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ciem RKaffecldffel nuBgrofie Krapferln, legt biefe auf ein mit Butter beftricyenes
Bled) in daumenbreiter Entfernung von einanbder, Heftreicht fie mit serfprudeltern
Gi unb badt jie bei mdfiger Hite im Rohre. Man richtet fie Beif 1iber eine zier-
li) gefaltete Serviette an, beftreut fie mit geriebenem Parmefantdje und qikt
fte sum Tee oder ald fleine Vorfperie.

Branginerht. Jn 4 dl fochendes %ager gieBt man 2 dl geclajfener Butte,
und 4 d1 Mehl, jprubdelt alles am Herde gut ab, und lift o3 fodjen, bis bie Maffe
glatt und fein roird und fich von der Rafjevolle bft. Man [aFt mun den Brandteiq
austithlen, viihet 5 gange Gier, 3 Dotter und ein Staubdhen Salz davunter, und
mad)t dann auf dem Nubelbrette 30 Stiict mehr al3 fingerlange, lingliche Formen,
wie breite Fleine Fijche ausfebend, gibt diefe auf ein mit Butter beftrichenes Blech,
beftreicht fte mit gerfprudeftem Rlar und Milch und Hackt fie ungefdhr 1/, Stunbde
i magig heifen Rohre. Beim Herausnehmen {hneidet man fie feitlich ein, um fie
mit folgender Créme fitllen 3u fonnen. Man focht eine Gréme von 14 dkg ge-
ftngenem Bucker mit Banillegerudh, 10 Dottern, 1 Kaffeeldffel voll Gtirfmehles
umd 2/yo 1 Obers. Wenn fie dbrck geworden, mifeht man fie u 31/, dl Obersfchae,
und fillt damit die Branginerln, dann iiberzieht man fie mit Glafur aus 28 dkg
Bucer, welcher mit wenig Heifem Wafjer und dem Sajte einer Citvone verrithrt
und mit etmas Caramelwafier gefirbt murde. DieMaffe geniigt fitr 12 Perfonen.

Créme-Krapfen, (Choux 4 la créme). 9, dkg Butter, 1/, 1 Waffer,
121, g Bucfer und 4 g Salz werben auf bem Feuerin einer Kajjerolle heifs gemacht
und wenn e8 anfingt su fieben, 91/, dkg feinen Mehles rajch Dineingeriihrt
und tiidytig vevarbeitet, damit fich feine Kuollen bilben, dann jo lange fochen
gelaffen, bis ber Teig fohon glatt wird und fich vom Lifiel [Bit. Man [agt thn
gang austithlen und vilhet dann 4 gange Gier nach) und nach dazu, wobei man
aber den Teig nody tiichtiq abtveiben mufs. Mit einem Saffeeldffel dreffiert man
nun auf 2 Bleche in ztemlicher Entferming 36 gleichmiBig runde ober ovale
Diufehen, beftreicht fie mit einem aufgetlopften Ei und backt fie in mittlerer
Dibe. Wenn fie halh gebacken find, bejtretcht man fie nochmals mit Gi und be-
ftreut fie rajh) mit 3 dkg gefchaltert, gemiegten Piftazien und feinem [ucer.
Wenn fie fevtig gebacten und erfaltet find, jhneidet man fte feitlich bei einem
Sprunge mit einem {charien Wieffer ein und fiillt fie mit folgender Creme: Sn
Jo 1 Mild) merden 14 dkg grob geftofenen Juckers, 4 Dotter, 1/, Gtange
Banille wnd 5 dkg Stirtmehles gegeben und alled sufammen am Feuer mit
Der b@tf):};aerute im Scjnecbecten fo lange geriihet, big die Maffe gany dick ge-
wotden .

Salzburger-Noderin aus Brandteig (fiche Seite 323.)

Teines Baduverk wnd Konfekt.

Damen-Krapferfn, Man treibt 14 dkg Butter fehr flaumig ab, gibt
adh) wnd nach 8 Dotter unds7 dkg fein geftoBenen Bucers, etwas Banillegeruch
und fein gewiegte Gitronenjchale dazu und, wenn dieje Majfe gut abgetrieben ift,
taubt man 191/, dkg Meb Yinein. Aus diejer Maffe formt man nufgrofe Kugeln,
legt fie auf ein Bled), mad)t mit dem Leinen Finger in bex Mitte eine Lertiefung,
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beftreicht den Rand mit Gi, ftveut Bucker und grob gehacte weife Mandeln davauf
und bact die Krapferln {hon goldgeld. Wenn jie audgefithlt find, belegt man die
Bertiefung mit beliebiger Salfe oder Gelée oder mit einer Weidjjel. Je Hleiner bie
Kugeln gemacht wexden, defto siexlicher erjcheint dad Bactwert.

Damen-Krapierlnohue®i. Werben wieDBorige bereitet, jedoch nimmt man
14 dkg Butter, 7 dkg Juder, 19 dkg Mehl und Saft und Schale von 1/, Citvone.

ufarven-Krapjerin, 9 dkg Butter freibt man mit 2 Dottern und
9 dkg fein geftofenen Buckerd fehr flaumig ab, gibt Saft und fein gemwiegte
H Schale 1/, Citvone dazu, fowie 14 dkg Mehles (halb Starfmehl, Halb anbderes
- feines), formt fleine Kugeln daraus, madyt mit bem Finger in der Mitte einen
1 Gindruct, beftreicht mit €i, ftreut Buder davauf und badt die Krapferin auf
i bem Bleche 15 Minuten im mdfig heifen Robre. Jn bdie Vertiejung legt
man dann eine eingejottene Kirjche.

Briinner Krapjerin, Man treibt 14 dkg Butter mit 3 Dottern gut ab
und gibt nad) und nac) 10/, dkg feinen Buders und gulebt 171/, dkg Meh!
pinein. Dann macht man daraus 28 Riigelchen, legt fie auf ein Bled) und bact
jie, nachdem man vorher in der Mitte einen Eindrud mit dem Finger machte und
fie mit Klar beftrich). Nady dem Backen fitllt man die Vertiejung mit Gelée.

Orangenjtangerin mit Butter, 21 dkg Mehl, 14 dkg Butter, 14 dkg
Buder, 14 dkg gefdhalter, fein geftoBener Manbeln, fowie der Saft und dieSchale
port 2 Orangen werden auj dem Jtubelbrette su eimem Teige sujammen gemadt.
Wenn bdiefer glatt verarbeitetift, walft manihn nichtau dbiinn aus, jdhneidet baumen-
breite, fingerlange Stangerln davon ab, beftreicht diefe, nachdem man fie auf em
Bledh gelegt, mit Klar und badt {ie im Rohre bet ziemlid) ftarfer Hite. uberfihlt,
beftreicht man fie mit Orangen-Eis.

WMiivbe Brepeln. Dian brofelt auf dem Brette 21 dkg Mehl mit 7 dkg
Buder, 14 dkg Butter, 1 frijchen Dotter und 2 Hart gefochten, pajfierten Dottern
ab, gibt Gitronengerud) dazu und madyt die Maffe zu etnem feiren Teige sujammen,
formt bann baraus eine Wurft, jdyneidet fie in nupgrope Stiide und vollt dieje
mit ben Hanbden Ileinfingerdid ausd. Man dreht bieje Stangen zu Brepeln, legt
fte auf ein EBIe&X;, beftreicht Lie, wenn alle fertig find, mit Gi, ftveut groben Juder
oarauf und bidt fie tm Robhre. — Obexr: Man nimmt 21 dkg Butter, 10 dkg
Buder, 28 dkg Mehlund 3 Dotterzudem Teige. Dieitbrige Behandlung ift diegleice.

Bimmet-Karten, 14 dkg Meh(, 14 dkg Buder, 81/, dkg Butter, 21/, dkg
geriebener Ghocolade, 1 G, etwas Jinmet, Gewiivznelfen undCitronenjdalen werden
auf einem Brette ueinem alatten Teige vearbeitet. Diefen walkt man mefjerritciens
bict aus und radelt inglidye, favtenfdrmige Stiicte davaus, legt diefe dann auf eit
mit Wach3 beftrichenes Bled), beftreicht fie mit Waffer unbd legt in die Mitte eines
jeven Stitcfes eine geteilte Mandel. Man béckt fie i nidht su heifem Rohre.

Sehr gute Salfen- oder Nomnen-Krapferhn, 7dkg Manbeln werden
gefchilt und gejtofien, hrerauf werben 14 dg Mehl auf bem Nubelbrette mif 14 dkg
Butter abgebrdfelt, bann 7 dkg fein geftofenen Bucers, die Manbdeln, ein Letn
wenig Bimmet, Nelfen und fein gewieqte Citronenjchale nebit etwas Sajt bexfelben
und 4 hart gefodhte, paffierte Dotter beigemengt. Man arbeitet den Teig gut ab
unb gibt nod), wenn notig, 2 Lffel guten Weines hingu. Der Teig wird 4mal
wie Butterteig sujammenaejchlagen, gewalft und eine Weile rajten gelaffen. Man
walft ihn {chlieplich mefferviicfendict aus, fiillt in gleichmafiger Entfernung det
Teig wie Schlicktrapfeln mit quter Salfe, {chldgt Den Teig um und fticht-oder
vabelt bie Srapfeln aus, legt fie dann auf Papier auf ein Bledy, beftreicht fte mit
RKlav, jtreut groben Bucker darauf unbd bickt fte im nicht su Heifen Ofen
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Nounen-Krapfeln. Man madht auf dem Brette einen Teig aus 25 dkg
Mehl, 25 dkg Butter, 1 Gi, 1 Loffel LWajjer und 1 Prife Salz. Nachdem ex
efwas gevajtet, rollt man ihn nicht u biinn aus. Sndefjen ridjlet man folgende
gille: b dkg Bibeben werben in rotem Weine gefodht und fein gerhackt, bann
4 dkg Mandeln gefhdlt und gerieben, fodann witd ein Gtiicchen Citronat
fein gebactt, etwas Orangenjdhale fein gewiegt und alle3 mit Buder nach) Ges
jdhmact vermijeht. Bon diejer Fiille macht man Heine Hiaujden auf den Teig,
jchltigt Diefen iiber und radelt ihn ab mwie bie Sdlicttrapferin. Man legt diefe
frapferln auf ein Bled) und backt fie im Johre.

Torteletten, 28 dkg Butter treibt man mit 6 hart gefottenen Dottern
und 10’/, dkg Bucer gut ab, gibt dann IOZ,, dkg %ech&Iter, fein geriebener
Ptandeln und 28 dkg Mehl Hazu. Hieauf gibt man den Teig aufd ubdelbrett,
walft ihn federtieldicf ausd und fticht mit eimem Rvapfenftecher runde Slectdjen
aus; aud einem audgerollten Eeigftreifen madyt man ein Gitter und einen Rand
fecum, beftreicht dies mit Gi und backt die Torleletten bei magiger Hige. Nach
vent Backen fiillt man die Swifchenviume des Gritters mit beliebiger Salje.

WMiirbe Anis-Vregeln, 28 dkg Mehl brofelt man mit 14 dkg Butter
und 104/, dkg Suder gut ab, gibt ein wenig geftofenen Ani3 dazu und macht
mit gwel ganzen Giern einen Leig sujammen; davon formt man eine LWurft,
oie man in nufigrofe Stiicte gerfdynedet, vollt dann jedes diefer Sticke mit den

anden fleinfingerdict aus und formt baraus Breseln. Man legt diefe auf ein
lech, Deftveicht jie mit G, ftreut Sucter barauf und bact fie bet magiger Hibe.

Gejiillte Mandel-Krangerhu. Anf einem Nudelbrette brijfelt man 26 dkg
Ml mit 151/, dkg Butter, 14 dkg Sucer und etwas Gitvonenfchale ab, ver-
arbeitet ben Tetg gut, wallt ihn meffeveiicfendict aug unbd fticht mit einem griferen
und einem fleineven Srapfenitecher Hleine SKrdnze aus, legt fie auf ein Blech, beftreicht
fie mit @1, ftveut Sucker und gefchdlte, gemwiegte Mandeln darauf und bickt fte bet
maBiger Hite. Nach dem Backen werden je 2 und 2 durd) Marillenfalfe vereinigt.

Mandel-Konfeft, Hiesu bendtigt man folgendes: 28 dkg Gtaubzucter,
28dkg Mehl, 28 dkg mit den Sdyalen geriebener Manbdeln, 171/, o geftofenen
Sinmets, 8 ¢ Nelfen, 31/, dkg fein gewiegter Arancini, 81/, dkg fein gewtegtes
Citvonat, 1/, Stiict qeriebener Mustainug, bie fein gewiegten Schalen einer
Gitvone und beren Sajt, 2 gange Gier und 2 Mefjerpiten voll pulverifierter
Pottafhe.  Auf bem FNubelbrette wird dies alles u einem Teige vevarbeitet,
0i ber Bucer Flebrig wird und die Maife sujommenhilt. Dann walft man
fie meflevriictendict qus, fticht verfchiedene Formen aus, beftreicht mit @i, legt
Ales auf ein mit Wach3 beftrichenesd Bled) und beickt das Konfeft im tiihlen,
Rofjre, vedht langfam.

Linger Krapfdhen, 17 dkg Mebhl, 14 dkg Butter, 14 dkg gefdilter,
QeftoBener ober gerichener Mandeln, 14 dkg fein geftofenen Bucers, ein
Ctiubhen Saly und 4 hart gefochte und durdjpaffierte Dotter werden auf
bemn Nubelbrette gujammengeavbeitet, ausgewalft und mit dem Srapfenitecher
Sgeftochen. Dann wird jedes Srdpfdien mit einem Gitter wie die Linger
Totte gesiert, mit Cale gefillt und auf dem Bleche gebacken. Beffer ift e3,
die Rripfchen nad) dem Baden zu fiillen.

Jintmet-Shifteln. Man macht auf dem Nubdelbrette einen Teig von
18 dicg Mepl, 9 dkg Bucer, 9 dkg Butter, 2 Dottern und giemlich viel ge-
ftPﬁen?m Jimmet, treibt ihn Halbfingerdict qus wund {chneidet [dngliche ober
Vieredtige Sehifteln daraus, welche man auf ein Blech legt, mit Klar bejtreidht,
305 mit grobem Bucfer beftveut und damm im mittelwarmen Rohre bkt
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Mirbe Krangchen, Dan gibt auf ein Nubdelbrett 10!/, dkg Jucfer, 14 dkg

Butter, 171/, dkg Miehl, 1 Klar und etwad BVanille- oder Citronengerud), macht
alled {dhnell 3u einem Teige sujammen und walkt thn giemlich dict aus. Man ftid)t
Krdnzden au3, die man mit Dotter beftreicht, mit fein geriebenen Manbdeln und
Budfer, be;m perfelbe Geruch wie bem Teige beigemengt wird, beftveut und
femell backt.
: Wirtjchafts-Kipferin, 171/, dkg Mebhl, 121/, dkg Butter und 7 dkg
Bucer fnetet man auf dem Nubelbrette u einem Teige ab. Dann formt man
jchnell fleine Kipferln davaus, beftreicht fie mit Ei, vollt fie in weife, fein ge
riebene Pandeln ein und backt fie auf bem Blecdje im heifen Rohre. — Obder:
Man mengt unter obige Majfe nod) 1 Dotter und rollt die Kipferln, nadidem
fie mit @i beftrichen wurben, in mit feinem Buder gelblich grillierte Mandeln
und filllt nac) bem Bacden je 2 und 2 mit Salfe Fujammen.

Damen-Sdynitten. 14 dkg Butter werden mit 14 dkg Sucker abgetrieben,
bann gibt man 21 dkg Mehl und den Saft, fowie bie fein gewiegte Schale
einer Citrone dbazu. Man arbeitet den Teig auf dem Jtubelbrette noch fehr gut
ab, vollt 1hn halbfingerdict aus, legt ibn auf ein Blech und béckt thn nur halb.
Jnbeffen {chlagt man von 3 Klar einen feften Schnee und mijdht thn mit 7 dkg
Bucker und 7 dkg weien, fein gefdnittenen Nandeln. Den halb gebactenen
RKuchen bejtreicht man bhievauf mit beliebiger Salje, ftreicht au; diefe Dann bie
Gdneemalfe, gibt den Kuchen wieder ind Nolhr und backt thn bei fdhneller Hibe
fertig. Nod) warm, with er zu gleichmaBigen Schnitten gejchnitten.

GEhoceolabe-Sonfeft. 7 dkg Butter treibt man jehr qut mit 4 Dottern und
14 dkg Bucder ab; dann mifdht man 14 dkg gerviebener*Ehocolabe, den feften
Sdynee der 4 RKlar und jdlieplich nod) 12 dkg fehr feines Mehl hingu. Gin
Blech beftreicht man mit Butter, ftreicht die Mafje barvauf und badt fte im warmen
Robhre. So lange die Streifen nod) warm find, {dhneidet man Schifteln daraus.

Saundteig-Biackerei. 3 Gier jdhwer Juder und 3 Eier {dhwer Meh!
werden mit 3 Giern abgetrieben, bann 3 Eier jchwer erfdhlichener Butter dazu-
gegoffen und nod) weiter vervithet. Man fteeicht die Mafle auf ein mit Vutter
beftrichenes Bledh, backt {ie und (dhneidet fie noch heifp u Schnitten ober {ticht
beliebige Formen aud und fitllt je 2 und 2 mit Salfe.

Gejtreifte Sandteig-Snitten. 3 Gier {hwer Jucder und 3 Gier
fcher Butter werden mit 3 Dottern fein vexrithrt, dann 3 Gier fhmer Stirk
mehl und der fefte Schnee von 3 Rlar dazugeaeben. Die Halfte der Maffe vers
mijdht man mit 5 dkg geriebener Chocolade. Dann beftreicht man zwei gleiche
Bifchofbrotmodel mit Butter, fiillt in einem die weifle, im andern bie fchmwarze
Maffe ein und backt fie. Wenn beidbe Teile audgefiihlt find, fdhneidet man be-
liebige Stiicte herab, flebt ein jchwarze8 und ein weifes mit Niarillen-Mar-
melane ujammen und beeift die Schnitten mit Citvonen- oder Rum-Eis.

Vonille-Wandeln, Nan madht fchnell von 14 dkg Butter, 171/, dkg
Mehl, 3 Lojfeln Jucter und 3 Dottern einen Teig sufammen, walit diefen aus
und fticht mit einer Manbelform Manbdeln ausd, bickt diefe dann auf einem Bled)e
im Liihlen Rohre und walzt jie, nodh Heif, fehr ftart in feinen Banillezucter.”

Vanille-Kipferin 1 (Shivligum). 28 dkg Mehl, 14 dkg Butter, 2 Dotter
und 101/, dkg abgezogener, fein gewiegter Mandeln werben mit einem Stiubhen
©aly auf bem Brette mit einem Meffer su einem Teige sufammengearbeitet wnd
baraud recht fleine Kipferln gefovmt, diefe donn auf ein bemebhites Blech gelegt
und febr fecht gebacten. Wenn fie nod) warm und tweich find, werden fie jebr
vorfichtig mit Mejfer und Schdufeldhen auf eine grofpe, flache Schiijfel, wortt
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viel Banillesucter fich befindet, gelegt und mit dem Buder dick eingehiillt. Exft
wennt fte gang weif und erfaltet find, berithre man fie mit ber Hand.

2, Man macht, wie bei den vorigen Kipferln, auf einem Brette mit dem
ﬂ]leger aud 14 dkg Mephl, 101/, dkg Butter, 1 Dotter, 5 dkg Wandeln,
1, Loffel Zucfer und einem Stéubdhen Saly einen Teig an und formt ihn 3u
Ripferin, weldje wie die BVorigen weiter behandelt werven.

Mietternich-Brot., Man wiegt 3 Eier {dhwer Butter und eben jo viel
Mehl und Bucfer. Die Butter wird {laumig abgetrieben und wahrend des Ab-
freibens mit LWaffer befpribt, bamn vithrt man bie 8 Dotter nad) und nad)
binein, bHierauf den fejten Schnee von 3 Klar und uleht bas Wiehl und be-
lichigen Gevuch). Dann wird ein Ble) mit Butter beftrichen, die ﬂ]tagfe auf-
geftrichen unb mit bldtterig gejchnittenen weifien Mandeln und Jucker beftveut,
hierauf gebacfen und gIeid? tn sterlicdhe Sdhifteln ober Stangerin gefchnitten.

