Cid itbergieRen.

Bisenits Brod.
28 Defa Sucker, 7 Gierbotter, von 7 Eiern der Schnee, 14 Deta

Stirfmehl und 7 Defa Weizenmehl, jo wie die Schalen einer Limo-
nie werben fein abgetrieben und im Bigcuitmobel gebacen.

Bizcoten - Swiehad.

Man vithrt 4 Cierdotter eine Vievteljtunde ab; bdann gibt man
nad) und nach 14 Defa fein geftofenen Jucker dazu, fo wie jpdter den
Sdynee, den man von den 4 Ciweify vecht feft jdhlagt ; wenn dies alles
eine Stunde lang abgerithrt ift, gibt man einen Loffel voll Anis hin-
ein, anc) die Schalen von einer Halben Limonie und 14 Defa Mehl.
Sierauf witd die Maffe in einen Model gefiillt, dad man frither mit
Butter beftrichen und  mit Semmelbrdfeln  beftrent Hat, und
gebacten.
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Gerollted Biscuit,

21 Defa WPehl, eben fo viel Juder, 8 Cierdotter, von 8 Eirveif
joer ©dynee werben nad) und nad) vecdht flaumig abgerithrt, auf das
Blech geftrichen und gebaden. Dann wird e3 umgetehrt, mit Einge-
ottenem beftrichen und ujommengerollt.

Biseuit - Waffeln.

6 Ciweif werden au feftem Scjnee gejhlagen und Bievauf
10 Dotter, 14 Defa Juder mit der Schneeruthe jovgfiiltig vermengt,
abgericbene Citronenjcjale ald Wiirze jugegeben und endli) 10 Defa
Weepl eingevithet. Dieje Meafje wird auf einen Bogen Papier einen
gmger hod) aufgejtrichen und bei mittlever Hige gebacfen und fobald
biejelbe aus dem Ofen genommen wird, auf ein Papier umgeftiirat,
wodurd) die obere Fliache des Bacwerfed fid) glittet. Nach dem Er-
falten wird ba3 Papier abgezogen, dad Blatt n 2 Theile gejchnitten,
und eined anf dber Papierfeite mit Marmelade beftrichen, bad anbeve
mit ber gleidjen Seite barauf gelegt. Die obere glatte Rindenjeite
wird fodann mit einer Marillen-Marmelade, darauf mit einer Citronen-
®lajur diberjtridien, bei gelinber Wirme wird die Glajur abgetrodnet
und bierauj daumenbreite und fingerlange Stitde gejdhnittern.

Cbenfo fann man bad jujammengefepte Blatt mit Himbeer-
Marmelabe itberftreichen, sur Rautenform jdhneiden und mit Citvonen-
Glajur itberziehen.

Pignoli:Krapferin,

14 Defa Juder werben mit dem Scnee von 2 Cierflar u
einem biden Ei8 gerithrt, dann nad) und nad) 14 Defa Piguoli und
circa 2 Defa feines Mehl dagu gemifcht, jonach gibt man dag Ganze

in fleinere Hinfchen — je 1 Cploffel voll — auf Oblaten und lipt
e3 [angjam backen.

Eig-Krapferin.

20 Defa Buder werben mit 2 Ciflar 3u einem diden Gig ge-
viihet, danm 20 Defa geftiftete WMandeln und etwad Vanille oder
Nimoniejhalen dazu gegeben, davon fleine Hiufchen auf Oblaten ge-
gebenr und fehr Fthl gebacten.

Marien-Krapferin.

14 Deta Buder, 7 Defa MWehl, 6 Gier undb etwad fein ge-
jhnittene Qimonie jo lange untereinanbder gerithrt, bis fich die Mafje
ftreichen [Gpt, biefelbe dann auf ein mit Wad)s gejcymierted Blech gleich-
mifig vertheilt aufgeftrichen, gebaden, mit dem Krapfenftecher banm
audgejtochen und jedes eingelne Krapferl mit Eingejottenem gefiillt,
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Baunern-Krapfen.

