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Rofette aus Teig verziert. Wan eftreicht nun den Teig nodhmal8d gang mit Buter,
jtellt Das Blech m3 Rohr und [ift die Pittah {chdn gelb backen.

Mandel-Strudel, 7 Dotter treibt man mit 12 dkg Bucer, 12 dkg
gefchilten, geftofenen Manbeln und Bamillegeruch ab und mijeht fehlieplic
pen feften Schnee von 7 Klar darunter. Einen fetn audgejogenen Strubelieig
beftreicht man mit ber Maffe, rollt ihn leicht ujammen und badlt ihn in einer
mit Butter bejtrichenen Strudelvein. Man gibt Canavienmild) dagit.

Hirn-Strndel, fiche Seite 133.

%Ieifc&@tmbel, fiehe Seite 134.

ped-Strudel, fiehe Seite 80.

Butter-Strndel, fiehe Seite 80.

Spinat-Stendel, fiche Seite 80.

Brijel-Strudel, jiehe Seite 80.

Lungen-Steudel, fiche Seite 80.

Germlpeifen.

Germteig-Berveitung, fiche Seite 40.

Haudbrof. Bor Allem mup man am Abend das fogenannte Dampfel an-
feien. Man gibt in einen fleinen holzernen Badtrog 2 kg Roggenmehl und {tellt
died einige Stunden vorher in die Nihedes Serdes. Nun exweicht mant/,,1Sauerteig
(vom Backer) mit 8/,, 1 lauem LWafjer, feiht e3 yum-Mehle, macht in deffen Mitte
eine Grube, mifcht nod) fo viel Mehl sum Sauerteig, daff dad Dampfel dictlid)
witd, und (Gft e5 sugededt iiber Nadyt ftehen. Am nachiten Morgen, zeitlic) juith,
mengt man dad ndtige Saly und 1 Loffel Kiimmel ober Ani8, Cortander oder
Fenchel, je nach Gejchmack einesd diejer Gemwiirze, entweder gany oder geftofen, s
vem Dampfel unbd gieBt nod) fo viel laued Waffer nach, daf man mit ben Hanben einen
feften Teig barausd vevarbeiten fann. Diefer wird nun mit einiger Anjtrengung mit
oen Faujten tidhtig gelnetet, bid er fich von ben Hianden [Bit, {chnalzt und jehr glatt
und fein ift. Hievauf [GHt man ihn an einem warmen Orte sugededt einige Stunden
geben. Wenn ex nod) einmal fo hoch geroorden ijt, al3 ex vor dem Gehenlafjen war,
%ﬁt man ihn auf bas bemehlte Brett und madht entrweder 2 Laibe oder Wedfen bavaus.

evor man fie jeboch formt, Inetet man ben Teig nodhymals auf bem Brette ab, wo=
ourdh er fehr feinldcherig wird. Man plattet die Laibe oder LWeden etwasd ab und
legt fie in runbe ober lingliche Strohtorbehen (BVackfimperln), welche vorher mit
einer bemehlten Leimmwand audgelegt wurden. Jtun [apt man bdie Laibe ober Wecken
nodhmal8 geben, bis fie nod) einmal {o Hoch geworbden {ind, al8 fie beim Einlegen
waven. AWill man dag Brot beim Bacler backen Iaflen, fo fendet man e8 vor dem
groeiten Aujgehen in den Korbchen zu der von ihm beftimmten Beit hin. Dag Ab=
Ineten mug fid oanad) vidhten. Will man das Brot jedoch gu Haufe backen, {o lege
man einen Dachziegel ms Rolyr, ift diefer heif geworden, jo fommt er auf ein Bled).
Man ftivst dann dad Brot auf den Biegel und Dbejtreicht e3 mit der Hand mit
faItegn Waffer und macht in der Mitte des Laibed einen Eindrud mit dem Finger,
unmittelbar bevor man 3 in dad Robr einjdhiebt. Beim Ummwenden ber hinteren
Geite des Brotes gegen vorne beftreicht man e3 nochmals mit lanem Waffer. Man
1Bt ba3 Brot 1 —2 Gtunden bacfen. Das Brot mufs, bevor s in den Ofen Fommt,
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fehr gut gegangen fein, denn wenn 3 3u wenig gegangen und gu feudht gelnetet ift,
witd o2 jpectig und bei ftarfer Oberhige hohlrindig. Laibe erforvern sum Vaden
Iangere Beit als Wedlen, ebenfo audh {hmarzes und su feucht gekneteted Brot. Die
in dem Bactrog uriicdbleibenden Teigrejte werben mit einem Mefjer abgejdjabt
und mit etwad Mehl abgevebelt, jo dap e3 wie ein geriebenes Gerjtel ausfieht.
Man [GRE e8 an der Quft troctnen und verwenbdet e8 beum nachjten Brotbaden als
Sauerteig. Ju diefem Jmwecke bt man e3 langjam mit lauwarmen Wafjer auf.
Die Gemwiirze fann man auch mit etwasd Waffer auffodjen laffen, diejed dburchieihen
und damit bagd Brot fneten.  Das Broterhalt dadurd) einen angenehmen Gejchmack.
G efundheits: oder Schrotbrot. (Nad) Liebig.) 1kgRoggenjdjrot und
50 dkg TWeizenjchrot werden gemifdht. Den 5. Teil diefer Mifchung gibt man auf
bas Brett, die fibrigen ¢/; gibt man in einen Weidling und mengt 15 g doppelt:
fohlenfaures Natron und 30 g Kochfalz, beided fein pulvevifiert, dagu. Jn 1 kg
reines, laues LWaffer gibt man 65 g veine verdiinnte Salzfdure und verrithet
bieje Lojung mit dem tm LWeidlinge befindlichen Mehle zu einem Teige, weldjen
man dann auf dem Ttudelbrette mit dem lehten Fitnftel des Miehles tiichtig ab-
atbeitet, in 4—5 Teile {chneidet und daraus Laibchen jormt. Dan beftreiht |
fie mit Wafjer und fchneidet fie an, ehe man fie bict. Died geid)iegt am beften
beim Bicfer, man fann fie aber im Notjalle aud) in einem jehr heifen
Rohre bacfen. Sie gebraudjen lingere Jeit ald8 andered Brot. — Sdhrot ift
bag ofhne Abjonderung der Kleie ju einem Mehle vermahlene Getreide.
Ginfad)er wird jebt bas Schrotbrot bereitet, indem man Weizen und Hoggen-
fchrot vermifcht, mit heifem Wafjer abbritht, Enetet, jehr fleine lingliche Laibchen
formt und diejelben 2—3 Stunbden [tegen lapt. Sie werden wie obige gebacten,
Milchbrot. Sn einen Weidling gibt man 11 exwirmted Neehl und jelt von
21/, dkg Germ ein Dampfel an. Sobald e8 gut aufgegangen ijt, mijcht man 8 dkg
serjchlichener Butter, 2 Loffel Sucker, ein Stiubdyen Salz, einen jdwadyen Kaffee-
[Bffel poll Fenchel oder Anis davunter und macht mit der nodtigen Mild) (viellerdht
2/,01) einen febr fejten Teig an, Der mit den Fdujten gefrnetet werden mup. Wenn
er tiidhtig gefnetet ijt, jodaf bie Anistorndyen herauszufallen beginnen und dev Teig
Blajen befommt, gibt man ihn auf dasd Nudelbrett, arbeitet ihn davauf nod) etwas |
ab und formt 2 Gtriezeln daraus. Entweder flicht man einen Jopf oder macht die :
richtige Striezelform, inbem man den Teig su einer fehr langen (60 om) Holle
formt; diefe Jolle mup an einem Enbe fouftdict fein und big gum andeven Enbde
gan; ipi verlaufen. NMan beginnt hievauf den Teig bet dem dicfen Ende eingurollen,
wobet man imumer den Teig etwas niedecdriictt, rollt fo lange gleichmdpig ein, Hid |
basfpie Enbe in bex Mitte ded Striezels wie bei einem Kipfeliibergefchlagen werden
fann. Der Striezel erhilt dadburch mehreve Wbftufungen. Man legt thn auf ein mit
Butter bejtrichenes Bledh, dectt ihn mit einem bemehlten, leichten Tuche yu undlapt |
ihn fehr lange gehen. Wenn er faft noch einmal fo grof geworben ift, als er urz |
fpritnglich war, beftreicht man ihn mit einem aufgetlopften Gi oder mit Klav, welde |
mit Diilch verjprudelt wurde und bickt hn langjam 2/,-—1 Stunde im Rohr. Der |
Teig fann aud) ftatt su einem Striezel 3u einem Laibe gefovmt roerden, welchen man
in etn mit bemebiter Leinwand belegtes Backtirbchen gibt und sugedectt an einent
warmen Orte gut gehen (aBt. Dan ftiirst bann den Laib auf ein Backbled) und II
beftreicht ihn mit ©i oder Klar und Wild. — Oder: Man nimmt auf 11 Meehl |
3 dkg Germ, 5 dkg Butter, 1 Gi, 1 Dotter, 2 Lojfel Juder, ein Staubden Saly, |
1/, Qbffel Amis unbd jo viel WL, daf der Teig feft bleibt und geknetet werden muf.
Man madt daraus einen geflod)tenen Striezel. Den Teig teilt man ind ungleidye
Teile. Der grofte Teil davon wird ebenfalls in 4 Teile gefdhnitten, diefe werder
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in 2 Finger dice Wiirfte gerollt und aud bdiefen flicht man locker einen viers
teiligen Bopf, 3ieht ihn behutjam in die Lange und legt ihn auf ein mit Butter
bejtvichenes Blech. Aus den beiden nadyitjolgenden Teilen, wovon man jeden in
8 Teile {dneidet, flicht man locer 2 dreiteilige Bopfe, sieht fie audy vorfichtig
in bie $inge unb legt fie auf den vievteiligen Jopf, suerft den einen und auf diefen
wieder Den gweiten oreiteiligen. Den leten 4. Teil zerfchneidet man in 2 Teile und
vollt diefe 3u Wilrfte, welche man leicht sujammendreht und auf den leten drei=
teiligen Jopf al8 Schluf legt. Man formt nun durch fanjtes Andriicten den
Striegel gleichmdpig an allen Seiten und Gt ihn auf einem mit Butter ober
Rindichymaly bejtvichenen Bleche, mit einem leichten Tuche bedectt, lange Beit
geben, wovauf man ihn wie oben angegeben mit @i beftreicht und béckt.

Kavntuerifhed Mildybrot, Der Teig wird wie sum fdentnerifchen
Reindling Nr. 1 gemacht, nur etwas fefter. Man mengt unter den Teig etwas
Ani3 und unterlapt bas Auswalfen des Teiged jowie das Beftreuen mit
Buder und Jimmet. Gr wirh jogleih in eine mit Butter oder Sdymaly be-
ftrichene Rein gegeben, gehen gelajfen und gebacken.

Mildybrot in Kranzform. 30 dkg Niehl gibt man in einen grofen Weids
fing und febt mit 2 dkg Gevm und etwad Milch ein Dampfel in vemjelben an.
1 gange3 Grund 1 Dotter wird mit 6 dkg feinem éucfer verfprudelt und mit 6 dkg
gerlafiener Butter sum Mehle gegeben. Nun fehlagt man mit der noch ndtigen
Milh und etwad Saly den Teig tiichtig ab, bis ex recht fein, aber nicht 3u feft ift
wnd dpt ihn, eine Stunbe sugedectt, ‘an einem warmen Orte gehen. Dann werden
auf bem Jtudelbrette 3 Teile gemacht, diefelben 3u einem siemlich feften Sopfe ge-
flochten und auf ein mit Butler bejtvichenes mit Meh! beftaubtes Bled) in Kranz-
Lurm gelegt und wieder gehen gelaffen. Bulet, vor dem Einjchichen in3 Robr, wird

a8 Brot mit gerfprudeltem Dotter und etwad zerlaffener Butter beftridhen, mit
grobitiftlich gefchnittenen Mandeln befpictt und langfam gebacfen. Man Lann diefe
Majje auch ald Jopf geflochten bacten und die Manbdeln weglaffen.

Crdapielbrot. Man gibt auf ein Nubdelbrett 56 dikg Mehl, brifelt s mit

10 dkg Butter ab, mengt 31/, dkg aufgeldfter Germ, 31/, dl Obers, 12 dkg ge-
fochter und geriebener Grdépfel und 7 dkg Hofinen davunter und arbeitet den Teig
b}l‘ttﬁ ')y Stunde auf dem Brette fein ab. Man formt davaus nad) Belicben
emen Laib oder Striesel, (ARt denjelben qut gehen und backt thn bierauf bei
guter Hive im Robre ober (Gft ihn beim Bécker backen.
. Mohujemmel. Man macht von 1 dkg in ein wenig Mild) aufaelviter Germ
ein Dampfel, gibt dies gu 81/, dl Mefl, filgt 1 dkg Butter, 1 dkg Sucker und
mut fo oiel Milch hingu, daf dev Teig feft bleibe und fich Eneten lafje, aber nicht
mit dem Loffel abgefhlagen werden Fann. Man fetet thn fo lange, bid
¢ Blajen befommt und [aft hn vajten, worauf man ihn in 3 Teile teilt.
Jeder diefer Teile wird mit den anven ausgerollt und aus thnen ein dider,
breiter Sopf gejlochten. Jtun laft man diefen Bopf auf einem mit Butter es
trichenem Bleche an einem mwarmen Orte geben, bejtreicht ihn mit Gi, ftrent
viel Mobhn davauf und Hackt thn im nicht ju beifien Rohre.

Seiner Gugelhupf. Man treibt 28 dkg Butter fehr flaumig ab und gibt
tad) und nach 12 Dotter unh 28 dkeg Mehl hingu. Jmmer nur 1 Dotter und
L8offel Mef, etwas Jueer, ein Staubdjen Salz und 1%/, dkg @erm mit Mild) auf-
gelift; diefe aber gang gum Schluf. Der Model wird mit Butter beftrichen und
mit Kartoffelmehl audgeftaudt. Rofinen fommen Feine binein. Man [dft den
%‘Q"fﬂnge gehen (ugedectt) und backt ihn dann im nidjt 3u heiffen Rohre.
Geittivyt laBt man 1hn auf einem Siebe ausfiihlen.

Rotitansty, Die Ofterreichifhe Riide.  Auflage. 22
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Kaijer-Gugelhupi, Man treibt 14 dkg Butter mit 4 Dottern und 10 dkg
Buder ab, gibt 20 dkg vom feinften Diehle, 11/, dkg Germ mit 1 dl guter Mild) al3
Dampfel, Salz, Gitronengerud), dann den Schnee von 4 Klar dagy, jhligt den
Teig recht gut ab, mifcht noch Sultaninen und Manbdeln hinein unb fiillt thn in
eine irbene mit Butter beftrichene und mit halben Manbdeln ausdgelegte Form, I&Et
ihn langfam geben und biictt ihn bei mc’i?iger Hitge. uf ein Sieb geftiirst, ldpt
man ihn austiiblen und beftveut ihn mit yeinem Jucer. — Obder: 14 dkg Butter
treibt man 1/, Stunde allein ab, dann mengt man alle 5 Minuten etwad vom
Mehl, Sucer und den Dottern bei, fo daf im Gangen 1 Stunbde abgetrieben
1ird. NMan verwendet 3 Dotter, 11/, dkg Jucer, 101/, dkg Mebl und 1 dkg in
jebr wenig Mildh anfgeldfter Germ. Den Model beftreicht man mit Butter, ftaubt
thn mit Kartoffelmehl aug und fiillt ihn mit der Maffe nur halb voll an,
worauf man diefe gut aufgehen lifit. Sodann backt man fie ¥/, —1 Stunbe
im Rohre bei 45° R. Die Krufte mup dict und jebhr bell fein. Nach dem Stilxzen
lat man den Gugelhupf auj einem Siebe efalten. Gr muf frifd) gegejjen
werben. Rofinen qibt man Teine Hinein, weil ber Teig viel su fein 1jt.

Gugelhupf anf frangdiifdye Wrt, 28 dkg feinjten Mehles werden aufvas
Nubdelbrett gegeben, in der Mitte besd Mebles eine Grube gemacht und 17/, dkg
gebricielte Butter, 2 ganze Gier und 2 Dotter, 1/;, 1 Obers, eine Prife Salz, 1 Lofjel
Drangengucer und 11/, dkg Germ, weldhe in Mild) aufgeldft rourbe, dagu gemengt,
und suerft mit dem Meffer und dann mit der Hand abgebnetet; dabei wird der Teig
fhilctweije abgerilgfen, mit bem Ballen der Hand auf dem Brette in ditnne Teilchen
geftrichen, auf ihren erften Ort gegeben und bie Arbeit jo oft wiederholt, bis vet
Feiq fein vermengt, diinnblitterige Blafen madht und fich leicht von ven Hitnden
[Bft; dann mengt man 7 dkg mit Rum befeuchtete Rofinen unter den Teig und
{aBt nun im mit Mehl bejtaubten Model die Maffe in einer Temperatur von 24°R
gehen. Nad) 1—11/, Stunden wird fie im Fiihlen Rohre gebacen. Die Rofinen Lann
man aud) ftatt mit Rum mit MavaSquino ober Anis-Liqueur befeuchten. Statt ber
Rofinen nimmt man aud) Citronat und eingefocyte Angelifaftengel und befeuchtet
beibed mit ein wenig veinem Frangbranntwein. Aud) fann man yur Abwed)slung
Wrancini und Orangengucier geben oder nur bie trocenen Roftnen und Banillegerud).

Bistuit-Gugelhupfi ohne Germ, 9 dkg und 6 g Butter werden mit
4 Dottern jehr flaumig abgetrieben, 14 dkg Jucer mit Vanillegerud), 241/, dkg
feinen Mehled, 2/,,1 Talter Milch und fefter Schnee von 4 Klar nach uno nad
beigemengt und zulet 6 g Matron und 18 g Weinjtein (ohne Saure) Hinein-

erithet.  Salz darf feined dazufommen. Man fiillt die Maffe rafdy in den
?d;on vorbeveiteten, mit Butter Beftri?‘;nen Model und bidt fie fofort.

Crdipfel-Gugelhupf ohne Germ. 28 dkg fein gejtofenen Suderd
werden mit 12 Dottern 1/, Stunde gerfihrt, bann mengt man die fein gejdynittene
Sdjale und den Saft von 1/, Citrone dazu, jowie 14 dkg Erdapfelmehl und rithrt
nodf) eine weitere halbe Stunde. Jum Schluffe mengt man den feften Schnee von
12 Rlar leicht darunter. Der Gugelhupfmodel wicd mit Butter gut bejchmiert,
mit Mehl ausgeftaubt, die Maffe eingefiillt und 1 Stunde langfam gebaden.
Man [GRt den Giuge[bupg in ber $Form ausfifhlen und ftivzt ihn erit bann.