Tee-Brot. Man treibt 14 dkg Bucker mit 3 Dottern 1/, Stunde ab, mengt
ben feften Schnee von 2 Klar hingu und vithrt nod) eine Weile grt, ehe man 171/, dkg
Meh!, 2 Loffel Rum und 2 Loffel serfchlichener Butter und BVanillegeruch beimengt.
Dann [Gft man die Mafje 1 Stunde lang ftehen, formt daraud mehreve Eleine
Wecten und drebt jeben in fein geftofenen Bucter und fein gehadte Manbdeln ein.
Gie werben auf einem mit Butter beftrichenem Bleche gebaclen.

Feebiadferei. 14 dkg Butter werden auf dem Nubdelbrette mit 7 dl etwas
evwdrmten Mehles fein abgebrdfelt. Dann werden 6 dkg feinen uckerd mit BVanille-
getudh) und 2 dkg Gevm, in etwas lauer, gesudterter Mildh vorher aufgeldjt, nebit
einer geringen Vienge Mildh beigemengt. €8 ift wichtig, die Wldy nur [Bijelwetfe
beizuftigen, bamit der Teig fehr feft bleibe. Er wird auf dem Brette jehr qut ab-
gearbeitet, bid er gany glatt wird und Blajen belommt, dann wird er gleid) ver-
avbeitet. Man formt daraus fehy fleine Semmerln, etrwa in der Grofe eines Jwan-
sig-Hellerjtiictes, Breerln, Hafterin, Kipferln, Weckerln, Bipfe, Krdnge, Schneden
2. und legt fie sum Geben auf ein mit Butter bejtrichened Blech). Zum Gehen ge-
niigt 4/, Stunbe. Hievauj werben fie mit abgefhlagenem Ei bejtrichen und ziemlic
vajch gebacfen. Die ma{g gentigt veichlich fiiv 12—18 Perjonen.

Pwiebact ohne Germ. Man {dlagt von 5 Klar fehr feften Schuee,
Mengt porfichtiq 12 dlkg fein geftoBenen Juckers mit Banillegeruc) und 10 dkg
Ml davunter und aum Sdlujfe 5 dkg zerlafjener, audgetithlter Butter.
msﬁn fitllt ben Feig in eine mit Butter beftrichene Bifchofsbrotform und
I’Ettft ibn im Hiblen Robhre. Um nddyjten Tage jdhneidet man daraus fehr
linne Schnitten, dreht diefe gany in viel BVanillesucter ein und It fie davin
I Gtunde liegen, worauf man fie tm Ffiihlen HRohre langfam tvoctnen [dft.

Yafelnnfiftangerin mit Butter, Man gibt auf ein Nudelbrett 7 dkg
Deeh(, 7 dkg Bucer, 7 dkg Butter und 7 dkg fein geftofener Hafelniiffe und
mad)t mit 2 Dottern einen Teig davaus, wallt ihn aus, {dhneidet ihn ju Stan-
gerln, bejtreicht Diefe mit Rfav, beftveut fie mit grobem Bucter unbd béckt fie
cnell ouf einem mit Wachs Geftrichenen Bleche.

o Sdiifjerin aud miivbem Teig. 28 dkg Mehl, 21 dkg Butter, 101/,
g Buder, 31/, dkg weifier, fein gejcynittener Manbdeln, 1 Dotter und etwas
@‘tr?nmfd}a{e werdent gufammen auf dem Brette mit bem Safte von 1/, Citrone
du emem Teige verarbetet. TWenn der Teig zart und glatt ‘gervorden, wird ex
Wsgemalft, mit einem am Ranbde ausgebogenen Ausjtecher rumd ausgeftochen
umd in btg Sdytifjerlformen gelegt, diejelben werden dann auf dasd Bled) ge-
Iellt und im Robre gebacten. Nacy bem ginglichen Grfalten werben fie mis
egudertem Obersjchaume ober frijdjen Erdbeeren oder Gingefottenem gefiillt.
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Kartenbldatter. Man Hrbjele auf bem Brette 7 dlsg Butter mit 177/, dkg
Mehls gut ab und gebe 7 dkg Jucer mit Orangengerudy), fowie 7 dkg aejchalter,
geriebenter Manbdeln davunter. Den Teig gebe man in einen Weibdling, i]d;iitre
7 dkg gerlaffener Butter Hinein und ftelle die Mafle an einem Eithlen Ovte 3um
Angiehen. Dann gebe manden Teig aufein Nubdelbrett, walfeihn gut mejferriicendid
aus, jdyneide Bievece in der GroBe von tleinen Whiftfarten aus, bLeftreiche fie mit
Gt und gebe geteilte, weifie Mandeln davauf; man lege diefelben derart, vap Af,
Bweier, Dreter, Biever 2c. bavaus gemacht werden. Man iibevsuckert fre, legt te
auf ein Bled) und bédt fie lichtbraun. Aus diejer Maffe werden 24—28 Gtiick.

Sngwer-Krapferin. 28 dkg Suder, 28 dkg Mehl, 8/, dkg Butter,
2 Gier, 1Dotter und 11/, dkg feingerieberter Jngmwer werden auf dem Nudelbrette
gut abgefnetet, mefjerciicfendicf ausgemalft unbd su runden Rrapferin ausgeftoder,

éematner Srvapferin, 14 dkg Meh!l und 14 disg Butter werben auf dem
Brette fein abgebrofelt, dann mit 4 Dottern, 1 Kaffeeldffel voll weifen Weines
und 1 Kaffeeldffel voll jauren Rahmes, fowie Saly und etwas Jucer su einem
feinen Teige abgearbeitet. Man fchneidet ihn in 35 Stiicke, treibt jedes Stid
mit einem Eleinen Nubelwalter zu vievedigen Blattchen und Fiillt fie mit ol
gender Fillle: 14 dkg feinen Buders, 14 dkg fein geftofener Mandeln unbd
3 gange Gier rithrt man durd) 3/, Stunbden fehr flaumig ab und gibt dann
bie fein gewiegte Schale einer Citrone hinein. Jtun gibt man auf jedes Blot
1 8offel voll biefer Fiille, legt fie wie einen Brief sujammen, doch o, daf
man i der Mitte die Fiille fieht, beftreicht die Fiille noch mit G und bt
vie Srapfen gleid) im Robre 3u jchdner gelblicher Farbe.

Crdbeeren-Sdiifferin. Man brdjelt 14 dkg Mebl mit 5 dkg Butter
ab, mifcht noch 1 Dotter und 31/, dkg jerlafiene Butter, 8/, dkg Jucer und
ven Saft von 1/, Gitrone dazu, arbeifet den Teig qut ab und walkt ihn fein
aus, Die Schifjerlformen werden mit Butter beftrichen und mit dem Teige be-
legt, Derfelbe mit Gi bejtrichen und, mit einer Gabel angeftochen, gebacen.
LWenn bie Schiifferin audgelithlt find, werben fie mit gegucterten Grobeeren,
weldie in Oberdjhaum gehillt find, gefitllt. Oder in Grmangelung von Oberd:
fchaum biille man die Erdbeeven in gesuckevten feften Schnee von 1 RKlar.

Jonnen-Bregerln, 5 dkg Butter werden mit 1 Dotter abgetriehen und
dann das Klar, etwas ju Shnee gefchlagen, mit 9 dkg Buder und 2/;, 1 fithem
bers bagu%egeben, bievauf auf dem Brette mit fo viel Meh!l zu einem Teige
verarbeitet, ag er wie ein Strubelteig wird. Diefen [dft man an einem falten
Orte 1/, Stunve tajten, dann formt man Bueberln daraus, [aft fie etwas
trodmen nnd bact fie auf einem Bleche im heifen Rohre. Mehl benodtigt man
girta 35 dkg. Diefe Breserln pafjen sum Kaffee. ;

NMiiivbe Teigidynitten, NDian madht beliebigen, guten miivben Teig nod
Angabe (fiehe Seite 42), walft diefen aus, legt ihn auf ein Blech und béckt ifn
hellgelb, Dann wird er mit belicbiger Marmelade, (Marillen, Pfirfiche oder G-
beeren) bejtrichen, mit geguctevtem Sehnee von 4 Klax fbevzogen, diejer mit ftiftlid
gejchmittenen Mandeln beftreut und nochmald ind Rohr gegeben, bid ber Sthnee
gelblich gebactenift. Nach dem Austiihlen jhneidet man vierectig Schnitten davaus.

Juffterne. 14 dkg Butter werden flaumig abgetrieben, dann gibt man
nad) und nad) 7 dkg ucker und 7 dkg fein gefchnittener Niiffe, fomwie 174/, dkg
Miehl8 und etwas Citronenfchale dagu. Man macht den Teig gut sujamunen,
wallt ihn aus, fticht Sterne aus, Tlegt diefe auf ein mit Wachs beftrichenes
Bled) und bict fie im Robre.

Jimmet-Sterne, 25 dkg Staubjucers werden mit dem feften Schuee
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von 8 Klar verviihet, dann 25 dkg weifer, geriebener Manbeln, nebit einem
Loffel geftopenen Jimmets dajugegeben und ein Teig gemacht, weldhen man
aup dem gut bemehlten Nubelbrette leicht und nicht su diinn auswafft. Man
jticht Sterne aud, legt diefelben auf ein mit Wadhs oder Butter beftrichenes
Blech wnd ftreicht auf jeden Stern eine Ciweip-Glajur, wie fie bei Den
 Parijerjtangerin”  befchrieben ift und backt die Stevne hin gelb im Johre,
Ste halten fid) jehr lange. — Grdfere Portion: 50 dkg Bucker, 50 dkg
Mandeln, 6 Klar, 2 Loffel Bimmet.

Ringe oder Sterie ansd BVrojelteig L, 10/, dkg Jucer und 104/, dkg
Butter werden mit 151/, dkg Mehl abgebrofelt und mit 2 Dottern und dem feften
©dnee von 2 Klar gu einem Teige vevarbeitet und diefer etwas gefalzen.

2, b dkg Buder, 15 dkg Butter und 25 dkg Mehl, ein Staubchen Saly
und Gitvonenjchale werden su einem Teige vevarbeitet.

Beive Teige walft man aus und fticht fie zu beliebigen Formen, mwie
Cterne, Hinge aus, legt das Ausgeftochene auf ein Bled), bejtreut es mit
Mandeln, Jucer und Hofinen und bickt 3 im Sobre.

Ribijel-Schuitten. Man mac)t auf dem Brette einen Brofelteig von
12 dkg Butter, 18 dkg Mehl, 5 Dottern, b dkg fein geftofenem Sucer wund
b dkg gejdydlten, geriebenen Mandeln. Aud) gibt man etwas Citronengerudh dazu.
Nachdem der Teigeine Weile geraftet hat, waltt man thn 1/, em dicf aus, jdhneidet
baraus 8 om breite Streifen, legt diefe auf ein Bledh, beIegbt auf beiben Seiten den
Hand mit einer Teigrolle, ftreicht Ribijel-Marmelade auj den Teig, ftreut Rofinen
und Manbeln daritber, macht aus feinen Teigvollen ein Gitter tiber die Fiille und
bidt die Mafje im Rohre. Nach dem Bacen {dhneidet man Sdynitten daraus.

Banille-Schiifferin, 21 dicg Butter treibt man mit 1 Dotter fdhaumig ab,
gibt 101/, dkg Bucter, 2 dkg weifier, fein geftofiener Mandeln und 28 dkg Meh(s.
tnbd Banillegeruch dagu.  Von den 28 dkg Meh! behdalt man etwasd zuriid zum
Auzwalfen des Teiges. Man gibt dann den Teig auf dasd Nudelbrett und walft
ihn nur mefjervilcfendict aus, legt ihn rund ausgeftochen in die Schiifferin, filllt
bieje mit Bohnen oder Grbien und Hiickt fie im Robre, auf ein Bled) gejtellt. Wenn
bie Bohnen entjernt find, fiillt man die Schitfierin mit gesuctertem Obevsidyaume.

. Mandel-Schnitten, 101/, dkg Bucer werden mit 1 Gi, 3 Dottern und
emem. Gtaubchen Salz 5 Minuten abgeriihet, Dann 10Y/, dkg weifer, fein ge-
tichener Manbdeln, 101/, dkg feines Mehl unbd 104/, dkg serichlichener Butter
inter fletem Rithren hHineingeaebent und hievauf dev fejte Schnee von 1 RKlax
Debutfam beigemengt. Man gieBt die Mafje in eine vieveckige oder runde mit
Butter bejtrichene Tortenform und badt fie im fithlen Hohre. Jndeffen fchneibdet
man 31/, dkg weifer Manbeln fiiftlich. Hievauf wird von 1 Klar Schnee qge-
{dlagen, diefer mit 31/, dkg Buder vermengt und iiber ben vollig ausgebacfenen
- Zeig geftrichen, dann mit den ftiftlich gefchnittenen Manbdeln bejtreut und wieder
i ben Ofen gegeben, bis die Oberfliche jchon totlich) gelb wird. Ausgefiihlt,
Ihneidet man gleidymapige Schnitten daraus. Man fann die Schnitten aud) ftatt
mit Mandeln mit Citronat beftrenen. Diefes wird nudelig gejchnitten.

Magurki. (Polnifhe Speife.) 14 dke Butter werden mit 2 grofen Ciern
unp 2 Dottern 9%uit abgetvieben, dann auf dem Brette su 14 dkg Mehl gegeben
nd it 2/, dLMNlh, ermem Staubehen Saly, etwas Citronenjchale und Mustatnuf
it eanem Teige vevavbeitet. Man vollt ihn aus, fticht ovale Formen aus, und be-
fteent diefe mit Buder, Manbdeln und Rofinen, dann bickt man fie auf dem Bleche.

arijer Kipfel, 35 dkg Butter werden mit 35 dikg Mehl auf einem Brette
abgebrsfelt, dann mit 21 dkg Buder, viel fein gewiegter Citronenjchale, etwas
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Banille und dem Safte einer Gitrone zu einem Teige angemadyt. Man walkt ihn
aus, {dyneidet Dreiecte herab, fiillt diejemit etwas troctener Salfe, vollt fieein, biegt
fie su Kipfeln, legt fie auf ein Blech und backt fie im nicht zu heifen Robre.

Sapuziner-Strudel. 14 dkg Rindjchmaly werden mit 1 Gi, 3 Dottern
und 14 dkg Jucter {ebr flaumig abgetrieben, dann etwas Citvonenjchale und
jeplielich 14 dkg Mehls bazu gegeben. Man firveicht die Diafje aufeinmit Butter
bejtrichenes Bled), backt fie im Hobhre, fireicht bann beliebige Salfe bavauf und rollt
die Platte nod) beif sujammen. Ausgefiihlt, werden erjt Stitcte Hevabgejchnitten.

Eijenbahn-Schnitten 1. Man treibt 14 dkg Butter mit 3 Dottern und
1 Gi flaumig ab, gibt 7 dkg Buder, etwas fein gewiegte Citronenfchale und 14 dkg
Miehls dazu und ftreicht die ganze Majfe fingerdict aufein Bled). Von 3 Klarjdhldgt
man dann feften Schnee, gibt 3 Gier jchmer Bucer darunter und ftreicht dicle
{pantjche Winomaiie auf den Teig, ftreut nod) ftiftlic) gefchnittene Mandeln davauf
uud badt denfelben langfam. Diejes Gebact wird nod) warm in ldngliche Sthice
gejchnitten. :

2, Hiegu richtet man 7 dkg Mehl, 7 dkg Sucker, 7 dkg Butter, 7 dkg mit
oen ©djalen geftoRene Pandeln und 7 dkg gerjdhlichener Chocolade. Man treibt
in einem Weiblinge die Butter mit 6 Dottern ab, gibt Jucter und die Chocolade
nad) und nad) dazu, dann eine Mefferipite voll Jimmet, ein wenig Citronenjdhale
und die NManveln, uleht ben fejten Schnee von 4 Klar und dad Mephl. Die Mafie
fitllt man in einen mit Butter bejtrichenen Bijchofsbrotmodel und bickt fie im Robre,
Audgefiihlt, {chneidet man dieMafje in 2 Bldtter quer durdy, fillt fie mit beliehiger
Marmelade und beeijt fie mit weiem Eife mit beliebigem Gexudye. Hievauf {chneidet
man fte ju Gtangeln.

Gejchlagene Nup-Baujjerin. Man {hlagt 4 Rlar mit 14 dke geftofenen
Buder tm Schneetefiel auf dem heifen Herbe, bis die Maffe tlebrig wird, worvauf
man 14 dkg tn Biertel gebrochener MNiifje und 9 dkg in Stiften gefdhnittenen Ci:
tronat3 beimengt und nod)mald auf bem Herde umriihrt. Dann belegt man ein
Bled) mit Oblaten und madht bavauf aus der Mafje mit einem Loffel fleine
Bufjerln, jtellt fie eine Weile an einem fiihlen Orte und badt fie bannin einem aur
[aumwarmen Robre, in weldem fie nur trodnen follen.

Jichler Nup-Vujferln, BVon 2 Klav {dhlagt man fehr feften Schnee, ver:
mengt diefen mit 101/, dkg feinen Suders mit Vanillegeruch und 5 dkg fein ge:
wiegter Jniffe ober Hafelniifje und {ehlieflich mit 1 Kaffeeldffel voll StarFmehl Man
bejtreicht ein Blech mit Wachs, macht mit einem Kaffeeldfel gana tleine vunbde Formen
davauf, und ftellt basBlec) aufein paarStunden an einemmwarmenOrte, wo bas Bled)
namentlid) Unterwdrme hat, dann backt man die Buffechn im iibertiihlten Robre.

Feup-TWiirvfel, 5 Dotter vithrt man 1 Stunde lang mit 14 dkg fein ge-
{toenen Suckers und 14 dkg fein gefchnittener Nitfje; bann mijcht man den feften
Scnee von 3 Klar und 21/, dkg feiner Semmelbrojel dazu, fillt die Majje
in einen mit Butter bejtrichenen langen Model und backt fie in nicht zu Heifem
Johre. Man jdyneidet, fobald bas Bactwert ausgefiihlt ift, vierectige Stiicfe baraus,
beeift fie mit Rum- oder Citronen-Gi8 unbd ziert jeven Wiirfel in der Mitte mit
einem Halben Nufterne.

Sugwer-@eback. 1 ganzes Gt und 1 Dotter werden mit 14 dkg Juder,
8 g fein gericoenen und gejtofenen Jnamwersd und der fein gefchnittenen Schale von
1/; Gitvone 1/, Stunbe abgeirieben. Hierauf mengt man 14 dkg Mehls daju,
arbeitet ba3 (évung,e auf dem Nubelbrette ab, walft den Teig mefferritcfendid aus,
fticht Deliebige Eleine Formen aus, beftreicht fie mit Giflar und backt fie auf emnem
mit Wach3 bejtrichener. Bleche.
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Sngiver. 28 dkg Suder, 6 Dotter, Schree von 1 Klar, die fein gehackte
Sdale eimer Citvone und 4 Loffel geriebenen und durchgefiebten Jngmwers treibt
man 1/, Stunbde ab, bann gibt man 28 dkg Mebh[3 binein, verarbertet e3 fehr gut,
waltt ben Teig nicht su diinn aus, fticht ihn mit dex Sngmwerforin aus, legt die aus-
geftochenen Fovmen auf ein mit Butter beftrichenes Papier, und Bt fie davauf
3 —6 Stunben rajten. Dann exft birckt man fie bei mittlerer, gleidhméfiger Hise
lichtgelD. :

] gi’eufe[éguugcu. 14 dkg Bucfer werden mit 14 dkg Mehl, Citronen|hale,
Bimmet, Jtelfen, einem nufgropen Stitctchen Butter und l;eftem Sdhnee von 3 Rlar
auf dem Brette gu einem Teige gemacht. Man walkt ihn mefferviicendid aus,
[dneidet langliche, {chmale, dreiecfige Stiicte davaus, le t fie auf ein Bled), be-
jteeicht fie mit Gi und bidt fie im mafig heifien %ugre.