7 Defa Dianpeln werden ungejchwellt fein gejdnitten und damnn
geftofen, damit fie abev micht Blig werden, mit 2 Dottern. Dann
werden 7 Defa Mehl mit etwad  geftofenem Bimmt unbd gamg tlein
gejdnittener Citronabe und audy ein Jeltel Chocolabe vermijcht. Jtun
werben 2 ganze Gier und 1 Dotter mit 52 Gramm Buder in Cin-
fiebbecten auf der MWivme abgejdhlagen, bis die Mafje bic wirb und
aufgeht, dann von der Wirme iweg und wieber fo lange in ber
Riihle gejchlagen, big fie falt wird.

Pann wird etwad davon in ben Mirfer zu den Pandeln ge-
mijcht umd abgerieben, und dann fommt Ddie gange Piaffe aud bem
Mirier in dag Uebrige; hieranf wird die Mijchung von Mehl 2. 2c.
nach) und nach Hineingeriihet. Aus bdiejer Mafje werben nun RKrapfen
geformt unbd gebacfen. Wenn fie ausdgelihlt find, beftreicht man fie
mit Gingefottenem -und einem Schnee von 14 Defa Fuder unbd bem
Giweify von 14 Giern, gibt immer 2 Qrapfen aufeinanber und badt
fie EithL.

Bertha-Ringerln.

14 Defa Buder, 10 Defa Viehl und ein ganged Ci werden :
mit einem abgefprubelten Dotter au einem Teig gemacht. Der Juder !
fpird an einer Qimonie abgerieben, auch qibt man etwad Bimmt dazu, |
macht Ringerln aus dbem Teig unb backt fie auf Oblaten gelblid).

Sdmbichnallen.

5 Gier jhmwer Suder und Mehl werben mit 5 gangen Ciern
gut abgetrieben, fein Sdnee hineingegeben. Tamn wwird - bdie Maffe
auf ein mit Butter befdhmierted Bled) in Fleinen, runden Plaschen
gegoffen, mit gqut geveinigtem 9nig bejtvent und gebaden. Wenn
man fie vom Bled) wegnimmt, biegt man fie etwad zufammen, damit

fte oval werben.
Mandelbigen.

14 Defa Mandeln werben gejchmwellt und {tiftlic) gejdnitten;
pann tiifrt man 105 Gramm Fucer mit dem Ciweiy eines grofien
Giez und einem Qoffel voll Limoniejaft zu einem vedht bicen Eid
und mifeht die Deambdeln und etwad Vanille darunter. Dann jdhneidet
man von Oblaten ldnglicge Streifen, ftreidht bad Gerilhrte meffer-
viidenbicf Davauf, gibt e3 auf bdie mit Butter bejhmierten Bogen,
trocnet €8 anfangd nur in méRiger Hike und bacdt fie damm erft
nad) efallen weif ober gelb, Dbeeifet fie obev beftrent fie mit

Piftazten.
Spanijdher Wind mit NManbeln.

14 Defa Buder, 3 Giweif, 14 Defa gefdwellte und geftofene
Manbeln werden dic geriihrt und auf Oblaten gebacken.
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Sdywabenbrod.
1/, Kilo Mehl, 1/, RKilo Zuder, !/, RKilo geftofene Manbdeln,
!, Rilo Butter, 9 Gramm Jimmt, etwad Citvonenjhalen, aud) etwas
Rofenwafjer werden u einem Teig gemach)t und auggewalft. Dann
werden fleine Formen audgeftochen, die man mit Eierdotter beftveidyt,
mit Bucer und Bimmt beftreut und gelb bict.

Sandfugeln.

7 Defa Butter, 7 Defa Shmalz [aft man zergehen, rithrt es
mit einem grofen Gi, 101/, Defa Buder und 21 Defa Mehl gut
ab, breht darand fleine Rugeln, die man mit Waffer beftreicht und
mit grob geftoBenen Manbdeln und Jucker beftveut und jhon gelb bict.

Ghocolave-Bujjerin.

14 Defa gejchalte und mit einem Eiweif jehr fein geftogene
Mandeln werden mit 24 Defa Vanillesuder, 1 Jeltel Chocolade und
bem Scjriee von 2 Eiwei verciihrt, dann auf Oblaten fleine Hiufchen
gejet, biefelben trodnen gelafjen.