Stefanie-Gugelhupf ohne Germ, 10 dkg Butter werden mit 10 dkg
Buder, weldher auf 1/, Citrone, abgerieben murde, flaumig abgetrieben, bann werden
4 Dotter und der Saft von 1/, Citvone, Y, 1 Milch, 25 dkg Mehl und dev fefte
Scynee von 4 Klar dazu gerither. Wenn die Maiie fertig ift, die Form jchon her-
gevichtet, dag Rofhr wie sum Baden eines gemwohnlichen Gugelhupis gebeizt ift,
mifdht man o rajch al8 maglich 5 g Natron und 10 g Weintein in die Majje, filllt

| !
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fie in bie Form unbd ftellt dieje jofort in Das Rohr. Wenn Natron und Weinjtein
beigemengt find, darf die Mafje feinen Anugenblick mehr ftehen bleiben. Sie ift in
'/, Gtunde gebaden. Man tut gut, den Kuchen im Vodel auskihlen zu lajjen.

Gejundheitd-KSudien. 14 dkg Butter, 14 dkg geftofenen Jucers merLen
mit 4 gangen Eiern {dhaumig abgetvieben, dann gibt man 241/, dkg Meh!, Sait
/s Gitvone und Rofinen nac) Velieben dazu. 5 g Natron und 10 g Weinitein
werden mit 2 Loffeln Wafler abgeriihrt und o rajch ald mdglich Dagu getan,
in_die vorbereitete, mit Butter beftrichene Form gefiillt und fofort ing BVackrohy
gfteﬂt. Statt Natron und Weinftein fann man aud) 1 Packdhen Otfer’jches

acipulver permwenben.

Butter-Bistnit:Gugelhupf, ohne Trieh. 14 dkg Butter werden mit
14 dkg feingeftoenen Bucers, nach und nady hineingebenen 4 Dottern, etwas
Gitronen|djale, 31/, dkg fein geriebener SDInnéeIu eine ganze Stunbe unaus-
gejelt uno jletBig abgetrieben, 6i8 die Mafje fehr haumig wird, bann fommt
von 3 Klar der fehr fejte Schnee und zulest 12 dkg jeined Mehl nach und nadh
bagu. Mian filllt die Majfe in einen mit Butter bejtrichenen Model und laft fie
guerft im giemlich heiBen Rohre und dann fpiter im fiihlen Rohre langfam bacten.
Gie brandyt fajt1*/,—2Stunden dazu. Dagd richtige, langjameBacen 1ft bei diefem
fudhen von grofer Widytigleit. Anfangd heify 018 die Viajje aufgeftiegen ift und
oann Tiihler. Sonjt wird fie fpectig. Man tann den Teig auch in einem Tortens
veif bacden und mit Rivjchen unterlegen, doch fiiv eine Torfe nimmt man bdie
doppelte Menge.

Gewdhulidher Gugelhupf. Man madt einen qut abgejdhlagenen Germ-
teig von 7 dl Mehl, 4 Dottern oder 2 Giern, 2 dl Mildy, 7 dkg Butter,
eiwas Saly, 2 Loffeln Jucer, 2 dkg Germ und einer Hanbdooll Rofinen. Gine
Gugelhupiform wird gut mit Rinbjhmalz beftrichen, mit abgezogenen ganzen
Mandeln ausgelegt, dev Teig gleich eingefiillt und fo lange aeben aelafjen, bis
er noch eirt Vial Jo hoch ijt, ald er vorher war; dann im Rohre gebacten.

Grazer Jwiebact. Jn 1/, 1 Mild) 6]t man 11/, dkg Germ auf und fest fie
in 11 Mehl af8 Dampfel an. Unterdefjen treibt man 8 dlg Butter fein ab, qibt
nad) und nach 3 Dotter und 8 dkg Juder dazu, fowie etwasd Anis. Man mengt
den Abtrieh jum Dampfel, gibt noch 1/, 1 Milch und fo viel Mehl dazu, dap der
Zeig fejt wird und gefnetet werden mup. Sobald er gut gefnetet ift und Blajen
befornmt, formt man daraus einige Wecken, [aft diefe auf einem mit Butter be-
ftrichenem Bleche einige Stunbden gehen, worauf fie langfam gebacken merden. Wenn
die Wecken einen Tag alt find, fehneidet man fie mit etnem jcharfen Meffer papier-
ditnn auf, veibt fie ju beiden Seiten in einer Schiiffel voll feingefiebten Bucters mit
demielben fehr gut ein, wickelt die Schnitten tn ein Tudh ein und laft fie jo 1, Tag
liegen, Damit fich ber Buder redyt eingieht. Dann dreht man fie nodhymals in Sucer,
welcher aber entweder mit Banille oder mit Fimmet vermijcht jein muf. Man
legt bie Gtilcfe eingeln auf ein Drahtgitter und baht fie bei miRiger Hite.

Jiviebart ohne Butter. Sn einem grofen Weibdlinge felse man abends mit
1o 1 Mehl, 3 dkg Germ und 31/, dl Pild) ein Dampfel an. Am folgenden

orgen gebe man 3u dem Dampfel wieder 7/, 1 Meh!, 4 Gier, 3 Lbffel Jucter und
1 86ffel gejtoBenen Anig. Auf dem Brette fnete man alled gut ab unb forme dbaraus
4 Wecken. Man legt fie auf Bleche, lfit fie fehr qut gehen, beftreicht fie mit Gi und
bict fie im mafig heifsen Rohre. Im nichiten Tag exft jhneidet man feine Schnitten,
dreht biefe in feinem Jucer mit Banillegerudh und biht fie auf dem Rofte im Rohre.
. Bwiebact, 7/, 1 Mehl werden gefalyen und mit 1Y/, dkg Germ, 2y, ]
Mildhy, 31/, dkg sevlafjener Butter, 1 Dotter, 11/, dkg Jucer und etwas Anis
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au einem feften Teige abgefchlagen. A bem Brette arbeitet man nod) gut

- ben Teig ab, formt einen Striesel bavaus, beftreut biefen auf einem mit BVuiter

bejtrichenem Bleche mit Anis und Jucer, ldpt thn gut geben und bidt ihn
im Fobre. Am nadjten Tage fhyneidet man jeine GSdynitten berab, beftreut fie
mit Bucder und baht fie auj einem Rofte im Robre.

RKlciner Jwieback, Hiegu gehoren folgende Sutaten: 65 dkg feines Meht,
12 dkg Bucer, 10 dkg Butter, 1/, 1 Mild), 4—5 dkg Germ, 1 Dotter, 1 €1 und
etad Mustatnufs. Mit der Hiiljte des Mehles, der Germ und Mildy, Giern und
Mustatnuf fest man ein Dampjel an und viihrt 8 u einem weidjen Teig an,
welchen man 1 Stunbe gehen [dt. Dann rithrt man den Jucker, die Butter und
bas iibrige Wiehl Dagu und avbertet den Teig titchtig ab, indem man ihn auf dem
Brette hin- und herwirft, serreifst und wieder perarbeitet. Dann formt man fleine,
runde, glatte Laibchen im Gemwichte von 5—6 dkg, [GRt diefe auf einem Bledje
febr qut geben und bact fie 156 Minuten. Am nadyjten Tag fdhneidet man feine
Scynitten berab, beftveut dieje ftart mit Banillezucter und biht fie im NRolre.

Memminger- oder Winerbrot L (Smwicbadt) 21 dicg Miehl werden am
bend mit 11/, dkg aufgeldfter Germ und der notigen Meild) gu einem Dampfel
angefest, bann etmwas abgefchlagen und itber Nacht ftehen gelajfen. Am nddjten
Morgen, womdglich fchon um 5 Uhr frith, gibt man ven aufgegangenen Borteig
auf ein Brett, wiclt nod) weitere 21 dikg Mehl, 1'/, dkg Vutter, 7 dkg Buder
und 1 £offel Fenchel darunter und bearbeitet den feften Teig jo lange, bi3 der Fenchel
Berausfillt. Hievauf walft man den Teig febr fein aus, jticht runde Platten m
Durchmefjer von 81/,—9 cm aus, legt dieje ujammen und ftellt fte mit der ge-
raben Geite auf ein mit Butter befivichenes Blech alle fejt aneinander und fitbt fie
Ju Anfang mit einem Holftiicte. Wenn alle Platten aneinander gelegt und angedriickt
find, fo bat fich daraus em langer Striegel gebildet, weldher obenauf bogenfdrmig
geformt ift, Das Ende Des Strieel3 wird burd) ein yweited Holajtiict gejtiibt. Man
{apt thn gute 6 Stunben geben. Hievauf macht man ber fdnge nacy mit einem
Miefjer einen Schnitt in die Mitte des Striezels, Dejtreicht denfelben mit Dotter und
backt ihn ungefahr 3/, Stunden. Man (it thn auf enem Siebe aquskiihlen und
fehneibet erjt am anbern Tage jebr feine Schnitten mit einem jcharfen Mefjer ab,
jtreut fie febr ftart mit fein gejtoBenem Buder ein und (4t fie sugedectt 1 Stunbe
fo ftehen, worauf man fie im FRohre auf einem Gitter oder Bledhe baht.

2, Man nimmt 28 dkg feines Mehl und madht mit einem Glaje voll Mild
und 21/, dkg Germ ein Dampfel an, verrithrt alle3 gut und [t diefen Borteig
itber MNacht gehen. Dann gibt man wieder 28 dkg Mebhl und 14 dkg Sucter dazy,
die Schale einer am NReibeifen abgeviebenen Citrone, etwas Ani3, 3 Loffel voll
Rojenmaifers, 1 G und 31/, dkg Butter, und wenn diejed alles hinemgearbeitet ift,
gibt man nodh 31/, dkg flein gejchnittene eancini und 31/, dkg Citvonat dazu und
wickt den feften Teig auf dem Ttudelbrette fo lange ab, bi8 dev Anis anfingt heraus-
sufallen. Dann wicd darausd ein ldnglidjrunbes Brot geformt, biefed auf ein mit
Ttehl beftrentes Bled) geleat und lange Jeit jum Geben an einen wavmen Ot ge-
ftellf. Vor bem Bacten macht man der Lange nach emen Schnitt binein und badt
e8 mit Gi befivichen im nicht qu Geifen Ofen su fdydner, gelber Farbe. Wird
ausgefithlt s Schnitten gefthnitten und gebdht, ober aud) nicht.

Dreddner-Stolle. Man madtein Damyfel aud 5 dkg Germ, 6 dkg Mieh
und etwas Ml Snzwifchen Tretet man 1 kg Mehl mit 35 dkg serjchlichener
Butter und derm Safte einer Citrone ab, gibt das Dampfel, 25 dkg Juder, die fein
gefchnittene Schale einer Citvone, etwas Sals, jowie die nbtige Milch bagu. Dev
Teig mup feft bleiben und tichtig und lange gefnetet werden. Van (apt Den Teig,




Sermipeijen. 341

wenn e Blafen befommt, gut jugedectt einige Stunden gehen. Mittlerweile vichtet
man Y/, kg groge Rojinen, 1/, kg Sultaninen, 3 Hande voll Manbdeln, welde ge-
fehalt und ftifthch gefchnitten werden, fowie 10 dkg nubelig gejdynittenes Eitronat
her. Alle dieje Friichte werden unter dDen gut gegangenen Teig gefnetet und auf dem
Bretie su einer grofzen Stolle geformt. Juer(t formt man den ganjen Teig 3u einem
walzenformigen, an betden Enden Jpily julaujenden Striegel, legt diefen auf ein
Bled, fest hievauf dad Rollholz der Linge nad) auf die Mitte bes Striezels, rollt
vie eine Dalfte desfelben etrvasd diinn, beftreicht fie leicht mit Wajfer, Llappt jie auf
die anbere Hilfte hiniiber, fo daf dadurd) in dex Mitte ber Stolle, ber Lange ders
jelben nad), etn Saum gebildet wird und [apt die Stolle wicber gut gehen. Man
beftreicht bie Stolle, ehe man fie in ben mapig heien Ofen gibt, mit zerlafjener
Butter, ftreicht, wenn fie nad) 1 Stunde gebacfen aud dem Rohre genommen
witd, nodhymald Butter davauf und fiveut viel fein geriebenen Bucker dariiber.
Man {chneidet fie erft am anbdeven Tage an.

Mandel-Stolle. Diefe wixd wie obige ,Dresbner-Stolle” gemacht, nur
mijht man ftatt ber verfdjiedenen Friichte L kg grob gehactier, gejchmwellter
Mandeln hingu. A8 Gefchmad fann man nebft dbem Citvonenjafte und dex Schale
nod) etwad Vanillegucter beimengen.

Cinfadyere gute Dreddner-Stolle, 11/, kg Mehles werden warm geftellt,
mit einem Dampfel von 6 dkg Germ und mit 20 dkg Butter, 1/, kg Kernfeit, ¥/, 1
Mildy, etwas Salz und 36 dkg Jucker u einem fejten Teige gefnetet, unbd zwar
am beften bes Abends. Man mijdht 36 dkg grofer, entfernter Rofinen, 7 dkg ge-
jthlter, grob gehactter Manbdeln, 6 dkg grob gejchnittenes Eitronat, Saft und fein
gewiegte Schale einer Eitrone dagu, formt wie oben angeaeben eine Stolle unbd laft
viefe iiber Nadt gehen. Gleic) des Vorgens bictt man {ie wie die obige.

Karntuerijdher Reindling 1. Man nimmt 7 dl Mebhl, qibt 8 in einen
Weibdling und ftellt & lan. Bum Gangen Bendtiat man nicht gany 2 dl leichtes
Obers oder Vollmild). Man nimmt davon etwasd Mild) oder Obers und [Hft darin
mit 1 ofel voll Jucfer 11/, dkg Germ auf. Sobald dasd Dampfel gegatngen ift,
mijc)t man e8 sum Mehl, ﬁ[ptubelt die fibrige Mildh mit 1 Dotter und 1 gangen
@i gut ab, qibt nady und nadh [Bffelwetfe 101/, dig serlafjene, febr qute Butter
dagu, falzt ben Teig und johlagt ihn gut ab, er darf nicht u weid) fein und lapt
ihn nun etwad geben. Wenn dasd gefdehen ift, wird der Teig auf dem Nubel-
brette gut abgefnetet, bann ausdgewalft und mit 15 dkg fein gejtopenen Buckers
und 1 dkg Simmet beftveut, wie ein Strudel zufammengerollt und in eine mit
7 dkg ©dymalz beftrichene Rein gegeben, worin man ihn nodymald gehen laft.
EBgnor man oen Reindling in den Ofen {hiebt, beftreicht man die Oberflide
mit Schmalz. Nad) dem ?Bmfen ftiiegt man den Reindling auf ein Sieb zum
Austiihlen. Hievauf vichtet man ihn an und beftrent ihn mit Jucker.

2. 2Wird wie obiger beveitet, nur fivent man nod) 10 dkg Sibeben, 10 dkg
serfchnittene Rofinen, 5 dkg Pignolien und 5 dkg Citvonat, etwas Citronen-
ithale nebjt 14 dkg Bucfer und etwad Bimmet auf den ausgewaliten Teig.

3. Man mad)t einen qut abgefchlagenen Gevmteig aug 7 dl Mehl, 9 bis
10 dkg Gchweinjchmalz, 3 Dottern oder 1 Dotter und 1 Gi, 3 dkg Gevm
und 81/, Al IMilch, 1 Lffel voll Jucer und einer Prife Salz. Wenn der Teig
geniigend veravbeitet und geqangen ift, wird ev auf dem Nubdelbrette gut ab-
gelnetet, auf einem mit Mehl beftiubten Strudeltud)e ausgewalft und mit 25 dig
Sultaninen, 12 dkg abgezogener, qroblic) gehactten Manveln und 15 dkg Bucter
befiveut, wie ein Strubdel gufammengerollt und in eine mit 8 dkg Sdweins
fdymély beftrichene, mit ganzen, abgezogenen Mandeln ausgelegte und etwas
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Buder beftiubte Reine oder Gugelhupfform gegeben und nody einmal gehen ges
lafjen. Tach dem Baden wird er mit Jucer beftreut und auf ein Sieb zum
Yustithlen geftiivst.

eindling mit Grillage-Fiille, Man madjt einen Germteig wie oben
aud 11 Mehl, 1 Dotter, 1 €i, 10 dkg Rindjchmalz, 2 dkg Germ und etwa
4 dl Mild), behandelt ihn dann wie die obigen, nur beftreut man ihn nad) dem
Nusdwalfen mit 14 dkg feinen Juderd, mit etwad Jimmet vermengt, und mit
14 dkg gejchilten, fein geviebenen in 14 dkg Suder grillierten Manbdeln, rollt
thn wie einen Strudel jufammen, gibt ihn n eine gut gejchmievte Rein, lapt
ibn geben und bact ihn bierauf im mdpig heifen Robre.

Briodye, 21 dkg Mehl werden mit 11/, dkg in Mild) aufgeldjter Germ zu
einem Dampfel angefelst und an einem fihlen Orte {tehen gelafien. Died gejchieht
am Abend. Ded Morgens avbeitet man noch) 28 dkg Mehl, 7 dkg fein geftofenen
Buder, etwas Citronenfdjale, 14 dkg zerichlichener Butter nebjt einem Dotter und
2 Eiern und einem Staubdyen Salz barunter. udh einige Loffel voll Milch diirften
nod) notig fein. Man Lnetet nun den Teig mit den Fauften gut ab, bis er zart
und fein 1ft, worauf man ihn gehen léft. Nach einiger Beit teilt man die Diafje
i 2 Teile fiiv 2 Briodjes. Jeden Teil aber in 3 Teile, wobei jeded diefer Drittel
immer um ein Bedeutendes tleiner fein muf ald bas anbdere. Aus dem 1. (grdften)
Teil formt man ein runded Brot, driictt in defjen Mitte eine Vertiefung ein, ftect
in diefe, nachdem fie mit Ei beftrichen wurde, den Fweitgrdpten, vund geformien
Teil, driict in diejen wieder eine fleine LVertiefung, bejtreicht dieje wieder mit Ei,
legt dann den 3. (fleinften Teil), Ffugelfovmig gedreht, davauf und gibt bie
Briohe, nadydem fie nmun gang mit G hcftrig}en wurde, gleid) tn dben Bacofen,
defjen Tiivchen man nid)t difnen darf, folange die Briodje f{teigt. In 1 Stunbe
ift fie gebacten. Sie muf eine vefche, lchtbraune Krujte Lefommen, fehr leicht
fein und gweimal fo grof werdenf ald ihr erfter Umjang war. Aus biefer
Majfe laffen fidh) aucy fleine, dhnlich geformte Brioched Herftellen.

