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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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auf ein mit Mehl beftanbted Tuch, mit der obeven Seite nach) unten,
bectt fie mit einent warmen Tuche s und Laft fie an einem vor pem
Bug gejcdithten Orte langjam aufgehen. .

YWenn man das erjte Mal die Krapfen audgeftochen hat, bleibt -
Teig am Jubelbrett, diefen nimmt man zujammen, walft thn ang
und fticht wieder Krapfen, wic dag erjte Neal, aus.

Sind die Krapfen gut gegangen, jo werden fie in eine Pianne
in nidht u Heifes Schmals gelegt, 1.RKilogramm gebe man ungefdhr
Fiir bie Dejchrichene Menge in eine ziemlich weite Pfanne, jo dai
ba3 Sdhmaly 3 big 5 Gentimeter -hoc) in dev Pfanne fteht.

Mean legt die Krapfen mun mit der oberen Seite naf) unten
ein, bect fie 3u, wenn fie jdhon geld find, wendet man fie um, danu
dect man fie nid)t mehr 31, und wenn fic gebacfen find, japt man
fie mit einen Back(Bffel Hecaus und legt fie auf Flicspapier, damit
pagd Fett abfliefit.

Auj die Sditfiel gegeben, werden fie mit Banille-Zuder
beftveut 1und nod) wavm fervirt.

Wenn dag Schmalj u heip wird, gibt man frijdes Schmalz dagu.

Mitteljeine Krapjen.

Werben gang wie die vorigen gemacht, nur fommen zu einent
Halben Rilogramm NMehl 4 Cierdotter, 10 Decta Butter und 4 Deci=
fiter warnte Mild. |

Ordindre Fajdingstrapfen.

SWerden iwie die vorigen gemadht, aber nur 3 jtatt 5 Cierdotter
bazn genomumen und fjtatt 10 Defa Butter foun man 6 bi3 8 Defa
Rindjdhmaly nehmen.

Bled)lvapjen.

Wie man bic Kvapfen fertig Hat, legt man fie auf ein mit
Butter beftrichenes Blech, [aft fie dort aufgehen, beftreicht Hie Ober=
flache mit ©i, beftveut diefed mit gehactten Mandeln ober Anis und
Bucer, bact fie im Ofen jdhon gelb.

Kaijergugelfhupf. .

Bu bdiefem treidt man 20 Gramm Butter mit 12 Eierbottern

vedht flaumig ab, gibt 4 Loffel Banillegucer hinein, verrithrt 2 Deta
Germ mit 4 Loffel famwarmen Obers und rithrt died dagu, dann vol
7 Giertlar den Schnce, etwad Salz und jlieflic) */, Kilogrammt Mebhl.
Eine: gut mit Butter ausdgeftridjene Form wird mit qeftiftelten
NMandeln belegt und big ur Hiljte mit Tetg angefiillt, langjam aufz
gehen gelaffen, dann gebacen, aus dev Form geftiirat und mit Vanille:
ucker bejtrent.




Jofinen iirben Dder Feinheit wegen i Bobden finfen wnd
miifjen bedhalb twegbleiben.

WUbgetriebener Gugelhupj (ohue Mild).

'/, Rilogramm feinjted Mehl wird gejiebt, dann treibt man
20 Defa frifdjer Butter fehr gut ab und gibt tmmer einen LWffel
voll Meehl und 1 Eievdotter, dann 1. Loffel Mehl und ein ganzes
€i, big unter fortwibhrendem Unrithren nad) und nad) 6 gange Crer
und 7 Dotter verrithrt find.