Ehocolade-Karten,

14 Defa Banillezucer werben mit einem gangen G und einem
Dotter gut verrithrt, bavein zwei Beltel geriebener EHocolade unb
10 Defa Mehl hinzugegeben; diefe Majje dann meffervitcendict audge-
walft, Rarvten gejdhnitten, auf ein Blech) gelegt, dic Rarten mit Gi
bejtrichent und mit Mandeln belegt, mifig warm gebacken.

Jngiwer,

14 Defa geftopener Juder, 10!/, Defa Mehl, 2 Defa fein
gefiebter Jngwer werben mit 1 €t zu einem Teig gefnebelt, meffer-
vitdendicd ausdgewalft, fleine Formen audgejtodjen und in Heiger Rihre
gebacten.

Wenn fte fertig find, in einer feuchten Speifefammer einige
Zage ftehen gelaffen, damit fie feucht bleiben.

Buderbritden.

2 Defa gejdhilte grofe Hajelniijfe jtot man mit einem Chweif
fein, vithet fie mit 20 Defa gefiebtem Jucker wnd dem Schnee von
3 Giweif eine Bievtelftunde lang, formt fleine Laibchen, gibt fie auf
weifes SPBapier, Deftveut fie mit Buder und badt fte auf dem Bled)
in nicht fehr heifer Rohre.

Buder-Joulnde.

14 Defa feingeftofenen Bucder und 8 Eierdotter rvithrt man
eie halbe Stunde, dann gibt man 10 Defa feines Dehl und von

N b Briingweig: Fodhbud. 15
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8 Giteif den Schnee dagu. Diefe Maffe wird Dbamn nidht zu ik
auf e mit MWach3 beftrichenes Blech  gegebenr und gebacterr; nun
wird eine Deliebige Obftmarmelabe davaufgeftvichen, furze Jeit im
Dfent bacent gelafjen, enblich in Fovm einer Schnece der Breite nach
sujammengerollt, falt werden gelafjen und nach Belieben der Dice
nad) durdhichnitten.

Gewitrsjternden.

14 Defa Bucer werden mit einem gangen Ei und einem Dotter
jo fange gevithet, b2 die Maffe dicd wird, Dann formmen 9 Gramm
Simmt, eine Balbe geriebene Musfatnufy, vom einer Qimonie Ddie
Sdjalen, 5 Defa gehacte und verzucerte Pomeranzenfdjalen und-
14 Defa Mehl dazu. Der Tetg wird hievauf mefjerviicfendic audge-
walft, Sternchen ausgeftodjen, Eihl gebacen.

Torteletten von Brijelteiq.

14 Defa Wiehl, ebenjo viel Bucer und Butter, bann. Qimonie=
jehalen und etwad Gewiivy terden vermengt unbd wie der miirbe Teig
mit dem Nudelwalfer gedritct und mit den Hiinden gebrdfelt. Dann
macht man von 2 Lottern den Teig an, mad)t Torteletten Ddaraud
und badt fie.

Bon demielben Teige fann man auc) in Heinen Formen Krujten
Bacfen, Diefe danm berausitiivzen, mit Himbeeven oder Grbbeeren fiillen,
oann nod) eine Weile in dad Rohr geben, damit Ddie Beeven fich ex=

Torteletten von Hartem Eierdotterteig.

Man mijdyt auf dem Brett 101/, Defa Weehl, 7 Defa Fucer,
von einer Halben Limonie die Schalen, 7 Defa Butter und 3 horte
Gierbotter jujammen, madht einen Teig am, formt dann bie Totte-
Tetten, beftreicht fie oben mit ©i und badt fie.

Torteletten von Hartem Lingerteig.

Man ftofit 14 Defa Veanbeln vedyt fein, mijht 2 harte Cier-
botter gut darunter, gibt 8 bann auf dad Brett und madyt mit 14
Defa Butter, 14 Defa Meht, 14 Defa Juder, etwad Gemiirznelfen
und fein gejcnittenen Simoniejchalen einen Teig an, formt Lorteletten
baraud und bacdt fie.

Bimmt-Karten.

98 Defa Mehl, 28 Defa Juder, von einer Qimonie die
Sdjalen, etwad Jimmt, Vustatnuf und Gewiiznelfen werden mit
101/, Defa Butter und 2 gangen Giern zu einem Teige wvevarbeitet,
meffervitdendict ausgewalft, in Form von Karten gefdmitten, mit Ei-
wetp beftrichen und mit Mandeln belegt.
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Banille-Butter.
14 Defa Bucter, b Cierdotter und etwad fein geftofene Vanille
vithrt man redht gut, legt danm Papicr in Facderform, gibt in jebes
jach etwad Teig Dhinein, ftellt e3 in eine audgefiihlte Rohre und lift

fie troctnen.
Butterbrod.