Donig-Springerin, 14 dkg Buder fodht man mit Waifer, bis ex fpinnt,
dann gibt man 2 GRLBffel voll Honig dazu und [at ihn nod) etwa3 Fochen. Bu
21 dkg Meh!l gibt man Gewiivz und Gitronenjdyale, mifcht den Bucker, etwas
Uberfithlt, dasu und fehlagt den Teig gut ab, gibt ihn dann auf ein Brett, walft
ihn mefferriictendict aus und {dhneidet vierecige Stiidfe bavon herab. Man beftaubt
em Blech qut mit Mebhl, legt die vievectigen Stiicfe davauf, qibt auf jedes Stilct in
oie Mitte eine geteilte ?D‘mn%e!, beftreicht fie jodbann mit Wafler, backt fie tm Hihlen
Rohre und nimmt fie nod) heif vom Bleche.

onig-Biickerei, Aujdem Nudelbrette macht man aus 25 dkg Mehl, 25 dkg
Juder, dem feften Schnee von 3 Rlar und Honig nad) Bebarf einen Teig an, wallt
diefen nic)t 3u diinn aus, fticht Fleine Sormen aus wnd blctt diefe auf einem mit
Butter beftrichenen Bleche.

Orangen-Krapferin, 6 Dotter werden 1/, Stunbde geritfhrt, bannnady und
nac) 14 dkg Bucter beigemengt, bis die Mafie flaumig wird. Hievauf vithrt man
ben fejten Schnee von 4 Klar, jomwie 8/, dkg MehI5 langjam darunter. Ginziemlich
dictes Bapier fehneidet man nadh der Gripe des Blechs, ftreicht den Teig varau
und bact ihn'bei mapiger Hise. Nad) dem Backen breht man den Teig wn wund
sieht bag Papier ab. Jtun dreht man den Teig wieber um unbd {chneidet ihn in
vierectige Stiicle, beftreicht biefe mit ereichter Salfe und beeift fie mit Orangen-Gis.

Dattel-Baisers. Manriihrt 14 deg feinen Banillequcters mit 11/, Giflar
2 Stunde lang gut ab, mengt 14 dkg fein gewiegter Niiffe und 14 dkg nubelig
gefchnittener Datteln darunter, macht mit einem Loffel au einem mit Wachs he-
ftricjenen Bleche fleine Bufferin und trocnet fie im Rohre bei gelinder Hise.

. Cnglinder 1. Von 6 Klar wird ein Jehr fejter Schnee gefchlagen, bann
gibt man 28 dkg gejchilter und ftiftlich gejchnittener Mandeln, von 1/, Gitvone
den Gaft und etwas fein gefdhnittene Shale und 28 dkg fein geftofenen Jucers
dazu. Diefe Majfe wird am Herde im Schneebecten unter beftindigem Rithren
/s Stunbe lang gefocht, Hia fie nidht mebr vom Kodylbffel tropft und glanzend
{Ulrh..%}lml hauft man fie mit wei Gabeln auf fleinen Vievecten von Oblaten
m beliebigen leinen Formen, legt fie auf ein Bled) und LGt fie im Fithlen Rohre
langfam blaggelb backen.

2, Gine anbere Nrt der Bereitung ift bie, daf die Mandeln nidyt gefhdlt
werden und Her Gitronenjaft wegbleibt, dbagegen witd aber um 4 dkg mehr Sucfer
Jenommen. Die Maffe muf etwaz briunlic) werben, ehe man fie auf die Oblaten gibt.

Maudel-Schnitten, 2 Klar {chldgt man su feftem Schnee, gibt die2 Dotter
b 14 dkg Bucfer DAz und verrithrt alles gut. Hierauf mifcht man den Sajt einer
.(S'lttlnne unb etwas fein gemwiegte Citronen{dyale, jowie 14 dkg roer, tiftlich ge-
Idnittener Mandeln und 1 Lisffel MehI8 dbagu. Man ftreicht die Maffe auf Oblaten
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- unbd béct jie auf dem Bleche in mittelmafiger Hite. Noch heifs, fchnetdet manjchmale,
lange Sdnitten daraus. Nacy Belicben fann man nod) 7 dkg langlid) gefdynittenes
@itronat 0 der Arancini darunter rithren.

Mandel-SchnittenmitWnid, Manviihri21dkg Buctermit4 ganzen Eiern
und ein flein wenig Saly 1/, Stunbe lang, dann gibt man 14 dkg ungejdyilter,
nicht febr fein gewiegter Nandeln und 1 Loffel voll gut audgejuchten Anis dagu
und vihrt nodh 1/, Stunde lang. Julest ftaubt man nach und nad) 14 dkgMeh[8
Binein, fiillt bag Gange in einen mit Butter bejtrichenen und mit Mehl beftaubtem
Bijchofbrot-Mobel und badt die Maffe im nicht zu heien Robre. Nachdem das Back-
werf auf einem Siebe austiihlte, {chneidet mang;%ine Sdhynitten und baht diejelben.

Wiandel-Schnitten aud Marzipan-Iaffe. 25dkg Mandeln werden ge-
jehalt und mit 25 dkg feinem Sucer und 1 Klar tidtig sufammengeftoen. Man
tann bie Mandeln auc) vorher reiben und dann erjt ftofen, wodurd)jie friiher fein
werden. Dann mifdyt man nod) etwas fein gewiegte Citronenjdhale und ein wenig
Gitronenfaft hinein. Pan wallt den Teig ein wentg aus, jchnetdet {chmale Streifen
baraus, bejtreicht die Dalfte mit Dagebuttenjalfe, legt daraufwieder einen Streifen
und {chneidet fleine Wiirfel davaus. Hievauf beeift man jie mit beliebigem Eife und
bactt fie auf einem mit Wad)d beftrichenen Bleche.

Mandel-Tovtletten, Hiegu braudyt man 14 dkg Butter, 14 dkg Mebl,
14 dkg weifer, geriebener Manbdeln, 14 dkg Sucer und 2 Eier. Die Butter und
bag Mehl werben auf bem Brette abgebrdjelt, dann mit dem Bucker, den Vianveln
unb 2 Giern gut vermengt und su bhalbfingerdicer Hobe ausgerollt, hievauj u
Radchen audgeftochen, mit i beftrichen und mit fein' gefchnittenen Mandeln und
Bucer beftvent. Man backt die Tortletten auf einem Bleche im Robre.

Mandel-Wafronen. 17 dkg fein gefrofener Mandeln und 17 dkg fein
geftofienen Buderd werden sufammen im Beden heiff gemacht; dann mengt man
fejten Schnee von 8 Klaxr dagu und [ift alled jufammen heiff werben. Nun viiht
man e3 ueiner gejchmeidigen ?J)Iaig: und [aft fie etwas ftehen, um ju {eben, obfte
die vichtige Dicke hat; ift died nicht der Fall, fo tann manfie mit etwas Staubzucker
fejter ober mit Gitronenfaft ditnner machen. Man macht auf Oblaten oder Papier
runbe Haufchen und backt fie bei ziemlicher Hive, damit fie Hiibfch anfpringen. Ad
Gejchmad nehme man etwad Citronenjchale oder einige bittere Manbdeln dagu-
Gxlaltet, befeuchtet man dasd Papier, um fie abzuldjen.

Hajelnunf;-WMafronen, Werben wie die BVorigen gemadht, mur nimmt maw
Hafelniifie jtatt Mandeln.

Mafronen. 2 Klar werden mit 14 dkg Bucker flaumig geriihrt unbd mit
7 dkg mit ben Sdjalen fein geftoener Mandeln vermengt. Man formt fleine
Haufchen auf ein mit Wadh3 Dejtrichenes Blech unbd bickt fie lichtgelb im Fobre.

Mandel-Krapferhn. 2 gange Gier und 1 Dotter treibt man mit 28 dkg
Buder 1/, Stunbe ab, gibt hievauj 9 dkg jamt den Schalen geriebener Manbdel,
etwad Gitvonenjdale, eine Prife Bimmet, 2 geftofene Gemitrgnelfen und 28 dkg
MehI3 dazu, verriihet alles gut, gibt dann denTeig auf ein Nubdelbrett, waltt ihi
mefjerciicfendicf aud unbd fticht tleine tunbe Krapferin aus, bejtreicht fie mit €1,
legt in Die Mitte 1/, Mandel darauf, gibt fie auf ein mit Wachs berichenes Bled)
und badt fie im ziemlich Heifen HRobre.

m}aubcbﬁigfeﬂn. 174/, dkg Mandeln werben gejdhalt, in Stiften ge:
fenitter und mit 2 Loffeln Suder in einer Frittatenpjanneam Herbe unter fleipigent
Riihren johon geld gerditet. Ausgetiihlt, mifcht man fie unter den feften Schnee
pon 2 Rlar, mit 14 dkg feinen Sucters, formt mit Lbffel und Gabel fleine Kipfertn
auf Oblaten und bact fie bei mapiger Hige im Rofre.
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- Mandel-Kapjeln. 7dkg Jucer werben mit etwas LWajier in einem Schnee-
beden gefponnen, dann gibt man 14 dkg gejchilter, grob wiixfelig gefchnittency
Mandeln hinein und [ft fie fo lange rofien, bis {ie golbgelb find. Dann nimmt
man dad Becfen vom Feuer weg, leert die Manbdeln in einen Weidling um, vithrt
fo lange, bi fie gang erfalten, mengt 7 dkg gejtofenen Bucters mit Citronengerich
und 3 Klav bei und vihrt alles sujammen nod) 1/, Stunbe. Hievauf fiillt man die
Maife in fleine papierne Kapfeln und béckt fie im Fiihlen Ofen.

Windfipfel. 10 dkg Banilleftaubzucter und 10 Stiict gefchilter, geftofener
Manbeln werden mit 1 Klar qutabgetrieben, dann mifcht man noch 10 dkg Sucter
bei, walft den Teig auf dem Brette ditnn aus und fticht Eleine Halbmonde aus, die
man auf einem mit Butter beftrichenen Bleche fehnell Deckt. :

audel-Bufjerln, 17 dkg gefdhdlter und geftofener Mandeln werdern mit
14 dkg Bucter und dem feften Schnee von 2 Klar au einem Teige angemadht. Man
macht davaud auf Oblaten fleine Haufchen, legt fie auf en Blech und béckt
fie im nicht zu heifen Nobre.

Mandel-Krange. 30 dkg gefdhalter, im Robregut getrodneter, ftiftlich
aefchnittener Manbeln und 28 dkg fehr trocfenen Staubzuders mit Banillegerud)

-vevmifche man mit fehr feftem Schnee von 3 fleinen Giflar. Dann geichnet man
5 frdnge ver{chiedener Grofe auf Oblaten, deven gropter nad) der Glasjehifjel
gemeffen toevden muf, auf ver fie angerichtet werden follen, jeder der folgenden
frdnge muff um 8 em weniger im Umfange haben al8 der vorhergehende. Auch
jeicnet man einen fleinen Deckel im Durcimefier von 7 em. Den Leig gibt man
it mit einem Loffel und einer Gabel 2 Finger breit auf die freidrund begetchneten
Oblaten, biefelben auf ein Blech und biickt die Kringe und das Deceldyen langfam
u Eiihlen Robre, bis fie golbgelb gemorden find, [t fie bann qut austithlen und
bridht vorfichtig die Oblaten von der Seite und aus der Mitte weg. Juder und
Manbeln miiffen jehr trocten fein, weil dev Zeig fonft u feucdht wird unbd leicht
am Bleche fleben bleibt, was ein Bredjen der Krange betm Wegheben verurfacht.
Die Rringe fetst man aufeinander itber gegucterten Obersjchaum mit Banillegerud,
und gleichiam als Ab{chlup fommt 31 oberft das runde Dectelchen.

-ﬁagelnuf;:ﬁr&nge. Diefelben werden genau wie , Mandelfranze” von

dkg ungeic[gii[ten, fein blattertq gefchnittenen Hafleliifjen gemacht.

Mandel-Laibchen, Man ftoft 14 dkg ungefchilter Manveln fehr fetn, gibt
fie dann mit 14 dkg fein geftoBenen Bucters sum feffen Schnee von 2 Klax in ein
Meffingbecten und [4fit die Maffe unter beftdndigem Rithren itber dem Feuer qut
varm werden und fich gut aufldjen. Nach Belichen fann man 2—3 dkg geviebener
Chocolade beimengen. Sobald der Teig ausgekiihlt ift, macht man auf Oblaten fleine
Laibchen (Rugeln) und bactt fie, auf ein Blech gelegt, im Rohre fehr langfan.

éRanbeLiBtc!;cu. Mtan brofelt auf bem Brette 14 dkg Butter mit 21 dkg
Mehl ap, gibt 14 dkg weifer, geriebener Manbeln, 14 dkg fein geftofenen Suckers
b efwas fein geriegte Gitronenfchale dagut und macht fchnell den Teig sufammen.
Naddem er 1/, Gtunde erajtet hat, formt man davaus Brehen und bickt fie
wf dem Bleche, mit Gi beftrichen und mit Mandeln wund Bucer beftreut.

andel-Krapferin, 7 dkg Mandeln werden ge{chalt, gerieben und im
Jobre gelblid) gevdftet. Dann vithrt man 7 dkg fein geftopenen Suderd 1 Stunbe
it 4 Dottern, mifcht die efalteten Mandeln und feften Schnee von 4 Klav dazu
b macht mit einen Loffel tleine Krapferin auf Oblaten, legt diefe dann auf
it Bled) und biictt fie im Robre.

Bavifer Stangerln, Man wiegt 101/, dkg Mandeln und reibt fie famt

ben ©dfalen fefy fein, mengt fie dann auf dem Brette mit 101/, dkg Buder und

Rotitansty, die Diterreidhijdhe Riiche. 29
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macht mit 1 Rlav davaus einen Teig, weldyen man halbfingerdic audwaltt und u
fingerfangen und fleinfingerbreiten Stangen {chneidet. Man iibereift fte jolange
fte noch beijammen find und legt fie dann_eingeln auf ein mit Wach3 beftrichenes
Bled). Dasd Eis beveitet man aud 1 Rlar, dem Safte von 1/, Citvone umd
jo viel Bucter al8 diefes Gemijdh auffaugt, e joll bicflijfig fein. 2tan bkt die
Gtangerln im Tihlen Robre blaggeld.

Banern-Krapjen. 2 ganze Gier, 2 Dotter und 28 dkg Budter treibt man
jehr gut ab, dann fdhalt man 14 dkg Mandeln und jucht einige ganze (beildufig
90 Gtiicf) davon hevaus, um fie fpater auf bdie Rrapfen zu legen. Bon den itbrig:
gebliebenen Manbdeln wird eine Hiilfte ftiftlic) gefchnitten, die andere Hilfte fein
aufgemviegt und beide Sorten dem Abtriebe nebjt 21 dkg feinen Mehled beiges
mengt. Jtun belegt man ein Blech mit Oblaten, madyt fleine Hiufchen davauf,
duiickt auf jedes eine geteilte Manbel und backt bie Krapfen bei mapiger Hibe

Franffurter Brenten, (Tieblingdgebid Goethe's). Man {topt 50 dkg

TManbeln mit etwas FRofenmwaffer und laft diefelben mit eben jo viel geftofenem
Buder auf dem Feuer unter beftindigem FRithren fo lange vdjten, bi fie fich trocen
anfithlen. Dann gibt man fie in ein mit Jucer bejtreutes Porzellangefifp, beedt
diefes und bervahrt e3 an einem Lithlen Orte auf. Den folgenden Tag avbeitet man:
diele Maife auf dem Brette mit 1 Klar und 7 dkg feinem Mehle su einem glatten
Teige, tollt Diefen 2 Mefjerviicfen dick aus und briictt bie Brenten mit den mit
el beftaubten Holzformen aus. Go bleiben fie noch 24 Stunden trocen liegen
i und toerden dann auf einem mit TWachs beftrichenen Vleche gebacken.
i Gla3-Bigen, Man jhalt und veibt 14 dig Mandeln und vermifcht fie
mit 14 dke feinen Bucers, dem feften Schnee von 5 Klar und 1 Loffel Meh(s
' Diefe Mafie ftreicht man 2—3 mal auf ein mit Wach3 beftrichenes Vled), {cmeibet,
fo lange bas Backwert nod) wavm ift, mit einem fdarfen Mefjer fdmale und
lange Gtreifen und biegt fie fchnell iiber einen Nudelwalfer.

Ghejtand3-Bufjerhe. 14 dkg gefdyalter Manbdeln werden fein gericben
und dann nodh mit 3 Giern im Morfer fein geftofen, doch mengt man die Gier
nach und nach dagu. Dann viihet man 21 dkg geftofenten Sucterd und etwas
Gitronenjaft Darunter, formt davaus auf Papier fleine Bujjer(n, legt Das Papier
auf ein Blech) und backt die Bufjerln bei mittlever Hibe.

Orangenftangerii, An einer Orange wirh Bucker abgerieben, bdiejer dan
mit noch weiteren 14 dkg grob geftofenen Suderd in eine Kajjevolle gegebert wnd
mit bem Safte einer Orange betviufelt. Das Fleijd) ver Orange, ofne Fajern,
roird fein gejdhnitten, sum Bucfer gegeben und alled gufamumen fo lange gefod)t;
bi3 der Sucter {chwere Tropjen wirft; vann gibt man 14dkg weifer, fein geftofentt
INandeln dazu, verviihet alled qut auj bem Feuer, bis die Mafje Tropfen witft,
worauf man nad) und nach den. feften Schnee von 2 Eleinen Klar dagu vithit
Muterdeffen {chneidet man langliche Oblatenftiictchen, ftreicht nun auf biefe et
Teig, legt die Oblaten auf ein Blec) und backt fie bei mittlever Hise. Nad
pem Bacen beeijt man die Stangerln mit Orangen-Eis.

Mustazinen 1, 14 dkg mit den Schalen fein geviebener Mandeln, 14 dkg
Bucker und 31/, dkg Meh(3, immet, Gewilvznelten, Citvonenjdhalen unb 4 Dotter
werden auf dem Nubdelbrette 3u einem Teige veravbeitet. TNachdem perfelbe glaft
abgearbeitet ift, walft man ijn fingerdict aus und fticht beliebige Formen aug,
fegt diefe Dann auf ein mit Butter beftvicdhenes Blech und biickt fie im nidt 3
beiBen Jobre.

2, 1adkg Buder, 14 dkg mit ben Schalen fein gerieberer Manbeln, 11/, dkg
Simmet, 1/, dkg Nelten, von einer Citrone die fein gewiegte Schale und der felf?
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Gdynee von 1 Klax werden auf dem Nubdelbrette gu einem Teige verarbeitet. Das
Brett witd mit Juder beftveut, der Teig audgewalft und ju Keingen oder
©difteln gefchnitten, dann auf das mit Wach3 beftrichene Blech gelegt und Fiih!
gebacten. Man bewahre diefes Backwert an einem trocfenen Orte auf.
CSonjilierter Judfer, 14 dkg Jucler viihet man mit 1 Klar 3u Gi3. Dann
terden 101{)2 dkg Hajelniifje gevdftet, gefhilt, mit etwas Giflar tm Mobrfer fein
geftofsen unb mit dem 3u Gis gerithrten Jucer vermengt. Talergrofe runde Bapier
ftiicte driictt man iber einem Fingerhute su Kapfeln. Sn jede Kapfel filllt man
eint hafelmupgroBes Haufchen obiger Mafje ein, befeuchtet etwas Has PBapier, ';feIIt
dieftapfeln auf ein Blech unbd biiclt fie im Fiihlen Rohre. Die Maffe fteigt jebr odj.
Non plus ulfra. NMan nimmt 26 dkg Butter, 28 dkg Mehl, 5—6
Loffel ooll Bucter mit Vanillegerud) und 3 Dotter und macht auf bem Brette
einen Teig, welchen man fehr diinn auswalft und mit einem fleinen Krapfenftecher
gu runden Scheiben qusfticht. Man bejtreicht die eine HElte der Sdjeiben mit
folgender Majje: 3 Klar werden 3u feftem Schnee gefchlagen und mit 28 dkg
fein geftofsenen Bucters gut verrithrt. Man legt die beftrichenen, forwie die unbes
[tridyenen Scheiben auf ein Blech und backt fie Hchtgeld. Nad) dem Baden be-
fireicht man die unbeftrichenen Scheiben mit Marmelade und legt die Deeiften
Schetbent darauf. Kleinere Majfe: 17 dkg Butter, 181/, dleg Mehl, 4 Loffel
Buder, 2 Dotter. Jum Gife 2 Klar und 18!/, dkg Sucker.
Turonen (Tourons oder Tovons). 25 dkg gejdhlter Mandeln werden mit
2 flar geftofen, 40 dkg Staubzucter bingugegeben und dbann der Teig auf dem
Brette ausgevollt. Hievanf wevden 10 dkg gejchilter Piftazien mit etwas Orangen-
jucter und einigen RKlav gehackt, 10 dkg fefte Gireif-Glajur (Rlaxr und Staubzucter
gemifcht), mit Den Piftazien vermengt und auf den ausgevollten Manbdelteig ge-
ftrichen. Man fehneidet [anglich vievectige Stiicfe davon und legt diefe auf ein mit
Butter beftrichenes, mit Meh! beftaubtes Bled) und backt fie im Liihlen Robhre.
Orangen-Wiivfel. 6 Klar {hligt man 3u fejtem ©dnee, dann treibt
man 6 Dotter mit 10/, dkg Buder jhaumig ab und mengt den Sdynee,
107, dkg gefdilter, fein geviebener Mandeln, etwas fein gemwiegte Ovangens
fhale wnd 81/, dkg mit Ovangenfajt angefeudytete, feine Semmelbrofeln hingu.
Man it die Maffe in eine mit Butter beftvichene, langliche (Bijdhofsbrot:)
Jotm, bidt fie im fiblen Robre und fdneidet nach dem Stilczen wnd Gr-
falten gleichmafige Witvfel pavaus, weldhe man mit Ovangen-Gis glafiext.

