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Brandteig,

Sneiner Cafferole werden 4 Deciliter Mild) und 4 Defa
Butter aufgejtellt, wenn 3 focht, 25 Defa feines Weehl und 1 Loffel
Rum Ddavein geviihrt, und fo lange gevithrt und geftoRen, big fid)
der Teig von der Cafjerole (03[63t.

Nun wird ber Teig in ein andered Gejdjivr gegeben und ge-
rithrt, 6ig er falt wivd.

Frither hat man 8 Eier in laued Waffer gegeben, diefe werbden
eines nach dem andeven in Den Teig gefdhlagen und vervitht.

Der Teig wird etwad gefalzen.

Strudeln
Strupelteig.

Auj jhwad) gemefjene 4 Deciliter Mehl, weldhes man in Mittte
pes Nubdelbretted auf ein Hiufchen gibt, fommt 1 Ei, 1 Defa Butter
und joviel lamvarmed Wafjer, dafy ein ziemlich weidher Teig 1oird,
welden man im Unfang mit einem Mejjer, fpdter mit beiden Handen
jolange beavbeitet, big er Blafen befommt.

Man legt ihn mun an eine mehlige Stelle und dectt thn mit
einrer warnen Cajferole zu; fo [aBt man ihn eine halbe Stunde
rajten.

Dan dectt man ein Tud) auf einen Tijdh, ftaubt etwas Dehl
bavauf, jchliefst dic Fenfter, weil die einftvomende Luft den Feig
trocinet 1nd zum Reifen geneigt madt. !

Sn Mitte besd Tifhes wirh nun der Teig gelegt, etwad it
bem Rollholz audgewalft und am beften, wenn Fwei Perfomen bdaber
finb, von biefen mit beiden Hinben von ber Mitte ausg fein auds
gezogen.

Der Rand, welcher etwad dick Dleibt, wird abgefdynitten, damn
pie bejtimmte FFitlle gleichymafiq darauf geftrent oder gejtrichen, damt
hebt mau auf einer Seite dad Tuch anj, wobdurch fid) ber Strubel
sujammenrollt, den man Ddamn meift jchnecenformig windet und
m einer gut mit Butter ausdgeftrichenen Caffevole mit Butter bes
legt badt.

Milcyrahmitrndel.

Fiir die frither angegebene Menge ded Teiges werben mit 7
Defa Butter 4 Cierdotter flaumig abgetrieben, 6 Defa Juder, 3
Deciliter Mildprahm, zulept von den 4 Cievflar der Schnee Ileicht
berriiht. -

Jft der Teig audgezogen, wird er mit 10 Defa enthauteten,
fein gefdnittenen Manbdeln und NRofinen bejtvent, nacdydem frither der
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Abtrieb gleichmapig aufgeftrichen worden ift, zujammengerollt, in die

gut mit Butter ausdgeftrichene Cafferole gelegt, Stitcchen Butter ver-

theilt davauf gelegt, 2 Deciliter Mild) davauf gegofjen und in dasd

HRohr um Baden geftellt.

. Die Mild) vergieht fich, der Strudel erfcheint fdhon gebacken.
Bwei Deciliter fochende Mileh mit 2 Cierdotter, Vanille und

Sucter abgefprudelt, werben in ciner Sauciere dagu fervict.

epfelitruvel.

Auf den audgezogenen Teig ftrent man fein bldttlid) gejchuittene
Uepfel, Bucker, eine Hanbvoll Rofinen, in Butter gerditete Senmel-
bréjel. Bufantmengerollt gibt man ihn in dic gut mit Butter be-
ftrichene Pfanne und belegt ihn mit Butter, mit welder man ihn
wihrend des Badens fleifjtg mit eimem Federbart DLeftreicht.

Griesjtrudel.