28 Defa Manbeln, 28 Defa JFibeben werben fehr fein gehadt,
pann mit 14 Defa Bucker, den ESchalen einer Citvone und 2 Cier:
ootternt zu etnem Teig angemadyt, fleinfingerdict audgewalft, mit einem
®lag audgejtochen, in die Hilfte gejchnitten, auf Oblaten gelegt und

* langjom gebacten.

Bon 14 Defa Jucer, 2 Eierdottern und dem Saft einer Citrone
madjt man ein jehr dicded €is, beftreicht damit die gebactenen Scjnitten
und faft fie tvocdnern.

Ehocolabe-Stangen.

6 Barte Cierbotter, 101/, Defa Vrandeln, 171/, Defa Butter,
35 Defa WPeehl, 16 Defa Fucler, etwad BVanille und Citronenjhalen
werden mit 2 Eierbotter zu einem Teig gemadjt; diefer wird in Ddre
Theile getheilt, 2 bavon werben mit 3 Pelteln Chocolade vermijdht, der
ritte bleibt weiff. Dann wird der Teig audgewaltt, fo daf man 3 gleid)
grofe Flecfen Hoat, die mit Cingejotlenem beftrichen und aufeinanber
gelegt werben; in die Mitte fommt der ohne Chocolade, Wird fdhin
gebaden. Crfaltet lafjen {id) Stangerin gut jchneiden.

Finger-Krapfeln.

14 Defa Butter und 107/, Defa frijded Shmalz werden u-
jammen redht floumig abgetvicben, bann jdjlagt man nad) und nac
3 Cierbotter bazu, gibt 14 Defa fein geftoBenen Juder Ibffelweife
hinein, von einer RLimonie bdie feingejdynittenen Schalen oder ein
Stiicfdhen Vanille, bag man gleid) mit dem Bucer geftofen, ulept
35 Defa Mehl. Wenn Alled vermengt ift, madh)t man aud dem Teig
Knobdel in der Grofe eined halben Eied, driicft mit dem Finger in
ber Mitte eine Vertiefung, fitllt Cingefottened hinein und febt fie auf
ein mit Butter beftrichened Papier, doch nicht jehr nahe aneinander,
ba fie beim Baden fehr audeinanber gehen, Dbejtreicht fie mit einem
gefprubelten €1, beftvent fie mit fein gejdhnittenen Mandeln umd bkt

fte fhon.
Grillage.

28 Defa Manbdeln ywerden gejdhwellt, jtiftlich gefchnitten und in einer
Cafferole gerbftet; {ind fie gelh, fo laft man in ener andern Cafferole,
auf ftarfem Koflenfeuer 21 Defa Buder aufldfen; wenn er jemmel-
gelb ift, gibt man die Manbeln hinein, vithrt ed Fujammen, driict

15%
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o8 in mit Mandeldl oder Lirmoniefaft gefchmierte Formen oder Wanbdeln
und ftiizt e3 heraus.

Erdapiel-Wanbdeln.
Die Erbiapfel werben gefotten, aber fo, dap fie nidt auffpringen;
wenn fie audgekiihlt find, werden fie gerieben.
14 Defa geriebene Crdipfel und 14 Defa Jucer werDert  mit
8 Dottern langjam abgetrieben, etwad’ Limoniejdhalen bagugegeben.
Hievauf fitllt man dbie mit Butter gejdjmicrten und mit Senumelbrojeln
beftveuten Wanbeln zur Hilfte mit Teig an und badt fie [angjan.

Flora-Sdynitten.

4 Gier jhwere Butter wird gut abgetricben, dann werden Fwei
ganze Gier und zwei Dotter hineingerithrt und dann 4 Gier jdhwered
Mehl, ebenfoviel Jucer und etwad Sals dbavunter gemijdht; diefe Waffe
witd auf ein mit Butter bejhmiertes Blech geftrichen, fravt mit Buder
und geffnittenen Peanbeln beftrent und gebaden. Audgetithlt wird
e in fingerlange Stitde gejdnittern.