. Marillen-Bufferln. 28 dkg fein geftofenen Sucters werden mit 28 dkg
fein geftofenen Nanveln, Eitronenjdale, 1 GRlbfel voll Marillenjalfe und
feffEH‘I_@cI)nee von 1 Klar gut vervithet, dbann auf bem Brette ausgewaltt und
gt fleinen Formen audgeftochen. Hievauf legt man fie auf ein mit Wahs be-
fieicjenes Blech, biickt fie Filhl, Beftreicht fie nach dem Bacen mit Marillen-
{alfe und legt je 2 und 2 aufeinanber. Man beeift fie mit beliebigem Gife.

. Mandel-Viickerei, 21 dkg Sucfer und 21 dkg weifier Mandeln werden
fein geftofen und mit 4 Dottern verriihrt.  Die Mafje wird am Brette aus:
gemallt, ju verjchiedenen Formen ausgejtochen, dann auf bem mit Wad)3 bes
fieichenen Bleche HIHL gebacken und Bievauf beeift.

Jahnjtocher. 14 dkg mit den Sdyalen fein geftofene Manbdeln und

Mdkg fein geftofenen Sucers werden mit 2 Rlar gut vermengt und auf dem

velte 3u 2 yunben Wiirfthen geformt. Dieje legt man - auf Oblaten und dann

o ein Bled), madcht mit einem Kohlofielitiele der Sange nad) einen fingers

velien @indruct und backt fie nur halb gar, dann fiilllt man die Rinne mit
Ribifelfalfe und bactt fie nun gy gar.  TWenn fie gebadten find, beeift man

29%
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die Salfe mit Citronen-Eid und jdneidet am nadhjten Tage fehr {dyiefe {hmale
Schnitten herab, weldhe den Bahnftochern dbhnlich fehen. '
Pafelnuf-Stangerin. Man reibt 14 dkg Hafelniiffe und madyt mit
1 Rlax und 14 dkg fein geftoenem Jucker einen Teig, weldhen man audwalft,
mit Gi3, au3 1 Klar und Staubsucer beveitet, bejtreicht und su Stangerln
{chneibet. Jedesd Stangerl belegt man in der Mitte mit 1/, Hafelnup und bédt
fie atg einem mit LWach3 beftrichenen Bleche.
afelun-BVujjerin. 2 Klar {dlagt man ju Schuee, mifeht 14 dkg Sucke
bei und {chldgt die Mijchung auf bem Herde fo lange, b3 fie warm wird, dann gibt
man noch 14 dkg fein geriebener Hafelniiffe bazu, mad)t mit einem Loffel Eleine
Haujdyen auf das mit Wachs beftrichene Blech oder Papter und bickt fie Jelr Fifl.
Piguoli-Krapfecrin, 2 Klar riihrt man mit 14 dkg Bucer ju Gis,
gibt den Saft von einer fleinen halben Citvone und 14 dkg gejdhnittener, ges
trocineter Pignolien dazu, macht auf Oblaten grofe, runde Haufchen und bt
fie tm mdBig heigen Robre. Statt Pignolien famn man audy Mandeln nehmen.
Kofodunf-Wadwerk, 3 Eier werden mit 13 dkg Bucker fehr fhaumig ges
tithet, dann mifcht man 18 dkg geviebener Rofosnuf dagu, macht mit einem Lofjel
aug bem Zeige auf weiBes, mit Butter befirichenes Papier fleine Haufchen, legt dad
Papier auf ein Bacbled) und bidt die Bufferin bei {hwadyer Hite hellbraun.
Kofodnnf-Mafronen. Man reibt auf einem Retbeijen den feften Kern
einet moglichjt frijchen Kofodnuf, dann vermifht man 12!/, dkg von der
Nuf mit 25 dkg fein geftoflenem Buder und dem fejten Schnee von 4 Klat,
formt baraus fleine, fladgedriicite Kugeln, legt jte auf ein mit Wachs be-
ftvichene8 Blech und backt fie im Robhre bei mahiger Hige 20 Minuten.
Choceolade-BVufferin, 14 dkg fein gejtoenen Jucfers werden mit
5 dkg geriebener ©hocolade nnd 1 RKlar 1/, Stunde lang geftofien, dann auf
bem Brette audeinandergeftrichen, audgeftochen und getrocknet.
Choceolade-Krdngchen, 14 dkg Jucker werden mit feftem Schnee von
1 Rlar gut abgetrichen, dann mit 31/, dkg ermeidhter Chocolabe vermengt,
aufs Brett gegeben, nod) gut abgearbeitet, audgemalft, su fleinen Krdngden
ausgeftodien und auj einem mit Wachs beftrichenem Bleche gebacen. Dad
Jor muB fehr Tahl jein. IMan fann bdie Maffe audh in  Buffexlfornm

. bacfen. Al Krdngchen oder Ringe eignen fie fich zur Bierde eines Chtifte

Daumes. — Man madht die Maffe auch) nur von 1 Klar, 101/, dkg Juder
und 31/, dkg Ghocolade, oder von 14 dkg Bucer, 7 dkg Ehocolade und 1 Klar.
Choeolade-Bujferin mit Mandeln, 14 dkg Mandeln werden gefchalt

und geftofen und mit 14 dlkg fein geftofienem Bucter vermengt. Dann [aft man
14 dkg Ghocolade auf dem Feuer evweichen, mengt fte su den Manbdeln und dem
Guctevund macht mit feftem Schnee von 2 Klax einen Teig daraus. Aus diefer Majje
macht man auf Oblaten fleine Hiufdyen, legt fie auf ein Blech und bickt fie im Robre
Ehocolade-Krapferin mit Citvonat, 14 dkg Jucker, 7 dkg gefchilter

und 7 dkg ungefdilter, fein gejdnittener Mandeln, fowie 7 dkg geriebener
Ghocolabe und 7 dkg fein gefdjnittened Gitronat werden unter den feften
Sdynee von 5 Rlar gemiftht und auf einem mit Butter oder LWadhs be
fivichenem Bleche gebacten, rund ausgeftochen und je 2 und 2 mit Salfe gefilt
~ Ghocolade-Krapferin, 14 dkg Butter treibt man flaumig mit 1 Dotker
ab und gibt nad) und nach 14 dkg famt den Schalen fein geviebener unbd itbers
ftopenerMandeln, 14 dkg feinen Suders, 14 dkg fein geriehener Ehocolade und
chlieflich 14 dleg MehI8 hinein. Wenn ber Teig qut abgetrichen ift, witezt man ihn
nod) mit etwas Bimmet, 1 geftofienen Nelfe und etwas fein gemiegter Citronens

o :;_('
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fdhale. Man formt dann aud der Majfe nufgrofe Kiigelden, beftreicht fie mit Kla,
befdet fie mit grob geftofienem Jucker (Hagelzucer) und bactt fie fehr langfam.
ocolade-Ripferin, 14 dkg gefhdlter, fein gevicbener Manbdeln,
14 dkg fein geftoenen Bucters, 14 dkg aufgeldfter Chocolabe werden mit bem
feften Schnee von 4 Klav leicht gemijcht, auf ein mit Butter beftridhenes Torten-
bled) fingerdic geftrichen und 1 Stunde im Lithlen Rohre gebadten. Solange das
Gebadtene nod) beif ijt, jticht man mit einem Krapfenjtecher Kipferln aus.
Choeolade-Schnitten. 7dkg Sucer werden mit 4 Dotternund 1 gangen
Gi flaumig geriihrt, dann mijdht man 7 dkg ungefchilter, gericbener Manbdel,
1!/, Tafeln over 5—6 dkg geviehener Chocolade, etwas Simmet, fein gewiegte
Givonenjchalen und 1 gejtoene Gewiirznelle dazu, {chlieflich audh den feften Schnee
von3 flax; wenn diefex leicht hineingeriihrt ift, freut man nodh 1 dkg feiner Ripfel-
brdjel fangfam darunter. Gin Bled) bejtreicht man gqut mit Butter, iiberftaubt o3
nodh mit Wiedl, ftveicht die Mafie gleihmdpig davauf und bickt fie nicht zu feifs.
Mittlevweile focht man 14 dkg Sucker mit Vanillegerud) mit 11/, dl EIBather bi3
gum Brudh, fhlagt von 3 Klav febhr fejten Schuee und gieft den leicht iibertiihlien
Jucer hinein. o lange dieje Mifchung nod) warm ijt, mengt man unter He-
ftandigem Schlagen 2 im Robre aufgeldite fleme Tafeln oder 7 dkg Ehocalade
daju, ftreicht diefen Schaum auf obige, gebactene Mafe und ftellt fie ing Rohr,
UiS fid) oben ein Hdutchen bildet. Grlaltet, {chneidet man lingliche oder vierectige
Ccnitten. Diefe Mehlipeife foll man einen Tag vor dem Gebraudhe machen.
Chocolade-Schnitten andever Wrt, 7 dkg Butter treibt man mit
7 Dotter flaumig ab und gibt nach und nach 14 dkg fein geftofenen Jucters
dau, jorwie 101/, dkg geriebener Ghocolade. Dann rithrt man den fejten Schnee
oot 2 Rlar und 14 dkg Mehled hinein und ftreicht bie Maffe auf ein mit Wacha
beftrichenes Bled fingerdict auf. Man bckt fie im mékiq Heiflen Rohre, {hneidet
dann gleichymagige Schnitten herab und beeift diefe mit Chocolade-Eis.
oeolade-Stangevin I, 14dkg feinenJucters, 14dke gejdhlterManbdeln,
welde jur Hiljte ftiftlich gejchnitten, gur Halfte fein gehackt werden, und 101/, dkg
gericbener Ghocolade mengt man 3u feftem Schnee von 2 Klar und vervithrt alles
lthr qut. Gin Nubdelbrett beftveut man ftart mit Sucer, walft die Maffe aus,
iyt beliebige Stangerln, Sterne 2. aud und badt fie langjam auf Oblaten.
Benn fie gebacten und erfaltet find, glafiert man fie mit folgender Ghocolade-
Olajur: 6 dkg Ghocolade, 10 dkg Suder und etwas Waffer focht man, bi3
oie Maffe ziemlich ;Jicf wird, viihrt
fie Dann big sum Grfalten und gla-
fiect bamit.
Chocolade-Stangerinll.
15 dkg gefchilter, geriebener Man-
Yefit, 15 dkg gefdyilter, ftiftlich ges
Idnittener Manbeln, 25 dkg fein L
peviebener Chocolade und 15 dkg |
e gejdhnittenes Gitvonat werden |
i Scyneebecten el qut vermengt,
dannt focht man 25 dkeg Bucter mit
2Ehloffeln vollWaffer aufundgieht [Shwe
& fodjend {iber obige Mifchung, i
MOem man alles gut duvcheinanber &
tilbet, Jndefien beftveiche man einen
langen Bijd)ofbrotmodel oder et

SBuderlrommel.
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fiivgere mit Manbdeldl und gieGe die Majje hinein, dod) darf fie nur in
ber Dide eines bdiinnen Bleiftifted fein. Man [aft fie nun 24 Stunden
an einem falten Orte ftehen, ftiirst fie heraus und {chneidet fie mit einem
fdharfen, naffen Meffer su zierlichen, fleinfingerlangen Stangerin. .

Butter-Schnitten. Man gibt auf ein Brett 161/, dkg Juders, 21 dkg
fein gejchnittener Mandeln, 5 dkg Meh(3, 2—3 Loffeln voll geriebener Ehocos
labe, etwad Bimmet, Nelfen und Citronenfchale. Dann mifcht man 4 Dottey
und 3 offel Weinesd davunter, arbeitet alled zu einem glatten Teige ab, rollt
diefen mefferviicfendid aud und fdhneibet davaus gleichmapige Schnitten, wie
Brotichnitten. Diefe legt man nun auf ein mit Wadhd beftrichenes Blech und
badt fie im Lithlen Rohre. Dann werden fie mit belichigem Eife beftrichen und
nodhmald um FTroduen ind Rohr gegeben.

Ghocolade-BVrot 1, 4 Gier werben mit 14 dkg fein geftofenem Sucer
gevithrt, dann 15 dkg geriebener Chocolade, b dkg fein gejchnittener, nidt ge:
{chdlter Mandeln und 7 dkg Mehles beigenengt.

2, 14 dkg fein geftofenen Suders werden mit 4 Dottern gut abgetrieben,
bann 14 dkg famt den Scalen gerviegte Mandeln, b dkg Ehocolabe, der fejte
Sdynee von 4 Rlar und {dhlieplid) 14 dkg Mehles beigemengt.

Beide Maffen werden auf ein mit Butter beftrichenes Blech geftrichen, im
FRohre gebacfen und zu Schnitten gefdhnitten.

Falidhes Butter-Weot 1. Man gibt in einen Weidling 101/, dkg ge-
fhdlte, mit 1 RKlox fehr fein geftofene NMandeln, 101/, dkg Bucfer und wvier
ileine Tafeln Chocolade, natlivhich fein gevieben. Hievauf viihrt man die Mijdung
mit 1 gangen Gi ab und [agt die Mafje jo lange jtehen, bis fie jich ftreichen
[igt. Dann ftreiht man fie auf 3 Oblaten und (Gt fie im Hihlen Robte
teoctnen.  Jnzwifdjen riihet man LVanillebutter (fiehe dajelbijt) von 5 Dottern
und 17/, dkg BVanillezucker, ftreicdht fie auf die getroctnete Maffe und lapt fie
rieder trocfnen, worauf man fie in Stangeln zerjchneidet.

2, Man vervithet 101/, dkg geftofener Niiffe mit 101/, dkg fein geftofenem
Buder, gibt etwas Citronenjdale, 1 Stiid geftopene Gerilrznelfe und etivasd Zimmet
bazu und vermengt bad Gange nun mit dem feften Schnee von 2 Klar. Dann frrerdt
man die Maffe febr gleichmagig auf Oblaten, backt fte, auf ein Blech) gelegt, i
gelber Favbe und {chneivet fie hrevauf su daumenbreiten Stiicten. Man riihet aun
2 Dotter mit 5 GRlofien voll feinen Buckers, beftreicht nach dem Bacten barnit die
Dberjlache der Schnitten und @Rt fie noch etwas tm NRohre nachtvocnen.

8. 28 dkg gereinigter, ungejhilter, fein geftofener Manbdeln gibt man nebit
21 dkg fein geftofenen Buders, den fein gefdnittenen Schalen einer Citvone, emer
geftofenen. Gemwiiranelfe und einer Prife Bimmet in einen Weidling, vevmengt
alled darin mit 1 Gi und 1 Klavr zu einem Teige, weldhen man auf ein mit
Buder bejtreutes Nubelbrett gibt und su einem Striegel formt. Man fdyneidet
mit einem {dharfen Meffer von biefem Striezel feine Schnitten herunter, _me[tbf
wie Brotjchnitten audjehen und backt fie auf enem mit Wachs bejtrichenen
DBleche. Nachdem fie braunlich gebacten und fiberkithlt find, beftreicht man fie
mit @8, aud 1 RKlar, Buder und Citvonenjaft sufammengeriihrt. ;

Dajelnnf-Brot. Man riihet durd) 1/, Stunde 5 Klar mit 21 dkg fein a¢
ftofenen Bucers, gibt 10 dkg fein getiebener Hafelniifie und 4 dkg mwetper, feil
qeriebener Mandeln dagu und ftreicht die Maffe auf em mit Wad)s Beft}'ldle“eg
Bledh, bactt fie langfam und fdhneidet fie nodh) warm zu {homen Schniten.

Anid-Brot, 3 gange Gier und 2 Dotter werden mit 14 dleg Sucker im Beden
febr fchaumig gefchlagen, dann 7 dkg feinfted Mehl und 7dkg Gtéirfmehls nebft
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1 Raffeeldjfel voll Anid binein gevithet. Man fillt die Maffe in einen mit
Buiter Defirichenen und mit feinem Jucer ober Stirfmehl ausgefehien Bijchof-
brotmobel und badt fie langjam im fithlen Robhre femmelfarbig. Nadhy dem
Bacten gt man bad Brot zum Austihlen auf ein Sieb und {dhneidet exft
nad) einigen ©tunden ober des anbern Tagd feine Schnitten Herab.

Mandel: oder Nufp-BVrot. Man {dlagt 3 ganze Gier und 2 Dotter mit
14 dkg Bucter und BVanillegerud) im Schneebecen fehr {chaumig, mijcht 6 dlg feinjtes
Mehl und 8 dicg StiirEmeh(s nebft 1 Hand voll ftiftlich gefdhnittener Veandeln obex
setbrochenter Jtiifje hinein. Man fitllt diefe Majfe in einen mit Butter beftrichenen,
mit feinem Sucer audgefehten Bijchofbrotmodel und backt fie langjam 1m Rokre.
Das Brot (6t man nac) dem BVaden auf einem Siebe ausfiihlen und jchneidet exft
am nadyiten Tage feine Schnitten herab, weldhe man nady Belichen bahen Lanmn.

Mandel-Brot 1, 14 dkg fein geftofenen Bucders freibt man mit 1 Gi
flaumig ab, gibt dann etwa3 Citvonenjchale, 14 dkg mit den Schalen fein ges
jtofene Manveln und gulett 1 CRlHffel voll Mehls dagu. Man {treicht diefe
Maffe auf Oblaten, legt diefe auj ein Blech und backt fie im Rohre bei maja
figer Hite. Nachdem das Brot gebacten ift, beftreicht man e3 mit Maxillenjalfe,
lagt Diefe ein wenig trodnen und fibersieht fie dann mit Rum-Gis.

2. 14 dkg Mehl3, 14 dkg Bucker, 14 dkg in einige Teile zerjchnittencr
Manveln und etwasd Citvonenfdhale vermengt man auf dem Brette mit zmwei
gangen Giern, formt davaus einen Strieel, gibt ihn auf ein mit Wahd be-
ftridjenes Blech und backt hn fehr langfam im Rohre.

Sultans-BVrot, 3 gange Gier werden in einem Weidlinge mit 14 dkg Juder
gut abgetrieben, dann fommen 14 dkg MehI8, leicht vervvithet, bazu, nebjt 14 dkg
1o geriebener Mandeln, 14 dkg Rofinen, 14 dkg Weinbeeren, 14 dkg fein ge=
{nittener Feigen, 10 dkg nubdelig gejdnittenen Gitronatd und etwas Citronen-
jdale. Sobald alled gut vevviihut ift, formt man davon, auf einem mit Mehl
bejtaubten Brette, eime, Wurft, legt diefelbe auf ein mit Wadhs beftrichenes
Blec), beftreicht fie mit Gi und backt fie in quter Hibe.