Apoftel-Kudyen (Briodje). Bu 56 dkg Mehl benotigt man 3 dkg Germ; ift
diejelbe bejonber3 gut und frijdy, jo gentigen auch 21/, dkg. Man Bt die Germ in
fhwad) 2/, 1 lauen Wafjers auf, macht mitbem 4. Teile des Wiehles ein Dampfel an,
Enetet e3 qut, feht e3 an einem warmen Ort zum Gehen an und dectt die Schiifjel,
n weldyer e8 fid) befindet, gut su. Diefer Teig muf nod) einmal fo groff werden
al8 er vordem war. Hievauf gibt man die nod) ibrigen 3 Teile dbes Mehled auf
éin Nubelbrett, mengt 36 dkg blétterig gejchnittener Butter, 8 Eier, die man ausd
Borficht eines nad) dem andern in eine Schale fchlagt, um zu verhiiten, daf ein
altes, {chlechtes hingufommt, welches bie ganze Mafie verderben fonnte, 1 Kaffeeldffel
©alz, 1' Chloffel Suders und 4 ERloffel voll fiifes, dicdes Obers bagu. Pan Inetet
den Teig eine Weile allein ab, dann gerveift man ihn in fleine Stiice und mengt
pa3 gegangene Dampfel bagu, fnetet mit den Ballen ber Hande den Teig fehr fein
ab, bis er fic) von der Hand und dem Brette [Hft und formt ihn zu einem runven
&aib. Cine flache, irdene Schiifjel beftreicht man mit Butter, legt den Laib hinein,
bedectt thn leicht mit einem mit Mehl bejtaubten Tuch und ftellt thn, sum Aufgehen,
falt. Man [GEt ihn in einer Kafferolle gehen, damit er nicht u fehrin die B reite
geht. Um died noch fichever su verhiiten, fann man thn nod) mit einex Papier-Cra-
vatte umgeben, d. h). man fdyneidet von einem ftavfen Papier einen 2 Hanve breiten
Streifen, bejtreicht ihn mit Butter, legt thn um die Brioche herum feft an und
bejeftigt ihn mit Spagat. Man macht den Teig ded Abendd und [apt ihn iiber
Nacht gehen; follte er gurafchund jhnell aufgehen, jo ftelle man ihnauj Eis, damit
fich der Teig nidht itbergeht. Jn 12 Stunden muf e sweimal jo hody geghngen
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fein, al8 fein erfter Umfang war. Man nimmt nun den Teig aufsd Brett, driict
thn mit ben Hinven etwas flach, legt ihndann ilbereinander und [t ihn nochmald
eine fleine Weile bei Seite ftehen. Fnbeffen hibt man bas Rohr auf 65° R, dbann
nimmt man den Teig nodhymals aufd Breft, fdhneidet den 3. Teil vom Gangen
weg und formt vom groferen Stiicte, unter leichtem Dructe der Hande, einen run-
ben Laib, legt thn aufein mit Butter bejtrichenes Bled), driict ihmin der Mitteeine
Bertiefung ein und beftreicht die Oberfliche mit abgejchlagenen Eern. Dev 3. (flei-
nere) Teil des Teiges wird ebenfalld jujammengerollt, eifdrmig geformt und in die
PVertiefung ve3 gropen Stiicdes gelegt. Dad Gange witd nodhymals mit Eiern be-
ftrichen, erRand in 2 Finger breite Enifernungen rund Herum jeicht eingejchnitten,
mit ber Papier-Cravatte nodymald umbunben und jogleih ind8 HRobhr getan.
Bum Garbacfen braudht der Kuchen 1—11/, Stunbde und joll man wahrend des
Backens das Rohr nicht 3u oft dyjnen, um dasd BVacfen nicht su unterbrechen. Der
Ruchen muf gweimal {o grop werben, als er war, baman thn ind Robr gab. Nadh
dem Baden {tivst man ihn auf ein Sieb. Er muf eine {hone, lichtbraune Farbe
baben und im LVerhaltnid su jeinem Umfange aufjallend leicht fein.

Kleine poitel-Kuchen. Ju diefen wird die Mafje etwas feiner gehalten;
man gibt auj 56 dkg Miehl 42 dkg Butter und 8—10 Eier. Die Behanblung
ift biejelbe, nur, daff der Ofen etrwas heifer fein mup. Diefe Mafie gibt 12—16
fleine Briodes, weldhe sum Thee und sum Gabelfriihftiict fehr beliebt find.

ypoftel-Kuchen mit Kije. Der Teig ift dberjelbe wie bei bem vorigen, nur
mengt man Kife dazu; e8 werben 35 dkg Groyerfafe in fingerlange und -dicke
Bapfen und die Abjdlle auj tleine Wiirfel gejdynitten. Die fleinen Witrfel werden
in die Mafje be8 Kudjend gemengt, die Japfen aber erft beim Jujammentneten bes
Suchens in allen Richtungen in denjelben geftectt und nun, den vorhergehenden
gleich, gebacfen. Der Kife zerfliefit, bldft fich auf, madyt eine {hone Krufte und
gibt oft dem Ganzen ein jdhones Ausjehen.

Bihmijdher edfen. Man fest in 11/, 1IMehl ein Dampfel von 31/, dkg
n Milech aufgeldfter Germ an und wenn diejed nadh 1/, Stunde aufgegangen it
mengt man 5 gange in Mildh zerfprudelt Gier, 8 dkg Suder, 8 dkg Butter und
etmad Salz dagu und fnetet ben nicht 3u weidhen Teig qut ab. Gegen Ende mifcht
man nod) 1 Hand voll gefchdlter, gefchnittener WMandeln, eben fo viel Sultaninen
und eine Prife geftofenen Jimmets darvunter. Wenn der Teig Blafen befommt,
laft manihn etwas geben, worauf man ihn zu einem dreiteiligen Sopfe flicht, nodh-
mal3 gehen [daft, mit Mildy und Klax, gemijcht, beftreicht und aujeinem mit Butter
beftrichenen Bleche im Rohre backt.

Bohmifjdher Striegel. 2 1 Mehl gibt man in einen Weidling, madht in die
Mitte eine Grube, in weldhe man 65 dkg Germ, mit 1/, 1 Mild) aufqeldft, gieft,
dieje ein wenig vevriihrt und sugedectt an einem wavmen Orte ftehen laft. IWenn
diejes Dampfel hiher geworden ift, fprubdelt man 151/, dkg serlajjenes Rindfchmalz
mit 151/, dkg Jucter und mit 8/, 1 Milch ab, fal3t ein wenig, giept das Gefpru-
velte zum Niehle und fehldgt den Leig qut ab; follte er u feit ein, fo giefe man
nod) etroas Mildh 31 und Enete den Teig tichtig durch, bi3 ev Blajen befommt. Der
Zeig muf giemlich weich gehaltenwerden. Jtun mengt man 10 dkg ftiftlich gejchnit-
tener Manveln, 10 dkg Sultaninen, 10 dkg nubelig gefdynittener Avancini und
bie fein gefchnittenen Schalen einer Gitvone dazu und [t den Teigaehen. Wenn er
nod) einmal jo hod) geworden ift, al8 er wax, teilt man thn in 9 Teile und flicht
ihn 3u einem Striczel. Die genaue Angabe, wie diefe 9 Teile geflochten find, lefe
man beim |, Ojterbrot” nad). Man (Gt ben fertigen Strieel noch 1/, Stunbdeauf
einem mit Butter bejtrichenen BVactblech) gehen, beftreicht ihn mit Eiern und backt
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i ihn bei mafiger Hite. — Ober: Man nimmt 21Mebl, 5 dkg Germ, 3/, 1 Mild,
|;' 21 dkg Butter, 8 dkg Bucter, 1/, CRBfel noll Citronenjchale, 3 Dotter, etwas
Salz und b dkg weifer, geriebener Vianbdeln.
Kaffeegebdck, (Cine Art Briodje) Man madht von 381, dl Mebi,
5 dkg Butter, 81/, dkg Juder, dem Safte einer Halben Citrone und ein
bigchen abgeriebener Schale, ein wenig Salz und 1 dkg Gevm mit der ndtigen
Mild) einen Germietg an, der fich wobhl abjchlagen [GFE, aber nicht zu weid
fein darf. LWenn er jo qut abgefchlagen ijt, baf er Blafen befommt, [t man
thn geben und formt dann verichiedene fleine Jdpfe, Laibchen, Vigel,
Gemmeln 2c. daraus, weldhe man nochmald gehen [Gft und dann mit Gi beftrichen
auf einem Bleche im Rohre backen [aft. :
Bider-Saljjtangeln. (Siehe Kapitel , Gejalzenes Theegebic und Kife.)
Gerollter Jimmet-Striezel. Manmadteinen Germtetq (fiehebdeffen Be-
reitung) aus 60 dkg Mehl, 4 dkg in Mild) aufgelofter Germ, 3 Eiern, 21 dkg
Butter, 10 dkg Bucker, emmem Stdubdjen Salz und o viel Mildh, daf fich bdex
Zeig gut abjchlagen [apt und (@t ihn an einem warmen Orte gehen, nachdem
e dure) fleipiges Abjdhlagen Blajen befam. Wenn er nod) einmal fo hod) auf-
gegangen ift, al8 er war, nimmt man ihn auf dag bemehlte JNubdelbrett, walft
ihn febr grop aus, beftreicht ihn mit efwas jerlaffener Butter, ftreut viel Bucer
_ und Bimmet davauf, rolltihnwie einen Strubdelein und legt ihn ineinen langen, mit
i Butter beftrichenen, ziemlicd) hohen Mobel, [Eft ihn nodymals gehen und backt thnim
1 mipig HetBen Robre. Geftiirst, wird evmit Suder beftreut und zum Kafjee ferviext.
Tivoler Strndel, 1 1 Mebl wird mit 28 dkg Butter abgebrofelt, dann
5 dkg @erm mitetwad Milch und Jucler aufgelsft und 31/, dl Obers mit 3 Dottern,
2 Giern und der Germ gut verjprudelt und mitdem Mehle und der Butter Fu einem
Teige angemadht, der auf dem Brette gut abgearbeitet werben mup. Dann wird e
auggewallt, sujammengejchlagen und 1/, Stunde raften gelafjen. Mittlevmeile be:
veitet man eine §iille von 25 dkg gefdhilten, fein geriebenen Weandeln, 12dkg ge-
jchnittenen Pignolien, 20 dkg Rofinen, 7 dkg Citronat, 5 dkg Avancini, den
Sdjalen einer Gitrone und 20 dkg Suder. Alles wird fein gejdhnitten, vermengt
und mit etwas Rum und Wein befeuchtet. Der gevajtete Teig wird halbingerdid
audgemwalft, die Fiille stemlich dick aufgeftrichen, ber Teig einigemal beveinander:
gejchlagen, ineinenModel (langunbdidhmal) gelegtund gehen gelaffen. DieDuantitit
ift fiir 3 groBeBiscotten-Mobdel. Man bickt den gut gegangenen Strudel im Rohre
und beeift ihn nadh) dem Wustithlen mit Citronen-Gis.
DOjfterbrot. Sutaten hiezu find: 24/,,1 Mehl, 6 Gier, 14 dkg Butter, 31/, dkg
| Rinbd{chmalz, 7/, 1 Mileh, 5 dkg Germ, 28 dkg Buider, 14 dkg ftiftlich gefchnittene
weifge Manbeln, 28 dkg Rofinen, die abgericbene Schale einer Eitrone und 1 G-
[6ffel Hum. Die Germ wird mit etwad von dem Bucfer und der Milch aufgeldit
und e Weibdling im Mehle ald Dampfel angejebt. Jn dad Mehl hat man {dhon
friiber eine Gitvonenjchale nebft einem Stéaubdhen Saly gemifcht. Sn die Vuldy
prudelt man die 6 Dotter und den Jucer, die 6 Klar {Ghlagt man zu Schnee
und macht mit allen diefen Sutaten einen Teig an, weldhen man qut abarbeitet und
sugedectt gehen [aft, big ev nod) einmal fo groR ift, al8 er urfpritnglich war. it
died der Fall, fo Inetet man dieButter unbd dad Schmals darunter, 13 fich bex Teig
von den Hnden [6{t. Man gibt thn dann auf das Nudelbrett, arbeitet ihn nochjehr
glatt ab und mifcht sulest die Rofinen und Pandeln darunter. Hievauf fchneivet
man den Teig in 8 gleiche Teile, den [eften aber feilt man nod) in 2 Teile,
wodurd) man 9 Teile exhalt. Aus jeden diefer Teile formt man ein Laibchen und
(aBt dieje wieder gehen. Wenn fie gut aufgegangen find, rollt man fie su Streifen.

| :
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Buerft flicht man aus 4 Streifen einen Jopf, und legt diefen auf ein mit Butter be-
jtrichened Blech, dann flicht man einen 3teiligen Bopf, legt diefen auf den 4teiligen,
oriictt ber Ldnge nach mit der Hanb eine Rinne und legt in diefe Rinne die zwet
fleinen sujammengedrehten Streifen, beftveicht den Striegel mit Milch und Dottern
und Dbackt thn tm Rolhre.

Pinza(Focaccie, Dfterbrot). Hiezu bendtigt man 2 kg vom feinften Meble,
- 4 dkg Brergerm, 1/, 1 Mild), 5 ganze Eler, 28 Dotter, 40 dkg geftofenen
Buckers und 25 dkg Butter. Die Germ wird i 1/, 1 Mild) aufgeldft und mit fo
viel Mebl, als die Milch aufnimmt, vervithrt. Diefes Dampfel (Gft man etwasd
geben, rithrt dann 2 gange Gier barunter und (Gt e8 wieder gehen, worauf man
3 gange Gier und 10 dkg serfchlichener Butter darunter riihrt.” Nun Lot
man dad Dampfel neuerdingsd qut und lange gehen. JInzwifdjen {hldgt man n
einem Topfe die 28 Dotter mit 40 dkg Bucker und 15 dkg jerlajfener Butter
1 Gtunde lang. Das itbrige, etwas gejalzene Wiehl fiebt man auf ein Nudelbrett,
mijcht die gefchlagenen Dotter mit einem Meffer darunter, ebenfo bas gut gegangene
Dampfel, und Enetet den Teig iiber 1 Stunbde ab, bis er fejt unb glatt wird. Hierauf
formt man 4 ober 8 vunbde Laibe, legt diefe auf ein mit Butter beftrichenes Papier und
[dfit fie fiber Tacht an einen warmen Ort gut aufgehen. Bevor man fie in einen
fithlen Backofen gibt, beftreicht man fie mit Dotternt und macht mit einem NMeffer
von der Mitte aus 3 feichte Einjdhnitte in gleicher Entfernung gegen den Rand zu.
Beim Bacten bedectt man die Laibe mit Papier. Nad) Gefhmad fann man fein
gejtofenen Anis diber Madht in der WHIH iehen laffen und diefe dann gefeiht sum
Dampfel vermwenden.

Strenfelfuchen. Cinen Germteig (fiehe Seite 40) aus 30 dkg Mebhl, 6 dkg
Buder, 7 dkg Butter und ber mit Jucker abgeviebenen Schale von 1/, Citrone,
einer Prife Salz, 2 ganzen Giern, 3 dkg Germ und der notigen Mildh, [Glagt
man tichtig ab, vollt ihn diinn auf einem mit Mehl bejtaubten Bleche aus, lapt
ihn qut gehen, beftreicht ihn dann mit jeclaffencvBuiter, belegt ihn dicht mit Streufeln
und bickt thn im Heien Ofen zu {honer Farbe. Die Streufeln werden folgender-
mafen gemacht: Man viihet 2/, 1 seclafiener Butter mit 8/,,1 Mebl, 8/,,1 fein ge-
foenem Sucter und 1 GRfel voll Simmet sujammen, Hackt die Mafje mit bem
Meffer in erbjengrofe Brofel, ftreut fie bick auf den Rudhen und badt diefen im
beien Ofen; den Teig fann man beliebig mit Dottern und mehr Butter verfeinerm.

Gugelhupi (Baba). 28 dkg Meh! ftellt man in einem Weidling warm.
L dkg ®erm fprubelt man mit etwasd Mild) und 1 Loffel Bucter und fest ein
Dampfel an. Wenn e8 aufgegangen, mengt man 3 gange, zerjprudelte Gier und
172/, dkg Butter nebft etwas Saly und 1/, 1 Mildy gum Mehl und jdhlagt mit
dem Dampfel einen feinen, glatten Teig ab, weldhen man, nachdem e gegangen,
7dkg Rofinen, 7 dkg Weinbeeven und 7 dkg nudelig gefdynittenes Citvonat
beimengt und nodymald abjchligt, moduvd) er feinlocherig wird. Man fiillt ihn
Jebt exft in einen mit Butter beftrichenen und mit Kavtoffelmehl beftaubten Mobdel
und (4 ihn nod)mals etwas gebhen, ehe man ihn bei 55° R, béckt, — Oder: Man
mtmmt 28 dkg Mehl, 14 dkg Rindichmalz, 3 ganze Eier, Obers, 1 dkg Germ,
Salyund 1 Loffel Bucter. — Oder: 28 dkg Mehl, 21 dkg Butter, 3 Sier, 3 Dotter,
Dlbers, 11/, dkg Germ, 1 Lifiel Bucter und Salz. — Ober 28 dkg Miehl, 10 dkg
Butter, 1 Gi, T Dotter, Obers, 1 dkg Germ, 1 Loffel Gucter und Sals, Das Ver-
biltnif jwifhen Butter und Giev muf gleich fein, viel Butter, viel Eier, wenig

utter, wenig Gier. Diefe verichicbenen Gugelhupf-Avten halten 8 Tage.

Baby, Hieju bendtigt man ein 50 em hohes, cylinderformiges Gefif
(Mobel), unten fchmiler als oben. Man madht einen Germteig ausd 80 dkg Mebhl,
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7 dkg Butter, /o 1 fiifem DObers, 14 dkg Jucer, 12 Dottern, Gitronenjdyale
und 5 dkg Germ. Wenn der Teig gut gemifeht 1ft, avbeitet man ihn tiichtigab unbd
[aft ihn im mit Butter bejtrichenen Wodel gut gehen. Beim Fiillen darf der Teig
mur 1/, bes Models fiillen. Wenn ev gut gegangen ift, wird erim Rolhre gebacen.

iener Gugelhupf. Man ireibt 14 dkg Butter oder Rind{cymaly, ober
beibes gemiftht, ab, tithrt nad) und nacy 3 Dotter, 7 dkg Bucer mit Serud) hinzu,
mifcht Dann ein gegangened Dampfel von 2 dkg Germ, 20 dkg feinften Mebles
und die ndtige Milch dagu, jhligt den Teig fein ab und gibt nod) feften Schrnee
von 2 Rlar und 6 dkg Rofinen hinein und lapt den Teig in einer mit Buiter bes
frrichenen und mit Mandeln audgejtrenten irdenen Gugelhupfform langjam geben.
G5 wird bei mBiger Hite (55°R.) gebacken und zwar faft 1 Stunde lang. Man
ftiiest thn Dann auf ein Sieb, beftreut thn mit Sucter und bebectt ihn mit einer
Serviette.