6 Defa Butter werden mit 4 Eierdotter abgetrieben, 4 Deciliter
Rahm, der Schuee von 4 Cierflar, etwad Salz und 2 Deciliter Grics
witd verviihrt und auf den ausgezogenen Strudelteig geftrichen, dev
Strudel sujanmengerollt, danit mit dem Stiel ded Liffels, welden man
i Weehl getaucht hat, Eindriicte gemadt, diefe mit dem Mefjer abge-
jduitten, in Salzwafjer ausgefocht, dann wird der Strudel mit in
Butter geriftetem Grieditbergoifen uud Bwetjchfenvofter vder Swetjchten-
pieffer dazu gegeben.

Wil man feine Bwetjhfen dazu geben, jo nimmt man etwasd
fuzgefduitteren Jwiebel zu dem Gried und der Butter, mit welchen
bev Strubel abgejdhmalzen wird.

Supitrudel.

- 15 Defa fein gefchnittene itfje, Simmt, Nelfen, Sucfer und
sunonienfdalen ftvent man iiber den Teig, dann gieft man Y/, Liter
Qbers, in weldjen 2 Cierdotter gefprudelt oaven, itber den Teig, vollt
hn jufammen und backt .

Stendel im Wllgemeinen.

€3 qibt unendlich viele Vaviationen von Strubdelfiille und jebe

mi halbwegs geiibte Kochin wird wiffen, wag fie einfitllen darf.
o geben Bivnen mit Himbeerjalfe, Aepfel mit Ribifelfalje
gentjdht eine fehr gute Fitlle, ebenjo Sucker, Fimmt, Rofinen und

DMande(n.
Auch Fletjchabidlle, fein zujammen gejdhnitten, mit Bwiebel und
cterfilie in Fett gevdftet, Fann man ald Fiille verwenden, jorwohl wm
davou in die Suppe Strudel s fodjen,  al3 Strudel zum Baden
3t machen, nur muf dabei der Teig mit gefprudeltem Ei bejtrichen fein.
13 *
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Sehinlenftendel.

Bu Y/, Kilogramm fein gejchnittener Schinfen fpruvelt man in
2 Deciliter Rahm 2-—3 Sievdotter, ftreut den Schinfen itber den
Teig, giefit den Rabhm Ddavitber, vollt ihn gujammen und badt ihn

mit Butter.
Neigftrudel,

Der audgezogene Teig wird mit Reis, weldher in Mild) gefodht
hat und audgefith(t ift, weldher aber zu einem Abtriebe vou 1 Liffel
Butter, 4 Ciern und dem Schuee vou 4 Cierflar gemifdht yourde,
beftrichen, mit Sucfer und Rofinen beftvent, sufamutengevollt unb ge-
bacden; e3 wird Mild) mit 2 Cierdottern und Banillezucter dazu

gegeben.

Gejalzener Krebsftrudel.

Auf den audgezogenen Stvudelteig ftrent man gleidymafig das

fein gejchnittene Krebjenfleifch und tropft mit dem Federbart zerlafjene

Srebabutter dazwijden.

Dann jprudelt man Cierdbotter mit 2 Deciliter Rahm und etwad
Gal allmdlig ab und giept died gleidhfovmig itber den Teig, welden
man jujammentollt und i einer mit Kreb3butter beftrichenen Caj-

fernle bacft.

Oben wird der Strudel aud) mit Krebabulter beftvicher und

etiwad Mild) dazu gegofjen.

Siifer Srebjenjtrndel,

B 4 Defa Krebsbutter werden 5 Defa Manbdeln fein ges
jdhnitten und died nebft 3 Cierbottern, 6 Defa Juder, */, Liter
Rabhm und dem Schnee von den 3 Cierflar vervithrt, itber ben anus-
gezogenen Teig geftrichen.

Fein gejdynittene Krebjenjdpweiferin und Sdjeeven ftreut man
oicht daritber, vollt den Teig zujammen, gibt ihn in eine mit Krebd-
butter bejtrichene Cafjerole, giefpt etwa '/, Liter Mild) bazu, flegt
ftrebsbutter obenauf und bact den Strudel im NRohr.

