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Diejer Teig witd auf ein mit Wad)s oder Spedjdmarte be-
jtrichenes Bled) ditnn aufgeftridhen, und jobald er gebacken, mit dem
RSrapfenitecher audgeftochen. Die VBlidtter, 3 ober & mit folgender
Sitlle Dbejtrichen mit Raffeceid itberzogen und an der Lujt ge-
trodnet.

Gitlle: 14 Defa frijdhe Butter werben durc) eine halbe Stunde
abgetricben, 2 Eievdotter und 7 Defa Juder dazugeriihrt und die
feingeftoBenen Brojel, ded betm Ausjtechen iibrig gebliebenen Teiges
und ‘/,, Liter jehr jtarfen Kafjees.

Aum Uebergufp fommt ebenfall3 jehv ftavter Kafjee, '/, Liter
mit 30 Defa feingeftofenem Bucter, verrithet.

Nad) Gejdymact taun dem Kaffee Vanille beigegeben werben,

Aleines Gebadk fiiv den Weihnadytsbaum.
Buttergebid.

500 Gramm Butter rithrt nman jdaumig, gibt 18—20 Cf-
loffel Nojemwajfer, 375 Gramm Juder und 1 Kilogramm Mehl
bazi und wirkt alled gut durdjeinander. JIn einem falten Raume
walft man den Teig nefjerviicfendicd aus und fticht nun mit Formen
Sterndhen, Hevzhen, mit dem Krapfenftedher Halbmonde aus. Mit
geflopftem ©i Dbeftvichen und mit Sucer beftrent, werben fie 1m
Rohre goldgelb gebaden. Wenn man diefe Sterndjen mit Suckereis
bejtveidht, jo cignen fie fid) jebr gut fiiv ben Chrijtbaum und wiven,
Da fjie vecht ausdgiebig find, zu diefem Fwece 31t empfehlen.

Chriftbanmeoniect.

500 Gramm Butter, 500 Gramm Jucer, adht Cier und
L Rilogramm Mehl werden zu einem glatten Teige auf dem Nubel-
brett veravbeitet, gut ausgewallt, mit Fovmen ausdgeftochen, auf ein
Bactbled) gelegt und in mifiger Hite gebaden, vder

500 Gramm Niephl, 125 Gramm Butter, 188 Gramm Suder,
gwet Cier und jwei Lifel Rofemwafier, gut auf dem Brett abge-
arbeitet, mefjerviicfendict ausgewalft, beliebige Formen anggeftodhen,
m nicht gu heifem Ofen gebacten.

20 Gramm Jucer wirdb mit dem Sdmee vou vier Eierflar
vermijcht. 14 OGrvamm feine3 Niehl dazu leidht eingeriihrt. Durd)
eme Diite beliebige Figuren auf ein Papier geformt, im Trocen-
faften ober ber fiberfithlten Nohre durd) eine Stunde getrocknet,
dann gebacten. Mean Defeuchtet das Papier auf der viidwdrtigen
Seite und (63t jodann dic Bicterel von demfelben ab.
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Konigsberger Marcipan.

Man Grithe 455 Grvamm jithe Mandeln und 70 Granmt
bittere Mandeln mit Geifem Wafjer ab, fdhilt fe, Dreitet fie auf
einer Serviette aus, frocmet fie gut ab und veibt fie auf einem
feinenr Reibeifen. Dann reibt man */, Kilograntm Bucer auf dem-
Telben Neibeifen und mijcht beide Pulver zujantmen und mijcht damn
biefe mit Jojemwajjer und etwas Orvangenblitthemwafjer zu einen
fteifen Teig. Der Warvcipan witd umjo jhdner, wenn man diefen
93 Tage au einem fithlen Ovte der Nube itberlipt.

Damt rollt man auf einem mit, Puloerzucer odber Reidmehl
bejtiubten Nubdelbvett ben Teig aus, (tidyt mitte(ft  Blechformen
$Hevyhen oder Sterne aud, Ddieje werden mun auf Briefpapier oder
Dbfaten auf ein Bled) gelegt, itber dasjelbe dev Dectel einer Torten-
fanme und in diejelbe glithende Holzfohle gegeben und etwa fiinf
Wimttenr, 9. 0. jo fange fteben gelaffen, bis ber Marcipan einen
feichten britumlichen njlug Hat.