Theeftangeln.

101/, Defa Butter, 10, Defa Juder, 21 Defa  Mehl, ein
Gimeif;, der Saft von einer Halben Limonie und etwas Lintoniejchalern
werben auf dem Brette zu eiem Teig perarbeitet, Stangeln daraus
gemacht, diefe mit Waffer bejtridjen, mit groblid) geftofenem Sucfer
beftreut und gebacken.

Theebrod.

95 Deta Mehl, 7 Defa Juder, 14 Defa Butter, 14 Cier, ein
Gldscien Rum werden gut vevavbeitet, danm fleine RKuchen geformt,
diefelben mit Ei beftrichen und gebaden.

Fum=Bujjerin.

14 Defa Jucer, 14 Defa ungejdhmellte, feingejcnittene Manbdeln,
7 Defa Mehl, Bimmt, Nelfen, fein gejthnittene Limoniejdyalen, erdent
mit 1 G und einem Loffel voll Rum qut vervithet, dann auf Oblaten
Bufferl geformt, in der Rohre gebaden.

Rum-Synitten, ‘

6 Gier jchtwer Sucer rithrt man mit dem Schnee von 6 Eiweil '
eine Stunbe, gibt bann 4 Dotter dagw, rithrt nod) eine Weile und
mifcht endlic) 4 Gier jhwer Mehl und 4 Loffel Rum Hinein, ftveicht
die Maffe ditnn auf ein nit Butter gefdmiertes Blech), Dbejtveut €&
mit Hagelzucter und bkt e3 FhHl. Dann jdymeidet man fingerlange,

jchntale Schnittert davor.




Butterfipferin.

38 Defa Butter werden qut abgetvieben, dann 3 Dotter, 21 Defa
Buder, Limoniejhalen und 52 Defa MWeehl bazu gemengt, auf dem
eudelbrette fleine Kipferin geformt, bdiefelben mit € bejtrichen und
mit gejchnittenen Manveln beftrent und giemlich Heif gebacken.

Awichad,

32 CEierbotter werden mit 56 Defa Jucder gevithrt, nad) und
nac) der Sdjnee von ben 32 Ciweif und etwad Anid bdazit gegeben.
Nachpem man eine Stunbde lang gerithrt hat, gibt man 36 Defa
DViehl dazu, gieht den Teig in Formen, bdie man mit zerlafjener
Butter gefdhmicrt hat, und (aft ihn in der Rofhre backen.

Wenn er audgefiihlt ift, wirh er gejdnitten unbd gerditet.

Kleiner Swiehad.

101/, Defa Bucer werben mit etwad Limoniejhalen fehr fein
gejtofen und mit 2 Dotter und einem gangen €i flaumig abgetrieben ;
dann fommen 10Y/, Defa feines Wehl, etwad Anis, 35 Gramm ge-
jchnittene Mandeln und 35 Gramm Citronat Hinein. Die Maffe
witd in Papiere gegoffen, bdiefe fo zugenabdelt, Dbap eine Seite eine
©pise macht, die Papiere auf ein Bled) gelegt und jchon gelb gebacen.

Bwiebidden.

1 Qiter fitge Mildh, 100 Gramm PHefe, 120 Gramm Butter,
250 Gramm Buder, die gewiegten Schalen einer Limonie und foviel
Neehl al@ nithig, um einen giemlid) fejten Teig zu befommen.

Die Hefe wird mit Mildh, etwas Juder und Mehl zu einem
Borteige (Dampfl) angejebt und anfgehen gelaffen

Jachbem man von der Butter, der Mild), Wiehl und Juder,
Gitrone und dem Vorteige ecine Maffe zujammengevithrt hat, wird
diefe tiihtig abgejchlagen unbd jum Aufgehen an eimem warmen Ort
geftellt.

Wenn der Teig gegangen ift, formt man mit der Hand [ocfere
fleine Kugen, welche man auf dem Badbled) nodmald etwasd auf-
geben [dft, bact fie goldbraun.

Am nddyften Tag fjdhneidet man fie in Sdyeiben und biht diefe
bet mapiger LWiirme.

