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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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aud einem Teige, weldyer aud 2 Dottern, 1/, Kaffeefchale Weifimwein, 1/, Schale
Waifer, 1 Lofjel Rum und 1 Loffe! femem Ole und fo viel Wehl Htjammens
gefprudelt rourde, dap er didfliffftg und glatt wirh. — Obder: MVan madyt
einen glatten, bdictflif{figen Tetg aus 12 Loffeln Mephl, 1 gangem Gi, 1 dkg
mit Biex an{ eldjter Germ, 1 Loffel O und etwas Sals.

Sdhlo ?crbuﬁm(@eﬁacfeneBmetTt{)Een). Sdhine, grofe, gedorrte Swetfdhfen
focht man jebr weid), [t die Kerne aus und gibt dafiir in jede eine abgezogene
Mandel. Wan madht entweder Wein-oder Bierteig Nr. 1, taudht jede Bretidhte, an
einer Spidnadel aujgejpieft, eingeln in denfelben und legt fie sum Baden in fiebend
heied Rinvfdymalz ein. Nach dem Bacten und gutem Abfinfen ded Fetted dreht
man fie {ebr jtarf in ein Gemifc) von geriebener Chocolade und geftoferem Bucker.

Gebadene, frijde 3meticgfeu. Frifche Bwetjhfen werben gefchalt,
eutfernt und jtatt ded Kernes wird eine abgesogene Manbdel Hineingegeben.
Man foucht fre nun in Schmarrenteig, bkt fie aus dem Deifen Schmalze
und bejtreut fie beim Anrichten mit Sucker und Banille.

ebadene &‘ir\gd)en oder Weidyfeln. Man wifd)t 3 frijche Kiv|chen oder
Weichieln febr rein ab, fchneidet die Stengel gleich lang und bindet fie mit
enem Bwirndfaden ujammen, toucht fie in beliebigen TWein- ober anberen
Badteig und bickt fie aud heifem Rindjdhmalze. Mach dem Bacfen legt man
fie fiber FlieBpapier auj ein Sieb, [Bft den Bwirndfaden ab und beftreut die
gebactenen DBiifchel auf der Schitfjel mit Sucler.

Gebadene Kivjdhen (Beignets). Die Kirjchen werden entfernt und wie
jum Kompote gefocht, dann auf ein Sieb gejchiittet. Wenn fie ganz exfaltet find
widelt man je 4 Stiick in befeuchtete Oblaten, taucht fte in belicbigen Bactteig
(fiehe Seite 45) oder dreht fie in Gi und Brofeln und badt fte aud dem
heien Rindjchmalze. Kann aud) aud eingejottenen RKirfchen gemacht werden.

Gebacfene Marillen oder Pivjiche. Man fhalt und Halbiert die Fritchte,
gucert fie qut ein und betvopft fie mit 1 2offel Rum, worauf man fie 1 Stunbde
liegen [dfit. Dann dreht man fie gut abgetvopft in Mehl, Gi und Brofeln und
bicit fie aus dem heifen Schmalze. Der durd) den Bucker audgefogene %alzt wirk
moefjen gefocht und beim Anrichten bdariiber gegeben. — Obder man behanbelt
fie oie , ®ebacfene Ipfelichnitten”.

_ Gebadene Erdbeeren (Veignets). Diefe werden mit Bucfer ver
mijcht, in befeuchteten Oblaten gedreht, paniert oder in Backteig getaucht und
s dem Schymalze gebacfen.

Gebacdene Hollunder- oder Afagzienbliiten. Dolden von Hollunder-
(Doller) ober Nfazienblitten fpitlt man mehrmals mit faltem TWafjer ab unbd legt
1ie auf ein mit einem Tuche bedecttes Sieb sum Abtrocknen. Dann taudh)t man die
Bliten in Wein- ober Bievteig (fiehe Seite 45) und bactt fie im HeiBen Rind-
igmalz, ohne fie_umzufehven. Man bejtveut fie auf der Schiifjel mit Jucker.

Polfterzipfel. Manmacht den , Miivben Teig su fhmalzgebactenen Speifen
Ne. 1", collt thi fein aus und belegt ihn wie die Sdlictfrapfen in Reihen mit
?Betthie[f[eif? oder Galfe. Rund um die Salfe beftreicht man den Teig mit G,
Idlagt ihn itber und radelt verjdjobene BVievece ab. Man bickt diefe aus heigem
Rindjchymalze und beftveut fie ftart mit feinem Sucfer. Der Teig darf nivgends
verlet fein und die Ranbder mitffen feft aufeinander fleben, fo baf die Salfe
mdt qusfliefen fann. Das Scymaly wird dadburch jonft fhwary unbd bitter.

Dreiectige Polfterzipfel. Man madt den , Mifrben Teig zu fhmalzge-
{Jncfe_nen Speifen Jir. 4 ober Nr. 6, vollt thn fehr biinn aud und rvabelt oder
Itneidet davaus vievectige Flecle, Deftreicht diefe am Rande mit Rlar, fiillt fie
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mit Gingejottenem, jhlagt fie Devavtig sufammen, daf fie dreiecti mwerden,
priictt fie qut aufeinander, damit daf Ausfliefen der Salfe unmdglich) wid,
und badt fie aus bem Schmalze.