JNun fitgt man 10 Defa geftofenen und geficbten Buder, bie
fein gefdhnitterten Schalen einer halben Limonie, jo wie jech3 gejchilte
und geriebene bittere und 15 gejchilte und gefdhnittene fiige Deandeln,
etwag Salz, ein wenig Mustatbliithe und vie nothige Prephefe dazu.
Sft bas Gange tiichtig abgearbeitet, fo wird der Model mit Butter
beftrichen, mit Biscuitbrofjeln audgeftreut und die Form bis drei Finger
unter den Rand voll gegofjen, dann der Teig an einmem warnten Ort
langjam gefen gelafjen. it ev in die Hohe gegangen, ftellt man die
gorm mit groBer Vorficht, ofhue im mindeften ju viitteln, in die Rohre
und [dft diejen jehr feinen Gugelhupf, obhue die Form zu vithren,
thig eine Stunde backen.

Dann wird er, cbenfalld jehr vorfichtig, geftitest, imd fo flange
e nod)y warm ift, mit BVanillegucder did)t beftveut.

Diefer Gugelhupf eignet fich bejonderd zu Ehocolade.

Mitteljeiner Gugelhuyi.

15 Defa VButter werden in '/, Liter Mild), welhe warm ift,
hineingegeben, wenn die Butter zerfloffen ift, fommen 3 GCierdotter
dagu, natiivlich davf die Mildh nicht heifs, jondern nur mefr lau fein,
[8fe dann 10 Defa Jucker, elwas Salz, 2 Defa in Mildh aufgeltate
Gevrm und 11/, Qiter Meh(, died wird qut abgejhlagen, der Schnee
von dem Ciflar verrvithrt, Nofinen Hineingegeben, in eine mit Butter
ht‘{it‘ifc[)cuc Form halbooll gefitllt, gut aufgehen lafjen und fdhlieRlic
gebacten.

Abgeidylagener Gugelhupf,

. Man fiebt 8 Deciliter Mehl, gibt e3 in einen Weidling und
LBt bas Mehl warm werden.

_an der Mitte des Mehles madht man eine Grube, in diefe
gibt man. 2 Defa Germ mit 1 Loffel Fucer, 1 Loffel Meh! und
2 S6ffel Tamwavmer Milch abgevithrt.

. Germ darf man nur in famwarmer Mild) geben, Heife Mildy
timmt der Germ die Rraft. (€3 werden die Fevmente getodtet )
) Wenn diefed Dampfel qut anfgegangen ift, werden 3 Gierdotter
& Deciliter Mildh vervithrt, 7 Defa BVutter zerlaffen, dies Alles




wigd Tomwarm zu dem Dampfel in bad Mehl gegoffen; follte ber
Telg s weniq weid) fein, fo gieft man nod) lamwarme Mild) nad,
aud) gibt man 2 ober 3 Loffel Vanillezucker daguw und jchligt den
Teig tiichtig ab.

Bum Sdluffe gibt man nad) Velicben Itoftnen und fein ge-
idpnitterte Mandeln Hinein und fiillt den Teig in dben gut mit Butter
audgeftrichenen Gugelhupfuodel, in weldhem geftiftelte Wandeln aus-
geftrent jind.

Germtorte.

Man brbfelt 156 Defa Butter mit ', Kilogramm Mehl auf
einem Brette vecht gut ab, nimmt 4 Eierdotter und 2 Deta in Mild)
aufgeltgte Germ dazu und fdlieflich einige Loffel warmen Oberd,
biz der Teig die entfprechende Feftigeit hat, fiigt 2 Loffel Juder
und etwad Galz bei, avbeitet den Teig gut ab, fegt ihn wie Butter-
tciig {ibeveinanber und [aRt ihm, mit eimem warmen Tuche bebect,
rajten.

Die Halfte des Teiges wird auf ein Bled) von entfprechender
Grife fleinfingerdicd ausgewalft, mit Gingejottenenm bejtridjen, ber
Rand wird fingerbreit mit Ei beftrichen.

Bon der weiten Hilfte werden Stangerln gemadt, diefe im
®itter auf die Tovte iiber das Gingejottene gelegt, jehlieflich) wird
vingdherum eine Reihe von Stangerln gelegt, aufgehen gelafjer, mit
getlopftem Gt beftreichen und fein gehacte Mandelt wnd Bucer
dariiber geftveut.