Karlgbader-Bwichad.
65 Gramm geftofiener geficbter Buder, 2 gejhlagene Cier,
50 Gramm geftofiene Mandeln, 66 Gramm feined Weehl und etwad
feingefdnittene Citvonenjchalen werben zum Teig angemadht, Dhiemit
handbreite Formen von der Linge eined Bleched angefitllt, mit Papier
bedectt, gebacfen 6i8 ber Bwiebad braun ift.
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I Scheiben gejnitten fommen diefe auf ein Blec) und werden
im itberfithlten Ofen hart werben gelafjen.

Reidjenamer - Bwichad.

Man hlagt das Klar von 2 Ciern zu Schnee, viihrt damt
4 @ier fdhwer (ein Gi wiegt mit der Shale etwa 45 Gramm), aljo
180 ®ramm fein gefiebten Buer- mit 4 Cierdotter durd) 3/, Stun-
pert, mifjcht dann 3 Gier jhwer (aljo 135 Gramm) Mehl, etwad
Anis und zulebt den fejten Schnee dazu.

Man fitllt eine lange jhmale Blechform, weldhe mit Butter be=
jtrigen ift, mit dem Teig, backt ihn ELithl.

Grfaltet, fdhneibet man das Gebicd in Halbfingerdide Scjeibert
und (aBt fie auf einem Blech im wavmen Ofen nocdymald bacen.

NManvel - Bujjerin.

98 Defa Mandeln werden gejchwellt und abgetrodnet, fein ftift-
fig gejnitten und im Rohr anf einem Blech Hellgelb gerditet. Jn=
deffent werden 7 Defa Citvonat fein nubdelig gejdhnitten und 28 Defa
feiter Bucter mit dem Schnee von 3 Ciweif eine Bievtelftunde lang
abgetrieben ; wenn die Maffe did ift, gibt man die andgekithlten Man-
peln, fowie aud) den Citvonat dazu, verrithrt ed leidht, madt auf
Oblatent nufgroe Haufden und bidt fie bei mipiger Hibe blaBgelb

Matronen.

Der Schnee pon 4 Theeldffel voll Ciweif wird mit 37/, Defa
feinem Bucer und 31/, Defa gejchilten unbd geviebenen Manbdelnt ver-
mengt und eine BVierteljtunde lang gevithrt.

Dann legt man auf ein Backbled) Oblaten, fest Eleine Hinjdhen
von dem Teig Davauf und badt fie.

Eitronen - Sterne.

81/, Defa Jucer werden mit dem Schnee von 2 Theeldffel voll
Giweif eine Biertelftunde lang gevithrt, dann 31/, Defa gejdjilte, ge-
ftofene Mandeln, nebjt den feingejchnittenten Schalen von '/, Citrone
bagugemengt, der Teig alb fingerdid ausdgewalft, mit einem Stern:
mobelcjen audgeftodjen und auf einem mit Butter beftrichenen Bled)
in nidgt fehr Heifer Rohre gebacen.

©3 ift gut, die Sterndjen vor dem Backen ein wenig ftehen u lafjen.

Bijdjof - Brod,

28 Defa Buder werden mit 6 Dottern fein abgetrieben, dann
ber Scjnee von 6 Giweif langfam Bineingevithet ; wenn die Maffe
vedht dict ift, fommen 28 Defa feineds Mehl, 28 Defa fleine Jibeben,
28 Defa ungefdhilte, langlich gefchnittene Manbdeln, fein gejdynittene
Qumonie- und Pomevaugenjchalen Hinein. Davauf wird die Maffe in
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einen mit Butter bejchmierten und mit Semmelbrofeln beftrenten Model

gefitllt und gebacen.
Bijdjof - Brod
(ouf jhnelle Art).
Man jdlagt von 4 Eiweify feften Schnee, vervithrt in denjelben
4 Dotter, 3 Gier jdhwer Juder, 2 Cier jdhwer Wiehl; dann nengt
man nad) Belieben linglich gejdhnittene Weanbveln, Rofinen, Citronade
gut unter die Maffe und gibt 8 in eine gut gejdymierte Biegelforn,

Bijdyof - Brod wmit Ehoeolade.