Feidbivnen. 25 dkg Reis focdht man mit 11/,1 Mildh auf fchmwachem Feuer
weich und gibt eine Prije Saly, einige Loffel Bucter und 3—4 Lofjel Buiter Dz
Gobald der Reid weich und dick geworden, nimmt man ihn vom Feuer, (Rt ihn
austiihlen, rithrt 2 gange Gier oder 4 Dotter und etwas Eitvonengerud) darunter
ambd formt Dann auf dem Brette mit Hilfe von fein geriebenen Semmelbrifeln
¥leine Bivnen, paniert diefe mit Gi und Brofeln, backt fie im heiBen Rindf chmalze
an fchorer Farbe unbd beftreut fie mit Sucker. An die Stelle bes Stengels ftect
man ein Simmetfticthen und oben eine Gemwiivsnelfe hinein. Man ferviert nad
Belieben eine fiiffe Sauce odev Chaudeau dagut. Aud) fann man mit dem Jeis
5—6 dkg fein geftofener SNandeln mitfochen, ober nad) dem Kochen fein
gebactte Mafronen darunter rithren. Ebenjo fann man die Birnen mit eins

gefottenen Rirjchen fiillen. Der Reid mup recht fejt dariiber sufammengedriict

wexden. — s diefer Reidmaffe fann man aud) Wiirjtchen formen, diefelben
mit Marillenfalfe fiillen und nacd) dem Baden in geriebene Ehocolade drehen.

®ries- pder Sagobirnen. 20 dkg Gries oder Sago werden in reidylid)
11 Milch mit 6 dkg Butter, Saly und Bucer bick gediinjtet, dann mit einigen
Dottern und Citronengerud) vermijcht, auf eine Sehiifjel geftrichen und. wie die
Reisbirnen geformt, paniert und aud dem Schmalze gebacken. Man gibt eine
Frudhtiauce dazu.

Nudeln-Beignetd. Man madyt von 2 gangen Elern und dem ndtigen
Mehle feine Tudeln (jiehe Seite 38) und fodyt fie in 1 1 Milch mit etwas Saly,
Rucfer und 6 dkg Butter u einem dicfen Brete; fobald berfelbe etwas iiberfiihlt
ift, vermijeht man ihn mit 3—4 Dottern, Citronengerud) und efwas gejtopenen
Mandeln oder Makronen. Nad) dem ginzlichen Grfalten formt man daraus runde
oder ovale Scheiben, paniert fie mit G und feinen Semmelbrijeln und bact fie
aud Beiem Rindjchmalze. Dann beftreut man fie mit feinem Jucfer und glaciert
fie mit einem glithenden Schauferl. Man gibt Ehaudeau odex eine jiipe Frudts
Sauce dagzu.

Guglifdhe Schnitten. 12 dig Mehl, 2 gange. Gier, 2 Dotter, 1/ 1 Mild),
1—2 Qoffel Bucker und etwad Saly fprubelt man recht fein und glatt gujammen,
giefit bie Mafje in eine mit Buiter beftrichene, glatte Form und [aht fie im bain-
marie im magig warnten Ofen fich verdichten und fteif werben, aber nicht bacten.
Sobald die Mofle exfaltet ift, fhirst man fie, {chneidet fie in fingerbide, viers
ectige Stiicte, fticht die Mitte eines jeden Stiicted mit einem Fleinen, runden Aus:
iteier aus, ferbt die Seiten und Gclen ber Stilcke durc) leichte Schnitte ein und
backt fie aud heifem Rindjchmalze unter fortwihrendem Rittteln der Kafjevolle
su fehoner, brauner Farbe. Dann legt man fie auf Fliehpapier und beftveut fie
mit Buder und Jimmet. Man bcu:lg nidt zu viel Stiide auf einmal hevaus:
bacden, da ber %eéi}% beim Baden fehr ftarf auflduft.

Sebacfene Rofentrapien. Vian macht auf dem Nubdelbrette einen weider,
jarten Teig aus 10 dkg Mebhl, 5 Dottern, einem Staubcdhen Salz unb etwas Waffer
ober Gitronenjaft, [aBt denjelben 1/, Stunbde rajten und treibt ihn dbann ditnn aus.
Nun fticht man mit drei Krapfenjtedjern von verjchiedener Grofe runde Platten
aud und macht in jede derfelben, mit einem jcharfen Mefjer am Rande gegen die Mitte
3u, fiinf furze Ginjdnitte. Die beiden griferen Blattchen betupft man in der WMitte
mit @i, legt auf bas grofite dag mittelgrofe, auf diefes das Hleinfte und driidt fie
i der Mitte mit den Fingern feft aufeinander. Man béackt fie nun qus heifem
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Rindjchmalze, beftreut die vofendhnlichen Krapfen, nachdem fie auj FlieRpapier
gelegen, mit Bucter, gibt in die Mitte Eingejoitened und richtet fie sierlich an.
(¢8 qibt filr diefe Speife aud) fiinfbldtterige Ausftecher.

@ebacfene Wledfen. 2/, 1{auren Rahmes jprubelt man mit 3 fleinen Dottern
und 2 ERlffeln voll Weipweines ab. Auf dem Brette brojelt man 3 dkg Butter
mit 16 dkg Mehl ab, gibt dad Gejprudelte dazu und fretet alles zu einem
glatten, feinen Teige, der die Feftigleit eined Nubdelteiges Haben joll. Der Teig
with ditnn audgerollt, dann rabelt man mit dem Kudjenviddjen verjdjobene
Pierecke ab, bactt fie aud dem Scdymalze und beftreut {ie mit Banillezucter.

rme Ritter. Cinige Semmeln fdyneidet man in fingerdice Schnitten, ev
weicht diefelben in gesucterfer Mild), in welche 1 Gi hineingefprudelt wurde,
dreht fie in feine Semmelbrojel und badt fie aud dem Deigen Rindjdymalze.
Man gucert fie beim Anrichten an und ferviert beliebigen Objtjajt dazu. Wil
man fie ald Auflage eined Gemiifes geben, {o zuctert man die Mildhy nicht.