Bettler - Brot, 4 gange Gier freibi man mit 14 dkg feinen Buckers
gut ab, gibt oann 14 dkg brauner, geriebener Manbdeln, 9 dkg geriebener Cho-
tolade wund ein fleines Kafjeeldffelchen voll Jimmet, fowie 2 geftofene Gemiirzs
Melfen basu und fiveiht diefe Majfe auf ein mit Wachs beftrichenes Bled).
Man bactt fie im nicht su heien Robhre und {chneidet nach dem Backen aud
derfelben fingerbreite und fingerlange Stangeln.

FeinedFriidten-Brot, auch Pap{t-Brot, 14dkg fein geftofenenJucers
Werben mit 4 gangen Giern 1 Stunbde lang gevithet und 14 dkg Mehi3 nach und
uach dagugemengt, dann gibt man 14 dkg gefhilter Mandeln, 14 dkg Feigen,
14 dkg Datteln, 7 dkg Arancini, 7 dkg Citvonat, 7 dkg Malagatrauben und
6 dig Ghocolade, alles fein linglich gefchnitten (bie Chocolade vorher im Rohre
erweid)t), dagu, fiillt die Maffe in den mit Butter beftrichenen und mit Mehl
ausgejtaubten [anglichen Bifchofbrotmodel und backt fie im Rohre. Ausgekiihlt,
Idnetdet man feine Schnitten herab und bibt fie im Robhre.

Leichted Bijdyofs-BVrot, Man treibt 2 Dotter suerft allein, bann mit 7dkg
Juder 1/, Stunbe ab, gibt ben feften Schnee von 2 Rlar dazu und riihrt dann
leicht 51/, dkkg Mehl8, jowie 3 dkg durdygefchnittener Rofinen und 3 dkg langlid)
gelcnittener Mandeln Hinein, fiillt dann die Maffe in ben langlichen, mit Butter
beftvichenen SModel und bickt fie im Rohre. Am nddjten Tag laffen fich feine
Sdnitten davon hevabicneiden, weldhe man aud) nach Velieben am Rofte im
Rolre Biihen tamn,
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Bijchofs-BVrot I, Man niihrt 3 Dotter suerft allein fehr qut ab, qibt bann
nach und nad) 14 dkg feinen Sucers mit BVanillegerud) dazu, hievauf den feften
Sdjnee von 8 Klav und 21 dkg eined Gemijches von halben Rofinen, {tiftlich ge:
fdynittenen Mandeln, EEiEaaien, nubelig gefdynittenem Citvonate, Avancini und
fleinen TWiirfeln Ehocolade, weldhe vorher etwas erweicdht wird. Jum Schlujje
ftaubt man 13 dkg feinen Mehles davunter. Den linglichen Mobdel fireicht man
mit Butter oder Rindbjdhmaly qut aus, beftaubt ihn mit Meh!, fitllt die Mafje ein
und bdctt fie langjam im Robre. Am nddyften Tage erft 16ft fid) bad Brot gut
fchneiben; nac) Belieben fann man aud) bie Schnitten gelblich bében.

Bijdyofs-Verot 11, 14 dkg Bucer werden mit4 gangen Eiern jchaumig ge-
{hlagen, 14 dkg Rofinen, 14 dkg gejdydlter, {tiftlich gejchnittener Manbeln, 7 dkg
linglid) gefchnittener Avancini, 7 dkg gefdyuitenes Citronat, 14 dkg Mebhls
darunter gevithrt und in eine ldngliche mit Butter beftrichene Form gefitllt und
im nicht su heifen Nobhre gebacten.

Bijdyof3-Brot anf dem Bledye gebacdfen, 4 Dotter treibt man jebhr flau
mig ab und gibt nach und nad) 14 dkg Bucker dazu, dann 7 dkg halbe Rofinen,
2 dkg ‘Pignolien, 3 dkg Piftazien und 4 dkg ftiftlich gejdnittene Manbdeln,
Citvonenjchalen, etwad Jimmet, Neugemwtivy und den feften Schnee von 4 Klar,
sulest ftaubt man 101/, dkg Mehles leicht davunter, gibt die Mafie in Striezelform
auf da3 mit Butter beftrichene Blech und backt fie langfam. Am andern Tage
jchneidet man gleichmdpige Schnitten davon bherah.

Bifchois-WVrot vhne Dotter. 6 Klar werden ju jehr feftem Schnee ges
jchlagen und mit 14 dkg jebhr feinen Jucters, 14 dkg Meh(8, und 10 dkg Wein:
beeren, 10 dkg fein gefdynittenen Citronats, 10 dkg Bignolien und 10 dkg fein
gefchnittener Avancini vevmengt, dann in einen langen, mit Butter bejtrichenem
Miovel gefitllt und im tiihlen NRohre gebacten. Nach bem Backen ftiirzt man das
Brot auf ein Sieb zum Austihlen. Erft am nadhjien Tage {dneidet man feine
Scnitten und baht fie am Rofte im Rohre.

griichten-Veot, 7dke Vanillezucer fehldgt man mit 1 Gt und 2 Dottern
vecht{chaumig, gibt 81/, dkg fleinmwiirfelig gefhnittenes, tandierte3 Objt und 81/, dkg
jeinen Mehles dagu, fitllt bie Majje in einen mit Butter beftrichenem Bifchofbrot:
model und bactt jie langjam im Rohre. Crit nach 2 Tagen jdneidet man daraus
meffexviicfendicte Sdynitten. '

merifanifdhed Vrot, Man |Dlagt im Schneebecen 3 ganze Gier mit
14 dkg feinen Zucker jehr jchaumig und mengt 14 dkg Mehles, 31/, dkg witrfeliy
gejchnittener Chocolade, 31/, dkg wiirfelig gefdnittenen Citronats und etwas
HRofinen bei. Dann fiillt man dieMaffe in einen mit Butter bejtrichenem und mit
uder ausgefehtem Bijchofbrotmodel und béckt fie Hihl. Wird um Tee gegeben.

. Chinejer-Brot, 14 dkg Juders werden mit 8 Dottern 1/, Stunde abs
gefrieben, bann 14 dkg brauner geftofiener Manbdeln, fowie 3 dkg geviebener
Chocolade, 3%/, dkg nubelig gejdhmittener Feigen, 31/, dkg Malaga-Trauben,
31/, dkg Datteln und 81/, dkg {tijtlich gejchnittener Mandeln, etwasd Simmel,
Nelfen, ver fejte Schnee von 3 Klar und ulebt 31/, dkg Brijeln beigemengt, Die
Zrauben und Datteln werben felbftverftindlic) ebenfalld fein gefhnitten und ent:
fernt. Man filllt die Maffe in einen mitBuiter beftrichenem Bijdhofbrotmodel und
backt fie im Rohre. Ftach dem Auskihlen wird das Brot mit Chocolabe-Gis tibers
gogen und nachdem bdiefes getroctnet, in feine Schnitten gefchnitten.

Choeolade-Bistuit, 12 dkg Butter, 16 dkg Sucer und 14 dkg Ehocolade
werben auf dem Feuer gufammen glatt geviihrt. Hievauf mijdht man 8 dlg mit
der Schale fein geriebener unbd dann nod) geftofener und durchein Sieb getriebener
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Mandeln hingu, leert die Mafje in einen Weidling und rithrt fo lange, bis fie gany
erfaltet ift. Dann nermen%%man nach und nach 4 Dotter, den feften Schnee der
4 Rlar und 6 dkg feinften Miehled mit der falten Maife, ftreicht diefelbe auf ein mit
Butter bejtrichenes Bled), beftreicht fie mit G, bejdet fie mit abgezogenen, fein bldt-
tertg gefchnittenen Mandeln, und bacdt fie 1/, Stunde bei mapiger Hitse. Nady dem
Bacten fticht man beliebige Formen dbaraus ober {chneidet das Bistuit in Schnitten.

Flanm-Bisfuit, 19 dkg Jucter werden mit 6 Dottern und dem feftem
Sdjnee von 4 Klar 1 Stunde geviihrt, bann Eitronen- und Banillegerud), jowie
der @aft einer Eleinen halben Eitrone dagugegeben, sulest mengt man mittelft etnes
Siebes 101/, dkeg Starimehl8 dagu, verriihrt alled gut, fuillt die SRafée in einen mit
Butter bejtvichenem Niodel und badt fie tm mafig heifen Rohre. Geftiivyt, wird
vas Bistuit mit Marillenjalje iibergofjen.

Rojinen-Kudyen. 4 Cier jdywer Juder werden mit den 4 ganzen Giern
redht jchaumig abgerithrt, etwasd Citronengerud beigemengt und dann4 Gier fhwer
Mehles leicht Davunter geriihrt. Gin Bled) wird mit Butter beftrichen, mit Mehl be-
jtaudt und die Hiilfte desd Teiges darvauj gegeben. Diefer wir audeinander ge
jtvichen und auf einige Jeit nur ing Rohr gegeben, bis der Teig obenauf fteif wird,
aber nur joviel, dap die nicht su dicht bavauf geftreuten Rofinen und Bibeben nidt
etnfinten; dant gibt man den Heft des Teiqes fiber die Rofinen unbd biictt den Kuchen
lihtbraun. Jn sterliche Schnitten gefchnitten, werden diefe mit Rum-Cis beeift.

Napoleon-Schuitten. Man treibt 3 ganze Gier und 2 Dotter mit 14 dkg
Buder fehr flaumig ab, gibt 14 dkg gejchilter, ftiftlich gefchnittener unbd im Rohre
etwas gelblich gerdjteter Manbdeln, jowie fein gewiegte Citronenjdhale und 7 dkg
feinen Meehles dazu. Dieje Maffe ftreicht man fleinfingerdict auf ein mit Wad)s
bejtrichenes Blec), beftreut fie dick mit Jucfer und backt jte. Nach dem Backen
[thneidet man lingliche, 2 Finger breite Stangen, bejtveicht eines mit beliebiger
Galfe und fet ein zweited darauf.

Sranfiurter Skarnigeln, Hiegu bendtiget man 3 Gier, 3 Gier fchwer
Hutter 1und 2 Eier {chroer Mehl. Bon 3 Klav jchlagt man fejten Schnee, gibt dann
ven Bucter dagu, vithrt 16 Minuten, fiigt hievaui 2 Dotter und das Mehl Hingu
md macht mit einem Kaffeeldffel fleme Haujden auf ein mit Wachs beftrichenes
Blech. Diefe ftveicht man jehr ditnn auseinanbder, bejtreut fre mit Jucker und Mandeln
und bkt fie freht tm Rohre. Nodh fehr heip mitjjen fie ju Stavnibeln gedveht werden.

Bistuit-Rouladbe 14 dkg Bucer werden mit 5 Dottern 1/, Stunde ges
vithet, bann von 5 Rlar der fefte Schnee und 101/, dg Meh! leicht davunter qe-
et und dieje Niafje auf awei mit Butter beftrichenen Blechen jchdn gleichmagia
aujgejtrichen und im Rohre hellgeld gedacten. Beim Hevausnehmen wendet man
die ganse Platte beftreich: die Seite, weldhe frither unten war, mit Marillenfalfe
ober warm eriverchter Chocolade qrbt vas Bistuit auf einige Minuten nodymals
s Robr collt e3 dann jdhnell sufammen und gibt e3 abevmald auf fuvze Beit ind
Robr. Man fann auc) Nuffiilie emrollen. Diefe wird aus geriebenen, geucterten
RNiiffen mit Banillegeruch undjiigem Obers beveitet. — Ob ex: Man nimmt 14 dkg
Juder, 7 Dotter, 4 Flar 3u Sdynee, 101/, dkg Mehl und Citvonengerud).

Bistuit-Roulade mit Reidmehl. 6 Klar werden 3u feftem Schnee ge=
thlagen. bann 6 Dotter und 9 dkg Jucker dazu gevithet. Das Becken wird in
ein Bain marie geftellt und die Majfe jo lange gefchlagen, bis fe lau ijt, damn
bom Herde genommen und fo lange fortgefchlagen, bis jie wieder gany erfaltet ift.
Run mengt man 7 dkg Reismehl dazu, {treicht die Mafje auf ein mit Wadh3 bes
Itvichenes Blech), bitckt fie lichtaeld, fiillt {ie wie oben angeaeben mit Salfe und
llt fie jufammen.
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Banille-Schifteln, 14 dke Suderd mit Banillegerud) werden mit 2 gangen
Giern fehr gut abgetrieben, bis die Maffe weif und fhaumig wird, hievauf mit
14 dkg feinften Miehles vevmengt, auf ein mit Wad)3 beftrichenes Bled) geftrichen
und im fiihlen Rohre gebacken. Nod) heif, jdyneivet man verjdhobene Bievece davaus,

Mohrentfopf. Bu 14 dkg fein geftofenem Jucfer mifcht man 5 gange Giex
und etwas fein gejdhnittene Citronenjdyale und jchlagt e8 im Beden fehr flaumig
ab. Hievauf mifeht man 7 dkg feines Ausdzugmehl und 7 dkg Starfmeh(8 bei. Einen
ematllierten Kochtopf von 14 em Durchmefer jchmiert man gutf mit Butter oder
Rindjchmalz, beftaubt ihn etwad mit Mebl, fiillt die Maffe ein und backt fie bei
mifiger Hite im Rohre {chon geld. Jtac) bem Backen ftiirst man den Kopf hevaus,
dreht thn wieder um und jchneidet, nachdem ev exrfaltet ift, mit einem {dharfen Mieffer
den etmad erhabenen Dectel gleichmdpig ab. Hierauf itbersieht man Dectel und
Seitenmwinde ded Kopfed mit Ehocolade-Eid (fiehe Seite 62). Sobald das Gis
evftavet ift, Hohlt man das nnere bed Kopfed gany aud und fiillt ihn Fury vor
dem Genujfe mit girfa 1/, 1 geguctertem Oberdjdhaume, weldjem etrwasd BLanille-
geruch beigemengt ift, dann et man ben iibereiften Decfel barauf.

Jndianer-Krapfen, 16 dkg Sucer werden mit 9 grofen Dottern qut ge-
cithet, fodann mit 1 dl Waffer und 8 dkg Meh[8 gut vermengt und nod) fleipig
abgetrichen. Hiecauffiigt man den fejten Schnee der 9 Klar und nody weiteres dkg
Meh(3 dazu, fiillt bie Majfe in einen Dreffierbeutelund dreffiert jehnell talergrofe,
hobe, runde Haufchen auf ein mit Butter beftrichenes Bledh oder auf hiezu geetgnete,
erhabene, mit Butter beftrichene Holzformen und badt fie in nicht zu heipem Robre.
Sobald fie gebacten und audgefiilt find, nmmt man ein {harfed Mefjer, Hohlt
fte aud und gibt fie iiber Nacht in8 audgefithlte Rofhr zum ganglichen Trodnen.
Man |hlagt nun 3 d1 quted Obers zu feftem Schaume, suckert diefen nad) Gejchmad
und fiillt mitteljt eines Loffels die Hohlungen der Krapfen dbamit, febt 2 und 2
aufeinander und taucht fie nun muttel{t eined aud Draht gebogenen Liffeld in
Chocolade-Ei3 (fiehe Seite 62) und [aft nur den Boden frei von Glajur. Dann
fett man die Krapfen aufs Blech und [Gpt fie nod) 5 Minuten im Rohre trocknen,
mworauf fie fertig fnd. Man fann aud) die halbe Zahl der Krapfen nod) ungefiillt be:
eifen und gur gelegentlichen Fitllung aufbemahren. (Siehe nod) Bistuitteig Seite43.)

Gejdinittene Bidkotten. 14 dkg Sucferd und 6 Dotter treibt man jebr
flaumig ab und gibt 5 dkg ftiftlich gefdhnittener weifer Manbeln, fehr feften
Sdynee pon 6 Klar und 21 dkg Mehl darunter. nebft etwad Vanille- oder
Citronengeruc). Man bact die Maffe in einen gut mit Butter beftrichenem,
langen Model. Am andern Tage fchneidet man Schmitten herab, weldje man
nach Belieben aud) noch) bahen Fann.

Bistotten, 7 dkg geingeftnﬁenen Bucterd mit viel Banillegerud freibt man
mit 2 Dottern fehr gut ab, mengt den feften Schnee von 2 Klar bei und ftaubt
5 dkg feinen Mehlez und eine fleine Mefferfpibe voll Hirjchhornjalzed hinein.
Man fiillt die Majfe in einen Drefjierfac mit einer fleinen runben Blechoffnung
von Bleiftiftdicde «wund fprigt zierliche fleinfingerlange und biinne Bistotten
auf ein Blatt weifen Papteres. Wenn alle drejjiert find, fiberftreut man das gange
Blatt mit feinftem Sucer, hebt dad Blatt rajd) in die Hohe um den iiberjliffigen
Bucker wegzuichiitteln, legt es auf ein Bled) und bickt die Bistotten im iihlen Robre.
Unfangs joll man dad Rohr nicht Hifnen. '

Unis-Krapfdhen, 14 dkg Bucfers treibt man mit 2 Dottern 1/, Shunde
lang gut ab, gibt danm den feften Schnee von 2 Klar darunter und ulebt
14 dkg Mebhls, etwad fem gewiegte Citvonenjhalen und Aniz. Gin Bled) bes
ftreicht man mit Wadh, macht vom Teige Haufchen davauf wnd bckt diefe leicht.
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Karl8bader Teeqebadt, 2 Cier werden mit 2 Gier {hwer Jucker fdhaumig
gefhlagen und dann 1 Gi jhwer Mehl dagu vervithet. Dann bejtreidht man ein
Blec) mit Wadhs, ftreicht bie Daffe mefjerviicfendict auf, ftreut Rofinen dariiber und.
béctt fie langjam im Rohre. TMan {dyneidet noch warm viervectige Stiicte daraus.

Reid-Bidkuit, 19 dkg Butter werden flaumig abgetrieben, dann qibt man
nad) und nach 19 dkg Banillezucer, 38 dkg Reidmehl und uleht 2 grofe, abs
gejprudelte Crer davunter. Der Teig wird diinn audgeralft, mit einem Krapfene.
flecher ausgeftochen und 12—18 Minuten gebacken.

Feined Bistuit, 14 dkg fein geftofenen Jucferd mit Vanillegerud viihet
man mit 4 Dottern redht flaumig. Dann {chlaat man 3 Klar zu feftem Schnee und
viihet thn mit 7 dkg Kavtoffelmehl leicht yum Abtriebe. Man fiillt die Maffe in
einen mit Butter beftrichenem Bifdhofbrotmodel und backt fie langjam im Rohre.
Durch 1/, Stunve darf man dag Rohr nidht Hffnen. -

Bistuit-Krapferln. 2 Dotter werden mit 7 dkg feinen Jucerd fehr
flaumig abgetricben und dann ber fehr fefte Schnee vom 2 Klar und 44 g
Mepl leicht vervithrt dazugegeben. Ein Badbled) beftreicht man qut mit Wadha
und macht mit einem Kafreeldffel fleine Krapfen oder Bistotten davauf, beftreut
diefe mit fehr viel feinem Bucer und backt fie fehr vorfichtig nidht zu heif

Unisbigen, 3 ganze Cier {chlagt man mit 3 Crer fehwer Citronenzuder
gut und {chaumig ab und ftaubt gulest 2 Eier jchwer feinjten Diehled darunier.
Man macht aus biefer Maffe mit einem Loffel talergrofe Haujchen auf ein mil
Wachs beftrichenes Bledh, ftreid)t den Teig' fehr fein und diinn audeinander,
fireut audgefuchten Anid und geftoenen Jucer davauf und backt fie im Fithlere
Dfen. Sie diixfen nur ganz blaBgelb werden Beim Herunternehmen biegt ntan
jie raf) und beify iiber einen Kodhlbffelitiel.

Mandelbvgen mit Butter, 7 dkg fein geftofenen Jucfers mit Citronen-
geruch merden mit 2 Dottern fehr qut abgetrieben, dann mengt man 7 dkg jer-
{thlichener Butter, den fejten Schnee von 2 Klar und 7 dkg feinften Neehles bet.
Tan fteetcht die Mafje mefjecriiclendict auf ein unbeftridenes Bled), beftreut
fie mit 7 dkg gejchilter, fein ftijtlich gefchnittener Mandeln und backt jie im jiens
lich heifien Rohre Wenn die Maffe halb gebaden ift, {chneidet man daraus
2 fingexbreite und gut fingetlange Schnitten, biegt diefe iiber den Ttubelmwalfer
oder etrt Bogenbled), natiirlich mit den Mandeln nac) oben, legt fie nochmal
auf8 Bled) und bact fie fertig.