Cuglijdier Kudhen. 28 dicg Butter werden mit nad) und nad) dagu ge-
fhlagenen 6 Dottern gang fein abgetvieben, bannrithrt man nach) und nach 28 dkg
fetnt geftofienen Buders, 28 dkg Mehl und 1 dkg in Mild) aufgeldfter Germ binein,
und gibt zulest nod) 20 dkg Gultaninen und Weinbeeven gemijcht-und 10 dkg
wiirfelig gejchnittenes Eitronat dazu. Wenn alle3 gut vevavbeitet ift, fommt nod)
ber Schnee von 6 Klar dazu, dann filllt man die NMajfe in einen qut mit Butter
audgeftrichenen und mit feinen Brojeln audgeftveuten Weovel und backt ven Sudhen
fehr langjam ca. 2 Stunden im mdgig heien Fobre.

Feinerenglijher Kiimmelfudjen, DerTeig wirdwie devvom ,Gnglijden
Quchen” bereitet, nur gibt man ftatt Gitronat und Rofinen fehr vein geputen
Stimmel dazu.

Gewdhulidher englifder Kiimmelfudjen. Hiegu wird dad voneinem
mit Butter gebratenen Roaftbeef quriictgedlichene Bratenfett vevwenbdet. 14 dkg
biefes Roaftbeef-Fettes budfelt man mit 381/, dkg oder 8/, 1Mehl ab, gibt 2 dkg
oon in Mild) aufgeldfter Germ und Salz bagu und macht mit lavem Wafjer einen
siemlich feften Teig, arbeitet diefen fehr qut ab unb gibt 1 Loffel voll rein ge-
pupten Kiimmel hinein, dann fitllt man den Teig in einen mit Butter bejtrichenem
PBijchofbrotmobel, iRt 1n gehen und bact thn langjam beildufig 1 Stunde. LWird
fein aufgefchnitten um Thee gegeben.

Gf-mnfi;nfcr!ngnmﬁa%fee.ﬂiu@ 21 dkg Mebh!, 10/, dkg Butter, 3 Dottern,
1 el Sudter, etwas Saly und 31/, dkg mit etwas Mild) aufgeldfter Germ madt
man in einem Weibdlinge einen savten Teig, chlagt diefen fein ab, lift thn aneinem
warmen Orte gehen und treibt ihn Dann ziemlic) bitnn aug. Wian jdhneidet hievon
preiectige Stiicthen und macht davaud Kipferln, indem man denTeig von der et
©pife bes Dreiects gegeniiber liegenden Langsfeite eincollt und ausdiefer Rollecin
Pornchen ober Kipferlformt. Man biiclt fie im mapiq heifen Robre aufeinem Bleche.

Nadeyly-Kipfel. Man treibt 4 Dotter mit 28 dkg Buiter fehr flaumig ab,
gibt dann Saly und etwas Buder nad) Belieben dazu 1und madyt mit 28 dlg Meebl
und 21/, dkg Germ, weldhe in 1/;,1 Obers aufgeldjt wurbe, einen feinen Germieig,
enn er qut verarbeitet und etwas gegangen ift, formt man Kipfel daraus,
(afit biefe auf dem Bleche nochymals gehen und bactt fie, mit Milch und Klar
bejtvichen, im NRobre. ;

éicrmﬁ'ipfel 1. Man brdfelt auf dem Brett 28 dkg feined Vehl mit
171/, dkg Butter ab, avbeitet biefe mit bem Rollhol; gut hinetn und gibt dant eime
in einem Topfchen sufammengejprudelte Mifchung von 5 Loffeln Mildh, 2 Loffeln
®erm, 1 gangem Gi und 2 Dottern, 1 Loffel Bucer und etwas Saly dazu. Wan
acbeitet damit Den Teiq fein ab und bearbeitet ihn dann wie Butterteig,  mdem

b
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man ihn 2—3mal gujammenjd)ligt. Wenn er gegangen ift, walft man ihn aus,
{dhneidet dretectige fFlecfe herab, filllt diefe mit beliebiger @alfe und rollt fie
sufipfeln ein, bejtreicht diejelben, nachdem man fie auf ein mit Butter bejtrichenes
Bled) gelegt, mit Gi, ftveut feine Mandeln und Bucker davauf, [(apt fie nod
etad gehen und béct fie bet gelinber Hike.

2. 28 dkg Mehl, 2 gange Cier, 101/, dkg gerlafjencr Butter, 2/,1 lauer
Mildh werben durcdheinander gemengt und zu feinlicherigem Teig abgejchlagen.
Wiihrend ded Schlagens gibt man etwas Salz, 2 Loffel Jucker und 21/, dkg in ein
wenig Nilch aufgeldfter Germ dagu und (Gt den Teig gehen, dann walft man ihn
auf bem Brette, juerit mit ben Handen, dann mit dem Rollholze mejjerviictendict
aud und fehneidet dieje Platte in 4 Finger breite Streifen und diefe wieder in lange
Dreiecte, welcdhe mit abgefchlagenem Ei beftrichen werden. Jn die Mitte diejer Dre-
efe gibt man Gingefottenes, vollt fte ein, {o baff der Dreifpif obenauf zu liegen
fommt, biegt fie halbrund, legt fie auf ein Blech und [GHt fie gehen. Nadjdem fie
gegangen {ind, rerden fie mit Gi bejtrichen. Die Eier miifjen mit feinem Jucler
vermengt fein. Man bact die Kipfel bann im Lihlen Ofen bet 55° R. Sie braudyen
15—20 Minuten. Fum Ausfithlen werden fie auj ein Sieb gelegt. — Wenn
man fie feiner und miivber machen will, nehme man 28 dkg Mehl, 14 dkg
Butter, 4 Dotter, 1/, 1 Obers, 21/, dkg Germ, Salz und 2 Lbffel Bucer. —
Die fogenannten mitrben, ordindren Kipfel, ohne Fiille, macht man qus 28 dkg
Mehl, 7 dkg Butter, 2/, 1 Obers, Salz, Juder und 21§ dkg Germ.

Germ-Kipfel aué Wiener WUrt, 7 dkg Butter und 7 dkg Rindjdhmalz
werden flaumig mit 4 gangen Eiern abgetrieben. Jn einem Topfchen Jprubdelt man
1o 1 laurwarme Mild) mit 3 Loffeln Germ, 2 Loffeln Bucker, etrad Citvonenjdjale
und einer Prife Sals ab, gibt 56 dkg Mehl langjam famt der flilffjigen Majfe
untec den Abtrieb, jchlagt mun den Teig gut ab und qibt ihn, fobald ex
Blofen befommt, auf bas Brett, walft ihn fleinfingerdic aus, formt RKipfel
doraus und [aft fie, auf ein Blech geleat, nod) gehen, ehe fie gebacken werden.
Gie werben mit Gi bejtrichen..

Geharfte Kipfel mit Mandelfiille, 28 dkg Mehl und 14 dkg Butter
werdent auf bem Nudelbrette mit einem Meffer gany fein dburdjeinandergehackt
unb eine Prife Saly beigemengt. 2 dl (jhwad) gemefjen) Jauren Rabmes werden
mit 2 fleinen Dottern, 1 dkg in etwad Mildh und Bucker aufgeldfter Germ
gut verfpruvelt und langjam sum verhackten Mehle gegeben und nod) weiter
mit dem Meffer verhactt, bis der Teig {chon beifammen ift und (Gft ihn etwasd
taften.  Dann wird ex 'meﬁ"em‘icf.en‘0io‘?jj audgewaltt, su Dretecten gefchnitten und
mit Ruf-, Mohn- oder nachjtehender Manbelfiille gefiillt. Man formt Kipfeln
daraus (20—25 Gtiict) und laFt fie auf dem Bleche 1/, Stunde vaften; be-
ftreicht fie bann mit jerfprubeltem Gi und backt fie ziemlich fhnell im Heifjen
Rofre mebr licht. Bur Mandelfitlle {hlagt man die 2 Klar u feftem
Cdnee, gibt 14 dkg feingeftofenen Sucters mit Vanillegerudy dazu, jowie 14 dkg
mit ben Schalen fein geviebene Mandeln. Diefer gehackte Teig eignet fich audy
 ,bohl auégebatfenen Bafteten” jtatt Butterteig oder ju Obitfuchen.

RKavlsbader Kipfel L. Man macht aus 20 dkg Mehl, 1/, 1 Milch und
21/, dkg Germ ein Dampfel. Sobald dies gut gegangen ift, Enetet man nod) weitere
36 dkg Mehl, Salz und etwasd Mildh darunter. Der Tetg muf fejt fein und gut
durcjgearbeitet werden. Dann fnetet man nod) 10 dkg frifcher Butter Hinein
und [dft den Teig gut gehen. Man formt davaus Kipfel, (Rt diefe nodhmals
geben, Deftveicht fie mit Gi und bact fie bei méafiger Hibe nicyt zu {chnell.
Die oben angegebene Maffe aibt 32 Kipfel
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2. Man gibt in einen Weidling 56 dkg Mehl, 11/, dleg Germ mit 1/; 1 Mildy
aufgeldft, fest mit der Germ das Dampfel an, und nachdem e8 gegangen ift, Inefet

man nod) etwas Mild) darunter, doch muf der Teig recht fet bletben, jalzt thn und

gibt noch 171/, dke Butter, in Stiictchen geteilt, davunter, vevavbeitet fie 5%ut in |

die Maffe und (it dann den Teig 1/, Stunbde gehen. Man formt hieraus Kipfel,
fafst fie wieder geben, beftveicht fie mit & und backt fie jchnell im Rohre.
Germ-TDandehn, Aus jeder Gugelhupfmafje farm man Wandeln maden,
nur halt man den Teig fier und gibt 3. B. wo 2 Loffel Sucer angegeben find,
4 2ffel dagu. Dian filllt die Maffe in Eleine, jehr glatte Wandeln von 8 em Lénge,
3 om Breite und 4—5 em Hihe ober in foldhe in Form tleiner Fapchen. Man
beftreicht die Formen ebenfall3 mittelft emes injel8 mit veinem Rindjdhmalz und
ftveut Rartoffelmed! hinein, [apt den Teig darin gehen und badt fie im Rohre. Jum
Teiggibt man entweder Rofinen und Nandeln, ober Citronat und Pomeranzenuder
ober went die Wandeln nur wenig mit Teig angefillt find, legt man in die WMitte
beliebiae tufi- obex Mofhnfillle davauf, bedeckt dieje mit Teigund [t fie darmn geher.
S%ﬁieﬁid)cl. Man madt einen weichen Germteig von 56 dig Miehl, 2 Dot
tern, 2 Lbifeln Jucker, 3 Lfelnzerlaffener Butter, 5 dkg Germ und der notigenNild)
und [aft ihu gut geben. Unterdejjen paffiert man 80 dkg frifchen, gut audge:
prepten Topfens, vervithet ihn mit 3 Dottern, 2 Loffeln zerlajfener Butter, Sal,
Bucter nach Gejchmact und etwad Jimmet und nach Belieben aud mit etwad
gericbenen, weigen Manbdeln. Man rollt nun von dem gut gegangenen Teige
auf einem Brette mehree runde Flecfen mit dem Rollholze aus, fiillt diefe mit
der Topfenfiille, jchlagt ben Rand ded Teiged tund um die Kuchen Hevauf, o
baf die Fiille nicht abfliegen fanm, bejtrecht fie mit Butter und fireut nod
Mandeln und Sucker davauf, ehe man fie im Heiflen HRohre bdt.
Grazer Salzbresehn, 1/, kg Mehl wird mit Wafjer und 11/, dkg Germ
u einem faeften Teig glatt vevarbeitet und gefalzen. Den Teig lafit man gut
gehen, formt dann daraus siemlich) grofe Bresel, inbem man den Teig zuerft ju
einer langen Wurjt vollt, davon eigrofe Stiicte abjdyneidet, diefe wieder zu diinnen
Stangen formt und davaus die befannte Breseljorm dreht. Man focht die Bresel
swerjt in Salzwaffer ein, legt fie dann gut abgetropft auf ein mit Butter beftrichened
Blec) und bact fie, mit Saly oder Kiimmel oder NMobhn beftveut, im Rohre.
Germbregeln, 28 dkg Mehl, /5,1 fubwarme Mild) und 7 dig Butter

erden vecmengt und mit 11/, dkg Germ, Saly und etwas Juder gemijcht, gut |

abgejchlagen, bann vaften und gehen gelafen. Dann rollt man halbfingerditnne,
99 em lange Stingchen, winbet daraus Brepeln, lift diefe auf einem mit Buie:

beftrichenen Bleche gehen, bejtreidht fie | ogleic) und nad) dem Gehen nochmals mit

IMilch und bickt fie im Robre bei 50° R. IMan gibt fie gum RKajfee.
Gute, feine Brefgeln. Jn einen Weidling gibt man 1/, kg feinjten Mebled
und Jhneidet 1/, kg gquter, frifcher Butter hinein, weldhe man mit dem Mehle gut
serbrojelt; mwenn fic) Feine Khimpdhen mebr geigen, fiige man noch 1 Lbffel vol
geftofienen Bucters, eine Prije Sals, 3/, dkg aujgelditer Germ und nod fo piel
gute, Falte Ml dau, als nbtig ift, damit der Teig fich) mit dem RKochdffel abe
arbeiten [ift, aber Doch nody feft bleibt. Somwie der Teig Blafen befommt, et
man ibn, sugedectt, aufgehen. Man gibt ihn hierauj auf ein Nubelbrett, rollt
fleine Dleiftiftdiinne Streifen bdavaus, fovmt fie su Brebeln, legt diefe auf e

~ Bled), beftveicht fte mit jerjprudeltem Gi, [aft fie nodymal8 gehen und badt

fie bievauf im Johre goldgelb. Je bitnner man bdie Breheln madyt, befto
Beffer find fie. Sie find fehr miirbe.
Gute Nufs-Kivfel. 4/, 1 Mehl werden mit 81/, dkg Juder, 3 Dottern it
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7 dkg Butter vevmengt, dann 2 dkg Germ mit 10 Lofjeln Milch aufaeldit und zum
Mebhle gegeben, der Teig wird nun tiichtig abgejchlagen und Jobald er Blajen He-
fommt, an einem warmen Ovte ftehen gelafjen. Hievauf wird ex ausgewaltt und ju
Dreiecen zerfchnitten, diefe werden mit nadhftehender Fitlle gefitllt, eingerollt, ju
Ripfeln gedreht und auf ein Bled) sum Gebhen gelegt. Die Fiille bejteht aus 14 dkg
Tiiffen, welche n Mild) gefocht wurden nnd mit 7 dkg mit /;,1 Wajfer verfochtem
Buder vermengt werden. (8 gufunmen muf nod) dict eintocjen. Die ge-
gangenen Tuf-Rupfel beftveicht man mit Gi und bédt fte im Rohre.

Gdyte Brefburger-Vengel, 43 dkg Mehl, 20 dkg Butter und etwas Sal
werden auf einem Nubelbrett fein abgevebelf, dann gibt man 1 dkg in /s 1 laus
warmer Mild) mit 5 dkg Sucker aufgeldjte Germ dagu und arbeitet diefe Wajjeju

cinem feinen Teige Jo lange, biser fleine Blajen befommt. Dann | chneidet man ben

Teig i 15 Eleine, gleichmiipige Stiicte und Iapt fie 1/, Stunbde lang sugedectt etwas
geben. Nun walft man jedes Stilct fehr fein ju einem linglichen Dreiecte aus, gibt
auf jedes Blatt der Linge nach Nuffiille e, 1 oder Mohniille Nr. 6 ober 7,
wllt e3 Jufammen und formt jdhone Kipfel, dody jo, dap obenauf der Teig gans
(att ift und der Bipfel an den Boben Tommt. Dann beftreicht man ein Bledh mit
Butter, legt die Kipfel Davauf und [aBt fie mindeftens 1/, Stunde gehen. Hievauf
beftreicht man fte mit Giflar und Mildy gemijcht und gibt fie ind Nohr. Wenn die
Ripfel halb gebacken find, beftreicht man fie nochmald mit Klar und Nlh und
(it fie un jchon qelb backen, wozu fie ungefihr 20 Minuten gebraudjen.
Mobhu-Potize. 7 dl Mehl werden tn einem LWeidling warm geftellt und
etmas gefalzen. Von 2/, dkg Gevm, Milch und Jucer wird em Dampfel angefest,
1 Gi mit etwas Mildh und 5dkg zerjchlichenem Rindjchmaly abgejprudelt und dies
jugleich mit dem aufgegangenen Dampfel in das Mehl gegoffen. Wihreno man
den Teig qut abjchligt, gieptmanfo viel Laue Mild) su, dap ev iemlich weich wird.
Man [Gft ihn nun ugedectt beiltiufig 1 Stunde gehen, dann waltt man ihn auf
dinem mit Mehl beftaubten Tudhe diinn aus, beftreicht ihn mit viel Mohnfiille
Re.1, 3 ober 4 (fiehe Seite 59), tollt ihn ujammen, gibt ihn in eine mit
Butter beftrichene Kafjerolle ober langliche Form und Rt ihn nochmald 1 Stunde
aehen. Nach diefer Beit wird ex mit Giflar beftriden undim Rohrelangjam gebacken.
Nuf-Potize, Manmadyt einen einfachen, weichen, abgejchlagenen Germteig
von 1/, 1 Meht, 1 Gi, 5 dkg Rindjchmalz, 2 dkg Gevm, Bucker, Saly und der
ndtigen IMilch, [Gft ihn qut gehen, treibt ihn dann auf einem bemehlten Strudel-
tudhe ditnn aus, fireicht did lauwarme MNufpfiille TNv. 2, 3, 4 oder 5 darauf,
vollt ihn zufammen und legt ihn {chnectenfarmig gedreht in eine gut mit Rindjdhmaly
audgejtrichene Rafferolle. Man (Gt den Teig nodhmals gehen, beftreicht ihn vor
vem Bacfen mit €, ftrent etwad Bucter davauj und badt ihn langjam 1m Rofre.
Bum Austiihlen wird die Potize auf ein Sieb geftitrat.
Rojinen-Potize. Dian bereitef einen Germieig aus 40 dkg Meh, 2 Dottern,
8 dkg ®erm, 3dl jaurem Rahm und Citronengerud), treibt ihn nac) bem Gehen
binn qus, filllt ihn mit Rofinenfitlle N 3, rollt thn ein und legt ihn jdynecen-
formig, gebreht in eine qut mit Butter beftrichene Kafferolle. Man [aBt dag Gange
nodhmald an einem warmen Orte gehen und backt e8 bann immaRig heien Rolre.
Geftitrat und auf einem Siebe audaefithlt wird die Potize gut angezuctert.
Mandel-Potize. Man bereitet einen einfachen Germteig wie sur Mohn-
ober Nup-Potize, treibt ihn diinn aud und beftreicht thnmit einer Mandelfiille aus
21 dkg gejchilter, geriebener, mit etwa8 Sucer braunlich gevdfteter Mandeln,
welche mit 2/, 1 Honig verfodht und mit Citvonenjchale geriivst wurden. Der Teig
witd gujammengerollt und {dnectenformig gedreht in eine mit Rindjdymaly
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ftart bejtrichene Kajferolle gelegt. Mian [t den Teig nodhmald gut gehen, ehe
man thn im Rolre badt. Auf ein Sieb zum Austiihlen geftiivzt, wird die Potize
ftaxt mit Bucer beftveut und exft andern Tags angefdhnitten.