Siifie Bofefen. Bon Kaiferfemmeln jdhneidet man die Ecen mweg, reibt
die Rinde ab und {chneidet die Semmeln in biinne Schnitten, ldpt jedoch
ummer swet und zwet zufammenhangen. Man fitllt diefe mit Salfe oder mit
paffiecten, mit Bucfer und Brojeln gemifchten Erdbbeeren, taudt fie in falted
Obers und lafit fie 1/, Stunbde liegen. Dann dreht man fie in abgejcdhlagene
Giev und backt fie aud heifem Rindjchmalze. Dian beftreut fie mit Sucker.

Bwetichfen-BVofejen. Die Semmeln werden wie oben bet den ,jiifen
Bofefen” be{cdhrieben, gefchnitten. Getrocnete Swetjchfen werden in Bucter-
waffer gefocht, dann entfernt, fein aufgemwiegt und mit Citronenjchale und etwas
Rum vermengt. Die Semmeln taucht man in die Jwetjdhfenbriihe, daf fie jaftig
werden; fiillt fie mit den gewiegten Swet{chfen, dreht fie in zerfprubelte Eier
und backt fie aus dem heien Rindfdhymalze. Man bejtrent fie dann mit Bucter.

Hirn-Bofefen, Man jdneidel von Semmeln die Ecfen und Kanten weq
und daun die Semmeln Zu diinnen Sdynitten, 1Bt jedoch immer ywel und zwei
ujammenhingen. Dann fillt man fie mit gevdjtetem, gepfefferten Hirn, taudht
jte auf betden Seiten in Mild), lapt diefe fich) etwasd auffaugen, worauf man
fie in Gi und Brojel dbreht und ausd dem heifen Schweinfdhmalze backt. Die
Bofefent legt man auf beliebiged Gemiife.

Gefiillte Bofefen. Man macht diefe wie die vorigen, nur filllt man fie ent:
weber mit beliebigem Haché ober mit gediinfteter Karpfen- odber Hlivingamild.

Gebadfene Schivamme. Man fpruvelt 3 dl DViehl mit 2 d1 Mildh fehr gut
ab, {thliigt 2 gange Gier Hinein, falst etwad und fprubelt wieder gut ab. Die
Shwammeform, weldhe bei jedem Spingler exhiltlicy ift, taucht man guerjt in3
berge Rindjchmals, fo lange, bi3 fie heif wird, Hievauf in den Teig. Hat ficd) von
vemfelben auBen geniigend angelegt, fo fdhrt man uritct in3 heife Schmalz und
biicft Den Ee&; fchon gelb. Die ferti&en Sdymwémme fiillt man entweder mit Chau-
deant und zucert fie, ober man fitllt beliebiges Ragodt ein und fevviert fie ald
Borfpeife; in diejem Falle fann man ftatt Mildh) Wafjer sum Teige nehmen.

. Gebadene Marillen-Schnitten. Man madyt von 25 dkg Butter einen
jiinfmal sujammengefchlagenen Butterteigund walft ihn etwa mefferriictendict aus.
Man {chnetdet nun 8 em fange und ebenjo breite Bievecte Yerab, ftreicht Der Linge
nad) in der Mitte einen fingerbreiten Streijen Marillenfalfe davauf, {hlagt die
leeven Reinder dariiber, fo Dah die Salfe qut eingefafit ift und mun 8 em lange und
beiliiufig 8 cm breite Schnitten entftanben find. Man prefit an beiden Seiten den