Schisn gelb gebacen, wird fie vollftindig erfaltet, zerjdhuitten
und mit Bucer bejtrent fervirt.

Gtatt Des8 Gingejottenen fann man folgende Fiille geben.

Mandeln werden gejchalt, gefpalten, in Stifteln gejdhnitten.

Eine gleiche NMenge Rofinen und eben jo viel Weinberly, Buder,
Bimmt, die fein gejhnittenen Schalen einer Limonie werben Dajl
gemijcht.

Weilhnadtaftritel.

1 Rilogramm feines, guted Mehl wird mit */, Kilogranm guter
frijcher Butter auf dem Nubdelbrett zujamnien vermengt, jo lange, bi8
ficy feine StitcEchen mehr bilden; damn gibt man bie Hilfte davor
einen Weidling und macht mit L Liter guter lauwarmer Mildh el
Teig am, gibt 2 Defa Prefgerm dazn, 20 Defa geftofenen Buder,
Salz, von einer Limonie die fein gefdnittenen Schalen, einen Theil
von Dem juviidgelajjenen Mehle.

it diefe Majje gut abgejchlagen, jo daf fie Blajen wirft o
jich vom Kod(offel (68, mijcht man den Reft bes Nehles dagl, gibt
dent Teig wieder auf dag Nubelbrett, wo er jo lange gefnetet werden
muf, bid er fidh glatt om Brette [B8t. Nun wird er mit einer




warnen Sevviette bedect an einem warmen Ot etne Stunde gehen
gelaffen.

Sit er gut aufgegangen, fo mijdhe man nod)y 20 Defa jhone
grofie Sultan-Rojien und 20 Defa ftiftlic) gejchnittene Mandeln
bazu, theile Den Teig nun in neun gleiche Theile und volle dieje zu
langen runden Streifen; aud vier derfelben wird jept cin Sopf ge-
flochten, dann wieber ein jolcher aug drei Theilen, welde auf den
eften gelegt werdben. Die nod) iibrigen 2 Theile dreht man ufamnien
und gibt fie obenauf.

Jit i jolher Weije ein Hitbjcher Stritel geformt, witd ev auf
bas Dbeftrichene Blech) gelegt, an einem warmen Orte folange gehen
gelafien, bi3 der Teig fo weic) ift, vaff, wenn man mit dem Finger
Dintupft, eine Bertiefung entjteht, der Strigel wird mit &t beftrichen
m den Ofen gegeben.

Pun (Gt man den Strigel vorfidtig langjam backen.

Diefes zum Kaffee gany vovziiglihe Gebad bhalt fid) itber
8 Tage, ofhne tvocen ju werdel

merifanijdhes Weifzbrot.

S 1'/, Kilogramm Mehl wird etwas Salz, 3 Defa aufgeldste
Pefe, 2 Liffel Bucer uud joviel wavme Milc) gegeben,  daf ein
weidyer Teig wivd, tiidtig abgejdhlagen, an warmem Orvte 1'/, Stunbde
gehen gelafjen, daun in vovgervidhtete Bledhpfanne Halbvoll gegeben
und gebacten.

Dag Meh[ foll gefiebt werden, wad zum Aufgehen ded Germ-
teiges fehr viel beitvdgt.

Lindaner Brot.

Yo Yiter Weehl, °/,, Liter Taue Milh und 3 Defa Germ
erIth_g‘n au einem Dampfel verrithrt, gut abgejdlagen und aufgehen
gelafjen.