Swetjdfenitrudel,

Auf den ausdgezogenen Strubdelteig werben in Butter gerditete
Semmelbrofel, Bimmt, Buder, geftofene Manbeln und die in Hlften
gefhnittenen, entfernten Bwetjchfen geftreut, sujammengevollt, gebacken,
mit Bucer beftrent zu Tijde gegeben.

: Stalienijder Strubel,
. Au einem Abtriecbe wie gum Mildjrahmitvudel gibt man i
Stifteln gejdhnittene Mandeln, gejhnittene Feigen, Rofinen, Citronade,
gejchnittene Ovangen und Jndfer.




Man vollt den Strudel, bacft ihn mit Butter und gibt ifn
mit Jucer mit Ovangengernd) beftvent zu Tijde.

Sirjden- und Weidjelftrudel.

Die Kirjhen werden gedimjtet, dod) ohne Saft auf den Teig
geftvent, auf welchen suerft in Butter gerdjtete Semmelbrdjel, 7 Defa
geftoene MWandeln, bei Weichjeln fehr viel, bei Rirjchen etwad weniger
Bucker aufgejtrent worden ijt.

Bufammengerollt, witd der Strudel mit Butter gebacten unbd
mit Buder beftrent zu Tijde gegeben.

epfelitrudel mit Marillenjalfe.

Die Aepfel werden fein gefdhnitten, etwad gebdimftet und mit
Warillenfalfe verrithrt. Der ausdgezogene Strubelteig wird reidlic)
mit zevlaffener Butter betvopft, die Fiille davauf gleihmdfig vertheilt,
mit Bucfer fiberftrent, sujammengerollt und wie der vorige gebacken
und mit Fucer beftvent fervirt.

Erdipjeljtrudel.

Bu dem oben angegebenen Teig vithrt man 7 Defa Butter mit
bret Gierdottern vecht pflanmiq ab, gibt 6 Defa Jucfer dagu, 1 Deci=
liter quten Mildhrahm, 15 Defa heify geviebene Srdipfel und jehlieh-
lih ben Schnee von 3 Cierflar. :

Died ftreicht man gleihmihig auf den Strudelteig, vollt ihn,
badtt ihn mit Butter und gibt ihn mit Jucer beftrent zu Tijdje.

Topfenijtrudel.

G cigrofies Stiid Butter wird mit 3 Cierdottern abgetvieben,
e Zellev geviebener ‘Topfenr, 10 Defa Jucer, etwad Jimmt, einige
Loffel Rahm und der Scnee von 3 Cierflar vervithet. Die Fitlle
witd itber ben audgezogenen Teig geftrichen, Rofinen nad) BVelieben
davauf geftveut, der Teig zujammengevollt, fett gebacfen, '/, CLiter
Mild) in die Pfanne gegeben. Beim Anvichten wird der Strudel

gezuctert.
Krautjteudel,
2 Ripfe Kvaut werden mit dem Schneidemefjer fein jujammen-
gejhnitten, auf einen Verg gelegt wuud gejalzen.

Nad) einer halben Stunde driickt man von Ddem Kraut das
Waffer mit beiden Hanven fejt aus, gibt da3 Kraut in 12'/, Defa
fodjende Butter und (Gft e8 abroften, gibt Zuder und etwas fein
gejtogenen Pfeffer in dad Kvaut, ftveicht die Fiille gleichmdBig auf
tn audgezogenen Strudelteig, rollt und badt ihn wie die aubeven.

Beim Anvichten with Juder davitber gejtrent.
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Ehocolabejtrudel,

Nan vithet 7 Defa Buder mit 4 Sierdottern und dem Schnee
bou 4 Ciern ab und fteeidht died auf ben audgezogenen Strudelteig,
ftreut 10 Defa geriebene Chocolabe und 7 Defa geftiftete Manbdeln
pavauf; gulebt betvopjt man den Teig mit etwasd zerlaffencr Butter,

Damn vollt man den Strudel jufammen, gibt ihn in die Caf-
jerole, weldje qut gebuttert jein muf, gieft */, Liter fodhende Efoco-
labe bariitber und Dbacft {ie.