Faliche Kartofjeln. Man treibt 7 dkg Juder mit Citronengerud) und
3 Dottern recht gui abund mijdh)t den feften Schnee der 3 Klar und 7 dlg Mehis
nur leicht Darunter. Von diefer Maffe {pritl man durd) eine Ditte oder duvch etnen
Drefjierfact auf Papier fleine, vecht hohe Haufdhen, legt dad Papier auf ein Bledy
und ftellt biefed auf einige Minuten in ein nur laned Robr, damit die Bistuitmaffe
nidyt sujammenfallt. Dann bickt man fie bei grofever Hibe vollends fertig. Vom
Papicre genommen, flebt man je 2 umd 2 gujammen. Inzwijchen werden 28 dkg
gefchiilter, fehr fein geftofiency Manbdeln mit 4 Klar abgetrieben, dbann nodh 42 dkg
lein geftofienen Bucgerﬁ mit Banille- oder Citronengeruch dazugegeben und aber-
mal8 recht qut abgetrieben. Sollte bie Maffe nicht fein genug jein, jo {topt man
fie noch 1m Mirjer su einem glatten Teige. Mit drejer Maffe werden die Bis=
fuithen ummictelt und womdglich in die Form einer Kartoffel gebracht; man bes
_Tfa}lbt fie noch mit fein geriebener €hocolade. Sind alle auf dieje Art gemadht, fe
tniftert man noch mit einem Federfiele die ugen und mit einem Mefjer die zers
f?djfen Gpriinge der Kartoffel. Man fann qudy fleine Stiickchen von Bistotten
flic ba3 Jnneve vevmenden. :
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Kleine Mandel-Wisfotten, 14 dkg Buderd werden mit 4 Dottern ab-
getrieben, 3%/, dkg weifer, fein geviebener Manbeln beigemengt, fowie der fejte
Sdynee von 4 Klar und 5 dkg Mehls. Man formt mitteljt einer Papierdiite
Bigtotten in der befannten Form auf ein mit Wad)s Deftrichenes Bled.

Biskotten-VWandeln, 14 dkg Jucferd werden mit 3 Dottern abgetriehen
und der fefte Schnee von 3 Klav und 5 dkg RKartoffelmedIs, jowie belichiger
Geruc) beigemengt. Man fiillt die Maffe in fleine mit Butter beftrichene
Wanveln (20 Stiick) und bickt fie im mapig heigen Rohre. Man Fann die Maje
aud) in Papierfapfeln bacten.

Pobeljpine. Hiegu bendtiget man 3 Gier, bann 3 Gier fdhwer Jucker und
etwa 21/, Eier {hwer Mehl. Die 3 Klar werden zu feftem Schnee gefchlagen, mit
den 3 Dottern und dem Juder 1/, Stunde verrithrt, beliebiger Geruch beigemengt
und gulest das Mehl hineingejtaubt. Ein Blech wird mit Wach3 beftrichen, de
Zeig febr diinn aufgeftvichen, langjam halb gebacen, in 2 Finger breite Streifen
%%:fdjnitten (20 em lang) und nodymals sum Garbaden ind Rohr gegeber.

od) beip, mup man oie Streifen in Locen-Form jchnell iiber einen Kod)-
Ioffelftiel drehen. Mach Belichen fann man den Teig mit Anis oder geriebenen
Manoveln beftrewen oder dieje Jutat aud) weglafjen.

Batience-VicFerei (Geduld-Bistuit) L. 6 Klav jdylaat man ju feftem Schnee,
rithrt 28 dkg Banillegucters gut hinein und dann 5 dleg MehI3. Man fillk die
Mafie in eine Diite aus fteifem Papieve, fprit Eleine, beliebige Formen auf ein mit
Wach3 beftrichenes Bled, jtellt fie 3 Stunden lang an einem warmen Orte und (it
fie bann im Eiihlen Rohre baden, eigentlich nur troctnen.

2. 2 Klar werden gu feftem Schnee gejhlagen, 14 dkg fein geftofenen
Banillegucders und 81/, dkg Bistuitmehls bagu gevithrt. Nachdem alles gut
vermengt ift, jpribt man durd) ein jehr Heines Rohrchen auf Hag mit Wachs
bejtricdjene Blech fleine Kramgchen oder Biffern, laft fie 2 volle Stunden an
einem fiblen Ovte ftehen und backt fie im maRia Heifen Rohre. Jum AbLHfen
jtellt man a3 BVled) auf Dunjt. Will man die Patienced braun Haben, fo
gibt man fhiffigen, gebrannten Bucfer Hinein. — Oder man nimmt 3 Klax,
14 dkg Bucer und 101/, dkg Mehl.

Cygan. (Polnijd.) 12 Dotter werden mit 2 Kaffeejchalen voll Juckers
abgefrichen, 1 Schale geftoBener Mandeln, 1 Schale geriebener Ehocolade,
eliwad Gewiivgnelfen, der fefte Schuee von 6 Klar dazugegeben und fhlieRlich
1 Gdjale mit Rum befeuchteter Brojeln. Man ftveicht die Maffe aufein mit Butter
bejtrichenes Blech und backt fie im Rohre.

Sucfer-Ripjerhu, 5 gange Gier werden mit 14 dkg Sucer 1 Stunbde geriiht
und etwad Vanillegeruch und 25 dkg Meh(8 beigemengt. Dann formt man qud et
Zeige fleine Kipferln, nachdem ex ausgemalfiund ju drefectigen Flecthen gejynitten
wurde. Wan bactt fie auf dem mit Butter beftrichenen Bledye.

Jwiebdcdyen, 3 ganze Gier werdenmit 14 dkg Buder, etwas Vanilleund
/s Kaffeeldffel voll Anis febhr flaumig mit der Schneerute gefchlagen und {chlieflic)
mit 14 dkeg Mehl verrithet. Man formt daraus auf swei mit Wachs beftrichenen
Bledyen 6 linglicye Striegel unbd bactt fie fehr licht im mapig Heifen Robre. Nad
vem Backen fdyneivet man fingerlange, jchiefe jehr dinne Stangerin herab und biht
diefe efrvas auf einem Gitter im Rolre,

Tee-Stangerln mit Mandeln vder Pignolien. Man folagt febe
{dhaumig 3 gange Gier mit 3 Gier {dhwer Jucer und sum Sdhluffe noch mit 2 Eter
icgroer Mehl. Gin Blech beftreicht man mit Butter, gibt den Tetg mefjerriicendict
darauf und beftveut ihn mit ftiftlich gejchnittenen Mandeln oder Pignolien. Wan
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biictt die Maffe im Rohre und {dhneidet fie nody wavm 3u Eleinen Gtangerlie
Wiinjcht man dre Stangern fefter, fo nehme man 3 Giex § chmer Meh! dazu.

Tee-Stangerin, 12 dkg Juders, 12 dkg INehia, L G, 1 Kaffeeldfjel voll
Ini8 und etwas fein gewiegte Citronenfdjale werven auf dem Brette su einem
Teige abgemacht, Ddiefer mefferviiclendict ausaewalft, u fleinen Stangerln ges
jehnitten und mit einem Meblfpeisradel ein Gitter darauf geradelt, worauf man
fie auf einem mit Wachg oder Butter beftrichenem Bleche 3 Stunbden fteben Idft,
¢he man fie bei fhmwacher Hitse backt.

Starniggeln, Man wieat 4 Gier jhwer Sucker und 2 Gier fehwer MehL
Die 4 gangen Eter werden mit dem Bucer jhaumig aefchlagen und dbann bdad
Weehl dagugemengt. Diefe Elltag‘ e wird dann auf ein mit Wad)3 beftrichenes Bled
fefr diinn aufgeftrichen. Sobald der Tetq gelblich gebacten ift, fchnerdet man Bier-
ecte Daraud und dreht diefelben noch heifs fehr rajch) su Diiten (Starnibeln.) Nach-
oem fie erfaltet find, fiillt man fie, unmittelbar vor dem Auftragen erft, mit ges
suctertem Oberdjchaume.

Cnglijde Cated 1. 3 ganze Gier wetden mit 25 dke Jucer und 7 g
Hirfdhhornfaly 1 Stunbde lang abgetricben, dann qibt man Vanillegerudy, 1/, 1
laver Mildh und 15 dkg MehI8 dazu und [aft die Maffe 24 Stunden fteben. m
ndchjten Tage riihrt man nod) weiteve 25 dkg Mehi3 Linein, Irtetet den Teig gut
und vollt die Maffe, nachdem fie qut verarbeitet wurde, lemlich fein aus, fticht be-
liebige Formen aus und biickt fie im fuflen Robre auj einem mit Wachs bes
ftrichenem Bleche.

2.. 25 dkg Bucerd werden mit 3 Dottern und dem feften Schnee von 3 Klas
gutvevriifet, bann aibt man 25 dkg MehIs, viel Banillegerud), 6g girfd}bornfuia,
und fehwach 1/ 1Milch daguund [aft die Maffe 24 Stunven ftehen. Nadhiten Tages
iengt mart 1od) 25 dkg Meh(s dazu und fnetet den Teig qut ab. Man rollt den
Leig fingerdict qus, fticht ihn ju beliebigen Fovmen qus, ziert diefelben mit Gin-
briicen eines NReibeifens oder Stichen einer Stricnadel und bickt fie auf eirtem
mit Butter ober Wach3 beftrichenem Bleche im Fithlen Ofen.

3. 12 dkg Butter werben mit 5 Dottern, /1 {auvem Rabhme, 1 dkg Natvon
und viel Banillegevuch fehr qut abgetrieben. Dann gibt man die Maife auf das
Nudelbrett, arbeitet 50 dkg Jucer jowie 1 kg und 15 dkg Meh(8 datunter und
wenn der Teig fein vevarbeitet 1t tollt man ihn fingerdict aus {ticht 1hn Deliebig
s, oriictt mit einem Reibeijen Figuren davauf oder ftcht mit einer Strictnadel
gleichmifige Avabesten hinein und bickt die Cates aufeinem mit Wachs bejtrichenen
Bledje im Eiihlen Robre,

., & Man treibt 25 dkg Jucters und 10 dkg Butter mit 3 Dottern qut ab und
gibt diefen Abtried 3u 70 dkg Mehls aufdas Nudelbrett, avbeitet 1/, 1iifes Obexs
und 6 ¢ Natron darunter, rollt Hen Teig fein aud {ticht beliebige Formen darans,
legt fie auf ein mit Butter beftrichenes Hledh und backt fie nicht u heifs.

3. 7 gange Giev werden mit 50 dkg Bucer und 15 g pulverifiertem Hirfdys
botnfalze 1 Stunde lang gertihrt. Hievauf mengt man eine gange, feingeftofene
Gtange Banille, 1 Zaffe lauwarmer Mild) (ungefahr /s 1) und 5 dkg Meh(S dazu
u lifit den Teig 24 Stunden raften. Am nddyjten Tage rithrt man 50 dkg
Meh(8 dagu, Eretet en Teig tiichtiq und walktihn hievauf mefjecrilcendict aus, fticht
Fotmen aug, legt biefe auf ein mit Wach2 beftrichenes Blech und bactfieim Robre,
Man bewabst fie am beften in einer Blechbiichfe auf, :

. Doftor-Buffern. 28dkg Jucers werden mit 2 gangen Giern gefchlagen
big bie Maffe dick wird, dann rithrt man 28 dkg Mehles darunter, madyt auf ein
it Wachs bejtvichenes Blec) Eleine Hiujden, bejtveut diefe mif Citvonat und
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PManbdeln (beided nudelig gefchnitien), laft fie 1 Stunde vaften und badt fie im
nidht u eifgen Robre. '

Sehanuirollen and Hobhlhippenteig. Man wieqt 8 Cier {cdhwer Juckerund
2 Gier jcher Mehl. Die 3 Dotter verrithrt man mit dem Jucter jebr flaumig,
mengt leicht Den feften Schree von 2 Klav hingu und {taubt fhlieflich das feine
Mehl leicht yur Maffe. Man bejtreicht ein Bacbled) mit Wadhs, ftreicht von bem
Teige fehr diinn davauf, badt ihn bei{dmwacher Hibe, fdyneidet Deliebig grofe, vier:
ecfige Stiicte daraus, welche man, noch fehr Heip, fehnell iibex einen Koch[Bffeljtiel
dveht and fehr qut trocnen [Eft. Bevor man vom Teige nochmals aujs Bled) {teeidyt,
muf nan dasjelbe fehr gut abfraten und neuerdings mit Wadh3 beftreichen. Grft
anmittelbar vor dem Servieren filllt man dieRollen mit gesucfertem Obers|dhaume.

AR affeln. 21 dkg Butter werden jhaumig abgetrieben, dann gibt man
nad) und nach 6 gange Gier, weldhe in lawwarmem Wafjer vorher evwirmt wiurden
dazu, jorwie 17 dleg Bucers (geftopen) und 21 dkg gefiebtes Mehl. Indefjen wird
a3 Waffeleifen mit reinem Schweinfhmalze bejtrichen und evwdrmt, und mit einem
Lofiel voll des Teiges (fitr ein e Waffel) gefitllt und auf Glut gebacken.

Feine Waffeln, 7 dkg Rindjdhmalj treibt man mit 4 gangen Giern nad)
and nach jehr gut ab, qibt 14 dkg Buderd, 171/, g (1 Lot) gejdhalter, fetnge-
ftofenter Mandelnt und nodh) 104/, dkg Mehles dazu. Bum Schluffe viihrt man
n0ch) /5,1 Mildh hinein und nach Gejchmact etwas Jinunetund Rum. Das Waffel-
eifent woird erhibt, mit gerichlichenem, reinen Schreinjdhmalze beftrichen und mit
einem fleinen Qoffel voll de3 Teiged (fiiv eine Waffel) gefitllt und auf Glut ge-
baden. Man fann aud diefem Teige auch Hohlhippen drehen, wemnman mit dem
Hoblhippeneifen badt.

Siger-Dohihippen, 2 Gier fhwer Juder vithvt man mit 2 Dottern und
dem feften Schnee von 2 Klar 3/, Stunben lang, dann mengt mannod) 1 i | chwer
Meh! hinein, nebjt BVanillegeruch und Citronenjchale. EinBapier wird mitButter
beftvichen und auf dasfelbe werden fleine Haufdhen vom Teige gemadyt, doch nidt
u nabe aneinanbder; man [dft{ie audeinanber flieen, bejtveut ie mit jein gehactten
Biftazien und bactt fie auf einem Bleche im Rohre blapgeld. Hievauf [Bft man fie
fehnell mit einem Meffer vom Papieve und widkelt fie gleid) iiber den Finger. Stalt
Piftagien fann mar auch Hafelnitffe sum Beftreuen nehmen. Beide Friichte werden
mit heifem Waffer gefcymellt und die Haut bavon abgezogen.
~ Dohlhippen. 7., 1Obers werdenmit 1 Giunbd 10dkg Jucler fein gerfprudelt
nach und nach zu 151/, dkg Meh(3 gerithrt und mit Vanille- oder Gitvonengerud)
gewiirst. IMan fprudelt die Maffe in einem tiefen Topfe fehr glatt ab. Das
feife Oblaten-Gijen beftreicht man mit Wachg, gibt 1 Lofjel Teiges in dasjelbe,
vexteilt ihn fehr dinn und gleidhmifig und badt ihn lichtbraun. Nodj heif,
vollt man die gebacene Hipve fiber ein fingerbictes, glattes Holy unbd Balt fie
daviiber, bi3 {ie fteif geworden ift.

_ Jimmet-Dobhlhippen. 14 dkg Mehles werden mit 2/;,1 Milch qut vers
rithet, dann 1 Gi, 7 dkg fein geftopenen Buders, etwas Zimmet, 1 Kaffee:
16ffel voll Rums und 31/, dkg gexlajfener, ausgetiihlter Butter beigemengt, nody
mal8 gut verriihrt und ber Teig !/, Stunde rajten gelafjen. Das heifse Gifen
wird mit Wachs bejtrichen und tmmer je ein Loffel von dem Teige darauj ges

eben, diefer verjtrichen, dad Gifen jehnell gefchloffen und ober Glut gebaden.

) beifs fchnell diber ein biinnes, tunded Holy gerollt.

- ®Bigknit - Hohlhippen. 7 dkg serlafiener, audgeliihlter Butter toerden
mit 3 Giern, 88/, dkg Buder, 10%/, dkg Mehl 1/, Stunde gut verrithet und
weitere3 wie oben behanbelt,
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Dotter-Hohlhippen. 9 dkg Juders, 3 Dotter, 1/, 1Mildh, 18 dkg Mehls,
Banillegeruch werden gqut verjprudelt und mweitered wie oben behanbelt.
andel-Dohlhippen mit Eiern, Man vihet 31/, dkg Juders mit
81/, dkg fein geftoBenen Mandeln, 2 Dottern und dem Leften'@d)nee von 1 Klax
1 Gtunde lang, gibt etwad Gitronenjdhale hingu und fiveicht die Maffe auf
ein mit Wadh3 bejtrichenes Bled), bidt fie im Rohre gelblich, Jchneidet fte su
vievectigen Flecfen und vollt fte noch heifs iiber einen Kodylbifelftiel su Hohlhippen.

Mandel-Dohlhippen, Man | d;l’ii%t feften Schnee von 3 Klar und mifdht
10/, dkg Bucfers, 9 dleg weifer, fein geriebener und geftofener Manbdeln und 31/,
dkg NtehI3 Hinein. Die Manbdeln mitflen mit befondever Aufmertjamteit gerieben
unb fein geftofen wevden. Dex Leig foll, nachdem fie beigemengt find, jehr gleich
fein und fid) jehr eben ftveichen lafjen, jonit befommt er Lbcher betm Aufjtvetchen.
Man bejtvercht uexft ein Bled) gut mit Wadhs, ftreicht die Hilfte Ded Teiges febr
viinn darauf und backt thn dbann im mafig Heifen Robre gelblich; wenn er nur
teilmweife gelb wird, jdhnetdet man diefe Stellen mit einem jharfen, ditnnen Mejjer
au vieectigen Flecten und vollt diefe nod) heifs, mit dev Bobenjeite nach innen,
tiber einen Kochloffeljtiel su Hohlhippen. Man gibt das Bled) rajch wiedex guviict
in3 Mohr und bactt weiter. Beim Aufftveichen der yweiten Hiljte des Teiges
muf bas Bled) juerft abgewifdht und wieder mit Wachs beftrichen mwerben.

Krad)-Torten-Sdhiifjerin, Anf einem Nubdelbrette macht man aus 21 dkg
Mehl, 14 dkg Budler, etwad Jimmet und 1 Klav einen Teig, welchen man glatt
abarbeitet. Die Schiifjerformen werben auf ihrer Augenjeite mit Rindjchmalz be-
fteichen und auj ein Blech gelegt. Der Teig wird ausgemwalft und wenn mog-
lich gulebt mit einem gevippten, fleinen Nubdelwalfer iiberfahren. Mit einem
tunden Ausftecher teche man runbe Flecte in der Grife der Schiifferlfornen
aus, belege damit die umgeftiivsten Formen und bade fie bei maBiger Hike.
Ausgebiihlt, fiillt man die Schiffevin mit gesucfertem Obersfchaume.

Fajdyierte und vergucferte Kaftanien. 1/, kg Kajtanien wird weid) ge-
fotten, gejchilt und pajfiert. Dann werben 24 dkg Sucers mit 1/, 1 Waffer uto
etttent Stiict Banille dick verfocht und unter die Kaftanien gemifdht, jedoch nux fo
viel, al3 notig ift, um fleine Kugeln aus der Maffe formen 3u fénnen, denen man
die Geftalt von RKajtanien gibt. Mit einer in Waffer getauchten Stridnabel madt
man in jede 3 @inferbungen. Dieje Kajtanien laft man 24 Stunden an einem
tihlen Orte ftehen, dann vergucert man fte auf folgende Avt: In einem Topfe,
dev 11 Waffer hilt, giefit man 2 Finger hod) Waffer, dann taucht man
40 dkg ger{chlagenen, feinjten Bucters in faltes Wafjer, gibt thn hinein und
a8t ihn bis sum Brudhe fieden. Die Raftanien werden auf eine mit Buder
beftreute nterlage gelegt, eine nad) der andern auf ein Holzchen geftectt, in
den Beiffen Buckerfud getaucht und auf ein mit Manbeldl beftrichene3 Blech ge-
gelegt, wobei das Holzchen fofort entfernt wicd.