Sypcd-Potize. Man madyt von 7 dl Mehl, 2 Giern, 6 dkg Rindjdhymals,
etwad Gals, 2 dkg Germ und der ndtigen Mildh einen gewdhnlichen Germteig,
jehldgt thn gut ab und wenn ex Blafen befommt, treibt man thn diinn auf einem
Tuche aud. JIngwifhen ldft man 14 dkg Grammeln von frijdhem Spect mil
etwas fein gemwiegter Peterfilte anlaufen unbd ftreicht die Grammeln iiberfiihlt auf
oen ausgetriebenten Teig, vollt ihn wie einen Gtrudel jujammen, legt ihn {dhnecens
formig gedreht in eine audgejchmierte Strubelvein, [Gft ihn ziemlich lange gehen
und badt thn lanajam im heifen Robre.

Sohaunisbrot-Potize. Mar madht Gevmteig wie sur Mohn-Potize und
behanvelt denfelben auch in gleicher Weife. Statt mut DViohnfitlle beftreicht man
ben Terg mit viel geriebenem Johannisbrote (Bockdhorndl), weldhes mit viel ge:
jponuenem Bucer und Honig joftig gemacht wurde. :

Bihmijche Dalfen, 3128 dkg Mehl{prudeltman 81/, dl Mildh, 3 Dotter
3 dkg serlaffency Butter, 11/, dkg anjgeldjter Germ, etwad Salz, ein Staubden
Bucker und jchlieplich mengt man den feften Schnee von 3 Klar davunter und EHl
den Leig jugedectt an einem wavmen Orte gehen. Jnbdejjen gibt man den Dalfen:
mobel auf den Herd aufs offene Ringlody, gibtin jede Vertiefung etwas Rindjchmaly
und [t es heiy werden, worauf man tn jede Hohlung emen Schopfldfiel voll gut
gegangenen Teiged gibt. LWenn er unten Farbe befommt und oben abirocknet,
beftreicht man oben den Teig mitteljt einer Hithnerfeder mit heifem Schmalze, dreht
ven Dalfen mit einer Gabel wm und [t ihn auf der jweiten Seite Farbe betommen.
Die fertigen Dalfen gibt man auf einen Teller in3 heifie Robhr, fo daf fie nidht ers
falten und gujfammenfallen, bi3 aller Teig verarbeitet ift. Jn bdie leer gerworbene
Hohlung qibt man {hnell wieder Schmalz und fobald diefed heif ift, Teig hinein
und badt Jo fort bid der Teig verbraucht tft. Man richtet bie Dalfen hierauf auf
einer flachen Schiiffel bergartiq an, beftreut fie mit Sucer und jerviert Salfe oder
gedtinjtetes Obft, oder Bwet{chfenrdfter dagu, ober man fiveut blof Sucker und
geftofenen Jimmet darauf. — Obder: Man nimmt 40 dkg Mehl, 1/, 1 Mild,
6 Dotter, 6 Klar 3u Sdynee, 2 dkg Germ, Salz unbd etwas Sucker.

Gefiillte Man ldht die Dalfen auf einer Seite efwad weniger braun
werden, bejtreicht diefe Seite mit Jwetfdenfiille (fiehe Seite 59) ober mit Rum vets
diinntem Powidl, legt einen zweiten Dalfen darauf und beftreut ihn oben mit
geriebenem Lebfuchen und Jucker, ober man ftreut etwas geriebenen, mit ger
lajfener Butter bejpriten Topfen bariiber.

Lon Sdymarrenteig. Man fprudelt 3u 3 dl Mehl 3 Dotter, 4 A1NVld),
{al3t ein wenia, aucert nach Gefchmact und mifcht um Schlufle den feften Schnee
ver 3 Klar dazu und laft den Tetg 1/, Stunbe jtehen, ehe man zu bacten beginnt.

Mit Apfeln. 3 grofie Apfel reibt man und diinftet fie mit Butter und
Bucfer. Dann fprudelt man 2d1 Mehl mit 4d1 Mild), 2 Giern und ehwas Brofeln
ab, mijcht die audgekiihiten Apfel dbazu, bactt Dalfen und beftreut fie mit Fucker
und Jinmmet.

Saure Fiahm-Dalfen. 31/, dl fauren Rahmed werden mit eben fo viel
Meeh! gut verjprudelt, dann nodh 1 Loffel Bucker, Salz, 5 Dotter und jchlieplich
jefter Schnee von 3 Klar beigemengt. Man backt davaus im Dallenmobdel, mit
Eeiﬁem Rindjchmalze, Dalfenr, wie bei ,Bohmifche Dalfen” angegeben ift mid

eftvent fie mit Buder. )

Rahm-Dalfen, Man fprudelt unter 2 dl faurven Rahm 6 Dotter, jalit ein
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mwentg, gibt ben Schnee von 6 Klar, 15 dkg Mehl dazu und bt im Dalfenmobel,
mit heiem Rindjdymalze, Dalfen wie bei , Bohmijdhe Dalfen” angegeben, bejtreut
biefelben nach Gefchmact entweder mit Budfer ober geriebenem Parmejankdje.

Gries-Dalfen. Man fodht in 11 fiedender Mildh 4 dl Gries ein, jalzt ein
bigchen, gibt ein wenig Sucker mit Citronengerudh dazu, [ERt den Brei austithlen,
worauf man 3 Dotter qut barunter vithrt und zum Schlujje noch den feften Schnee
ber 3 Klax beimengt. Wian backt Dalfen baraus, wie bet ,Bihmijdye Dalfen” an-
gegeben und beftreut fie mit Jucter und Bimmet.

Topfen-Dalfen, Man treibt 3 dkg Butter mit 3 ganzen Eiern ab, gibt
fein gebrifelten Topfen (einen Defjertteller voll), 4 dl Mild), etrad Bucker und
©al3, Semmelbrdfel und fo viel Wiehl dazu, daf ein nicht su mweicher Teig

paraud witd, bacdt fie wie bei ,Bohmijche Dalfen” angegeben und beftreut

fie mit Bucfer undb Lebfuchen oder auch mit Mohn.

Bohuijhe Dalfen mit Grdapieln. Schvad) 1/, 1 DMehl wird mit reich-
lich 1/,1 Milch, 2 dkg Germ, 4 Dottern und einem eigrofen Stiice zeclafjener
?Rinb{d)mulaeé sufammengefprudelt, morauf man den Teig gehen [dfit; dann mijcht
man 30 dkg beif pafjterter Erdapfel und den Schnee von 4 Klav leicht bavunter,
lagt die Maffe nochmald gehen und backt Dalfen daraus. Man beftreut fie
mit Rife und gibt zwifchen je 2 Dalfen ein Stiicfchen Sarbellenbutter.

Ordindre Dalfen in Rahm-Sance mit Parmejankaje. Dan madyt
in einem Weibdlinge aus 1/, 1 Mehl, 11/, dkg in 1/, 1 Mild) aufgelditer Germ ein
Dampfel. LWenn diefed aufgegangen ift, {prudelt man 21/, dkg Rindfchmalz, s 1
Milch, 1 Dotter, 1 Ei und 1/, Kajfeeldifel Salz jujammen und bereitet mit diefem,
vem Wiehle und dem Dampfel einen feinen Teig, welcher jo lange abgejchlagen wird,
bi8 er fich vom Lbffel Bft. Man laft ihn nun gut gehen, worauf man daraus
Dalfen bactt; bas Backen derjelben ijt bet ,Bohmijche Dalfen” genau bejchrieben.
Die fertigen Dalfen werden veichlich mit Barmejantife beftreut, 2 und 2 aufeinander
gelegt unbd in eine ti*.:[ire mit Butter beftrichene Porzellanfdyiiffel gelegt. Hievauf gibt
man in eine Kafferolle 3 dkg Butter und 2 dkg Miehl und gieft unter beftdndigem
Rithren 1/, 1 fauren Rahmes dazu und [aft died fo lange fochen, big e3 dick rird.
Die fodjende Rahm-Sauce gieht man iiber die angerichteten Heihen Dalfen, weld)e
mit dex Sauce gang bebectt fein miifien. Man ftellt die Schiifjel auf ein Bledy, und
damit in Dag Deife Rohr und badt fie 10 Minuten big 1/, Stunve. Nad) diefer
Beit nimmt man fie hevaus, ftellt die Schiiffel auf eine gweite, aber jlache, mit einer
gefalteten Serviette belegte Schyiifjel nnd gibt die Speije ald Affiette nacd) der Supype
oder abend3 sum Souper oder Tee oder aud) al8 dritte Spetje su Mittag.

_ Edyte bohmijcye Dalferln (Limanzen). Man bereitet einen gang gervdhn-
lihen Germteiq (fiche Seite 40) und [aft ihn geben. Man walft ihn dann auf
dem TNudelbrette Fleinfingerdict aus, fticht mit einem Fleinen Krapfenjtecher runbde
PBlatten aus und lift dieje nodymald jugedectt aufgehen, morauf man ]ze auf einex
jauber abgemifchten heifjen Herdplatte auf beiven Seiten bictt. Nach dem Backen

Bejtreicht man fie auf beiden Seiten mit gerfchlichener, frijcher Butter, ftreicht auf

oie obere Seite Powidl davauj, legt die Dalferln alle nebeneinanber auf eine
flahe Schiiffel, ftveut geviebenen Lebfuchen oder geviebenen Topfen bdavitber
unbd betvopit da8 Gange vor dbem Aujtvagen mit heiBer, zerlafjencr Butter.

_ Gramwiel-Pogatidyerl, 31/, dl falter, guter Specigrammeln (Grieben)
[dneidet man mit dem Wiegeme{fer fehr fein und mifht fie auf bem Nubdelbrette
mit 31/, dl Mehl, gibt noch 1 €i, 2 Lojfel jauven Rahmes, 1 Lojfel Wein und
1/, dkg mit Mlh aufqeldfter Gevm dagu und macht daraus einen Teig. Diefen
Zeig rollt man dann fehr diinn aus, {chlagt ihn wie Butterteiq sujammen und
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wiedecholt died Smal und [Eft ihn vaften. Hievauf vollt man ihn nodmals
fein aus, fticht mit einem Eleinen Qrapfenjtecher runbde Krapfen aus, legt dieje
auf ein Bled), [apt fie gut gehen, beftreicht fie dann mit Ei, driidt mit einem
Mefjer ein Gitter em und lapt fie jchon backen.

Ohne Germ. 8/, 1 gewiegter, falter, trocener Grammeln vermengt man
mit 8/, 1 Mehl, 1 Gi, Salz und 1 Kaffeeldffel Paprifa, macht davaus einen Teig,
weldjen man audwalkt und sufammenichldgt wie Butterteig, dann gu tleinen runven
Rrapfen ausfticht und mit Gi beftreicht. Bor dem Bacen auf dem Bleche im
Robr ftreut man Saly und Kitmmel darvauf. Schmedt zum Biev vorziglid).

Gandleber-WWedferin, Bon 11Mehl, &/, 1 Milch, 6 dkg Buiter, 3 Dottern,
9 dkg Germ, weldhe man mit efiwas von den 3/ 1 Milch und einem Stiictchen Jucker
aufgeben lief, und siemlich viel Sals, madyt man einen fein abgejchlagernen Germteig
unb [aft ihn gut geben; hierauf wird er noch auf vem Jtudelbrett durchgetnetet, 1 cm
bid ausgewalft, mit einem jeht tleinen, ovalen, eifsrmigen Auzjiecher audge-
ftochen, unb zum wiederholten Aufgehen aufein mit Butter bejtrichenes Bled) gelegt.
Nad) dem Gehen werden die fleinen Weckerln mit aufgeflopjtem Ei bejtrichen und
jebr rajeh, bei grofer Hite femmelfarbig gebacten. Ausgefithlt, jhneivet man jie
der Quere nad) dureh, beftreicht fie mit etwas Butter und legt eine Scheibe
einer Ganslebermurft ober Pajtete dagwijchen. Vian ferviert fie sum Tee oder
alg fleine BVorjpeife.

Wazurki mit Germ, 1 Glas fouven Rahmes (beildufig 1/, 1) wird mit
8 Giern, 1 Glas voll zerjdlichener Butter, etrasd Juder und Citronenjdhale qut ver-
fprudelt, mit /, ®las voll aujgeldjter Gevm und fo viel Meh, al3 ein mittelfefter Teia
braudht, verarbeitet 1unb raften gelafjen. Wenn ber Teig gut gegangen ift, wird ex
in ovale Formen ausgeftochen, auf ein mit Butter beftrichenes Papier gelegt, mit
Bucer, Mandeln und Rofinen bejtreut und im Robhre auf einem Bledje gebacfert.

Siimmel-Kiichel. 7/, 1 feinen Mehles qibt man in einen Weidling und jebt
ein Dampfel von 11/, dkg Germ mit etwas lauer Milch an. Sobald es aujgegangen
iit, macht man mit 1 Gi und 1 Dotter, 10 dkg serlafiener Butter, etwas Salz und
jehmadh 2/,, 1 Milch einen Teig, jehlagthn ab und [t thn gehen. GinBled) befireigt
man mit Butter und macht mit einem Loffel tleine Krapfen auf dasfelbe, Doc) nicht
31 nabe neben eiriander, und [kt diefe wieber gehen. Bevor man fie badt, gibt man
auf jebes Krapfchen ein Witrfeldhen Butter, bejtreicht fie mit gangem Ei, beftreut
fie mit Salz und Kitmmel unbd backt fie siemlicy fehnell. Man gibt fie jum Tee.

W affer-Kolatiden, Man madht eineninfaltem Wafjer aufgehenden Germ-
teig (fiche Bereitung Seite 40) unbd [aft ihn 1 Stunbde lang, in eine Serviette
gebunben, im falten Waffer hngend, aufgehen. Wenn ex gut gegangen, heraus:
genommen und bas Wajjer abgetropft iff, macht man aus 1 Loffel voll Teiges
auf einem Bleche handgroBe Kolatichen. NMan driickt ben Teig mit den bemehlten
Fingern fehr ditnn und rund auseinanbder, beftreicht ithn mit Gi, nachdem ex nod):
mal3 auf dem Bleche gegangen ift, fticht einige Diale mit einer Gabel durd und
béckt die Rolatfchen fichigeld. Gntweder beftreut mar fie vor Hem Baden mit Saly
und Riimmel ober nac) bem Backen mit Jucker und gibt in die Mitte Ein
gefottened davauf. Diefe Kolatjchen find fehr vefch und nicht fett. N

Bihmijdhe Krant-Kolatidhen. Man madyt eitten gewdhnlicden Germteig
von 119ehl, 2 gangen Eiern, 3 dkg Germ, 7—10 dkg Schmweinjdymalz, Saly
und Mild) nach Vedaxf, fo daf ein etwas weidjerer Teig davaus wird, fchligt dens
felben gut ab und [(ft ihn gut gehen. Man fann nach Belieben die Cier aud) gany
weglaffen. Jngwifden hat man einen fein gewiegten, frifchen Krautfopf mit
Sdhemjdymalz, Salz und Pfeffer licht gediinftet. Man nimmt vom gut gegangenen
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Teige 1 Boffel voll, sieht ihn ausdeinander, fiillt ihn mit giemlid) viel Rrait,
jlieft den Teig dariiber, legt ihn umgedreht auf ein Bled), o baf die glatte
Geite nad) oben fommt, brilctt den Teig gleichmifiig mit ben Fingern gany
flach, iemlich) grofs, etwa jur Grdfe eined fleinen Defierttellers, auseinanber,
befteeut die Rolatidhen dicht mit Bucker und geriebenem Lebzelten und betvopft
fie mit gevlafjener Butter. Man lift fie nodmals geben und fticht fte mit
der Gabel einige Male an, ehe man fie im Robre bact. Sie mitfjen jemmel:

farben merden.

Feine SKolatihen. 21 dkg Butter werben qut abgetrieben und nach und
nad) 5 Dotter bagugeben. 31/, dkg Germ I6ft man mit1 Loffel Sucfer und etrwas
Mild) auf und mengt fie jamt 42 dleg Mehl und 3/, 1 Milch sum Abtriebe, falzt
ein wenig, {chldgt den Teig ab und gibt ihn dann auf ein Nudelbrett, walft ihn
fiictweife blinn qus, jchneidet vievecige Flecten Herunter und fiillt fie beliebig mit
Gingejotienem, Powidl, Mohn= Nuf- ober Topfenfiille (fiebe Seite 58, 59, 60).
Rachbem bie Flecfen in der Mitte mit der Fitlle beftrichen find, {dhlagt man die
4 Gden, dreht die einander gegeniiber liegenden Gpiben gujammen und ldft die
folatfchen auf einem mit Butter beftrichenen Bledhe gehen. Sobalb fiegut gegangen
find, beftreicht man fie mit Rlav und béckt fie m Rolre.

SKolatichen. Man brdfelt auf bem Brette 14 dkg Buiter mit 28 dkg Meh!
ab, mengt 3 Dotter, 11/, dkg Germ (aufgeldft) und 2 10 1 Mildy darunter, falst
tin wenig und avbeitet den Teig fein ab, walft ihn fogleich aus, jdneidet vierectige
lecfchen Berab und fiillt diefelben mwie bei den vorigen angegeben ijt. Man lakt
fie gut geben, beftreicht fie mit Gi und bictt fie auf mit Butter beftrichenem Bledpe.
Man fann audh von dem Teige einen grofen Solatfchen iiber das gange Bled)
machen, ben Hand ded Teiges einbiegen und mit Klox beftreichen.