Die Chocolabe verzieht fid) beim Bacfen und der Strudel wind |
beim Anvichten gezucert.

Doppelfohlenfoures Natron (Soda Bicarbona)
nd
Weinjtein (Cremor tartari).

Jn Der Neugeit bedient man fich Hiaufig ded fogenannten Bad-
pulverd ftatt der Hefe ald Hebemittel.

€3 ijt died nichtd anberes ald8 bdie beiden genannten Pulver.

Wenn vichtig angewendet, find diefe Hebemittel ficherer ald Heje.
i Auf Y/, Kilogramm Mehl vechuet man 4—5 Gvamm doppel-
ig fohlenjauves Natvon und 10 Gramm Weinftein. Cine Probe,
) ob bag Bulver gut ift, Hat man, wenn man ctwa erbiengrof
pophelfohlenfaured Natron mit ungefiher doppelt fo viel Weinftein |
vermifdht wund Waffer davan giefit; braust e wie Braufepulver, jo |
ijft bad Pulver qut, braust e3 niht, dann ift e8 aucd) verdorben
und fein Hebemittel.

Dag doppelfohlenjaurve RNatron ift leichter afl3 Weinftein,
freidbenavtiger, Weinftein hat einen jouren Gefdmac. Beide Pulver
find weifs, beidbe werben zur Bereitung von Braufepulver unb Sodo-
waffer verwendet. RNatron ift beim Kochen der Hiiljenfriichte, itbers
haupt um Harted Wafjer weid) zu machen, fowie im Sommer in
fleinen Meengen bder Mild) beigemifcit, um bdad Saueriverden 3l
berhimbern, befannt,

Weinjtein verwendet man bei Vereitung der Molfe. I

Dampiuudeln, Dalfen, fury jede Germipeife gerathen gang
gut mit biejem in guifeven Miengen gefauften, duvchaus nidt
theuern Bulver.

Die Verwendung gejchieht folgendermafen:

Wenn Mehl, Cier, Butter, Mildh) nad) den vorgejchriebenen
Jecepten gemifcht find, wird der Weinftein mit dem Natvon ver-
mijdt, durch ein Sieb iiber den Teig geftveut, der Teig damm gut |
abgejdhlagen und bag Aufgehen ded Teiged erfolgt, jobald er in Die
Hibe fommd.

Wit jebem newen Mittel joll man Proben anjtellen und u=
erit. mur fletne Mengen bacfen, Durd) Gejchmact und Probe itber-
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seugt man ficdh) von der Giite dev ju vevwendenden Pulver. Die Kuaft,
weldhe da3 Braufepufver itber den Rand ded Glajes laufen [,
wenn man dad Wafjer mijdht, diejelbe Kraft hebt den Teig, und
ein Braufepulver gemijdht zu Teig von 1 Kilogramm Mehl thut
genaun die Wirfung wie Badenhefe.

Ralt yird die Milch genommen, der Teig geht in dev Wiivne
in bie Hobe.

Krapfen mit Natron.

Sn 500 Gramm Mehl werden durd) ein Sieb 10 Gramm
Ratron und 20 Gramm Weinftein  geftreut und untermijcht.
100 Gramm Butter, 150 Gramm Buder, vier Eierdotter, nad
Belichen Vanille oder Citronenjdhale, Mildh und ein Glascdhen Rum
werben 3u einem etwasd derben Teige verrithet, der Teig wivd 3wei
Mefjerviicten dict audgewalft, mit dem RKrapfenjtedjer ausgeftochen,
mit Marmelade gefiilit, mit Citlar bejtrichen. Cin gleidjes Teig-
blattchen davanfgelegt, mit vecfehrtem Ausftecher ohne Hanbdhabe
um die Marmelade feft angedritct und aud dem Scmalze goldgelb
gebacen, mit Sucfer beftveut.