Berzucferte Birnen, Reife, qute Birnenwerden gejhalt, halbiert, vom Rerns
Haufe befrett und mit Sucker, etwas Waffer und Citronenjaft gediinftet. Sobald fie
weid) find, (it man fte abtvopfen, legt fie auf einer Schiiffel nebeneinanber und (aft
fie im Bratrohre trocknen. Bon da an werden fte burch 4 Tage auf einem mit ges
ft.DBelnem Kandisuder veid) beftveutem Brette taglich 2 mal im Sucer gemwenbet,
bis fie hart werden. Bulest Hop[’t man fie mit einem Holze, aufmit Sucter befiveutem
Buette, wieder glatt und vermabrt fie in Schachteln. Mit dem Sucfer darf nicht ges
fpart werben. Den Saijt, der itbrig bleibt, [aft man mit etwas frijhem Wajjer eins
fochen unb bewabrt ihn fite den Winter tn Flajchen, wm Obft darin su dinfter,

Kaudievte Friidhte anf Holzfpiefen. 50 dkg Juders werden mit dem
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notigen Wafjer bis sum ,Brudje” gefod)t (fiehe , Borbereitingen), wobei der
Buder fleipig abgejchdumt wird. Unterdefien fpiept man aufdie diinnen, sugefpibten
Polzden Mandeln, gevdjtete Hajelniifle, frijche, gejdhdlte Niiffe, frijche oder ein-
gefottene, entfernte Weichjeln, entfernte Datteln, lichtgelb gebratene Kajtanien,
Orangen-oder Marillenfpalten, getrocnete, entfernte Jwetjchfen, Amarellen, Reans:
feigen, frifche Weinbeeren oder Malagatrauben, taudht jie vajch in gefochten Judker
uno ftectt dre Holzchen mit den Fritchten nac) aufwirts in einen mit feinem Sand
gefitllten Topf gum Trodnen. Der Juder muf die Friidhte glafig tibersiehen. Ju
die entfernten Betidhlen und Datteln fann man eine tleine Mandel geben,

Gefiillte Datteln 1. Hiesu jud)t man die groften und jchdnften Datteln
aud und entfernt fie, indem man fie ber Qinge nac) auffchneidet. Man reibt
gejhdlte Manbdeln, gucert fie nacd)y Gejdymack, gibt grob aejchnittene, gejdhilte
Piftagien dag und riihrt alled mit 1 Klav u einem Teige, mit welchem man
die entfernten Datteln fiillt. :

2, i beildufig 50 Datteln bendtigt man b6 dkg Piftazien. Man [B]t auerft
aud ben {dhonen, gleichmapigen Datteln die Kerne aus. Die Piftazien werden in
heified Wafjer gegeben, abgejchilt, getroctnet und bann fein gewiegt. Man mengt
fie bierauf mit 5 dkg fein geftoBenen Suders und 1 Giflar ju einem Teige
und filllt mun diefen mit einem Kaffeeldffel in die entfernten Datteln, und zwar fo,
daf ber groBere Teil ber Fiille aufen fidhtbar bleibt. Nach Belieben fann man
1tod) jede Dattel mit gefponnenem Jucker iibevsiehen, dodh ift bies nicht von Wid)-
tigfeit. Man legt jede Dattel auf ein fleines, lingliched Papier|chitfjelchen.

Dattel-ECafe. Ginige Dubend Datteln enifernt man, ohne fie gang aujaue
fchreiben, und exfelt bie Kerne durch gefchilte Manbdeln. Jn eine runde oder viers
ectige Blechform legt man einen Bogen Flickpapier, fchichtet die fo norberetteten
Datteln in diden Lagen ein, bedectt fie mit Fliefpapier und preft fie mit Ge-
widten durch) einige Stunden fehr ftart sufammien. Dann ftitrst man den Kuden
auj eine Glasjdiiffel, entfernt das Papier, bejtreut den Kuchen mit ftiftlich g
[chnittenen Mandeln und garniert hn mit Orvangenjchnitten.

Banilleduft oder -Butter. Auf 1 Dotter vechnet man 31/, dkg Juder
mit el Banillegerud). Man viihrt die Dottev mit bem Bucer jehr lange, bis die
Maffe febr dictlich und flaumig wird. Dann biegt man aus einem Bogen Papie!
ihmale Facher und gieft in diefelben von der Majje fo viel ein, daf fie finger-
lange Gtangen bilden. Dasd Papier legt man auf ein Bledh, ftellt diefes fiber
RNadyt in die Nibe des Herbes und [aft die Majfe trocknen, worauf man fie
aud ven Papierfachern Bft. Man fann aud) die Majfe in fleine, runde Papiere
idilfferin, mwie fie bie Bucferbicer gu fleinem Backwert verwenden, fitllen, davin
troctnen laffen und darin fervieren. — Oder: Man wihrt 6 Dotter mit 28 dkg
Buder mit fehr viel Banillegerud), dann vithrt man einen johmwach gemefjenen
Kaffeeldffel voll Stiirfmeh(3 hingu, fiillt die Mafje wie oben in Papierfader
und bddt fie im fehr fihlen Hohre.

SKaffee-Niifje. Man bemithe fich, die Nufsferne ganz aus der Schale u be-
fommen ober wenigftend jebe Haljte. 20 dkg Buckers tauche man wn RKaffees
Ejfens, gebe ihn in eine Fleine geftielte Pianne und lafie ihn fpinnen. Hievauf
jgtitte man ihn in eine Porsellanjdyiiffel, rithre ihn gut ab, b3 er dictlich und
undurfidhtig gu werdben beginnt und tauche dann fdynell bie an einer Spid
nabel aufgefpteften Mufferne ein, jo daf fie gang von der Fondant-Mafje
bebedt werden. Sollte die Maffe anfangd zu diinn fein, jo laffe man fie nod)
etwas einfodjen; follte fie 3u did fein, jo verbiinne man fie mit etwag lauem
Wafjer. Man laffe die Nilfie auf Fliekpapier trocnen.
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Kajtanien-Kugeln, 1/, kg Kajtanien hdlt man von der harten Sdyale,
gibt fie in heies Wafjer, Bt fie nur o lange darin aufwallen, bi8 man die
feine braune Haut abziehen Fann. Hievauf gibt man fie in anbderes Wajfer
und fod)t fie mit etwas BVanille, bis man f[ic paffieren fann. 15 dkg Sucter
toucht man ing Waffer, [aft ihn fo lange fochen, bis er fpinnt und vermengt
ihn hiecauf mit dem Raftanienpiivée. Qbertiiblt, formt man fleine Sugeln bda-
taus, 1aBt bdiefelben iiber Nacht trocknen, taucht fie dann in Ehocoladen-Glafur
und [aBt fie abermals auf Fliefpapier fiber einem Bleche trocknen.

Ruf-Kugeln, 1/, kg audgelsiter iiffe veibt man fein und Focht fie mit
14 dkg gejponnenem Sucer mit Banillegeruch). Wenn die Mafje ausgefiihlt
ift, formt man fleine Kugeln daraus und taucht fie in Chocolade-Glajur aus
7 dkg Chocolade und 18 dkg gejponnenem Bucter und [4ft fie auf Fliefe
papiex tiber einem Bleche trocknen.

Faljche Triiffeln. 1/, 1 fifes Obers lafst man heiff werben, dann gibt man
14 dkg feinen Suders mit Lanillegevuch und 16 dkg fein gewiegter Ttifle bagu, [dft
alle3 gujanunen eine Weile fochen, verriihrt die Majfe gut, bis fie dick mird, worauf
man fie vom Feuer wegnimmt und ecfalten léft. Tiber Nacht ftehen gelaffen, for-
miect man Tags darauj fleine Kugeln von verjchiedener Grofe und etwas unregel
maBiger Form und taudyt fie in Etrveif und in grob gejchabte Ghocolabe, wodurd)
fie ven Teiiffeln dhnlich werben. Statt Jtiffje Fann man auch Dandeln vermwenden;
m diejem Falle Jpinnt man den Buder mit Wafjer, ehe man die Mandeln dazu
gibt. Das Obers bleibt gan; weg. Man ferviext fie in Papier-Mandhetten.

Feined Chocolade-Konjeft. 14 dkg Buder werden mit 6 Dottern
abgetriebert, bann 107/, dkg Chocolade mit 1—9 Lbffeln Wafjers evmeicht, fein
getbvilclt und 3u dem Abtriebe geriifhrt. Dievauf mengt man feften Schnee von
6 flov und {dlieplich 14 dkg fehe feined Meh! hingu und ftreicht bie Mafje auf
ein mit Butter beftrichenes Bled) fingerdict auf, lfit fie nur Halb bacen, fticht
Lie bann in freidrunde Stiie von ehwa 21/, em Durchmeffer ausd und gibt
iefe nocdhmald yum Trodnen ins Robr, dod) miifien fie licht bleiben. Jtad) dem
ginglichen Erfalten beftreicht man bie Krapferin unten mit Marillenjalje und
baut qus ihnen auf einer Olagjchiiffel einen Kranz. Die Salfe dient al3 Ritt.
Ben leeren Raum auf der Schitfel fiillt man mit beliebigem Obersfchaume.

. Nougat 1. 14dkg Honig werden mit 42 dkg fein geftofenen Bucers
mit Banillegeruch gut abgerithrt, dann gibt man [Bffelweije den feften Schnee von
5 Giflar bavunter. Nun ftellt man bie Mafle mit dem Schneebecen aufs Feuer,
tihrt 6i3 fie bicer wird und gibt dann nod) 100 Jiiffe, in BVievtel geteilt, hinein,
LGt die Maffe nod) weiter am Feuer angiehen und ftreicht fie bann auf Oblaten,
bie man gur leichtern Arbeit auf einem Bleche ausbreitet. Man bebectt fie mit gleich
grofien Oblatentafeln und | d)neidet regelmagige, langlich vievectige Stiicfe daraus.
Clatt Niifje nimmt man auch gange, ungejchilte Manbdeln oder Hafelniiffe..

2. Fejter Schnee von 6 Rar wird mit 56 dkg fein geftofenen Bucfers
im Schneebecten qut verriihrt, mit dem Becen auf ben Herd gejtellt, mit 4d1
IlElﬁen Honigs vermengt und fo lange bei méfiiger Hibse geriihet, bia die Maije
injangt, bicfg 3u werden. Dann gibt man 100 durdh erbredjen zertleinerte JNup-
ferne unb viel Banillegefhmact hinein. Wird wie die Bovige auf Oblaten geftrichen.

Siifte, falihe Schinfen-Smitten. 28 dkg gefchilter, fein geviebener
Mandeln, 28 dlg feinen Bucters, vie Sdale unbd der Saft von 1/, Gitrone werden
auf vem Nudelbrette zu einem Teige angemacht. 1/, davon mwird weiff gelaffen,
s mit Cochenillefaft geféirbt. us. bem Zeige vollt man fleine Wiirjtdhen. Die
Wien Wiirfichen werden picter gerollt und an jedes vote ein viel dilnneres aber
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qleidh langes weifie3 gelegt und angebdriictt. TNun flopjt man mit eiiem jchmweren
Mefjer fo lange davauj, bid gany biinne Sdhjeiben darausd geworden find, welde
dann wie fein aufgejhnittener Schinten mit Specichmarte ausjehen. Auf den
voten Teil macht man vom weifen auch fleine Piinttchen und sectlopit fie. G
fieht died au3, wie ein von etwad Spect durchachfener Schinten.

Bietfchten-TWurft oder faljhe BVlutwurit, 28 dkg Bucer [Gft
man mit 2dl Waffer im Schneebecten fpinnen, dann qibt man 28 dkg tlem
gefchnittener, geddrrter Jwetfchien dagu, lift fie eine Weile mitfochen, gibt nodh
10 dkg langlidy gefchnittenen Gitvonats, 1 Hand voll ftiftlic) gejcyittenee
Mandeln, jowie etwasd gewiegte Citronenfhale hinein und lifit alles nod) ein
roentig untet beftdndigem SRiihren verfochen. Nachdem bie Mafie etwad tiberfiihlt
ift, gibt man fie auf ein ftarf mit Sucfev beftveutes Brett, formt eine Wurit
baraus, [Gft fte mehreve Tage ftehen und jdhneidet fie bann in feine Scheiben.

Siifze Leberionrit. DVan veibt 101/, dkg Mandeln mit der Schale fein,
ebenjo 7 dkg Chocolabe. 31/, dkg Gitvonat jdhneidet man jehr flein mwiirfelig,
31/, dkg gefchdlter Manbeln ftiftlich, gibt die3 alled nebft 10/, dkg fein ges
ftoenen Sucters in eine fleine Rajjerolle, vilhrt 1 ganged Gi bavunter und
laft 8 auf gelindem SFeuer heip werden. Hievauf gibt man alles auf ein
Nubdelbrett, weldhes vorher mit 3 dkg Sucfer beftaubt wurbe, formt eine dide
Wurft daraud und IGft fie an einem wavmen Ovte trocnen.

Siifie Salami. 14 dkg Jucfer gebe man in ein Scneebecten und laffe ihn,
mit etwas Waffer befeuchtet, jpinnen. Dann gibt man 14 dkg ungejdlter, gevies
bener Mandeln, den Saft von 1/, Citvone, 1 dkg fein geriegten Citronats, 3!/, dkg
ftiftlicy qefchnittener und abgejchilter Mandeln, 1 geftoBene Gemwiirnelle, ebenjo
viel Tengemwitey und 2 Loffel Codjenillefaft dagu, vilhrt alled gut untereinander
und troctnet e3 auf gelindem Feuer, bis fich die Maffe vom Becten Bit. Man [ec%t
fie Dann auf ein mit zirfa 3 dkg Suder beftaubtes TNubdelbrett und formt eine Dicke
Burft daraus, weldhe man einige Tage an einem wavmen Orte trocnen (RL.

Sehr qute Choeolade-Baterln, 7 dkg Chocolade werden auf entiyeuer
mwarm gemadyt, bis bie Chocolade gang weid) ift. Dann ftoht man Diefelbe mut
21 dkg Bucer und dem RKlav eines grofen Eies in einem Mibrjer fo lange, bid
alles su einem feinen Teige gebilbet rourde, welhen man nun auf ein mit Gucev bes
jietes Brett gibt. Man waltt thr mefjerciicfendict aus, fticht beliebige runde Formen
aus, legt diefe auf etn mit Wadys bejtrichenes Blech und bitckt fie ziemlid) 14H.

Mandel-Sehinfen. 1/, kg Jucer (Gt man mit 4/;, 1 Waffer fo lange
Tochen, bi8 e fpinnt. Dann gibt man Y/, kg gefdilter, fein geriebener Manbdelt
binein unbd vithret fie auf dem Feuer gut durcheinander. Gtwa 1/, dev Mafje %]lﬁf
man bei Seite; die anderen 2/; der Maffe farbt man mit Gochenillefaft jehintens
jarbig. Man gibt die Mafje auf ein mit Bucker ftark bejtveutes Brett und formt
davon etnen gangen ©chinfen. Von dem ungefarbten Drittel bilvet man iber D¢
exfte Schinfenform eine Spectichichte und jobald alles gut ausgekithit ift, iibergieht
man den Scinten mit Chocolade:Eis (fiehe Seite 62). Man [apt mun benfelben
an der Buft emnige Tage trocknen. Dexfelbe (it fich dann fein blétteriq aufjchneiden

~ Faljdhe Niiffe L, 28 dkg gefchiilter und fein geriebener Manbeln, 28 ks
fein geftofienen Bucers mit Banillegevuc) werden vermengt 1und mit 1 1 gt
einem Teige angemacht. Die grdfere Hilfte hievon wird mit 3 dkg geriebene
Ghocolade vermengt und dient ur Hevftellung der Sthale; die Heinere HlftE
z,ur“.@grfte[lung be3 Kerned, bleibt weif. Die Form aud Hols, beim %re&]?m
erhdltlid), witd mit feinem Bucler audgejtreut, die Mafje feft bineiugebtixtﬂf
glatt abgejchnitten und hevaudgetlopft. Sollte bie Mafije 31t weid) fein, WS ber
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Bermendung eines grofieren Gies leidht gefchieht, fo mifcht man nodh etwas feinen
Buder bet. Je eine meifie und jhmwarze Nuihilfte wird an dex glatten Fldache mit
Slax beftrichen, aneinander gefiigt und an einem warmen Orte getrocknet.

2, 14.dkg gefdyalter Manbdeln werden mit Citvonenfaft geftofen. Dann wetden
14 dkg Bucter mit 3 Loffeln Waffer gejponnen, die Manbdeln Hinein gegeben und
trodnen gelajfen. Man nimmt ben Teig aus dem BVeden, gibt thn auf ein
Brett, teilt thn in zwei Teile und farbt einen Teil mit geftofenem Jimmet.
Untev ben gweiten Teil mengt man etras fein gemiegte Citronenjdhale. Weitere
Behandlung mwie bei den Vorigen.

Mandeln im Shlafrode L. Man viibrt 3 Klar mit 1 Loffel Bucer,
ourd) 1/, ©tunde, in einem Topfdhen fehr gut ab, bis bie Maffe fo dick witd,
baff nicd)ts hevauSrinnt, wenn man dag Topfhen fhirst. Grofe, {dyone, ges
{halte Mandeln trodnet man gut ab, ftedt fie an eine Ttadelfpite und taucht
fiein dag geriihrte Eis, legt !ie auf ein mit Wach3 beftridienes Blech und béckt
fie fhrell. Unter ba3 Gi3 fanm man Simmet und Citronenfchalen mifchen.

2. 15 dkg Sucfer und den fejten Schnee von 1 Klar riihrt man 1/, Gtunde
ju feftem Gife. Aus Oblaten fchneidet man runde Blattchen, legt auf jedbed
eine gefchdlte Mandel, bebectt fte mit einem Haufchen vom gevithrten Schnee
und frocnet fie im fithlen Robre.

Weif; itbersogene Mandeln. 28 dkg qrob geftofenen Buckers fodt
man mit 2/, 1 frifhen Waffers und, fobald er fiedet, wirft man 28 dkg ge-
[hdlter Mandeln hinein und focht fie unter fleifigem Mmrithren bis Has Waijer
gany eingefodht ift, der Bucker mup jedoch weif Hleiben. Beim Umrithren muf
man davauf achten, dafy die Mandeln nicht sufammentleben. Man fchiittet fie
auj ein Papier und IGpt fie auskithlen.

Bergudferte Mandeln. Bu 12 Stid Wiirfelucter gibt man fo viel
BWaffer als dev Jucer auffaugt. Sobald er sexgangen ift, fommen beildufig
40 Sttt {choner Mandeln hinein. Diefe rithrt man fo lange auf dem Herde
n Becen, big ber Bucer vollig Hart geworben umd fih bann von {elbit
wieber derart aufldft, daf die Mandeln davon glajiert werden. Man gibt fie
fievauf auf eine Schiiffel sum Auskithlen. ;

.. Urancini, Frifche, dicfe Orangenjchalen legt man dued) 8 Tage in eine
bene Schiiffel, gieft frijhes Wafjer darauf und wedjfelt diefes 2mal bes
Tags, friih und abends. Am achten Tage ftellt man die Schalen mit frifdem
Waffer, in einem gut glafierten Topfe, auf den Herd und focht fie ungefihr 1 Stunbde,
wotauf man dad Waffer wegichiittet und durd) anberes, heifes, erjebt, in welcdhem
man die Schalen nod) fo lange fon?en ldft, bi3 fie weid) geworden find. Jun
{dhneidet man ober fticht die Schalen su beliebigen Formen au3, nimmt gleiches
Gemwidyt Sucter unbd focht die Schalen mit diefem und Wafjer (auf 1/, kg Bucer
beiliufig 1/, 1 Wafjer) fo lange, bi§ der Jucker zwar gamy eingedidt ift, die
Cdalen aber bodh nodh feudht find. Man nimmt bann die SHalen mit einer Nabdel
beraud wnd dreht fie m J)einen Gandzucter aus mweifen Canbissucter bereitet.