Dann fommen vier gange Eier, 17 Defa FJuder, 14 Defa
Butter (serlaffen), etwas fein gehacte Limonicjdhale und Anis dazu.
Jun gibt man 1%/ Qiter Mehl auf ein Nubdelbrett, falzt 8 und
atbeitet e8 mit Dem frither gut vermengten Damypfel ab; jollte der
Telg, weldjer die Feftigeit eined mitben Teiged haben foll, zu feft
oder 3u weid) fein, jo gibt man WMild) oder Mehl dazu, waltt allesd
fem ab, formt einen Striel, welden man gut aufgehen [apt, mit
Milch) und Gi beftridhen, mit gehadten Weandeln Deftrent, jdyon

langjam bacfen [dift.
Gutes Ojterbrot,
. Man wimmt '/, KRilogramm frifhe Butter, 1 Liter Obers.
Die Butter wird seclajfen in Dad lauwarme Oberd gegeben, fowie
bier Gierbotter.
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o Feined, geficbtes, duvdywdvmted Weehl wird nun mit dent
Obers angemadyt, 2 Defa Germ vervithrt, 10 Defa gejtofenen
Buder, etwad Musfatbliithe, die fein gefdhnittenen Schalen einer
Limonie und Saly dazugegeben. Der Teig muP fehr fejt und qut
jolange bearbeitet werden, big er Blafen wivft.

Nun dedt man ihn mit einer warnen Serviette u und laft
ihn an einem warmen Ovte gdbren.

Wenn er gqut gegangen ift, gibt man 8 Defa fein gehackte
Manden und 8 Defa Sultanvofinen dazu, fovmt einen hiibjden
Laib daraus, beftreicht weified Papier mit Butter, gibt den Laib
barauf, dann auf das Bled) und Laft ihu in der Rohre, bejjer im
Ofen bacen. Cr wirth mit IMilch ober geflopftem Ci beftrichen, ehe
er in den Ofen fHmmt.

Gutes billiges Mildybrot.

1 Rilo feinez Mephl, °/,—1 Qiter lamwarne Mild), 2 Defa
Germ, 7 Defa Butter, 4 Defa Bucder, Salz nad) Bediivnif.

Daz Mehl muf zwei Tage in die Wdrme geftellt werbden,
damit e8 gut trocdnet.

Der Teig witd gut und lange gefnetet, wovauf exft dag jer-
[offene Fett lawwarm langfam Bineingefnetet wird.

Der Teig muf zweimal gehen, wad die Hauptjache ijt.

Gier nimmt man nidht dazu, jie macdhen dag Brot trocken.

Qeipsiger Stollen (Nojinen-Stollen).

7Y, Rilogramm feined Mehl und 375 Gramm Hefe. Bou
ber Hilfte des Mehles und entjprechend lauer Niild) ywird ein
semlich) fefted Hefenftitf angemacht, welched man gut angihren (Ept.

Asbann fommen 875 Gramm Fucer, 500 Grvamm fitje und
250 Gramm bittere Mandeln, 500 Gramm Citronade, HOO Granunt
Drangenfdalen, fammtlide fein gewiegt, Hingu, jowie 15 Granu
Macigbliithen, etwas Citronensl, Saly und dad f{ibrige Meehl,
woraud dann mit dem itbrigen Teig und ehwad Milch ein gang jejter
Teig gearbeitet wird. Bulebt werden 3 Kilogramm frijhe Butter
barunter gefnetet, johom glatt geavbeitet, 2 Rilo Korinthen und
2 Rilo Rofinen dazu gegeben, nodhmals angdhren gelafjen.
* Alsdann wird der Teig zu verjdjiedenen Stiicken abgewogen,
die Stiicfe werben rund gemadht und man (Gft fie wieder gehen.

Nun werden die Stitcfe lang ausgerollt, in dev Weitte it
bem Stollenfoly audeinandergeduiickt und die eine Hilfte auf die
anbere itberjchlagen.

Nachoem fie noch etwas gegangen find, befireicht man fie mit
Wafjer und backt fie bei guter Pive. Beim Cinjchieben in den Ofent
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foll bie itberjchlagene Seite nad) hinten fommen, bdamit die Hibe
gut anfonmen fann. ;

Gebacten werden fie mit Butter beftrichen und mit Jimmt
und Jucker beftreut.