elg gut aujammen, um dad usvinnen ber Salfe zu verbiiten und backt die
Schnitten im Heifen Schmalze. Nachdem fie auf einem Fleppapier abgetrocnet
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find, legt man fie auf ein Blech, beftaubt fie mit Buder und glaciert {ie mit
einem glithenben Schtufelchen, worauj man fie sierlid) ancichtetr. Dieje Schnitten
biivfen nicht auf offenem Feuer, fonbern muiffen mebr feitlich) gebacten werden;
fie werben jonft zu braun, da fie lange jum Durdhbacten brauchen. Natiirlich
fann jebes anbere Gingefottene aud) gemommen mwerden.
ebadfene Mandelmildh-Schuitten. Bon 20 dkg Manbeln macht man
11 Manbelmild, welche marn mit 2 CHloffeln voll feinftem Reidmehle und 14 dig
feinftem Bucter mit BVanillegeruch und einem Stiubchen Saly auf dem Feuer ju
einem glatten Brei verfocht. Man beftreicht ein Blech mit Butter, fiveicht die Maffe
fingerdick bavauf und [ift fie erfalten. Nach dem Crfalten {chneidet man fie ju
fleinen, vieredfigen Schnitten, exwdrmt dasd Bled) etwas, um die Schnitten leichter
abnehmen zu Idanen, taudyt fie in Weinteig (jiehe Seite 45) und badt fie in
1600 R. beifiemt Schmalze. Man beftreut fie jtart mit Jucfer und ferviert fie heif.
Nad) Belichen fann man aud) den Sucter mit glilhendem Schiuferl brennen.
Gsebacfene Piftazien-Schnitten. 28 dkg gejdilter *Pijtazien werden mit
Rlargeftofien, mit21 dkg Suder qutvermengt, iiber einem mit Budterjtart beftaubtem
Papiere u qleic) langen Wikrficdhen gerollt, platt geprefit, in Badlteig getaucht und
in heifem Schmalze gebacten. Nach Belieben werven fie nodh mit Jucker glaciert.
Gsebafente Crdbeer-Schnitten. 1/, 1 Grdbeern werden gut mit 2 Ef-
(Bffeln voll feinem Bucer vermengt. Man macht Butterteig von 25 dikg Butter
u. . m. (fiehe Butterteig Seite 43), treibt benfelben, nachdem er Smal gujammenges
{chlagen wurde, fehe bilnn aus unbd fhneidet thnin 8 em breite und lange Sdynittden,
Fiillt diefe mit ben Grbbeeven, dreht fieein, fo dDaf fie nur nod) 3 em breit find, jchlieht |
auf beiben Geiten die Enden mit einem Druce ded Fingers, und bactt fie aus |
heifem Rindicdhmalze. DMan beftaubt fie mit feinem Bucer und ridytet fie jogleid) |
an. Mit Himbeeren oder Johannisbeeren werden fie ebenfo bereitet.
©vries- pder Neis-Krapfen. Man fodt 1/, 1 Gried mit 8/, 1 Milch und
2 dkg Butter, einem Staubden Saly und etwad Buder fehr weid) und oidt ein.
TWenn der Teig erfaltet tit, qibt man ihn auf ein Nudelbrett, vollt ifn fingerdid aus,
iticht mit einem Heinen, tunden Ausftecher runbe Fleckchen aus, legt in bie Mitte
eines folchen etwas fefte Marillen- oder beliebige andere Salfe, bedeckt died mit einem
sweiten Flectchen, drildtt 8 leicht auf bas untere und fticht nun nocdhmals, wie die
Fafdyingstrapfen, diebeiben Flectdyen sufammen qus. Dieje Heinen Krapjen pariext
man in Gi und Brdfeln und bact fie aud dem Rindfdymalze. Beim Auftragen
* werden fie mit Vanillegucter beftreut. Statt Gried Tann man Reid nehmen, dod)
mufs man zum Qochen 1 1 Mild) verwenden, da der Reis mehr Flitijigleit aufjaugt.
Hajendhrl aus Crdipfelteig. 6 mittelgrofe, gefodjte Grdiipfel jdhalt,
jalzt und gerbriicft man auf eben {o viel mittelfeinem TWeizenmehl mit vem
Nudelwaller fehr ngzin unb mifcht fie mit dem Mehle. Diefen Teig verarbeitet
man mit ben Danden nod) befler sujammen, treibt ihn {tart mefjevciictendid
aud und rabelt verfhobene Bievecte ab, die man nun im Heifen Schmweincymaly
backt. Man qibt griinen Salat dazu.
riedern. Man macht auf dem Brette einen javten Teig von 1/, 1 Mebl,
5 Dottern, 2 Loffeln Bucker und 2 Lffeln Wein, walft ihn jehr fein aus, wie
einen MNubdelteig, und fdhneidet beildufig 35—40 cm lange und 5 em breite
Gtreifen barau3, weldye man e Binge nad) sujammenlegt, jo daf bie GStreifen
baburch nur noch eine Breite von 21/, om haben. Diefe Streifen rollt man min
jehnectenfdrmnig ein und legt fie in eine fleine Kafjerolle mit hetem Rinbjdhmalz
unb badt fe davin fddn golbgelb, einen nach dem andern. Beim Aujtragen
werber: fie mit Buder beftveut
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Den-Krapfen. Man vithet in einer Heinen Planne febr fein 3 Dotter mit
8 Rodyloffeln voll Mebl ab, gibt 2/,, 1 Obers, etwas Citronenjchale und Bucer
nad) Gefcgmact hingu und rithet dies auf dem Feuer, bis dic Maffe dict wird,
morauf man fie regitellt und falt werden [aft. Borher machte man von 2 Dottern
febr feine Nudeln. Jur Falten Créme mijdht man 5 dkg fehr vein gepubter Hofinen,
macht aus der Créme fleine Kugeln, m der Grofe einer mfif?d;en Nup, wdlt
diefelben in bie JNubdeln ein und bickt fie aus Heiem Rindjchmalze. Auf eine
Gdyitfjel gelegt, werden ge mit Sucker beftveut.

Tag- und Nadyt-Semmeln, Miirbe Baungern (jweiteilige Weifbrote)
werden in Mild) erweicht und Yalbiert. Die Krume wird berauggenommen
und der Poblvaum mit Salfe ausgefiillt. Man paniert fie nun in Gi wnd
Brofeln, bact fie aud bem beifien Rindjhmalze und oreht einen Teil in
Banillegucfer und den anbeven Teil in gertebene Ghocolade.

Odjjen-Gurgeln, anch) Schunr- oder Spagat-Krapfen. Man gibt auf
ein Brett 21 dikg Mehl, 101/, dkg Bucter, 241/, dkg weifjer, fein geftofener
Mandeln, jorie 101/, dkg Butter, brofelt alles gut gujammen, gibt geftoBenen
Bimmet, Gewitrsnelfen, im Gangen 1 Mefjerfpibe voll, dazu, jowie etwas fein
gejdynittene Gitronenfdjale und macht mit 3 Dottern und 3 Loffeln weifen LWeines
etnen gavten Teig an. Man laft ihn einige Seit an einem fihlen Orte ftehen, gibf
ihn bievauf auf ein mit Mehl beftaubtes Brett, walft thn mejferviicendicf aus und
ichnetdet ihn au fingerlangen Bierecten. Knapp an das Robr ded Model3 bindet
. man eine 1 m lange Schynur, sieht fie durd) die Form, faudyt diejelbe in das heife
Rindjchmalz, legt, nachdem fie beifs geworden ift, ein Teic flectchen darauf (weldyes
die Fornt gerade umjchliefilen mup, fibereinanbder joll ber Teig nicht su liegen
fommen), balt den Gpagat mit dem Beigefinger leicht auf den Teig, ibermindet
diefen mit ber Schnur, leitet Das Gube derfelben 3u bem Stiele suriic, halt s mit
dielem feft und taucht nun den Teig in das beifie Sdymalz yum Bacden. Nachbem
dev Rvapfen gebacfen und etwas audgeliblt tjt, [6{t man vorficdhtig die Schnur ab.
Die Ginjdnitte der Schnut follen in gletcher Entfernung fchief laufen. Sndefjen
bactt man einen jweiten Keapfer, w. |- 1. b8 aller Teig verarbeitet ift. Man bebient
fich mehrever Mobeln zu gleicher eit. Die Krapfen beftreut man mit ucer und
lecoiert fie mit aufgeldfter Marmelade, Schlaqobers oder beliebiger warmer Créme.
Jtod) fet Demerft, gnﬁ beim Aufbinden ded Teigftreifens der Spagat nur leicht an-
gesogen werden darf unbd bafy bas Schmaly fo heify al3 moglich fein mug, ba jonft der
Teig gerfliefen wiivbe. Die Sdynurfrapfen fonnen auch aus Butterteig gemacht
werden. o fiige nachftehend noch einige Teige bei, aus denen fie ebenfall3 bereitet
werden: 7 dkg Butter werden mit 5 Dottern flawmig abgetrieben, dbann 14 dkg
Gerudjgucer und 7 dkg abgesogene mit 1 Rlav fein geftofiene Mandeln und
bierauf 2 bffel fauren Rahmes und 30 dkg Mehl dagugeriihrt. — Obder:
Y101 Mebl rerden mit 10 dkg Butter abgebrdfelt, 2 Dotter, 2 Loffel jmuren
Jtabmes unb 2 Qoffel weifien Weines nebit einer Prife Salz urd Gitvonenzucer
dajugegeben wund 3u einem Teige abgearbeitet. — D der: 28 dkg Mehl werden
mit 21 dkg Butter, 3 Dottern, 1 €, Sals, 3 Loffeln Wein, 3 Lffeln Jucker
md etmas Bimmet gut und fein vevarbeitet.