14 Defa Buder werden mit 3 Gierbottern flauntig abgetrieben ,
nach) und nach der Schnee von 3 Ctwei dazu verrithrt, 7 Defa un-
gefchilte, ganze Manbeln, 7 Defa in Wiirfeln gejdnittene Ehocolade
(im Robr erwirmt, daun gefdnitten,) 7 Defa in Witefeln gejdynittene
Citronat, 7 Defa NRofinen, |Hlichli) 14 Defa Mehl hinzugegeben,
und in [dnglicher Form fhon gelb gebacen.

Dag Bijdhofbrod joll denfelben Tag nicht angejchnitten werden.

Miandelbrod.

14 Defa Buder werden mit 4 Dottern gut gevithrt, dann
10%/, Defa gejtiftelte Veandeln, der Schnee vou 4 Ciweiy und 12 Defa
Mehl dazugemijcht. Dann fiillt man bdie Wiaffe in einen mit Butter
bejhmierten und mit geftiftelten Ianbeln Dbeftreuten Niodel, bejtreut
ed auch) oben mit Manbeln und bidt es HihL

Ehocolnbe-Brob.

28 Defa Buder rvithet man mit 4 Ciern eine Halbe Stunde,
gibt dann 3 Beltel Chocolade, 17 Gramm Jimmt, von einer Limonie
bie Schalen, 14 Defa geftiftelte Mandeln undb 40 Defa Weehl dazu,
formt einen Strikel, bickt ihn und jchneidet, wenn ev audgefithlt ift,
©tangerln bavon.

Friidhten-Brod Nr. 1.

1, Rilo gedbrete Birnen (RKlepen) und !/, Kilo gedorric
Bwetjhfen werben gefodht und dann gang flein gejdhnitten; ebenfo
fein gefdhnitten werden 10—12 gebratene Rajtanien, '/, Kilo Feigen,
i, Rilo Datteln, 7 Defa Rofinen, 7 Defa Pignoli, 7 Defa gefchilte
Manbdeln, 10—12 Nitfje und die Schalen einer Halben Limonie. Nun
gibt man 15 Defa geftofsenen Jucer, etwad gejtofene Gewitrznelfen
und Fimmt dazu, mifcht Aled recht gui unteveinander und perrithrt
sulet den feftgejhlagenen Schnee bon 4 Eiweify hinein; dann formt
man  auf einem mit Mehl beftdubten Nudelbrett ein Brobdlaibden
bavaus, beftreicht basfelbe mit einem gefprudelten €i unbd [Aft ed auf
dem Bled) bacen.
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Frivhten-Brod Ne. 2.

1/, Rlgr. geddrrte Bivnen, 1/, Kigr. gedorvte Jwetjdhfen werden
gefocht und gejchnitten.

1/, Klgr. Feigen, 1/, Klgr. Datteln, 7 Defa Rofinen, 7 Vefa
gefchilte Manbeln, 10 bis 12 Nitffe, 7 Defa Hafelniiffe, 7 Defa
Citronat, 7 Defa Avancini. Alled bied twirh flein gejehnitten, mit
Rum befeuchtet, zugedectt, mehreve Stunden fjtehen gelafjen. 15 Defa
Buder, Simmt und Nelfen, beides in fleinerer Weenge, fommen dazu.

Gin guter Germteig, wie zu Mildhbrod, wird in fleine Stiidden
gesupft, mit ben Friichten gut vermengt, jo dap bdie Frildhte mit bdem
Teig aujammen Hingen.

Bon demfelben Teig with mit dem Rollholz ein mefjerriicfen=
bider Flect ausgewalft, in bdiefen nun bdie Friihle eingejdhlagen, ein
Wecfen vder Laibchen geformt und nachdem died gut aufgegangen ift,
mit Gt beftrichen, im Ofen gebacfen.

Diefed Friichtenbrod Halt fich jehr lange Jeit.

Kaftanien-Biscuits.

Gine grifere Anzahl Kaftanten werden weid) gefocht und nach-
bem man fie gefchdlt hat, gewogen. '/, Klgr. wird auf dem NReibeijen
gerieben und dann mit 1/, Klgr. Bucer und 12 Cierbotter pilanumig
abgetrieben, man gibt den feften Sdinee von ben Elern unbd Fulept
245 Gramm Mehl dazu, fiillt die Wafje in fleine Papierfapieln und
bidt fie. S
Kartoffel-Stangeln zum Thee.