Der hevaudgenonunene, ginzlid erfaltete Marcipan wird mit
etnent Suckerqup verfehen, gu weldhent /, Rilogramm fein geviebener
Buefer mit dem Saft einev Citvone und etwas Waffer zu einem Brei
angeriifrt wird.

Wenn der Jucterqup getvoctuet ift, belegt man den MNearcipan
mit in Buder etngemadyten Fritdten.

Miafeonen.

Se nacd)dem man die Viafvonen mehr ober weniger Ditter
Giebt, nimmt man anf '/, Kilogramm fein geviebenen Budev 420
big 450 Gramm jitfe und 70—140 Gramm bittere Nanbdeln, ber=
fdhrt gang wie beim Neavcipam, i baf mtan dem Teig nod) den
Schuee von vier Ciweif beifiigt, auf Obfaten formt man mit einen
Raffeeliffel Eleinte Hiufden, welde man bei mifiger Hise auf mit
Wahs beftrichenem Blech tm Rohr badt.

Budermijje.

Auf '/, Kilogramm feinen Weizewmell, 7, Rilogramm feinen
Buder, 2 Loffel Obers, dem Gelben von 4 Gievn und dem ndthigen
Gewitry (nad) Belicben Citronen, Banille, Drangen) macht man
einen fejten Teig, formt Rugeln aud demfelben umd bacft Ddicfe bet
migiger Hise durd) lingere Jeit im Robre.

Piejiernitjje.
Yus 1 Kilogramm feinen Roggenmehl, '/, Kilogramut onig,

einer Mefferfpibe geveinigter Potajdye, etwas Gewitcznelfen, Jimmb
englifem Gewitvy wird unter langem fortgejebten Ruetent e Teig
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gemad)t, der em umjo jchoneres Gebick gibt, je (dnger er an einem
falten Ort jteht; womdglid) mup ev ein Alter von 14 Tagen ober
3 Wodjen beftben. Diefer Teig wird auf dem Nubelbrett mit dem
Rollholz audgewalft, in Wiicfel gejdhnitten, auf dem Bledh in den
Ofen (nicht in dev Rohre) gefdjoben und gut bacen gelajfen.

Pieffertuchen.

10 Gierdotter werden mit 500 Gramm Bucker durd) eine halbe
Gtunde geriihrt. Der fejte Schnee der 10 Gierflar nadh) und nad
verriifet, 375 Grvamm gejdydlte, flein gejchnittene, auf einem Blech
gerdjtete Mandeln, 8 Gramm Fimmt, & Gramm Nelfen, £ Gramm
Stardamom, 4 Gramm Mustatbliithe, die Schalen einer Citvone,
32 Gramm Citronat und 32 Gramm verzuderte Pomevanzenjdhalen
ud jdhlieglidh 500 Gramm feined MMehl und 8 Gramm Hirjhhorn-
falz. It alled gut vermengt, wird der Teig auf Oblaten geftridyen,
anf Bleche gelegt, itber Nacht an einen falten, dod) froftfreien Ot
ftehen gelafjen und am nddjten Tag in mifig wavmen Ofen gebacken.

Gefrornes. —  Créme-Sulzen,

Gefrornes,

Diejed ventivt fich blof danm zu Haufe zu madhen, wenn man

oft und viel davon conjumivt. Man verfihrt folgendermagen dabei:

Sn einem Schaff oder Juber hat man €is, in weldes man
oie Gefrievbiichje 613 an den Rand eingrdbt, ringd wm die Bitdie
ftreut man Saly auf dag Cis (1 bis 2 RKilogramm Salz).

Nean fafyt die Biichje betm Griff und dreht fie vecht rajedh,
nad) einigen Minuten offnet man die BViichle, toht dad am NRanbde
Ungelegte Hinunter und mijcht 8 mit dem Uebrigen, fo fibrt man
fort, bi3 Alles dick ift, julebt dreht man die BViichje, ohne Den Dectel
au jchliefen.

Wenn e fertig ift, (At man die Biidje im Eife ftehen.

Das Sdymelzwafjer mup man Ofters durcd) den Japfen aus
dem Buber ablafjen.

Erbbeergefrornes. (Glace aux fraises.)
(Fiir 10 Perjonen.)
. Jeife Crdbeeren (10 Deciliter) miifien gut gereinigt und durd
e Sieb pajfivt werben, dazu fommt ber @aﬂ_ von 3 (Sltwumg.
28 Defa Buder wird in einem Glag Wajfer gefodht, big e
Lropfen wirft.

U b Griinzweig: Kodbud 18
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