Leipziger Stollen. (Manvel-Stollen.)

Dazu fommen 4 Kilogramm feined Weizenmehl, 200 GSramm
Hefe, 1 RKilogramm Juder, 2 Kilogramum Butter, 14 Kilogramm
jiige wund 25 Grvamm Dbittere Mandeln, 3756 Gramm Eitronade,
200 Gramm Drangenjdalen, 8 Gramm Macigbliithe, etwas Ci-
tronensl und Salz. Wird wie der vorige beavbeitet.

Selbftoerftindlid) wer fleinere Stollen madjen will, nehnre
iiberall die Hilfte ber hier angegebenen Quantitit.

Wudhteln,

Man madht cinen Teig twie zu Krapfen, wenn diejer auf-
gegangen ift, gibt man ihn auf ein mit Mehl beftanbtes Nubelbrett,
walfe thn ftarf mefjerviicfendict aus, gibt eine beliebige Fiille, meijtens
Bwetihten, auf wei Finger breite, drei Finger f(ange Fleckdhen,
weldhe man aug dem Teig [dneidet, vollt jie zujommen und legt
fie in eine gut mit Butter befteichene flache Cafferole, beftreicht fie
tingdhevum mit Butter oder Rindjdhmalz, [Gft fie aufgehen und
badt fie dann jdhin gelb.

LWenn fie gebacfen find, werden fie aud der Cafjerole hHeraus-
geftivat und ausdeinander genommen und mit Bucer bejtveut.

LWejpeneit,

Der Teig wird wie zu Krapfen beveitet, aber feiner audge-
waltt, die Flederln fleiner gejchnitten, Mandeln, Rofinen, Weinberln
und Gernchzucer zur Fitlle vermwendet und jonft wie die Wudhteln
behanbdelt.

Dampf-NRudeln. (Nouillis a letouffée.)

Bon '/, Kilo Mehl, 1 Defa Germ, 7 Defa Jucker, 3 Eier-
dottevn, 10 Defa Butter, °/,, Liter lamwarmen Oberd wird ein
femer Teig angemadyt, abgejdhlagen und etwasd aufgehen gelafjen.

Auf eimem mit Pehl beftaubten Brette wird dber Tetg nun
daumdicf audgewalft, mit eimem Krapfenftecdher ausdgeftochen, auf
;llilifm mit Deehl beftaubten Brett zugedectt, nodymals aufgehen ge=
affen.

Sndeffen focht man in einer Cafjerole fo viel Mild), daff Dex
Boden  BHedeht ift, mit 6 Defa Butter, qibt die Nudeln nidht 3u
nabe aneinanber hinein, ftveut etwad Bucer itber fie und lapt fie




sugedectt langfam am Herde fochen, bis die Wild) fid) gang vevzogen
hat und die Dampfuudeln goldgelbe Farbe am Boden Haben.
Run werden fie mit dem ShHmarn-Schauferl herausgehoben,
mit der gelben Seite nad) oben auf die Schitfjel gelegt und mit Bucker
beftvent.
9 Gicrbotter werden mit 2 Deciliter ficbenden Obers abge-
fprudelt unb mit BVanille-Bucter verfitft in einer Schale dagugegeben,

Bihmijde Dalfen,

MNean Deveitet einen Teig von:

1 Qiter Mebl, 5 Cierdottern, 2 Defa Gevm, 4 big 5 Deciliter
fauter Milh, von 2 Ciern dad Klav ju Sdhnee’gejdhlagen wnd etwad
Galz und lipt ihn an einem wavmen Orte gehen.

Wenn per Teig gegangen ift, wird in dem Ddazu Deftinumnten
DMiodel Rindjdmaly gegeben, wenn diefes Heif ift, mit dem Tdfjel
Teig eingegofjen; wenn die Dalfen auf ciner Seite gelb find, ges
wendet und auf der anbeven Seite gebacfen.