Germ:-Kolatihen. Diefe werden aus dem Teige wie o Germtipfel Ne. 24
gemacht, muxift die Form eine anbere. Yuch aus Germ-Butterteig Fonnen Kolatfchen
?emac‘é;tmerben, hiegu wird aus 28 dkg Mebhl, 31/, dkg Butter, 2 Dottern, 1 Kaffee-

6fjel Saly, 11/, dkg Germ, 3 Kaffeeldffeln Sucer und Hev ndtigen Mildy suerft
ein Gtrubelteig gemadyt. Diefen [Eft man 1/, Stunde raften, dann driickt man ihn
falbfingerbiinn aus, legt 21 dkg abgefneteter Butter barauf, jdhlagt ben Strubdel=
teig dariiber und rollt 1hn aus, {hlégt ihn 3mal nacheinander itbeveinander wie
Butterteig und [Aft ihn dann exft tajten. Nad) 1/, Stunde wird der Teig 2 Meffers
tiiden bict audgemalft und in fleine Vievecke, in ver Grofe einer S?nhﬂiid;e, ge:
dnitten. 3 die Mitte eined jeden Bierected qibt man Bwet{dhen-Marmelade und
biegt bie 4 Geten ein, badurch entftehen Fleine aujgejtute Kuden. Man lafit diefe
num auf einem Bledye, mit einem Tuche bedeckt, 1/, Stunbde gehen. Jtad) diefer Beit
befteeicht man fie mit abgefchlagenem Gi, weldhes mit Mildh vermengt wurde, freut
feinent Sucfer davitber und béckt bie Kolatjhen im Rohre bei 60° R. Man macdht
viefe Rolatichen febr verfchieden, 3 B. man beftveut fie mit Manbeln und Piftazien,
ober man beeift fie, oder man filllt fte mit verfdjiedenem Eingefottenen oder audy
mit folgender Topfenfitlle: 14 dkg Topfen werden gerieben oder paffiert, mit7 dkg
Butter, 2 Dottern, 5 dkg Buder und 7 dkg Rofinen vermengt. Diefe Fiille wird
djter genommen al3 bie Swetjhfen-Marmelade (Powidl).

ojtelberger Kolatihen, (Sm Saazer-Kreife in Bohmen.) Aus einem
bet vovigen Gexmieige werden, nadydem ev halbfingerditnn ausgewallt ift, runde
Slecert pon 15 cm im Durchmefier nad) einem Rafferolledectel gejdynitten, auf ein
Blech gelegt, 2 Mefferriicfen dict, Hody mit der unten befchriebenen BwetichEen-
Marmelade beftricher und der Rand rund hevum fo viel aufaeftitlpt unbd eingefaltet,
daf ex eine Schmur bilbet. Man beftreicht bie Oberfliiche mit gejchilten, ftiftlichen
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Mandelt und Buder, Lfit die Kolatichen auf einem Blehe gehen und betdt fie bei
550 R: Beim Anrichtert ftellt man 5—6 fibeveinanber.

Bwet{dhfenlatmerge aus oliveen Smetichfen dagu: Man diinjtet 28 dkg
diicre Swetjchfen tm Waffer duvch 4 Stunbden {ongfam, baf fie recht auflaufen.
Gie toerden dann entfernt, fein aufgewiegt, mit 10—14 dkg Buder vevmengt
und mit fehr fein geftofenem Zimmet und 4 geftofenen Gemwiivsnelten gewiirst.

Sroppanet %n[atfcben. 171/, dkg Butter wevden mit 5 Dottern fehr
flaunig abgetrieben, 4 dkg fein gejtopenen Bucers dagu gevithrt, ein Stdubdyen
Sal3 wird dagu gegeben und mit 3 dkg in/, 1 laumarmer Ml aufgeldjter Germ
und 50 dkg Mehl wird ein feiner Teig abgejchlagen. Sobald der Teig Blajen be-
Fornmt unbd fich vom Loffel [6ft, Lapt man hn an etnem warmen Orte gehen, bis
er um ein Drittel hoher geworden ift. Man walkt ihn nun auf bem bemeDlten Ttudel-
brette aud und fticht mit einem Krapfenjtecher grohe runde Flecten aus, bejtveicht
einen foldjen rinbden Flecken mit Porwdl, beftreicht bie Jtanber bes Teiges mit Giflar,
legt einen sweiten Flecten davauf, beftreicht diejen mitivgend einer Molhnfiille (fiehe
Geite 5911. 60), legt einen dritten Flecten davauf, welchen man mit Marillenjalfe be
fireicht unb fahet jo fort, bis 6 Flecfen auf einanber liegen, wovot jeder mit einet
anberen Fitfle beftrichen mwurde. Man nimmt bazu Nupfiille, .%imﬁeerfaﬁe und
Ribijelgelée oder Salfe. Jeder Flecken muf am Randemit Eiflav beftrichen werden,
ehe der nadyjte Teigflecten darauf gelegt wird, und darf die Fiille nicht gang bid
an den Rand gefrichen werden, damit fie beim Backen nicht ausdflicht. Dev lepte
Slecten wird obenauf audy mitSalfe beftrichen, mit geviebenem Sebfuchen beftveut
und mit seclaffener Butter oder jaurem Rabhme betropft. Man legt die Kolatjchen

‘porfichtig auf ein mit Butter bejivichenes PBlech und bictt fie langfam im Beifen

Robre. Sie Tommen warm ju Tij che. Man fann aud diejer Maiie aud) nux einen

Ruchen machen und ihnim Tovtenveif Bacterr. Man teilt Den Teig dannin gleiche Teile. |

Bivogen. (Ruffifche Fleijchipeife.) Gine Art Paftete, die auf dem Bledye
gebacten wird. Man madyt einen recht gewdhnlichen Germteig von 142 kg Mebl,
1/, 1 lauwarmer Milch ober Waffer und 16 Gramm Germ, jdylagt den Teig ge

horig ab, fiigt Salz, 124/, dkg Butter, 2 Cler und noch fo viel Diehl Hungy, |
bamit ber%ei%red)t btct und feff wird und fnetet ihn folange %ut ab, big er nidt |

mehr an den Fingern Tleben bleibt; dann lift man ihn qut gehen. Jnbeffen madyt
nan folgende Fiille: Fob gehacttes beliehiges Fleifdh [afit man mit fein gehactter
Bwiebel und Saly in Fett beildufig !/, Stunbe ditnften. Dann mifcht man
3—4 Bart gefochte, flein gehactte Grer dagu 1und wiirst nody die Farce mit Pfefjer.
TNacydem der Teig genug gegangen ift, wallt man ihn meffecriictendict. aus, und
awar doppelt o grop ald 908 Bledy ift, auf weldyes er, nadjdem es vorher mil
PButter beftrichen wurde, gelegt wird. Rund hevum muf3 dev Teig tiberhiangen.
Mean ftreicht die Fitlle barauf, jdldgt den Teig dariiber, fo daf3 die F¥iille gany be:
Dectt ift und backt die Speife im Robre. Man Tann auch den Teig oben mit Butter
Beftreichen unb mit Brdjeln bejtreuen. Diefe Speife gibt man entweder sur Suppe
ober it fie audh allein. Kleine Pirogen werden gemacht, wenn man.fie wie unjere
Rafteten ober nac) Avt der Krapien fiillt; fte werben auf Dem Bleche odex auc), W
Gi und Brifel gedreht, ausd heifem Schmalze gebacten. -
Pirogen mit Pilgen. Der Teig rith wie sur vorigen Speife gemadt
DieFiille bejteht aus einem gehiuften Teller voll frijcher, gepubier und in Scheiben
gejchmittener Pilze, welche man in eine Kafjerolle {chiittet, mit Pfeffer, Sals, fem
gebactter Broiebel und flein gef chnittenem Dillfraut bejtreut. Sobald Ddie Pilze ven
Saft von fid) laffen, gibt man ein Stiiddyen frifcher Butter und 6 GRLofTel fetter

fauten Mahmes hingu und diinjtet die Schmmme damit. Sobald fie ausgefiblt
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jind, ftreicht man fie auf den ausdgerollien Teig. Man fann fie ur Abwed)slung
auch mit harten, gehactten Eiern, fein gehacftem, gebratenen Fletjch und mit dic-
gefochtem Reife mijchen. IManbact dbieje Speije aufdem Bled)e wie oben bejdhrieben
iit. Die Pirogen fann man aud) mit Blétterteig oder gewdhnlichem tubelteig mit
verfchiedenen Fiillungen bereiten. Kleine Pirogen aus Jtubelteig fann man aus dem
Sdymalze bacten oder in Salzwafjer focjen und abjdhmalzen.
Brpndza-Pirogi, Cinen weichen Tubelteig fitllt man jo wie die Kraut-
Pivogen mit folgender Fitlle: 10~ -12 gefochte, pajfierte Crodpfel werden mit Y/, kg
Primjen-Kaje, welcher ebenfalls pajfiert wurde, vermijcht. Dann vermengt man
noch qut etwad gerbitete, fein gemwiegte Bwiebel, Pfeffer und Saly mit bem Crd-
dpfelbrei.. Man fod)t die Pirogi in 6uI3mquer und {dhymalst fie mit gevifteter
Bwiebel und Butter ab und roftet fie nad) vem Kochen im Rohre mit Butter.
Krvant-Pirogi. Man wiegt Sauerfraut fehr fein, Ddiinjtet e8 mit viel
fein gebactter Bwicbel, Fett, Saly und Pfeffer ab und laft e8 auskiihlen. Jn-
veffen. macht man einen weichen Nubdelteig, treibt thn diinn aus, {ticht mit bem
Rrapfenausitecher runde Flecten ausd, die man mit bem Kraute fiillt, mit einem
sweiten Teigflecten bebectt, fejt aufeinander dritctt und im Salzwafier fodt
Sie werben abgejeibt, mit gerdfteter Zwiebel und Butter ab%efd;malaen.
Blinied. Ruffiicher Piannfuchen). 15 dkg Mehled werden mit 11/, dkg
®erm und etwas lauem Waffer zu einem Dampfel aufgeftellt, dann {hligt man
3 Dotter hinein, rithrt 8 dkg zerjchlichener Butter und nod) 15—18 dkg Haide-
ober Reidmehl und fo viel Milch) dazu, ald nbtig ift, dDamit der Teig gremlich
reic) wird. Nachdem er qut abgejchlagen ift, lift man thn an einem warmen
Orte gehen. Rury vor bem Baden mengt man nod) den feften Schnee der 3 Klar
hingu. Sn eiferne, runde Pjannen, von der Grofe eines fleinen Defjerttellers,
welhe man mit Butter ausftreicht, gieft man etwas von bem Teige und backt
bie Blinied im Robhre bei mapiger Hibe wie Gierfuchen auf beiben Seiten. Man
gibt fie um Frithjtiict oder nach der Suppe mit gerjchlichener Butter und Caviar.
Krebsd-Nudeln. Man madgt einen Germieig wie zu , Dufaten-Nubdeln"
unb ldpt ihn gut gehen. Jmbdeflen fireicht man eimen Wiobel mit Krebsbutter
aus, fticht mit einem Raffeeldffel nupgroge Stiicfe aus bem Teige und. beftreicht
jebe folche Mubel mit zeclajfener Butter — audh foll man den Kaffeeldffel Jebes-
mal in Rrebsbutter tauchen, ehe man eine Nubel auditicht, — legt damit ben
Mobdel nur halb voll an, lipt bie Nudeln nodymald gehen und badt fie hie-
tauf im mittelheipen. Rohre. Geftiivgt, jerviert man Canavienmild) dazu.
Huterlinder Nudeln, Cmen Dejjertteller voll geriebenen Topfens pajfiert
man nod)y und treibt ihn mit 6 dkg Butter und 2 Elern gut ab. Jn 1/, 1 Vel
fat man unterdefjen von 11/, dkg Germ und etwas Mild) ein Dampfel an-
aefelt. Man mengt nun den abgetriebenen Topfen barunter und %if)t nodh jo
viel Milch nachy BVedaxf Hingu, alg notig ift, um den Teig qut abjchlagen zu
tonnen; fobald ex Blajen befommt und fich vom Loffel Bft, (Gt man 1hn gehen.
Man gibt ben Teig dann auf ein Brett, vollt ihn zu dicten Streifen aus und
Iteidet diefe in eigrofe Shicfe, weld)e man aud bem BHeifen Rindjdymalze
bickt. Man fann aud) eine Hand voll Rofinen unter den Teig geben.
Rahm-Nudelu. 28dkg Mehles werden warm geftellt, mit 2 dkg in Mild
aufgeldfter Germ, 21/, dkg serjchlichener Butter, etwas Salz, 1 Ei und 3 Dottern
und 2/, 1 quten, jauren Rabhmes ein Teig gemacht, diefer qut abge{chlagen, und
wenn e Blajen befommt, auf ein Nubelbrett gegeben. Pian rolt eine Wurjt
bataus, fdhneidet pon diefer Heine Stitcte herab, welche man 3u fingerlangen und
daumendicten Nubdeln formt. Man beftreicht eine Mein gut mit Butter, legt die
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Tudeln hinein und beftreicht jede derfelben von allen Seiten mit Butter, beftreut
fie mit Buder und Semmelbrifeln und macht 3 Bagen Nubeln iiber einanber,
Pan [apt fie sugededt geben, giet reidlich 1/, 1 fiebendes Obers darauf und
badt fie im Rohre. Wan fhirst und ibersudert fie. Sie gerfallen von felbit.

ilber-Nudeln, Man treibt 14 dkg Butter mit 2 gangen Giern qut
ab, qibt 4 dkg fein gejdynittener, abgejhdlter Manbdeln, ein Dampfel von 2 dkg
Germ, etwas Buder, Salz, 2/, 1 Mild) und o viel Mehl dagu, daf ber Teig
fid) abjchlagen [GBt, worauj man ihn an einem warmen Ovie aufgehen laft.
WMan gibt dann den Teig auf ein Brett, tollt thn fingerdict aus, fHcht Meine
Rrapfen aus, bdie man nodymals geben [dft, ehe man fie in eine Kafjerolle
einlegt, worin fingerhod), lauwarme Mildy ijt. Man beftrent fie mit Bucker
und jtijtlichen Manbeln und badt fie im Rohre.

old:-Nudeln, Wan mad)t einen gut abgefchlagenen Germteig (fiche
befjen Bereitung Geite 40) von 7 dl Mehl, 4 Dottern, 2 dl Mild), 7 dkg
Butter, etwas éa[g, 2 Loffeln Buder und 21/, dkg Germ unbd [t den Teig
1/, ©tunbe geben. JImgwijcden jchmiert man einen Torten-Diobel gut mit Butter
oder Rindjchmaly aus. Somwie der Teig gegangen ift, fticht man mit einem Kajfee-
[offel fleine Nocerln aus, legt fie nebenemander in den Model, beftreicht jedes
mit zeclaffener Butter, ftveut geftofenen Jucer, fein geriebene Manbeln und
etad geftofenen Jimmet ywijdhen und auf jedes Nocterl, und fo fort, bid aller
Teig verarbeitet ift. Dann ldgt man bdie Mafje gut gehen, badt fie im maig
heifen Robre, nimmt nach dem Backen den Tortenteif weg, beftreut die Maffe mit
feinem Bucfer und ferviert Canarienmilch von 4 dl Mild) und 2 Dottern dazu.

Dufaten-Nudeln. Man madyt einen abgefchlagenen Gevmteiq (fiehe beffen
Bereitung) von 171/, dkg Mebl, 6 dkg Kreb3butter und 4 dkg Rindjchmals,
5 Dottern, 1 dkg Germ und 1 dl Mild), etwad Salz und Bucfer und [ﬁEt thn,
nachdem er beim Abjchlagen Blajen befam, 1 Stunde geben. 1/, Stunde vor
dem Anvichten legt man fehr fleine Nocerln mit einem Kaffeeldffel in eine flache
Rafferolle, in welcher fich 2—3 dl lauwarmer Mildh, gemijd)t mit 2 dkg Krebs-
butter und 2 dkg Bucer, befinden. Nachdem alle Nubeln eingelegt find, dedt
man die .Ratﬁemﬁe au, beftreicht die Nubeln mit Krebsbutter und lapt den Suhalt
1, ©tunde fodjen. Die Nubeln ditrfen feine Haut befommen. Man ferviert Créme
ober blod Canartenmilch dagu und beftreut die NMudeln mit Sucker.

Bayrijdhe Dampuudeln. Man gibt 4/, 1 Meh! in einen Weidling und
madht mit 11/, dkg Germ (in Mild) aufgelsit), 1 Etund 1 Dotter, etwad Salz, 4 dkg
Bucter, 5 dkg Butter und der notigen Mild) einen zarten Teig an, welder jich abe
{chlagen liRt. Sobald er Blafen befommt, ftellt man ihn sum Geben an einen
warmen Ort. Hierauf vollt man den Teig fingerdict ausd und fticht runde Krapfen
aud. Jn eine mit Butter beftrichene, 85 cm im Durdymefier weite Kafjerolle gibt
man 1/, 1 Oberd ober gute Mild), 4 dkg fein geftofenen Buders, fomwie 4 dkg zer=
[affener Butter und legt, wenn diefes laumwarm geworden ift, die ausdgeftochenen
Srapfen nebeneinanbder hinein und ftellt die Kajferolle an einen warmenOrt. Sobald
ver Teig nod) etnmal jo hodh gegangen ift, ald er vordem war, beftveicht man hrmit
serlaffener Butter und ftellt dbie Kafferolle 1/, Stunbde in bas Robr ober (aft fte, mit
einem gut paffenden Dectel bedectt, auf dem Herbe fochen. Den Rand Hed Deceld
muf man tund herum mit einem feuchten Tuche belegen, damit fein Dampf
heraus fann. ft bie Mildy verdampft, o wird man ein Prajjeln hiven; man
mufy nun bag Gefdjivr jojort wegsiehen und richtet die Nubeln, wenn fie unien
Farbe haben, an. Man beftreut fie mit BVanille-Bucler und gibt @ZanutiepmtfdJ
dogu. — Gin nod) feinerer Teig ift: 14 dkg Butter werden flaumig abs
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getrieben, 1 GRIBfjel fein geftoBenen Jucers, 1 Mefferipibe Salz, 7 Dotter nadh
und nad) dagu genihrt, und 2 dkg in 1/ 1 Milch aufgeldfter Germ nebit 24 dkg
TMehl beigemengt. Der Teig wird gut abgejdhlagen. — Dbder: 28 dkg Mehl,
1 Gi, 3 Dotter, 11/, dkg Germ, 7 dkg Butter, Saly und Mild) nach Bedarf.

Karl8bader Dampinudeln. 7/, 1 Mehl werden warm geftellt und ein
Dampfel von 2dkg Germ barein gefest. Man macht dann einen feinen, 3arten Germ-
teig mit 6 Dottern, 7 dkg serlaffener Butter, 1/, Seibel lauem Obers, etwasd Jucfer
und den Schalen von 1/, Citrone. Wenn der Teig gut gegangen ift, teilt man ihn in
12 Portionen, macht diefe rund und legt fie in eine mit Butter beftrichene Pranne,
(4t fie darin nod) aufgehen und bidt fie jobanm im Rohre, indem man etwas Mild
und Buder in die Planne gibt. Beim Auftragen ferviert man fie mit {DI ender
Créme: 1/,1 Oberd wird mit Buder, etwad BVanille, 1 Kaffecldffel Mehles
und 2 Dottern am Feuer gut verjprudelt, bid die Maffe dictlich ijt.

Faliche Dampfuudeln, fiehe Seite 311.

'ﬂ)lol)n@tubeln aud Germteig. Man madht einen miirben Germteig (fiehe
Geite 42), treibt ihn, nachvem er elwas gegangen ift, aus, {chneidet thn 3u vieveckige
Flectchen, fitllt diefe mit beliebiger Mobnfiille (jiche Seite 59), rollt fie ein, legt fie in
eine mit Buiter bejtrichene Kafjerolle nebeneinander und ftreicht fie mit etwas
Butter feitlid) an. Nadydem fie qut gegangen find, backt man fie im Rohre.