Cuglijdyer Teig su Spagat-Krapfen. Man mifcht auf dem Brette 1/, 1
Ml mit 4 dkg fein geftofienen Manbdeln, 2 Loffeln Jucker, etwasd Citronenjchake,
Sitmmet unb Relfen, {hneivet aud) 7 dkg Butter darunter und macht mit 1 Gi
und einer halben Eierydjale voll Wein unbd 2 Loffeln fauren Rahmes einen Teig
a, welhen man etmad jalgt und abarbeitet wie Butterteig. Nad)dem ex 3mal
8anmmengefdﬂagen wurde, walft man ihn fein qus, fhneidet linglichvierectige

Rotitansry, ote Ptterveiire pige. - - S
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Flecteln, in der Linge der Fovm, Herab, ibermwicelt die Form mit dem Teige
und bindet den Spagat in gleidhmapigen Spivalen itber den Teig, worauf
man ihn aud dem heifen Rindjchmalze bactt. ‘

Sechueeballen. 31/, dl Mepl, 7 Dotter, 3 Gigucfen voll Wein, 1 Mefjer-
fpitie voll Bucer und etwas Saly werden u einem Teige angemadht und gut
abgearbeitet, i3 ex Blajen befommt, wovauf man ihn 1 Stunde rajten [djt.
Man walft ihn dann jehr diinn ausd, radbelt ihn su vievedigen Flecten ab,
durdjradelt diefe Smal in Streifen und biictt fie aud bem heiffen Rindichmalze.

Schneeballen oder Maulfdrbe. Man madyt auf dem Brette einen savten
Feig von 31/, dl Mehl, 5 Dottern, 2 Loffeln Jucfer und 2 Loffeln Wein und rollt
den Teig fehr fein aus, nadyvem er 1é, Gtunbe geraftet hat. Dann radelt man mit
einem Wtehlfpeisradel vievectige handgrofe Flecten ab, vadelt in dieje fingerbreite
Gtreifen hinein, doch derart, daf der Hanbd ebenjo breit gang bleibt. Ttun febt
man mit einem Kochloffelitiele jeden gweiten Stretfen in die Hobe und Halt ven
Teig mit bem Stiele in das heige Schmaly, {chittelt babet bie Pfanne und (Gt
ihn hellbraun bacten. Man backt immer nur einen allein in einer Hleinen Pianne,
pamit er Plag zum Auflaufen hobe. Die Schneeballen legt man zum Abtropfen
auf FlieBpapter und beftveut fie beim Auftragen mit BVanillejuder.

Sehliiffel-Krapfen. Man macht Branbdteig aus 1/, 1 Mildh, 2 Loffeln Buiter,
1 Qoffel Bucer, einer Prife Salz und 25 dkg Vel und rithrt nod) 6—7 gange
Gier hinein. Dann ftreicht man den Teig fingerdick auf einen flachen Deckel, fHidt
mit efnem veinen, in heiftes Schmaly getauchten Schlitfjelring hafelnupgrofe Hauf:
dhen in bas Heife Bacfchmalz und [aht diejelben davin, unter lerfem Schiitteln et
Pfanne, 31 {dhoner Farbe bacten. Nachdem man fie jum Abtropfen auf ein Fliep:
papier gelegt, werben fie mit Sucer und Jimmet beftveut su Tifdje gegeben

Gebacfene Niiffe. 2/, I Mildh, 31/, dkg Schmals, eine Prije Saly und
14 dkg Mehl werden auf bem Feuer su Brandteig gefocht und nad) dem ustiihlen
mit 5 Giern verrithrt. Man fchlagt ben Teig nncg tiichttg und formt davon mit
einem GRIBffel fehr fleine runde Niffe, legt diefe in das nicht su Heife Rindjchmals
und béct fie unter fanftem Schiitteln der Pfanne su fdhoner, hellbrauner Farbe.
Bum Abtropfen legt man fie auf Fliefpapier, beftreut fie dann mit Sucer und gibt
fie warm s Tijche. PMan fann diefe in ber Mitte hohlen Miiffe behutjam aufs
{chneiden und mit beliebiger Greme oder mit Gelée fitllen. Wil man fie ju Suppe
geben, fo mache man fie fleiner. Man fann Bhiesu den Teig aud) ausd Yyl
IMilch, 2 Lbffeln Butter, 1 Loffel Bucker, einer LPrife Saly und 25 dlsg Wiehl
fodjen und 6 bis 7 gange Gier hineinvithren.