Bwijden je 2 Dalten fommt Mavmelade — oder die Dalfen
werden mit Sucker Deftrent und Compot dagw fervivt.

Dalten mit Krant.

Rvaut wich fein mit dem Wiegmefjer jujammengejchutten, ges
jalzen, nad) einer Halben Stunbde feft ausgedriickt, im Butter abges
bftet, audgefithlt in den fertigen Dalfenteig gemijcht, diefer nim
aufgehen gelaffen und wie gewdhnlic) gebacen. Nad) dem Baden
werden fie, damit fie vedht Beifs bleiben umd nicht weid) werden, mit
einer Sditffel in bad Rohv geftellt und mit Jucter bejtreut, fogleich
angevichtet, wenn die lehte aud der Fovm genommen worden ift.

Dalfen mit Aepjelu.

3 ben Teig, der wie dev vorige Dereitet wirde, werden it
feinen fleinen Spalten gefchnittene Aepfel und Jucker gemijcht, wie
Dalfen, aber vecht ditnm eingegoffen, gebacen unbd mit Hucker uno
Bimmt beftreut zu Tijhe gegeben.

Dalfen ofjne Germ.
Wean fprudelt 2/, Liter Mild) mit 4 Cierdottern, % Liffelt

Buder, 1 Kaffeeldffel Fum mit 4 Deciliter NVeehl fein ab, zulebt
qibt man den Schiee von 4 Giflav dazu und bkt die Dalken jo-
Fort, die man aber gleich nach dem Bacen aud) anricyten foll.
Mari gibt zwijdhen je zwei Dalfen irgend welde Mearmelade
und nachbent man die Dalfen sierlich auf die Schiifjel georduet hat,
fiberftrent man fie mit Sucer. ‘
Ober man gibt tn einer Schale verditnnte Mavmelade Dagih




209 —

pritojenbrotden.

Diejes [dmadhafte Gericht wird aus '/, RKilo NMehl mit
1'/,—2%, Defa trodener, in etwad l(auer Mild) gelddter Hefe an-
gefertiat, Diefen Teig (ARt nan on einem warnen Vrte geben.

Dann vithet man 1 Kilo gewarmted Weehl, /. Kilo Buder,
etwad Citronengucter, etiwvad Salz, jechs Dotter und Mild) zu einem
feften Teige, vithet '/, Kilo zerlafjene Butter dazwijchen, jeht den
gegangenen Germteig dazu und tretbt alles titdhtig ab, jo daf ein
[ocferer, blafentwerfender Teig davaus entfteht. WDian formt gierlidhe
Brotchen darvaud, die man bei mipiger Wavme tm Ofen badt. Cr-
faltet wird die NRinde abgerieben, am Boden bdie Krume audgehohlt,
bie Oeffuung mit Aprifojen- Marmelade gefiillt, bad eingejchnittene
Rindenftiif wird mit &t beftrichen und wieder eingefebt, die Vit
den in Ci und Semmelbrijeln gewdlzt, aud dem Schmaly gebacken,
mit Bucer beftrent und mit Champagner-Chaudean oder Weinjchaums-
©auce ju Tijche gegeber.

Cubabregelu.

6 Cierbotter, 14 Defa jerlajjene Butter, 3'/, Deciliter Obers,
3"/, Defa aufgeldste Germ, etwad Juder und Salz wird gut ver-
mengt, 3u 3 Liter jehonen NWeundmehl gegoffen und darausd ein fejter
Leig gemacht. Nun gibt man nach und nac) 14 Defa geftofenen Jucker
dazu und avbeifet thn qut ab, [t thn furze Beit vaften und gefhen
und formt dann Brebeln, die auf einem Brett nochmald gehen miijjen.
Man beftveicht fie mit Cievn, Dbeftreut fie mit grobem Bucfer und

biict fie gel®.
Gebadene Miuie,

56 Defa Meh!l, swei Cier, 1'/, Defa Germ, ehwad Jucer und
Galz werden mit Veilch zu einem Teige, dhulich wie ju einem GSugel=
hupf, vevarbeitet, gehen gelafjen, mit einem C{lofel Noderin in
DeiBes Schmaly gejebt, fehon braunlich gebacten und mit Zucer und
Jummt beftrent zu Tijdh gegeben. Man gibt eine Frudhtjauce
bejouders bazu.