Banillefudgen,

4 Gierdotter werben mit 14 Defa Vanillezucer durd) eine
Balbe Stunde geviihrt. Jn Y/, Siter Mild) werden 14 Defa Butter
in der Wirme gerliefen gelaffen und iiberkihlt zu den Eiern ge-
gofjer. S 28 Deta Mehl werdben durd) ein Sieb 5 Gramm Natvon
D 10 Gramm Weinftein gegeben und gut vermijht und dad Mehl
s bem Abtrieh gegeben; zulept wirh der fefte Schnee der Ciertlar
daruntev gerithet, in eine jehr qut gebutterte, mit BVrijel ausgejtrente
Forn nuv Halbvoll gefitllt, da die Mafja beim Backen fteigt, jofort
in bie Mohre gegeben wund iiber eine Stunde gebacken.

Diefer Kuchen gerith immer gut.

Wajjerbrotden.

250 Gramm Mehl, 5 Gramm Natvon, 10 Gramm Weinjtein
(welche Mijchung Backpulver genannt wird) mit dem Mehl vermijcht,
ein Theeloffel Salz und faltes Wafjer, dap ein ziemlich fejter Teig
daraus wird. RKleine Laibhen auf dem Nudelbrett gefovmt, auf ein
mit Butter beftrichenes Backtbled) gefest, mit Wafjer beftricdhen und
fofort gebacten.

Mildbrotden.

250 Gramm Meh( werden mit 15 Gramm Badpulver gemijdht,
i}ﬂ (Sh'ﬂ]mn Bucter werben mit 3 Gierbottern abgetrieben, 30 Gramm
Butter in einer fleinen Kafieefchale Milch aufgeldst, st dem Abtrie
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gegeben, bad MWehl, ein flein wenig Salz, zulebt der Schuee der
Sierflar.

Beliebig gefovmt auf bad bejtrichene Backbled) gegeben und
fofort ziemlid) Deify gebacen.

Theeswichad.

Y, Kilogramm Butter wicd mit 3 gangen Eiern, eine Kaffee-
jdhale Weild), eine RKaffeejhale Jucker, Fimmt oder nid nad) Ge-
jdmact, 625 Gramm Mehl, 12 Gramm Weinftein und 6 Sramm
Nateon tiidytig geflopft, Swibade geformt, auf Dejtrichenes Bled)
gegeben und fofort gebacten. Nod) etwad warm i wei Hilften
gejchmitten und gevijtet.

Erobeerentudien. (Gateau de fraise.)

Cin Liter Mehl, 3 Cplofiel zerlaffene Butter, eine grofe Tafje
voll Buttermifd) (ober fette janere Milch), 1 €i, ein ERIBfFel voll
geftopenen Bucker, efn Theelvfjel voll Bactjoda (in warmem Wajfer
aufgeldst), ein ERIGffel voll Saly jind bdie Jngrediengien zu diefer
Gypeife. Mijhe Salzy und Jucfer mit dem Mehl und [hneide bdie
Butter in tleine Stitckchen Hinein, gib dad i und bie Backfoda jur
Milch) wund mijche diejes um Mehl, wobei der Teig fo wenig als
moglich mit den Hinden i beviihren ijt, theile thn in 2 Theile, volle
ihn leicht aus, lege thn in ein vunded Backbledh, weldhes mit Butter
beftrichen ift, Deftreiche Den Teig mit zevflopftem €i und bade die
beiden Platten jchon gelh. Swifhen beide lege dann eine dichte
©dyichte gegucferter Erdbeerven, cine Lage ausdgejucdht [honer Veeren
qib obenauf, beftvene den Kudhen veihlich mit Jucker und gib fiifes
Oberd bejonbers damit su Tijche.

Prajjeltuchen.

200 Gramm gute frijcje Butter wird abgetrieben, 200 Gramn
Hucer ur Vutter gevithrt. Von 4 Cierflav fefter Schnee dazu gegeben
und 375 Gramm Mehl, in welhed ein CRloffel Bacpulver vers
mijcht ift, eingeavbeitet. Citvonenjchalen und Simmt in fleiner Meenge
dazu gegeber.