Topfen-Nudeln. 50 dkg Topfen werdenpaffiert, bann 1/, 19Mehlund 3 ganze
Gier mit bem Topfen verriihrt und nod) 21/, dkg in Mild) aufgeldjter Germ, jowie
etwas Saly und 2 Loffel voll Weinbeeren beigemengt. Man [t den Teig an
einem warmen Orte gehen, und went ex nodh einmal o l%uc[) geroorden ift, ald er war,
macht man mit einem Loffel Nocerln, weldje man aus heifem Rindjchmalze Hackt.

Topfen-Flederinmit Jivetjchfen. Man paffiert28dkg Topfen und brofelt
ihn mit 28 dkg Butter ju 28 dkg Mebl, mijcht Dann 1 dkg in wenig Mildh auf-
gelbfter Germ und 2 gange Gier barunter und arbeitet den Teig mit dem Mefjer
wie einen miirben Teig fein ab. Sobald der Teig auf dem bemehlten Brette fein
abgearbeitet ift, walft man ihn aus, radelt vievectige Flecferin herab, legt fie auf
ein Bledh, gibt in die Mitte eine halbe, gefdiilte Swet{chte darauf, [afit den Teig
an einem warmen Orte geben und backt ihn im mdfig Heifen Rore. .

Gefodite &ctm:%nﬁbel. Man beveitet aus yg kg feinem Mehl, 2 Ciern,
7dkg Butter, 2 Raffeeldffeln noll Suder, etwa /s 1Mildh, etwad Salz unbd 11/, dkg
Germ einen giemlich feften Germteig. Wenn er gut abgejchlagen und im Weidling
?ut gegangen ift, formt man dbarvaug, nachdem man den Teig nochmald sujammen-
dlagt, Knddel in ber GroRe eines fleinen Apfels, legt diefe auf ein bemehltes
Brett und [dft fie wieder aufgehen. Hievauf Loyt man fie in fiebendem Salzwaifer,
umd gwar in einer gehirig grofen Kaffevolle, damit fie Plat haben, fid) aussu-
dehnen. Yuch brauchen fie wegen ihrer Grofe und weil fie {tets auj der Oberfldche
imimmen,-langere Seit, al3 anbdere Knibdel (K(BBe), um gar ju werden. Um den
(B_rab 0e3 Garfemns 3u erproben, bedient man i) eines Strohhalmes oder fpigen
D0lichens, womit man in einen der Knddel einfticht; flebt beim Herausziehen
o) Teig an bemjelben, fo mitfien fie noch weiterfochen; ift died nicht der Fall,
10 mimmnt man fie mit einem Schaumldfel Jo gleid) hevaus, weil fie bei lingerem
Soden fart mwerden mwitrden, und tifit fie auf bder einen Seite ein wenig auf,
wodureh ihr Bujammenfallen verhittet witd. Man jhymalzt fie mit Butter ab
b gibt Bwetjchtentdfter ober Bowidl dagu, oder man ftreut geriebenen Qeb-
tidgert oder Mohn bdarauf. Beim Berjpeifen werben die GermEnddel nicht zer-
Idnitten, fonbdern mit der Gabel gerriffen.

Bayerijder CermEnopf. Man madht einen abgefchlagenen, weichen Germo
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teig (fiche defjen Bereitung Seite 40) aus 1/, 1 Mebhl, 2 Dottern, 8 dkg Butter,
1 S.iﬁﬁe{ Bucker, etwad Saly und 2 dkg in 1{10 1 Ml aufgeldfter Germ unbd
nod) weiteren %/, 1 Mild). Sobald er gut abgefchlagen und gut gegangen iff,
bindet man ihn n eine mit Butter beftrichene Serviette [ocer ein und hangt ihn,
wie ¢3 bei ,Grofer Knodbel” genau befdyrieben ift, in fodyended Salzwafjer,
dectt ben Topf zu, fo daf fein Dunft herausd fann, und laft den Germinopf
1/, Gtunde fochen. Man {dymalzt ben Knopf auf der Schitfjel mit Butter ab
und beftreut ithn mit geriebenem Lebfuchen und Sucfer oder Mohn. Man fann
auc) Jwetjchfenvdfter dazirgeben. )

ermbuopf and Yaidemehl. Man fprudelt 1/, 1 Mild) mit 2 Loffeln
Weizenmehl und 2 dkg Germ ab und [t bad Dampfel gehen. Hierauf jdldat
man mit 31/, dl Haidemebl, 8 dkg Butter, Saly und 21/, d1 Mildh einen weichen
Teig ab und [t ihn gehen. Dann wird er in eine mit Butter bejtricdhene Ser-
viette fehr locer eingebunden und 1/, Stunde in Salzwafjer gefocht. Die Art bed
Einhangend in den Topf ift bei ,Grofer Knddel” genau bejdhrieben. Nach bem
Rodjen wird ber Knopf mit Gabeln gerriffen, auf der Schiiffel mit gerditeten
Brofeln und heifer Butter oder mit Spectarammeln abgejhmalzen.

Bohmijdhe, mit Mohn gefiillte GermEnvdel. Man macht einen ab-
gefchlagenen Germteig (fiehe deffen Bereitung) von #/;, 1 Mehl, 2 dkeg in Ml auf
geldfter Germ, 5 dkg Rindjdhmalz o der Butter, 2 EGiern, Salz, Buder unbd der
notigen PMild) und laft den Teig gehen. Dann fticht man mit dem Loffel Leig
heraus, sieht denfelben, ohne su driicfen ausdeinander, fiillt in die Mitte Mohnfiille
ein, fehlieft rafd) Den Teig daritber, [GBt die Kubbdel auf einem bemehlten Bretie
nodymal8 gehen und fncgt fie bann in fiebended Salywaffer ein. Sie bdifrfen
nicht lange fochen und nuifjen gleich angerichtet werden. Man ftreut geriebenen,
mit Buder vermifdhien Mohn darauf und {dhmalzt fie mit brauner Butter ab.
Die Mohnfiille wird ganz einfac) beveitet, mbem man den WVohn mit Mild)
und Bucker Tocht.

Germ-Kubdeln, 1/, kg Mehl, 4/,,1Mild, 1 dkg Germ, 1 Ei, 1 Dotter und
61é2 dkg Butter werben su einem gut abgejdlagenen Germteig verarbeitet. Man
[agt diefen im Weidling, qut zugedectt, gehen. Dann formt man daraus Knbddel
in der Grdfe eines Heinen Apfels, [t diefe nodymals gehen und fodt fie in
fochenbed Salzmafier ein. Beim Anrichten werben fie, nachbem fie auf einem
Durdyfdhlage gut abtropfterr, mit in Butter gerdfteten Semmelbrofeln abgejdymalzen.

Fajdyings-Krapfen. Sur quten Bereitung ber Keapfen ift e8 bejonbders nots
wendig, dad Meh! einige Stunden vor dem Gebrauche in die Ndbe bed warnten
Herded zu ftellen, damit e troden und lawwarm wecde. Man muf fich auch el
der Bereitung einer bejonderen Genauigleit und Gefcdhwindigleit beflethen. Der
Drt, wo man die Krapfen bereitef, muf warm und alle Dazu verwenbdeten Produfte
(SMilch und Mehl), fowie die dazu notwendigen Gefchirre miiffen erwarmt, dod)
nicht eip jein. Aud) miiflen die Krapfen vor jedem Luftzuge gefchitst mwerden.
Weiters madhe i) nod) barauf aufmertfam, dafi, fobald der Krapfenteig abgejchlagen
ift, bie Rrapfen jofort baraus geformt werben miiffen, ohne den Teig friiher geben
su laffen (fiehe Bereitung ded Germtieiges Seite 40). Man qibt in eine etwas er-
wirmte tiefe Schiifiel 56 dkg Mehl und 4 g Salz. Dann teilt man 31/, dl Mild)
in 8 gleicde Teile und 1aRt in einem Teil 31/, dkg Germ mit 2 ﬁﬁgfein Bucer

aufldjen, tm gweiten Teil zerfprudelt man 10 Dotfer und im dritten Teile laft
man 14 dkg Butter ser{chleichen. Man madht nun im Meble eine Grube, verrithet
in derfelben nach und nady die in Mild) aufgeldfte Germ, feiht bie mit den Eiern
abgefprubelte Mildy, fowie die Mild) mit der Butter bazu und {dhlagt den Teig fehr
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flein ab, fo Daf er vecht flaumig und Heinldcherig wird. Der Teig muf fein, glatt
ymd glanzend werden wud fich vom Lbffel bfen. Ttun qibt man die Hiljte ves
Teiges auf ein-mit Mehl beftaubtes Nubdelbrett, ftreut au% oben auf den Teig, doch
nut fehr wenig, Prehl darauf unbd vollt nur gang leicht mit bem NRollholze (Jtudel-
malfer) dariiber, i ber Teig fleinfingerdict audgewaltt ift. Hierauf beseichnet man
mit einem Ausijtecher von 5—6 em Durchm. die Krapfen durd) leichtes Aufdriicten
besfelben, doch fticht man nicht durd). JIn der Mitte eined jeven diefer Eindriice
ibt man eine hafelnupgrofe Marillen-, Erdbeerens, Rofen- odex beliebige andeve,
%ndy fejte Marmelabe, fticht mit bemfelben Ausjtechec runde Scheiben ausd dem
Teige, die man mit der Seite, welche nadh oben gefehrt, aljo nicht bemehlt 1t 1ibex
bie Marmelade legt. Man driictt den Teig am Rande leicht mif den Fingerjpiben
nieder und fticht nun beibe Teile sufammen mit einem etwasd fleinern Aus-
ftecher aus unb erhiltnun einen Rrapfen, welden man aufein exmwdrmies, mit Neehl
beftaubtes Brett legt, dod) fo, daf die Seite, welde frither auf dem Brette gelegern
ift, nun nach oben gefehrt wirh. Die fertig ausdgeftochenen Krapfen werben mit
einem erwdrmten, leichten Tud) bebectt und bie Teigrefte sum iibrigen Teig in den
Weidling gegeben. Nus der yweiten Hilfte bed Teiges jticht man in der obern an-
gegebenen LWeife Krapfen qud und jchlieplich jehligt man alle Teigrejte nod) mit
93 Qbffeln lauer Milch ab undmacht baraus wieder Krapfen, bi8 allerTeigver-
braucht ift. Man [EHt nun die Krapfen an einem nidht 3u warmen, aber vor Luft-
sug gejchiitten Orte langfam gehen. LWenn fie aufeiner Seite gegangenjind, dreht
man fie um, damit fie auch auj der andern Seite aufgehen. Unterdefjen [at man
in einem eifernen runden Gefchirr Rindidhmalz, ungefahr 3 cm tief, heify werden.
Man legt nun die qut gegangenen suerjt gemachten Krapfen, mit der juerft ge-
gangenen Seite nac) unten gewenbdet, in basheife Schmalz, aber nur 4—5 Krapfen
jugleid), fo daf fie nicht gedrdngt find, dectt bie Kafjerolle 3u, bid das Schmals ju
sifchen anfangt, wad nad) 3—4 Minuten gejdhieht und wdhrend welder Jeit man
die Kafferolle gans leife jchiittelte. ©obald die Krapfen an der unteven Seite eine
braune Farbe echalten haben, mendet man fie um, [Eft aber mmbie Kafjerolle un-
jugedectt, big die Krapfen auc) auf der weiten Seite gebacken find. WMan Hebt fie
mit einem BaclBffel heraus, gibt fie mit ber gulest im Schmalze gelegenen Serte
auf ein mit Fliehpapier bebectted Sieb, nadh einiger Beit mit derjelben Seite auf
ein yweited Lojdhpapier und beftreut Lie furz vor bem Servierenmit feinem Banille-
sucfer. Man legt fie, nodh) warm unbd nett gehauft, auf eine mit ewner zierlid) su-
jammengefalteten Serviette belegte, runde flache Schitffel. Aus der oben angegebenen
Mafje roerdent 40—50 Krapfern.

Hier noch mehrere ver{chiedene, ebenfall3 gute Angabenfiir Fafchings-Krapfen:

2, 42 dkg Mehl, 1 Lwffel Bucer, 4 g Salz, 2/;, 1 Dild, 2 ganze Eier,
4 Dotter, 7 dkg Butter und 2 dkg Germ.

8. 80 dkg Mebl, 3 Loffel Jucer, 5g Salz, 10 Dotter, 4/;,1Mild), 14 dkg
Butter und 41/, dkg Germ.

4, 60 dkg Mepl, 4 dkg Jucter, 5 g Salz, 10 Dotter, 2/, 1 Mild), 14 dkg
Buiter und 3 dkg Germ.

5. Gebhr fleine Portion 14 dkg Mehl, 1/, Lbffel Bucker, 2 g Sals,
2 Dotter, {dhwad) 1/;, 1 Obers, 21/, dkg Butter und 1 dkg Germ, fehr jdhwadh
gewogen. Darausd werben 16 Stitc Krapfen.

6, 56 dkg Mehl, 4 g Salz, 31/, dkg Bucer, 5 Dotter, 7 dkg zerlaffenes

Rindjchmalz, 81/, dl Milch und 31/, dkg Germ.

Die Bereitung und Bearbeitung des Teiges ift bet allen wie oben ange:
geben. Das beliehte weife Rindchen erhalten die Krapfen nuy, wenn fie jehr gut
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gegangen, folglich leicht find unbd jdjwimmen und wenn fie nidht u flein aus,
geftochen werden.

Krant-Dalferin vder Krapjen, Man madyteinen Germteig vont/, 1Mehl,
3 dkg Butter, 11/, dkg Germ, Salz und lauer Mild). Der Teig mup ehwas fefter
bleiben und gut abgearbeitet werden. Nachbem er gut ge%cmgen ift, witb er, aujbem
Brett audgemwalft, mit bem Krapfenitecher ausgeftochen; dieje runden Fleden werden
mit licht gediinftetem und flein gehackiem @rautge}'-ﬂ[[t, mit efnem yweiten Flecfchen
bevectt und mwie die Fafd)ings-Krapfen mit einem Eleineven Ausitecher ausgeftochen.
Man [aft die Krapfen gut gehen und backt fie aud dem heifenn Schmalze.

(ggbﬁpfekﬁtap?en. 7 dkg Butter werdenmit 3 Dottern und 2 gangen Eiern
recht flaumig abgetrieben, dann mengt man 21 dkg gefochte und pajfierte Erdapfel
bazi und treibt nod eine Weile ab. Hievauf fligt man 3 dkg in WMilch aufgeldfter
Germ, 42 dkg Meh! hingu und {chldgt den Tetg jehr gut ab, bis ex Blajen befommt;
follte ex gu feft fein, jo muf nody etwas Mild) gugegoffen werden. Wian Lifzt den
Teig, sugedectt, an einem warmen Orte gehen, nimmt thn bann aufdas Nubelbrett,
walftihn halbfingerdic aus, ftichtihn, wie die Fajdyings-Krapfen, mit einemrunbden
Ausftecher aus, fillt je 2 und 2 mit fein gehacttem Schinfen, fticht nodymals mit
einem fleimeren Ausjtecher die Krapfen ausd und [aft fie auf einem bemehlten Tuche
an einem marmen Orte gehen. Man backt fie ausd heifem Scdhmalze (halb Shwein-
fdhmalz und Halb Rindjchmalz) und trachtet, baf {te bad beltebte weife Rindchen,
wie die Fajdyings-RKrapfen, befommen. Bevor man fiezu Tijdye aibt, bejtreutman
fie mit geriebenem Parmejantdfe. Sie werben al8 Borjpeife gegeben.

Topfen-Krapjen. Mantreibt 14 dkg Butter gutab, gibt 6 Gierund 14 dkg
Buder dazu und treibt die Maffe wieder ab. Dannmengt man fiezu 35 dkg durd)-
paffiertem Topfen, 56 dkg Mehl, falzt ein wenig, rﬁgrt nod) bag Dampfel von
3 dkg Germ dazu und fchligt den Teig recht fein ab, worauf man ihn gehen (aft.
Benn er nod) einmal {o grop aufgegangen ift, al8 er war, gibt man ihn auf ein
Rubelbrett, wallt ihn ziemlich fein aud, ftidt mit einem fleinen Krapfen-Uusjteder
runbe Platten aus, (Gft fie nodmald gehen und badt fie aus bem heifen Rind-
{chmalze. Man ferviert Ehaudeau oder Créme daju.

Bauern-Krapfen. Man macht einen Germteig (fiehe defjen Bereitung) von
1/, 1 Mebl, 3 Giern, 11/, dkg Germ, 6 dkg Butter, 2 dl Mild), etrad Salz und
2 Eplffeln voll Rofinen oder Sultaninen. Der Teig mup o lange abgefchlagen
wetden, big er Blafen befommt, dann laft man thn an emem warmen Orte auf:
geben, bi8 ex nod) einmal fo grofs wird, al8 er vordem war. Jft das gejchehen, jo
flicht man mit etnem GRIdffel vom Teige fleine Nubeln ab, formt fie auf dem
bemehlten Nubelbrette rund und [afit {ie nod)mals aufgehen. Lot dem Baden aus
heigem Rindjdhmalze faft man fie mit bemeblten Fingern inder Mitte an und ziebt
fie dort biinn aus, {obafp fi? ein Griibchen bildet, ber Rand jedoch muf dicf bletben.
Sobald fie fhon gelb gebacen {ind, hebt man fie mit dem Schmalzloffel heraus,
[4ft Dad Sdhmals gut ablaufen unbd legt fie nod) tiberbies auf Flrefpapier und Sieb.
Bor dem Anridhten fibersucfert man fie. 1 €t gemigt audh zu diejer Speife.