Bairijde Shmalzudehn,

~ Bon 25 Gramm in 2 CHlHffel voll warmer Mild) aufgeldster
Vefe macht man in der Mitte von '/, Kilo Mehl ein Hefeftid, das
man an einem ywarmen Ort aufgehen it

6'/, Defa Butter (it man warm werden, verquirlt mit Salz
4 Cibotter und einige ERI6ffel voll fitgem Rabhm, qibt dies und die
Butter 3u dem anfgegangenen Hefeftiick und fretet dad Mehl Hinein.
€3 mup cin weicher glatter Teig wie zu eimem Brote fein, wnd ift
€ 3u feft, jo fiigt man nod) etwas fiifed Obers dazu, deckt den Teig
leiht u wnd [aft ihn an warmer Stelle aufgehen. Jjt died evveidht,

Uy Briingwe ig: Kodbud), 14
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fo formt man 7—8 Centimeter gvofe vunbe Ville davon, bringt in
einer breiten Cafjevole '/, Liter Waffer mit 35 Deta Schmalz zum
Giedent, fegt die Nubeln hinein, dectt fie feft su und (@Bt fie vajd)
biampfen, 0i8 fie u prajjeln begimnen, dann lapt man die Nudeln in
offencr Caffevole unter Wenden vou allen Seiten goldbbraun werden
und gibt fie fofort mit einer Objtjauce vder mit Compot st Fijd).
Nadh Belieben faun man fie aud) mit Jucer und Jimmt beftveuen.

Bairijde Sdueden.

10"/, Deta Butter werben mit 2 gangen Eiern und einen
Dotter abgetrieben, 2 Deciliter Mild), 1*/, Deta Hefe in etwad lauer
Meilch, ctwas Bucter und Salz und '/, Rilogramm Miehl werden dazu:
gegeben. Der Teig wirh qut abgefdlagen, fingerdid andgewaltt, mit
selaffencr Butter beftvichen umd dick mit Jucfer und Jimmt bejtveut,
sujammengero(lt, in centimeterfange Stitce gejdhnitten, in eine Caffes
tole gelegt, an wavmer Stelle aufgehen gelaffen und dann wie
die Sdymalznubeln gebacken.

Baumwolltnden.

Man  Deveite aus 40 Defa Mehl, 6 Dotter, 1 Deta Germ,
Bucer, elwas Saly und Mild) einen Gevmteig, den man gut gehen
[afst. Unterdes beveitet man eine Fiille, indem man 27 Deta Butter,
8 Dotter und 27 Defa Bucer gut abireibt; zulebt gibt nan langjan
ben Schuee von 8 Eiern und etwad Vanille dazu. Den aujgegans
genten Teig gibt man in eine mit Butter beftvidhene, linglicde Pranue,
lafje ihn an allen Seiten itberhingen, gebe die Fiille Hinein, jd)lage
ben Teig daviiber, beftreiche ben Kuchen mit €1, laffe ihn nod) gehen und
bacte ihn beildufig eine Stunbde. Cr ift fowoh[ warm al$ falt zu geniepen.

Framsdjijde Kipjel.

Man nimmt auf ein Brett 14 Defa WVeehl und mijcht mit e
Deeffervitfen 10 Defa Butter davunter und vevavbeitet beides gut,
ofue e& mit den Handen zu bevithren. Ju einen Topj gibt man zwe
Gidotter, einige Loffel famern Rahm, einen Lofjel Wein, 4 Gramnt
®ernt, fprudelt e3 qui mit cinem GRIHTFel Bucter und etwas Saly,
qicht Died zu dem Mehl, Hopit den Teig gut ab, formt Kipfel, fitlt
fic nach) Belieben, (Eht fie gehen und badt jie in der Rojre.