Auf dem beftrichenen BVacbledh) mit dem Nollholz audgewaltt
und oben mit folgenden Aufftridh) beftrichen: 125 Gramm Butter
wird flitffig gemacht, 1 Kaffeeldffel Bimmt, 100 Gramm Bucfer und
180 Gramm Mehl gut verriihet, der Kuden damit mit dem Mefjer
beftrichen. Pun werden vievecfige oder langlidhe Stiicdyen gejdynitten,
dann gebacen.

Warm fervivt gibt diefer jchmacthafte Kuchen eine gute Mehl=
jpeije, erfaltet wird er etwas hart und eignet fich zum Thee und
halt Nidh in Blechbitchjen verpactt lingeve Beit frijch und unvevindert:
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Die Mijdung von Weinftein und Natvon (Vadpulver) eiguet
fich vorziiglic) auch dort, wo man fieht, dbaf die Hefe verjagt hat.

15 Gramm Badpulver joll fitr '/, Kilogramm Wehl geniigen,
wenn aber viel Butter beigemengt ift, dann mufy mehr Badpulver,
alfo 18 bi3 20 Gramm, genonmien werden. Ohne Butter ijt weniger
Backpulver erforderlich.

Gtrenjelfuder.

Auf dem Jtubelbrett wird anud 250 Gramm Mieh(, in welched
12 Gramm Badpulver eingeftveut ijff, 2 gangen Ciern, '/, Liter
Mildh, in weldher 100 Gramm Butter jerlaffen wurden, die aber
wieder fihl geworden ift, und etwad Citvonenjchale und 25 Gramm
Buder ein Teig gemadgt. Die Hilfte ded Teiged ausgewaltt, auf
eitt bejtrichened Badbled) gegeben, Sibeben, Nofinen, Heine Stitcdhen
Citronat, Fimmt und Stitdhen Butter und Jucker iiberftrent. BVon
oev giveiten Hilfte wird die Defe des Kucdhens audgerollt, iiber den
Kuchen gegeben, mit Butter beftrichen ind Robr fofort geftellt, wo
er beim Baden aufgeht. Hochaelb gebacten, wird er mittelft eined
Federbarted mit Rum oder mit Rofenwaffer beftrichen.

Gevmfpeifen.
Hodjeine Krapjen.

Wenn Krapfen gut ausfallen follen, mitfjen fie mit grofter
Anfmertfamfeit beveitet werben.

Deehl und alled Gefdhive muf vecht warm gemadt wevden.
Wenn die Keapfen aufgehen, darf nicht viel Hin und Her gegangen
werden, damit der Bug fie nicht jtreift.

Bu bodhfeinen Krapfen fommen in 4 Decifiter Oberd 8 Eier=
?_gltter, 1 8dfrel Bucer, 14 Deta zerlafjenc Butter, wovon jedod) die
©dure uviicbleiben muf, 1 Kaffecldffel Salz und 3 bis & Gramm
Getm. Man fprudelt dies zufammen und giept e3 lauwarm in ein
halbes Rilogramm qut gewdvmten Mehles, jdhligt den Teig fein ab,
bi3 ev Blafen befommt wund fich leiht vom Loffel (68t Dann [dfpt
nan ihn aufgehen.

Jtachdem dies eveeicht ift, nimmt man ihn auf ein warmes, mit
Mehl bejtaubtes ubelbrett, walkt ihn fleinfingerdicE aus, fticht mit
tliem Rvapfenfteder thalergrofe Flecte, man jticht fedoch nidht duvy,
lomdevn zeichuet nuv an, iwmitten diefer Sreife wird eine Mefjer=
IPige einer feinen Mavmelade gelegt.

. Man fticht nun eben joldhe Fecke aus, dectt fie auf die fritheven,
idod) fo, dafy Die Seite vom Vobden in die Hiohe fommt, dann
1ticht man fie mit einem etwad Fleineren Rrapfenftecher aus, legt fie
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