Sprig-Krapien oder-Stranben, Man macht einen Branbteig (fiehe befjen
Bereitung), entweder Nr. 1, 0der wenn man eine grofere Menge braudt, Nr. 6 unds,
ober audjvon 31/, d1 Mildh, 7 dkg Butter, 35 dkg Mehl und 1 Stiubchen Saly, wnd
wenn dies verfocht und ausgefihlt ift, vithrt man nodh 6 gange Gier und 2 Dotter
hinein. Pian fitllt davon in die Straubenfprise (Butteripribe mit Sterneinjab),
ftectt den Stempel an und fahet mit der Spribe, indem man jachte driictt, obev ber
Sdhymalzpfanne in bie Runbe, fo daf bdie hineinfallende Straube fipfeljormig
aut fiegen Tommt, und {chiittelt leife die Pfanne, fobald die Straube eingedricit ift
©3 fommen 3—4 Strauben gleichzeitig gebacten werden. TWenn jie unten jchon brawn
find, dreht man fie mit dem Bactlbifel wm. Jum Abtropfen ded Fettes legt mar
fte quf Fliefpapier und beftreut fie dann beim Anvidhten mit Jucer. Jum Baden
witd Rindjchmaly verwenovet. Je fefter der Teig defto weniger nehmen fie et
auf. Man qibt Ehaudbean oder beliebigen Objtjaft dazu. ;

Sprigjteanben and Grdipfelteig. Man mifcht fo viele heif pajfiert
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Grddpfel in Deife Milch, daf ein dicklicher Brei wivd. 1/, 1 desfelben laft man
aujtocen, vithrt */, 1 Mehl hinein, jehlagt die Maffe qut ab, 1aHt fie austiihlen
und viihrt hierauf Saly und 2 Gler hingu. Die Straubenjprife taudht man in Ha3
heifse Rindjchmaly, illlt fie mit Dem Teige an und driicktmit bem Holze fingerlange
Gtifce in Dad heife Schmalz. Sollte ber Teig zu dilnn fein und die Strauben U
viel Fett aufjougen, jo mijcht man etrvad Meh!l dazu. Man bejtreutfie mit Jucter.

Aus dem Shmalz gebadene Créme, Man fodht aus 7/, 1 Mild
und 31/, dl Meh! ein bickes Kindbsfod). Dann zerfprudell man 5 Dotter mit ein
wenig Milch (von den 7/;, Litern entnommen), ucert nach Gefchmad, vithrt dag
Gejprubelte gum Kindstoch und lift e8 nodymals auffochen. Hievauf mifcht man
einige Defagramm fein wiirfelig gefdnittenen Citronats darunter und lapt bdie
Maffe austithlen. EinBrett beftaubt man dick mit Meh, ftreicht bie Creme finger-
bict darauf und Iﬁé;%zt alles gany exfalten, worauf man die Créme in fingerlange
©tiicte fchneidet. Man taucht diefe in gerfprubdelte Gier und dreht fie it viel feinite
Gemntel- ober Kipfelbrofel und bictt fie aus dem bheigen Rindjchmalze.

Oblaten-Kitdheln. Man {dyneidet aus 5 Oblatentafeln vieveckige Bldtter
in dev @rﬁEe eine3 Ahifttavtenblattes, gibt in bie Mitte ein Haufchen Marillen-,
Quiitten= over Hagebuttenfalfe, dectt ein weites gleichge{chnittenes Blatt dbarauf,
briictt nur leicht an, fo daf die beiden Blitter jufammentleben und taudht fie bann,
ling8 bes gangen Ranbes, in einen diden Schmarrenteig von 1 G, etwas Mild)
(beildufig 2 dI) und doppelt fo viel Mehl, auf die Weife, daf der Teig wie ein
Hahmen dag Blatt umgibt und backt hievauf die Kilcheln aus dem Eﬁ‘.in%fcbma[ae.
Die Salfe jhimmert dann durc) die gelblich gebackene Oblate durd). — Obder:
Man fticht die Oblaten mit einem Krapfenjtecher rund qus, filllt fie mit Weidhfel-
fletjch und taucht fie in Weinteig ohne Gi und verfahrt wie oben.

Faljche Kavtojfeln aud dem Sdymalze gebacfen, Bon 4 frifdhen
RKatfetjemmeln wird mit einem harfen Meffer die Rinde rund herum, auch vom
Boben, weggefchnitten. Hievauf {dhneidet man fie in 6 Teile und qibt fie in eine
tiefe Schitfjel. Reichlich 1/,—344 1 Dtilch verfprudelt man dann mit 2—3 Dottern
uno etwas Banillegucker, gieft diesiiber die Semmelftiicte und laft diejelben 1 bi3
Stunbden darin ermeidyen, wobet man fie djters umtehren mup. Ste miiffen duve)
und durch exweicht fein. Sollte die Mldh nicht genitgen, was auf die Grdfe der
Gemmel anfommt, o gibt man noch Mildy nach. Dre Semmelftiicte miiffen gan;
crémeartig werbden, jooap fte {chon fajt zerfallen. Sind fie an bdiefem Puntte an-
gelangt, o formi man fie etwas rund, ofhne Mildh) auszudriicfen, taudht fie in
feine Semmelbrdfel, bact fie aus bem Rinbjdhmalze und dreht fe alfogleich in ge-
viebene Chocolade, mit Jucler vermifcht, und vichtet an. Man ferviert aujgeldfte
Marillenfalfe oder beliebigen andeven Fruchtfaft dazu.