Germfipfel,

_ Treibe 15 Defa Butter flaumig ab, gib etwas Saly, 1 €
(Bffel fein geftofenen Bucter, 2 Dotter und 2 gange Cier hinern un
verrithre e3 gut. 1/, Defa Germ wird in eimem Deciliter lauwavnict
Milc) aufgel63t und gu dem Abgetriebenen gemijcht. 8 Deciliter fdhones
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Neehl legt ntan auf das udelbrett, madht davin eine Gurube, gibt
bag Abgetriebene bazu, vermengt Alles mit dem Meffer, avbeitet ed
pamt mit der Hand wie einen Nudelteig ab, mad)t Kipfel daraus,
beftreicht fie mit ©i, bejtreut fie mit Bucker und feingejdhuittenen Man-
veln und bddt jie nid)t ju heif, nadhbem man fie an einem wavmen
Ort aufgehen (ief. Van faun foldhe KRipfel nach Belieben fitllen
Ju einer Meandelfiille nimmt man 7 Defa Gerudhzucer, 7 Defa
abgezogene, geftofene Manbdeln, welde beim Stofen mit etwas Ciweif
gendpt wevden und rithrt fie mit 3 Eidotter '/, Stunbde, wiivyt die
Majje mit etwad Jimumt und Mustatnuf uud mijdt jhliehlich den
©djiee von einem Cievtlav leicht davunter. Mohnfitlle beveitet nan,
inbent man den geftoffenen Mohu mit fiedender Mildh abbrennt, und
ywar geniigen au diejer Menge Teig & Deciliter Mohu, 2 Deciliter
Wil Man gibt 2 Defa zerlaffene Butter, Jimmt und Bucfer dagu,
af die fFiille genug fitf ijt, (aft Alled zujamuten auffodhen und ver-
wenbet e3 audgefithlt ald Fitlle. Bwetichlenfiille beveitet man, indem
man die gefodhten Swetfdhfen fein wiegt, etwasd Bwetjhfenwaiier, Li-
monienjdyalen, Fimmt umd Gewitvznelfen zujebt.

Kapuginer Strudel,

: Bon 60 Defa Mehl, 2 Eierdotter, 10 Defa Butter, 3 Defa
o Mild) anfgeldste Germ with ein qut abgefdhlagener Teig
gemacht und qut aufgehen gelafjen. Nun bereitet man eine Fitlle von
15 Defa Jucter, weldher mit etwag Waffer jum Faben gefpounen
witd. 30 Defa gereinigte Fibeben, 80 Defa abgezogene Wanbdeln,
glemlich fein gefhnitten, nebjt den Schalen einer Sitrone werden mit
bem Buder gefod)t, 4 Loffel Rum dazugegeben. Der Teig wird in
gvei Hilften getheilt, mit dem evfalteten Fiilljel beftvichen, von den
2 Gitfar ein feichter Schnee gefdlagen, iiber das Fiilljel gegeben,
Jujammengerollt, auf ein mit Butter beftrichenes Blech gelegt, auf-
gehen gelaffen und gebacken. Grfaltet mit Chocolabenguf itberzogen,
2 ®efa Chocolade werden mit 15 Defa, mit wenig Waffer zum
Saden gefochten Sucker jolange gefocht, big der Gup fo dick it
o0 er Den verfehrten Silberlvifel dectt. Gleichmafia itber den Strubel
aegofien, damit getvocknet. Rann exft am anderen Tage gegefjen werben

Mehlfpeifen ohne Hefe.
Tomunerlu,

~ Dies ift eigentlic) ein Schmarn, welder jedod) nicht geftochen
Wird, jondern wenn er unten und oben jdhin gebacken ift, mit Bucer
Oefteent zu Tifeh fommt.
| 4%
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