105 Gramm Butter, 105 Gramm NDiehl und 105 Gramm ge-
viebene Rartoffeln, welde nod) warm fein miifjen, 1 G und 1 Eier-
botter werben wie Butterteig gefnetet, man fdhlagt ihn dreimal zu-
fammen und vollt ihn mit einem NRollholy wieder aus.

Nach dem legten Wale jdhneibet man Stangerln daraud, legt
biejelben auf dazd Backblech, fireut Saly und Kitmmel bdarauf, nad)y-
pem man fie frither mit geflopftem €i bejtrichen Bat.

Mnsfat-Confect.

Das Weipe von dret CGiern wird mit 21 Defa Buder */, Stunbden
fang gerithrt, bann fommen 35 Tefa gejdhilte geriebene Wanbeln und
eine gange geviebene Mugtatnufy dazu; alled died wird leicht verrithet.

Man {dhneidet vunde Oblaten, legt fie auf ein mit Wadhg  be-
ftridjenes  Badbled), dreffict davauf mit einemt Kaffeeldffel Fleine
%ﬁufc{jen aug obiger Paljfe, hievauf [GFt man e8 in mdfig warmer

Bhre eine Stunbe backen.
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Kinigsberger Niarcipan.

Man brithe 455 Gramm {ithe Mandeln und 70 Gramm bittere
Mandeln mit beipem Wafjer ab, jdhdlt jie, breitet fie auf einer Ser-
biette aud, trocnet fie gut ab und rveibt fie auf einem feinen NReib-
eijen. Lann reibt man 1/, Kilogr. Sucer auj dbemfelben NReibeifen und
mijcht beide Pulver ujammen und mifdht dann bdiefe mit Rofemwafier
und etwad Orvangenbliithenwafjer su einem fjteifen Teig. Der Mar-
cipan wirtd umfo jdhoner, wenn man Ddiefen 2—3 Tage an einem
tithlen Orte der Rube iiberlift.

Dann rollt man auf eimem mit Pulversucer ober Reidmehl
bejtidubten Jtubelbrett den Teig aus, fticht mittelft Blechformen Herz-
dhen pder Sterne aug, diefe werben nun auf Briefpapier oder Oblaten
auf ein Blech gelegt, itber dasdjelbe ber Dectel einer Tortenpfanne und
in Diejelbe glitbende Holzfohle gegeben und etwa 5 Winuten, das
heipt, jo lange ftehen gelaffen, 6i8 ber Marcipan einen leichten braun-
lidgen Anflug bat.

Der herausgenommene, gdanglid) erfaltete Piarcipan wird mit
einem Sudergufp verfehen, zu weldem */, RKilogr. fein geriebener
Buder mit dem Saft einer Citrone und etwad Waffer zu einem Brei
angevithrt wirh.

Wenn der Jucferqufy getrodnet ijt, belegt man den Marcipan
mit in Buder eingemadyten Friichten,

Matronen N, 2.

e nadhpem man die Wafronen mehr oder weniger bitter liebt,
nimmt man ouf !, Rilogr. fein geviebenen Bucer 420 bizg 450
Gramm jitfle und 70 bis 140 Gramm bittere Diandeln, verfihet
ganz wie beim Wavcipan, nur daf man dem Teig nod) den Schnee
von 4 Ciweiy beifitgt, auf Oblaten formt man mit einem Kaffeeldffel
tleine Hiiufchen, weldje man bei mifiger Hive auf mit Wad)3 be-
ftrichenem Blech im Robhr backt.

Budernitjfe.
Auf '/, RKilogr. feinen Weizenmehl, 1/, Kilogr. feinen Juder,
2 Loffel Obers, dem Gelben von 4 Giern und dem ndthigen Ge-
wiiry (nac) Belieben Citronen, Vanille, Orangen) madjt man einen
feften Teig, formt Kugeln aud demfelben unbd backt dieje bei mipiger
Dibe dburd) lingere Beit im Rofre.

Piefferniifje.

Augd 1 Kilogr. feinen NRoggenmehl, /; Kilogr. Honig, einer
Mefferipibe geveinigter Potaje, etwas Gewitrznelfen, Simmt, eng-
lijgem @ewiiry wird unter langem fortgefepten Kneten ein Teig ge-
madht, der ein um fo jhonered ®ebict gibt, je linger er an einem
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