Gefiillte Kipfel. Frijdhe, miivbe, Tleine Bacterfipfel fhneidet man in swei
Zeile, frabt mit einem Eleinen Meffer vorfichtig die Rinde ab und Hohlt foviel wie
moglich bie Krume (Schmolle) aus. In den mun leeren Raum filllt man eliebige
Salfe und {chliefst die Ofjnung mit Krume. Man weicht die Kivfel ein wenig in
Milch, nicht 3u lang, da fte fonft brechen, dreht fie in i und Brdfel und bkt fie
aud fehr heifem Rindbfdhmalze. Dann ucert man fie an.

- Poluijdyed Brot, Sehr fleine Semmeln (Gu 2 Heller) werden-abgerindet,
et Decel hevabgefchnitten und die Rrume (Shmolle) herausgenommen. Statt
viefer fiillt man beliebige Salfe (Marillen-, Pfitfic)-, Himbeer- ober Zwetjchfenfalfe)
em und fchliefit mit dem Dectel die Semmel. Hierauf taucht man Ee in gezucterten,
toten Wein, bejtaubt fie mit Mehl, tunkt fie in gerfprudelte Gier, dreht fie in feine

Semmelbrbfel und bckt fie ausd fehr heigem Rindidhmalze. Angerichtet befivent
24*
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man fie mit Banillezucter. Die Semmeln fann man aud) mit irgend einer Créme
filllen und mit geriebener Chocolade, mit Bucker gemijcht, beftreuen.

Daché-TWiivjtel. Man {dueide gebratenes Kalbfletjch und Schinfen fehr
fein, mache Davausd mit Gewiiry und 1 Ei, einem Stiicidjen Butter, ein Hadhé,
mweldhes fich ftreichen (G, ftreiche es aufOblaten auf, rolleed jutleinen Witvjichen,
taudhe diefe in € und Brofel und backe fie aud dem Schmalze.

Gebacfened Stroh. Man bereitet aud 3 Dottern einen feinen Nubdelteig
und walft ihn ditnn aud. — Oder: Man madyt Den Teig wie ju den Rofen aud
5 Dottern, 10 dkg Meh!, Salz und Wafjer ober Eitronenjajt. Aus den diinnen
Slecfen jdneidet man feine, lange Nudeln, bidt fie dnell aus heiem Rindjchmalze,
fegt fie auf einige Angenblicte auf ein Fliefpapier jum Abjinten des Fettes, vichtet
fie art und gibt beliebige warme Créme dagu. Man verrendet das gebactene Stroh
aud) al8 LVergierung ober Garnierung einer Fleijchipeife.

Guglifche Parmefan-Pujis. 12!/, dkg feiner Semmelbrdfel, 121/, dkg
Parmejan-Rife (gevieben) und 6 dkg Butter werden im Morfer geftoBen, mit
1 Gi vermifcht, su leinen Kndbeln geformt, dann in i und Semmel gewdlt und
aud dem Schmalze gebacten.

Gebacfene Kafefchnitten. Dan dhneidet aud gewdhnlichem Groyerkife
fingerbicte vierecige Stiicle, dreht diefe in 1 und feine Brofeln, badt jie aus dem
Beiben ©hwein{chmalzeund fervtert fie ald Borfpeije mit beliebigem, feinem Gemitje.

Audgebadene Peterfilie 3um Garnieven. Dlan pfliidt eine vedyt
Fraufe Peterfilie von den (grnf;en Gtengeln, wajdt fie und trodnet fte auf einem
Zuche ab. Kury vor Dem Gebraudye wirft man die Peterfilie in fleinen Feilen in dasd
heifie Badjdmaly, in welchem fie jhwimmen miifjen, fehrt fie einige Male mit bem
SchaumlBffel um und [aft fie nuv furge Beit bacten, damit fie bie jdhone, griine
Sarbe nicht verliert. Dann nimmt man fie vafch heraus, legt fie auf Flieppapier und
beftreut fie mit Sal. Fitv Unfundige nod) die Bemertung, daf inbem ugenblice,
in weldjem manbie Peterfilie in das heiBe Schmaly tut, diefes heftig auffretjcht und
forudelt, hervorgerufen duvch die der Peterfilie anhajtende Feudhtigkeit, o) berubigt
fid) bas Schmalznad)wenigen Augenblicen. Man darfalfo nidht die Aufmertjamfeit
veclieren und daritber die ?eterﬁ[ie braun werden lajfen.

Gebacdene Kohlritben a la Flory. Siche Seite 256.

Marf-Croutond um Garnieven vou feinen Gemiifen. Daumens
didfe Semmelfchnitten, die man vonber Rinbe befreit hat, fhneidet man inlanglide
Bierecte, macht oben rings um den Rand derjelben mit einer Mefferfpibe einen Cine
jchnitt, bkt bie Croutons in heifer Butter hellbraun, hebt die durch) den Einjdhnitt
Beseichneten Dectel ab und hohlt die Croutons aus. Gut gemwdfjevtes Knochemmark
bindet man in einen Leinwandlappen, [ift es in der Suppe weichfochen, worauf
man e3 in die Pohlungen der Groutons gibt, mit Pfefjer und Saly beftveut und
beim Anwichten um das Gemiife leat. Bon Roggenbrot bereitet, find diefe Croutons
aud) febr beliebt. — Odex: Fingerlange und fingerbreite Brotfchnitten bt man
im Rohre und beftreicht fie nodh heif mit gefochtem Beinmark, weldhes man mit
Sal und Prefferbeftreut. €8 muf jehnell und im legten Augenblice gemadt werden.

Sleifch-Kuddel. Gtwas fein gewiegte Swicbel, Majoran, Thymian und
Sdynittlaud) (Gt man in Le'm gehadtem Spede anlaufen, gibt fein gebacfteﬁ
Fleifd) von Qungenbraten over Rindfleifd)-Reften parunter, verriihet dre Mafje
mit ein paar Giern, formt Fleine fnddel daraus, paniert diefe in Brofeln und
bckt fie ausd bem Rindjchmalze.