Abgetriebenes %egpennei‘t. 10 dkg Butter treibt manmit 3 Dottern und
1 @i ab, gibt, wenn der Abtrieh redht flaumig ift, nod) 2 dkg aufgeldfter Germ,
1o 1 Iaued Obers, 2 dkg Buder, eine Prije Salz nnd 28 dkg Mehl dazu und
viihrt Den Teig, bid er Blafen wirft. Dann waltt man den Teig fingerdict auf dent
mit Mehl beftreuten Nubelbrett aus, jhneidet 3 Finger breite und gut handbreit-
lange Gtreifen und beftreut diejelben mit 7 dkg fernlofen, zerfchnittencn Rofinen,
31/, dkg Manbdeln, 2dkg Juder unbd 31/, dkg serfchnittenem Citronat. Man rollt
die Streifen snfammen, beftreid)t jeben emgeln von aufen mit Schymalz, fegt fie w
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eine mit Butter beftrichene Bratpfanne und bidt fie, nadydbem fie qut gegangen find,
im Robre. Beim Hevausnehmen trennt man fie wie Budyteln (S%Ohmube[n).
Wejpen-Nejt, Man treibt 14 dkg Butter mit 6 Dottern und 1 Gi ab und
mifht den Abtrieb ju 28 dkg Meb, etwas Bucter, Salz und 1 Loffelvoll in Mild
anfgelvfter Germ, jchlagt den Teig gut ab und fiillt ihn wie bei ,Abgetriebenes
Wefpen-Tteft" befdyrieben ift, mit ftiftlich gejchnittenen Manbeln, Rofinen, Buder
und Jimmet. Die eingevollten Streifen legt man in eine mit Butter beftrichene
Rafferolle oder Bratpfanne, (aRt fie gehen und backt fie im Rohre.
Oder: Man macdyt den Teig aus 14 dkg Butter, mit 1 E und 5 Dottern
gjgeftiheben, und mifcht 1 Loffel Suder, etwasd Salz, 21 dkg Mehl und 1 dkg
erm Dozt
Germtorte, 14 dkg Butter und 14 dkg Bucder werdben mit 6 Dottern
und etroad Saly fehr gut abgetrieben, hievauf da3 in 3—4 Loffel Ml auf-
gegangene Dampfel von 21/, dkg Germ und etwad fein gejdhnittene Citvonen-
{thalert Dagu gegeben und alled gut vervihet. Unterbefjen fiebt man 21 dkg
femes Mehl, niihrt e3 [Bffelweife zur abgetriebenen Maffe und mifcht zulest
nod) den feften Schnee von 3 Klar dagu. Einen Tortenmobdel {dhmiert man
Fut mit Butter, beftaubt ihn mit Mehl, fitllt den Teig gleidhmapig ein und
Bt ibn 1—11/, Stunben geben, morauf man ihn in nicht su Heigem Rohre
bickt. MNady dem BVacfen [GEt man die Torte auf einem Haarfieb austiihlen,
hergieft fie mit beliebigem @18 und zievt fie mit serteilten Manbdeln.
ermtorte mit Salfe. Man brojelt auf bem Nubelbrette 18 dkg Buiter
mit 30 dkg trocfenem, dod) nidht exwarmtem Mehle ab, mifcht etwas Salj,
2 Dotter, 2 dkg Germ mit 5 ERloffeln voll Mild) aujgeldit und gegangen, 2 Lofjel
Bucer und 2 Lisffel milden, fauren Rahmed mit einem Mefjer dazu. Dann wird
der Teig rajd) abgearbeitet, mit dem Rollholze wie Butterteig audgetrieben, Fu-
jammengelegt und sulet raften gelaffen, wobei man ihn mit einer lauen Kaffe-
tolle bevecfen muf. Hierauf jdhneidet man ihn in 3 Sticke, tveibt zwei davon
tund aus, legt emes aufd Tovtenbled), ftreicht Salfe davauf, gibt dad sweite
Gtild davauf, bejtreicht e8 mit anderem Eingejottenen und mad)t vom Rejte
03 Teige ein Gitter daritber, gibt dann den Tortenveif herum, lapt dben Tei
geben und Dejtreicht bas Gitter vor dem Backen entweder mit Wajjer ober Smikg
und ftreut Bucer darauf.
~ Germtorte mit Mandelfiille. Der Teig wird wie jur ,Germtorte
mit Salfe” gemacht. Wan treibt die grofere Hilfte ded Teiges mefjerriicien-
didt aus, {chneidet fie tund in der Grofe ed Tortenmodeld, legt den Teig in
oen mit Butter beftrichenen Mobdel, ftreicht Manbelfiille Nr. 3 darauf, ftreut
iiberdies nody geriebene Chocolade auf bdie Fiille, macht vom Rejte ded Teiges
e @itter bavitber und [dEt die Torte gehen. Vor dem Backen beftveiche man
8 Gitter mit Mlh und Rlar gemifcht und bejtreue e3 mit Jucer.
Germtudjen mit Mandcljiille und Ehocolade. 14 dkg Buiter
mwerden auf bem Brette mit 19 dkg MVehl und 2 Dottern abgebrdfelt; dann
mengt man 11/, dkg mit 2 Loffeln Milh und 2 Loffeln Sucker aufgeldite
Oerm dagu, gibt Gitronengerudh), fowie eine Prife Sals hinein und arbeitet
[thnell ben Tetg mit dem Weffer gufammen, rollt thn aus, legt thn wie Butter-
g sufammen und [aft thn etwas raften. Dann wird er ausgemalft und die
Qrofere Hilfte des Teiges auf ein Blech) gegeben, mit untenftehender Vanbel-
%uﬂe bejtvichen und vom Refte Ded Teiges etn Gitter davitber gelegt. Ttachdem
e Teig qut gegangen ift, wird er exft mit Gi Deftrichen und m heifen Hobhre
Qebacten. ~ Die Fiille hiegu ift: 2 gamge Gier werden mit 7 dkg Sucer und
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beliebigem Geruche im Becten {haumig gefchlagen und mit 7 dkg gejchilter,
gerieberenn Mandeln und 1 Tdfelchen geriebener Ehocolade vevmengt.

Buchteln, Wudyteln (Rohrnudeln). Manmacht einen Gevmteig (fiehe defjen
PBereitung Seited0) aus 40 dkg Mebl, 8 dkegin 1/s1Mild) aufgelditer Germ, 2 Giern,
14 dkg Butter, 7 dkg Buder, den fein gejdnittenen Schalen von 142 Citrone obey
Orange, und einem Stinbdyen Saly. Duld) Tommt nod) fo viel Dazu, vaf der Teig fic)
abjchlagen lafit. Wenn der Teig Blafen befommt, [iBt man ihn gehen. Sobald er
nod) einmal fo hoch geworben ijt, al8 er war, treibt man ihn rmiJ pem Brette halb-
fingerdict au3, jchnewdet ihn ju vievectigen 3 Finger breiten und langen Fledden
umd beftreicht diefe mit 1 Kaffeelsffel voll Powidl vder Salfe oder mit Mohn-, Nup:,
Bmwetjchen- ober Rofinentiille (fiehe Seite 59 u. 60) und rollt die Fiille in ben Teig.
Man legt fie hierauf in eine mit Butter beftricdhene Bratpfanne, jo bafs bie Enben
des gerollten Teiges nach oben fommen und bejtreidyt jene Stellen, wo eine Budytel
bie anbere beriiet, mit seclafjenc Butter oder zerlafienem Rindjchmalze. Wenn bie
Bratpfanne voll ift, bedectt man fie mit einem Tuche und laft die Buchteln an
einem warmen Orte o lange gehern, bid der Teig nod) einmal jo hoch geworden 1jt
al3 ex war, wovauf man ihn mit gerlafjenem Rindjhmalze beftreicht und die
Budyteln 3/,—1 Stunde im Rohre langjam bacten [GRt. Jtach Diejer Beit ftitvst
man die Bratpfanne, [bft die Bucteln voneinander und vidytet fie angeguctert an.

Seinfte Budyteln. 12 dkg Butter werden mit 1 Loffel Gerudypucher
und etwad Saly qut abgetrieben und nady und nad) 4 Dotter, dann 3 dkg in
2/, .1 lauwarmer Mildy aufgeldfter Germ und fehlieBlich 42 dieg Mehl dazu ge-
vihet. Der Teig witd fo lange fein abgejdlagen, bi3 er jic) vom Loffel [bit,
worauf man ihn an einem warmen Orte jugedect fiehen 1Gft, i3 er hoch auf:
gegangen ift. Man fafit hievauf mit einem Eplifjel beliebig grofe Teigftiicte,
legt fie auf ein bemefltes Brett, briict jie mit bemehlien Fingern voneinanber,
belegt die Mitte mit beliebiger Salfe ober Kitlle, rollt diefe in ben Teig binein
oder 3iebt ihn mit den Fingern vom Rande iiber die Fiille und legt die Budyteln
in eiie mit Butter beftrichene Bratpfanne unbd behandelt fie wie die vorigen.

Gewidelte Jinumet-Budyteln. Man madyt den gleichen Teig wie ju
Feinjte Budhteln”, [aft ihn gehen und walft ihn meflerricendicd au eintem
bemeblten Brette aud. Wan fdhneidet ihn in vievedige, 3 Finger breite Streifen,
beftrent diefe mit fein geftopenem Buder, gemifdjt mit Jimmet, vollt fie ju-
fammen, legt fie in eine mit Butter beftrichene Kafferolle tnapp neben einanoet
und Deftreicht die ameinanber liegenden Budyteln an ihren Berithrungsitellen mit
setlafjencr Butter und nad) dem nodymaligen Gehen audy obenauj. Man Diictt
fie 8/, —1 Stunbe im Robre.

Placek. (Polnijche Speije). 80 dkg iehles mwerben mit 50 dkg Butter
auj bem Brette abgebrofelt, mit 2 Giern, 3 Dottern, 4 Tbfjeln Rahm und
3 Qoffeln in etwad Mild) aufgeldfter Germ gu einem feften Teige verarbeitet
und tichtig durchaetnetet. Nachdem er gut gegangen ift, wird er in 2 Teile
geteilt und jeder Teil grof ausgewalft. Der eme Teil wird aufs Bled) geie?t
und mit Gingejottenem beftrichen, der gweite Teil darauf gelegt und mit Manbdeln
und Rucer beftreut und bann im mapig Heifen Robre gebacen. :

Topfen-Kudien 1. Man gibt in einen Weidling 7 dl AMehl, evwdrmt
und falzt e etwad unb febt ein Dampfel von 4 dkg Germ darin an. I
smwifdjen treibt man 101/, dkg Butter mit 2 Dottern ab, gibt 3 Qfel Fucker,
Gitronengerud) und etwas Mild) dagu, mengt dies alles jum Mehle, verviihrt
e3 qut und mddyt mit ber ndtigen Mild) einen jarten Teig an, arbeitet ihn mit
vem KodhlBffel qut ab, wobei man ihn nidt abjdhlagt, jonbdern mehr ftoft,
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wodurch er feinldcheriger wird. Wenn er fein und glatt ift, {tellt man thn an
eiten warmen Orf, wo man ihn 5/, Stunven gehen [aft. Wenn er gut auf:
geaangen ift, befchmiert man den Tortenreif mit Butter, zieht den Teig gleid)-
mafig tund ausdeinander, fiillt damit den Tortenreif devartig, busgT ein fingerhobex
Rand entjteht und fiillt die Hohlung mit nachftehender Fiille. Man ftreicht die-
felbe gleichmafig aus und (Gt den Teig dann nochymals gehen, bis der Rand {dhon
bict ift, worauf man in benjelben mit bem Mefferritden gleichmdpige, sietliche
Ginjchnitte macht. Man backt den Kuchen stemlich vajch und gibt im halben Backen
ein Blatt Papier darvauf, damit der Topfen nicht zu braun werde. — Fiille:
28 dkg Topfen werden paffiert, mit 7 dkg Butter und 1 Dotter abgetricben,
Bucter, Rofinen und Citvonenjchalen nad) Gejchmact beigemengt.

2, 14 dkg Butter werden mit 4 Dottern fehr qut abgetrieben, dann 4 Loffel
Milch und 3 dkg aufgeldfter Germ, jowie 171/, dkg Mehl beigemengt und gut
abgearbeitet. “Hievauf jchneidet man 8 gleiche Teile hevab (der Teig darf vorher
nicht gehen), walkt dieje tellergrof unbd rund aus und bejtreicht vier biefer Teile mit
burchpajftertem, mit etwad Butter und Jucker vermijchtem Topfen, die vier anbderen
Teile legt man auf je einen beftrichenen Teil und beftreicht nun diefe oben mit
einer gut abgefriebenen Fiille aud 9 dkg Butter und 3 Dottern, fiveut nod) viel
fein geftofenen Budfer bavauf und bact bie Kucjen auf einem Bleche im Rohre.
®ebacten und audgefiihlt, werden die Kudjen wie eine Torte aufeinander gelegt.

Topfenflect oder-Kudyen. Nan macht Sermteig von11Viehl, 2 dkg Germ,
8 dkg Rindfchmalz, 2 ganzen Giern, etwad Jucer, Citronenjaft, Saly und Mildy
nac) Bedarf, fo dap der Teig siemlid) feft bleibt. Man {dhldgt ihn gut ab, laBt thn
lange gehen, qibt thn hieraus auf ein mit Butter bejtrichenes Blech und ftreicht ge-
tiebenen Topfen mit Bucer und fein blatterig gefdnittenen Apfeln davauf, tropft
etwad zerfchlichene Butter und einige Loffel voll jauren Rahmes dariber und badt
die Mafje im Rohre. Wenn fie anfdngt, oben Farbe zu befommen, {treicht man
nodymals faurven Rabhm darauj und gibt fie nodymald ind Tohr. Wenn ber
Germilect fertig gebactenit, jhnetdet manihn ju vievedigen, gleihmapigen Stiicter,
fiberftreut fie mit feinem Bucer und richtet fie zlerlich an.

Bohmijdher Topfen-Kudjen. Man madyt einen abgefchlagenen Germteig-
von 7/, 1§meﬂ[, 21/, dkg in Mild) aufgelofter Germ, 2 Eiern, 6 dkg Rinbfd)malsz,
etwad éucfer, einer Prije Saly und dem Safte von 1/, Citrone. Sobald er gut
gegangen ift, vollt man thn fingerdict aus, leat biefe Teigplatte auf etw mit Rinds
idmaly beftrichened grofes Blech und beftreicdht ben Teig mit jolgender Fiille::
2Zeller voll geriebenen und pajfterten Topfens mifcht man mit 2 Dottern, 1 Hand
woll NRofirenn ober Sultaninen, dem Safte einer Citrone und etwad Sdale;
4—5 Loffeln Juder und einigen Loffeln jauren Rabhmes, fo dbaf fidh bie Fiille
fiveichen laft. Wm Rande hlagt man Hen Teig efwasd ein, damit nid)ts von der
Fiille abfliefe. Obenauf giefit man noch etwad fauren Rahm auf die Fiille und
jtrent ftiftlich gefehnittene Mandeln und Jucer dariiber. Den Rand ded Teiges
bejtreicht man mit Gt

DObit-Fled oder Kudien and Germteig. Man madht einen Germteig
aud 7/, 1 Mehl, 2 dkg Germ, 14 dkg Butter, 2 Eiern oder 4 Dotfern,
o 1 Milch, einer Prife Salz und 1 Lofiel Buder mit beliebigem Gerudy.

enn der Teig gui gegangen ift, fo beftreicht man ein grofed Bacfblech mit
ehwad Butter und belegt diefes gany mit dem Germteige, weldhen man gleidy-
mifig auSeinanbder sieht. Jun legt man obenauf je nady der Jahredseit vedi
didyte, frifche, abgezupfte Rivichen odber halbierte, entfernte, gefchalte oder
auc) ungefchlte Swet{chten, ober halbiert gejchilte Marillen oder Pfivfide.
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Man tiberguctert das Obft recht ftart und ftreut nod) nach Belieben geriebene,
weife Manbdeln davitber. Nun backt man den Fledk in nicht zu heiem Robre,
wozu er ztemlid) lange braudht. Fertig gebacfen, wird er nodhmal3 fbergucert
und in oievectige nicht zu Fleine Stiice gg}efcf;nitten.

Savarin-Kudhen. (Feine, warme Mehlipeife.) Man madyt einen fehr zavten
Germieig aus 256 dkg Mepl, 2 dkg in 2 Loffeln Mild) aujgeldjter Germ,
4 grofien ober 5 fleinen Dottern, 2 Loffeln Buder, einer Prife Saly und 151
©djlagobers. Der Teig wird fehr fein, lang und gut abgejhlagen. Einen
Fortenmobel von 23 em Durdhmefjer {dhmiert man gut mit Butter, fitllt den
Feig ein, doc) Darf er ben Movel faum gur Hdlfte fitllen und (Gft ihn darin
langjam geben, bi3 der Miobel voll wird. Dann badt man ihn nidht gan;
eine Stunde im Rohre. Wenn er etwas tiberfithlt ift, wird er auf em Sieb
geftiivat und in ber Nithe ded Perded belaffen. BVerjchiedene Dunitjriichte oder
audh) candierted 06t oder Dulcaty werben wiirfelig gefdynitten in eine Kafjerolle ge-

eben, etwas Mabdeiva- oder guter Weiwein dariiber gegofjen und warm gejtellt.
Nun fdyneidet man den Kuchen der Quere nach durch, gibt thn auf eine @:d)iige[,
burchtvantt beibe Teile mit Maradquino obder mit faltem, gefjponnenem Jucer,
welchen man mit Rum mifcht und [GBt den Kuchen 1 Stunde ftehen. BVor dem
Nuftragen fitllt man die beiden Teile mit den heifen Frichten. Obenauf bes
ftretcht man den Kuchen mit Marillen-Salfe, ftreut Dagelzucer und jchon geputte
Gultaninen darauf und ferviert ihn recht heif. Jebenbei gibt man in einer
Sauciere Marillen-Salfe, mit einem Glafe Wein aufgefocdht, oder nad) Ge-
jmad aud) mux mit Waffer verdiinnt. Jur Abmwedhslung fann man auch den
Rudjen ftatt mit Maradquino, mit Himbeer- ober Grdbeerfajt dburchtrdnten. Wenn
man den Kudhen fiir mehr ald 5 Perfonen madjen will, nimmt man bie
doppelte Duantitdt sum Teige und fchnetdet den in einer viel groferen Form
gebacfenen Kuchen bdann in 3 ober 4 Teile und fiillt bem entjprechend Ddie
Sdjeiben 2 oder 3 Mal mit Friichten.

 Runde Gandleber-Wederln, 21 dkg Mehl werden mit 101/, dkg
Butter auf bem Brette vajd) abgetnetet, bamit die Butter nid)t weid) wird; dann
arbeitet man 11/, dkg in etwad Mild) aufgeldfter Germ und 2 Dotter dazu und
jalzt etmas. Der Teig wird wie ein Nubdelteig abgearbeitet und nad) Bedarf nod)
etoad Mildy beigefiigt. LWenn der %ei% Blafen befommt, laBt man ihn auf dem
Brette, mit einer evroarmten Kajferolle bedectt, aehen. Hierauj fticdht man mit einem
Srapfenftecher runde Formen aud und [GRt diefe auf einem Bledhe nodymals
geben. Man beftreicht fie vor dem Backen mit Wld) und Gi und (Gt fie tn nicht
3 beifen Rohre {dhon braun bacden. Dann werben fie der Quere nach in
Piljten gefdhnitten und mit Gandleberjdnitten belegt.

In Bdymuls gebadiene Gpeifen.

Gebacfene WApfeljchnitten. Schone grofe Apfel werden, nadhdem fie ges
fchéilt find, in halbfingerdicde Schnitten geteilt, bad Kernhaus ausgejtochen und
bie Schnitten in Bucer gedreht. Man taudht fie in Weinteig Nr. 1, bactt fie dnell
goldgelb aus fehr heifem Rindjdhmalze, legt fie sjum Abfinfen bes Fetted auj Flieh:
papier unb bejtreut fie beim Anvichten mit Bucter. — Odeyr: Man maviniert die
rohen Apfeljdhnitten einige Stunbden mit Bucter, Rum und Bimmet, bact fie dann
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