Topfen-Nudeln 1, 28 dkg Mehl, 20 dkgund 4 g fein geriebenen Topfens
unb 41/, dkg Butter werden mit 2 Dottern, 1 G, 1/;, 1 Obers und etwas Sals
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gut verriihrt. Dann formt man dbarausd mit einem Lofjel runbde Nubdeln und béckt
jie aud bem BeiBen Rindjdhmalze.

Topfen-Nudeln 2 (vhue Ei.) Guter, fetter Topfen wird fein erdriickt
und aufdem Brettemit gleich viel Mehl verarbeitet, gefalzen, audgemwallt, zu fursen,
breiten Nubdeln audgeradelt und aus Heifem Sdyweinjcymaly gebacken.

Topfen-Rudeln 3. Aus fein erdriidtem Topfen madyt man auf dem
Brette mit gleich viel Weh! oder aud) etwasd mehr, wenn der Topfen feudyt ift,
einen Teig ab, falzt und rvabdelt ihn, nadjdem er fein ausgewalft wurbe, in vier-
ectige FlecEchen ab, weldhe man ausd bem Schmalze badt.

Gierjpeife-Krapfeln aud dem Schmalze gebaden. 6—8 grobgehactte
Champignond werden in Butter gebiinftet, mit etwad Mehl geftiubt umd mit
jehr wenig Suppe vergofien. Man mijcht 2 Eplo{fel voll Parmefantdfe und ge-
fodjtes Miihrei von 2 Eiern beveitet dagu. Von diefer Mafie mad)t man nun
gﬁufdjen auf diinne Frittaten von 1 Gi, der ndtigen WMildh und Dehl (fiehe

eite 47) bereitet, Deftreicht biefe rund um bdie Fiille mit Ciflax, {ligt fie 1iber
und rabelt {te wie Politersipfel vierectig ab. JIn Ei und Brifel gedreht werben
bie Stiicichen dann aus dem heien Schmalze gebacken.

Mngefiillte Poljterzipfel. Man brofelt auf dem Nudelbrette gut 31/, dl
Mehl mit 4 dkg Butter ab, mijcht 2 Dotter, 1/; 1 fauren Rahm und eine Prife
Galy hei, verarbeitet den Teig qut und [4ft 1hn 1/, Stunde rajten. Hievauf
wird er jtart mefferviicfendict audgewalft, in jchiefe Vievecte abgevabdelt, aus dem
heien Rindjchmalze gebacten und vor dem Anridjten angezuctert.

Topjen-Rajteln. Aus 28 dkg Mehl, 51/, dkg zerlafjener Butter, 5 Dottern,
etwad Bucer, einer Prife Salz und 21/, dkg n Jchwady 2/,, 1 Mild) aufgeldter
Germ, wird ein Teig gemacht und fo lange abgejchlagen, bi3 er Blajen wirft, bann
gibt man eine fleine %anbvoﬂ geriebenen Topfend darunter, {dlagt noch ben Teig
fein ab und [GBt ihn dann gut geben. St bied gefcheben, fo fticht man einten grofien
Loffel volldes Teiges heraus und walft ihn aufdem Brette mit den Hénben 3u einer
langen, biinnen Rolle, weldje man wie einen Dreher zujammenmwindet und die
beiben Gnben gut aufeinander driict. Wenn auf diefe Art der gange Zeigverarbeitet
ift, [dBt man die Rafteln nodhmal8 geben, wovauf man fie aus heifem Rindjchmalze
bicdt; dbod) mufy man fie beim Ginlegen ind Schmalz umlehren, d. . die. obeve
Seite nad) abwdrts einlegen. Aus bie?er Mafie werben ungefihr 40 Stiict. Nad)
Belieben fann man dem Teige Rum beifitgen.

__@rittaten-Wiivftchen mit fiifer Fiille, Diinne Frittaten beftreicht man
nit beliebiger Salfe oder Powidl, o der mit einer Créme, der man Manbdeln bei:
mifcht, oder mit pfelpiivée, oder mit belicbiger Mandelfiille, 0d et aud) mit
taltem Milchreis, welchen man mit Marillenfalfe verbefjert, vollt fie gleichmafpig
ei, {chneidet fie gu fingerlangen Wiirftchen, dreht diefe in Gi und gﬂrﬁfe[n ein
und badt fie aus heigem Rindjchmalze. Gebdiinftete, geddrrte, fein gehactte, filGe
Sm'eti&)fen eignen fid) audy gum Fiillen. Man binbet fie mit etwasd in Butter
gerdftetep Gemmelbrifeln.

., Srittaten-Wiivfthen mit Fleifhfiille. Ditnne Frittaten (frehe Seited?)
biictt man aus 2 Grern 2c. und Dejtreicht jede entmw eber mit fein gehacttem, be-
liebigem Bratenfleijche, weldhes man mit fein gehactter Jmwiebel in %ett anlaufen
lief 00 et mit gevdftetem Ralbshirn ober beliehigem Ragont. Man vollt' fie mm
em, fdyneidet fie an ben Gnden und in ber Mitte ab, dafp die Stiicke fingerlang
terden, brebt jie in Gi und Brdfel und backt fie aus bem heifen Sdywein{dymalze.
Man ferviert fiemit griinem Salat. Gtwas Elein ev gefdhnitten und diinner beftridyen
und geollt, gibt man bdie Wilrftchen su brauner Suppe. :




	Seite 364
	Seite 365
	Seite 366
	Seite 367
	Seite 368
	Seite 369
	Seite 370
	Seite 371
	Seite 372
	Seite 373