@[egem oder Friichtenbrot. undcdft werden 75 dkg Datteln, je Y, kg

?ﬂﬁfﬂgep, gepubter, entfernter Rofinen und Jibeben fein gefhnitten. Dann werden
» kg Bignolien und 1/, kg Weinbeeren emajchen und %glpugt, 1/, kg Pijtazien,
Ja kg Gitronat, 12 dkg Avancini, 1/, kg Niifje, 12 dkg Manbdeln, 1/, kg fein ge-
[nittener Hafelnitile, 12 dkg gebprrter Broetichten, fowie 1/, ke fiifer, gedbrrter
%‘mﬂ} (Rleben) werden leicht gefocht und nebft 1/, kg gefehilter Broetf chfen, ;ein
gejchnitten. Wahrend man alles gut burdyeinander mengt, filgt man nod) die fein

geidnittene Schale von 1/, Gitvone, ein wenig Gewiivanelfen und fein geftofienen
30%
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Bimmet, 11/, ke geftofenen Jucters, 1/, 1Slivovit und /s 1 Rum hinzu und [akt
die Maffe itber Nadht sugededtt {tehen. Am nddhjten Tage madyt man einen feften
®evmteig aus 75 dkg Dehl, 4 Dottern, ein wenig Vutter, etwad Mildy, 1Y/, dkg
®erm und Sucker. Van lafst den Teig gut gehen, mifeht dann 1 Hand voll Teiges
unter die Friichte und formt nun aus diejer Mafje mehreve Striegeln. Der Leig
darf untev den Friichten nicht gefehen wevden, ex joll fie nuv loje binben. Die eins
selien. Strieeln werben in den diinn audgewalften Teig vollftandig eingebhiillt.
Da3 Nberfliiijtge des Teiges wird weggefchnitten. Sind alle Striesel emgejdylagen,
fo werden fie auf ein, mit Rindjcymaly beftrichenes, und mit weipem Papiere bes
Tegtes Blech gebracht und mit einem Gemijche von Mldh und Klar oder aufges
flopften Giern bejtrichen. Sie werden bei mdfiger Hite im Rofre gebacten.
TWern die Striesel Favbe haben, dectt man fie mit Papier su, damit fie nidt
su braun werden. Sie miifjen 8 Stunden langjam backen.

%tiid)tcnb ot auf anderve Art. 1/, kg gewvajchener und entfernter Bibeben,
je 1/, kg Fapfeigen und Datteln und gefodyter, gejchalter und gedbrrter Bwetjc)fen
werben nubelig gefcynitten, Lerner 1/, kg Pignolien gemwajchen, */, kg jdjoner
Nufferne in 4 %ei[e geteilt und je 10 dkg &itru nat und Orangenjchalen (Fandierte)
nubdelig gefchnitten und die fein gefhnittenen Schalen einer Gitrone allen Friidyten
beigemengt.” Die mit Fum ober gutem Weine befeuchtete Mijchung bleibt iber
Nacht ftehen. Am andern Morgen wird ein wenig Mildybrotteig oder won
bem betm Rlesenbrot angegebenen sugemifht und weiterd wie bdiefes verarbeitet.

Duitten-Schnee. Schone Birnenquitten focht man in Waffer weid) und
paffiect fie. Man gibt 28 dkg diefer Marmelabe mit 28 dkg fem geftofencn
Bucers in einen Weidling und vithvt beides zufammen 1/, Stunde ab. Dann
gibt man den feften Schnee von 5 Klav dazu, verriihrt denjelben nodh eine
weitere 1/, Stunde, mengt nodh) Gitvonengeruc) davunter und macht von der
Majje tunde é[&gdjen auf Oblaten und [aft fie im fiihlen Rohre trodner.

Dattel-Stangerin. 21 dkg Juder, 14 dkg fein geftiftelter Wiandeln und
14 dkg entternter, nubdelig gejhnittener Datteln werden mit dem feften Schnee von
3 Rlar gut vermengt, fingerdict auf Oblaten geftrichen, aujs Bled) geleat, Dann in
méfiger Hibe gebacten unbd noch warm auf dem Bleche in Stangenform aefdnitter.

Dattel-Vufferln. Sn den feften Schnee von 2 Klar grofer Gier it
man 14 dkg fein geftofenen Buckers, 14 dkg weifter, fein gejtijtelter Mandeln
und 14 dkg fein nubdelig gejdynittener Datteln. Man {chneidet Oblaten auf fleine,
talergrope Bierecte, macht mit 2 Gabeln Kugeln auf bdiejelben und biickt fie
auf ein Blech gelegt, im fiihlen Robre.

Piguoli-Bufferln. Man jhlagt von 3 Klax fehr feften Schnee und mengt
i diefen 8 g in wenig lauem Waffer aufgeldften Tragant. Diefer muf jedod)
3—4 Stunden im Waffer evweichen, oftmald umgerdihet und danm nody im
Miorfer geftofsen werden, bi3 er weiff wird. Hievauf mengt man nod) 15 dkg
fein_ geftoenen Buders mit BVanillegerudh und 14 dkg Pignoli darunter. MNan
mad)t mit einem 2offel auf ein mit Wachs beftrichenes Blech beliebige Formen,
beftreut fie mit Buder nnd badt fie im Lithlen Robre.
~ SKajfee-Bujjerln, Bon 5 dkg Kaffee wird ein ftarfer Aufgup gemacht mbd
im Schnechecten mit 28 dkg geftogenen Buders am Feuer zu einer dicken Créme
gerithrt und bann weggenommen. Hievauf werden 3 Klar ju feftem Schnee g
jhlagen. Sobald der Kaffee Lithl gervorden ift, wird der Schnee demfelben [bffelmele
beigemengt. Man madht mit einem Raffeeldffel gleichmiBige Bufferin auf em Blatt
Papier, legt dasjelbe auf ein Bactblec) und bactt die Bufferln wie die fpandjcen
TBindbufjerin, im Lihlen Rohre, bis fie fich leicht pom Papiere jen fafien-
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Spanifdye Windbnjferin (Meringues). Das Verhilinis ves Jucers und
Cdnees ift immer dasfelbe. So viel Klar, fo viel Gier {chwer Buder. Die Klar
milffen von frifchen Eiern fein und fehr nett und fauber vom Dotter getrennt
weden. Der Bucter muf fehr trocen und febr fein gefiebt fein. Am beften eignen
fich hiegu die Bucfertvommeln, welche ein febr feines, dichtes Haarfied Haben.
Jum Jucker mifcht man ebenfalls felr fein mit Sucter geftofiene und geftebte Banlle.
Der Schnee wird befonders feft gejchlagen — das ift fiir das Gelingen der Bufferin
die Hauptiache — und dann mitdem Suder vevriihrt. Man macht entweder mit
einem Kaffeeldffel o der mit einem Dreffierfacte auj feined Schreibpapier zierliche
Buffecin, legt dad Papier auf ein Blech) und bickt die Bufferln bei méfiger, abs
nehmenbder Hibe. Das Bactrohr eignet fich 3 B. am beften bann, wenn die Suppe
aufgetragen und nicht mehr nachgeheizt wird. Man laft fie 11/,—2 Stunbden im
Robre, dreht Hiters dad Bledh um und nimmt fie hevaus, wenn fie gleihmdfig
femmelfarben gewordent find unbd fich leicht vom Bapiere [jen. Aus 2 Klar und
2 Gier fhroer Suder wird gertant ein Blec) voll Bujjerln.

Spanifdye LWind-Ringe. Diefe wevden wie »Spanijhe Wind-Bufjerin”
gemacht, nuv orejjiert man die Windmafie in Form von Ringen auf bas Papier.

panijche Wind-Baisers mit Oberdjchaume. Der Teig wird genau
wie su , Spanijdye Wind-Bujjerin” gemacht, doch) mup man ihn mindeftens von
6 Rlar beveiten. Nachdem der Vanille-Buder dem fejten Schnee beigemengt iit,
macht man mit einem GHIOFFel freistunde (6 em im Durchmefier), hohe Haufchen
uf Schreibpapier und backt fie im méikig Heifien Hohre, fobald bie Suppe auf=
getragen witd. Das Nabhere 1ft bei den Bufjerln bejchrieben. Gav gebacken, Hohit
man fie aus, indem man den Boden vorfichtig egjchreidet, fillltfie mit gezuctertem
Dﬁeqﬁ[d)aume und febt 2 und 2 aufeinander. Sollten fich die Baifers Jchroer vom
Papiere [5en, fo befeuchtet man e3 auf der Rehrfeite.

CSpanijhe Windmajle vou gejponnenem Jucker. 25 dkg Bucfer
1erden mit 1 Kaffeetafie voll Wafjers aufgeldit undbiz zum 4. Grade, der .+ Blaje”,
gefocht. Dann 3ieht man ihn vom Feuer guriid und mijcht den feften Schnee von
3 Rlar, beftdndig {chlagend, Dazu und madht davaus , Windbujjerln”, wie fie jhon
genau_befchriehen find.

Wind-Kipfel mit Mandeln pder Pijtagien, Man driickt durch den
Dreffierjack bie Maffe gefponnenen Jucers in Kipfelform auf Papier, beftveut fte
blfﬁf,eptmebetmitmeiﬁen,gef)acftenimanbeIn, ober gefchalten gehacttenPiftazien oder
Elt{bmbem gemijcht, legt bas Papier auf ein Blech und bt die Kipfel im fiihlen

ofe,

Sudianer-Rrapfen ausd FWindmaffe. Man madht Windbmafife von ge-
TP_unnenem Bucler aud 25 dkg Suder und 3 Klax. Mit Hilfe eines Krapfenftechers
idnet man auf Papier gleich grofie Ringe. Durvel einen Dreffierfact mit fternartiger
'fonung_ oriictt man auf oa3 Papier fehr Hhohe Haufchen wie Jucerbiitchen, legt

08 Papier auf ein Blech und bickt die Srapfen langfam im fithlen Rohre. Nach
hqn Crfalten HohIt man mit eirtem Aoffel das Junere aus, iibevzieht die Krapfen
it Chocolade-Gifeund fitlltie 2 und 2 mit DObergjchaume. Man laft auch die Halfte
der Srapfen weif und flebt immer einen weiffen und einen {chroarzen gufammen.

. Raudyfangfehrer. 70 Stiict grofier, gebdrrter Swetjchfen werben in Wafjer
mit Sucfer weich gefocht, dann 6t man die Kerne aus und exfefst jedent durdh eine

anbel. Bon 5 Kav wird fefterSehnee qefchlagen und 9dke geftoBenenJuders jowie
g.‘"fg geriebenter Ghocolade dazut gemifcht. Man Hiillt jede Jwetjchle eingeln in
efen Teig, leqt fie auf ein mit Wachs bejtrichened Blech und lafit fie Fiihl backen.
aﬁher:ﬁaffeeamfcrlu ?/101 Raffeed werdenim Becken mit 56 dkg Jucfer
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und einigen Tropfen Effigd jo lange gefocht, 6id ein Tropfen davon im falten

Waffer dick bleibt, bann gibt man 2/;, 1Obers dazu und Lift e8 wieder fochen, bis

ber Tropfen im Waffer Tracht und fteif wird. Hierauf fchiittet man die Maffe auf

éinen bemellten Stein, fteeicht fie glatt, laft fie auskiihlen und jdhneidet Liirjeldhen
araus.

Bonbons, 20 dkg Juder taudht man in Waffer ein und [aft ihn in einem
Fleinen Pfannchen fpinnen, {chiittet thn dann auf eine Steinplatte und vithrt ihn
febr gut ab. Solange ex nodh beify ift, witd beliebiger Gefchmact beigemengt, dod)
nad) und nach, bid die Maffe ein jdoner, glatter Teig wird und fich vom Steine
15{t. Gollte der Bucfer zu dick eingefocht fein und der Teig nicht glatt werden, jo
gibt man einige Loffeln falted, dicted Obers dazu. Dann driictt man den Teig mit
ber flachen Hand auf einen Toxtenteller und [Gft ihn 1/, Stunbe trodnen. Hierauf
{chneidet man ihn mit einem feinen Meffer (am bejten einem Nialevmefjer) su viers
ectigen Stitfchen, legt diefe auf ein Flieppapier und drebt fie nad) einiger Jeit um,
damit fie auf beiben Seiten einen Glang befommen. Hajelnuf, Nup-, Danbdel-
ober Rajtanien-Gejchmact gibt man dazu, inbem man entroeder ausd jevem eine At
Mandelmild) macht oder die betveffenden Friichte blos Jehr fein geftoBen darunter
riihet. Die Kaftanien mitffen auf jeden Fall vorher gefocht werben. Kaffeeqejchmad
gibt man, indem man den Jucker ftatt in Waffer gleich in Jhwarzen Kafjee taudt
und damit fpinnen [EHt, beim Abtreiben gibt man etwad dicted Oberd dau,
mweil der Teig fonit briichig bleibt. Bei Chocoladegefchmact nimmt man Wafferzum
Spinnen und gibt noc) beim Kochen ded Sucferd b dkg mit ein paar Tropfen
Wafjers secichlichener Chocolade hingu. Bei Ovangen- oder Citronengefdhmadt reibt
man den Sucker erft an der Schale ab, rithrt aber den Saft erft beim Abtreiben
bazu. DieSiuive darf nicht mittochen, weil der Juder dann zahe wird. Nan fann
den Bucer aud) mit Milch fochen und Jpinnen lafjen zu diefen Bonbous. LWill man
Qiqueur- oder Rumgejchmad beimengen, {o mijdht man audh erft beim Abtreiben
benjelben bet. Rojengejchmact gibt man jdhon sum Spinnen dazu. Sehr gut fann
man bazu die Rofen-Confiture vermwenden. Karamelgefchmact gibt man beim Rithren
dazu (fiehe deffen Berettung Seite 32).

Fondants. 30dkg Buder, 2 GRloffeln weniger ald 1/;1Wajjers unbd bes
liehigen Gefchmack (@Bt man 4 Minuten ficden, dann treibt man bie Viafje in dem
Becfen, worin fie gefocht wutbe, jo lange ab, bis ein giemlich dicfer Terg daraud
gerworden ift und fnetet diefen noch mit den Hinden jo lange ab, bis er jehr fein
und glingend wird. Diefen Teig driictt man auf einer Serviette fingerdic aus
einander unbd fchneidet vierectige Bonbons daraus. Erit nachdem fie gany troden
gercorden find, darf man fie in Papier wiceln.

Pralinés. NNan mache juerft feine Bonbons oder Fondants (fiehe dafebit)
bod) forme man fie su gan fleinen Riigeldhen und lajfe fie trocknen. Jnbefjen ew
weiche man die bei jedem groferen Bucerbdcter f&ufﬁ%e, trocfere Ghocoladetunte,
indem man fie in eine 5ﬁor3eﬂan{d)aie gibt und diefe in heifes Waffer ftellt
Wenn die Tunte gejdhmolzen, aber nod) nicht heif ift, fafje man jedes porbe:
reifete Riigelchen mit einer Spictnabel over Eleinen Gabel an und taudye 3 W
bie Tunfe, drebe e Darin um und lege e8 dann sum Trocnen auf Flieppapier
Wil man fich die Tunfe felbft beveiten, fo erweiche man feinfte Vanille-Chos
tolade und vermenge jie mit gefponmenem Bucer zu einem bicfen Bree.

Friichten-Bonbonsd, 14dke fein geftofienen Bucers vermifcht man gutmit
2 gehaujten ERloffeln voll Marillen- oder Himbeerfalfe, die ED}uLfe wird auf
einemmit feinem Bucter beftreuten Brette audgemalttund audgeftochen; dieBonbons

werden auf ein Sieb gelegt und in der Nihe bes Herdes getroctnet. Bon Orangen
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gemadyt, mup bie Schale vor dem Stoften mit etwas Sucker abgerieben und die abs
gejchalte, entfernte Frucht pafftert werden. Man rechnet auf 1 Orange 14 dkg Bucter.
Rofen-BVonbons, 101/, dkg fehr fein geftofienen Juders werden mit 3 Gf-
[Bffeln Rofenmwajfers in einem Beclen anf bas Feuer geftellt und fo lange gerithrt,
bi3 bie Juckerldjung ftarf focht und did wird. Dann gibt man jo viel Cochenillejaft
bagu, al8 ndtig ift, um fie {dhon roja u farben. Jun gibt man die Maffe auf
einen tiefen Porellanteller, viihrt fehy jtart mit einem Loffel, i3 fte dict genug
witd, um fich) formen gu laffen und fnetet fienoch mit ben Hanbden tiichtig ab. Man
gibt hievauf den Teig auf em mit ein wenig feinem Bucker beftreutes Brett, walft
1hn fingerdict au3 und jdhneivet thn zu beliebigen Formen oder Vievecten. Nady
bem Troctnen widelt man bie Bonbons in ierlich gefdhnittenes Rofapapier ein.
Citronen-Bonbonsd, Werden wie , Rofen-Bonbons"” gemacht, nur gibt
man feinen Godjenillefaft dagu und ftatt 3 Loffeln Rofenwajjerds 2 Lofreln
Gitronenjaftes und 1 Lofjel Wajjers.
Ehocolade:Bonbousd, 101/, dkg Sucer werden mit 3 GHlsffeln Wafer
gefocht, hierauf 8ERI5ffeln geviebenerChocolade bazugeaeben unb wie oben verfahren.
Jum-Bonbond, Diefewerden wie , Citronen-Bonbons" bereitet, abex ftatt
Gitronenjaft 2 Roffeln Rums und 1 Lb{fel Waffers genommen.
Kajfee-Bonbons. 101/, dkg Jucter werden mit 3 Lifeln siemlich ftarfen
Raffees 5 Minuten gefocht und beim Berriihren auj dem Teller wird noch 1 Kaffees
[offel voll Schlagobers beigemengt. TWeiters verfihrt man wie oben.
Pimbeer-Pajtillen. 30 dkg fhdner, veifer Himbeeven paffiert man, vers
tiihrt Dad Paffierte mit fo viel fein geftoenem Buder, als niiti% ift, um einen
dicten Teig gu erfalten, gibt diefen Teig in eine Eleine Rafferolle oder ein Ginjtedes
becten unbd vithrt thn fo lange1iber {hmadyem Feuer, bis er einmal aufwallt. Hievauf
entiernt man die Majfe vom Feuer und gieft noch wavm immer einen Kaffeldffel
0oll davon auf ein dicht mit qrob geftofenem Candisaucter beftrentes Backbled,
formt baraus fleine tunde Paftillen, bejtveut diefelben mit Gandiszucter, legt fie
extaltet auf ein Sieb und trocinet fie an einem mifiq warmen Orte vder auf dem
louen Herde. Man bereitet ebenfo Paftillen aud Grdbeeren, nanas, Ribifeln,
Reine-Claubes, Marxillen u. |, w.
Bajeler Lederli. (Chtes Schmeizer Rezept.) 56 dkg§ onig, 28 dkg Buder,
31/, dkg Jimmet, 1/, dkg Melten, 1/, dkg Mustatnuf, 7 dkg Gitronat, 7 dkg
Avancini, die fein gewiegte Schale von 1/, Gitrone, 14 dkg Mandeln, 63 dkg
eines Mehl und 1/, Glaz ftarter Rirjchengeift find die erforderfichen Sutaten.
Das Mehl legt man in einem Krange auf das Nubdelbrett oder befler in einen grofien
Weidling. Die linglich gejdhnittenen, ungejchdlten Mandeln, dad wiirfelig ge-
{dnittene Citvonat, die witfelig gefchnittenen Wrancini undvas fein geftogene Gemiiry
gibt man in die Mitte des Meblfranzes. Den Honig laft man inzwif chen auffochen,
viibrt den fein geftofenen Sucer hinein, laft thn mit dem Honige auffochen und
aieft ihn 1iber alle Sutaten, ohme Has Mehl su berithren. Nachdem bdev Honig
etwas iiberfihlt ift, mengt man ben Rirjhengeift darunter, gibt unter beftandigem
Rilhren daz IMehl hinein und withet o lange, bi3 e8 ein fejter, nod) warmer Eeig
wird. Dann {dhneidet man 20—22 dkg jhwere Stiicle von dem Teige ab un
fovmt fie ju Furzen Rollen. Sede diefer Rollen wird ju einem vievectigen Flece
ausgemaltt; man legt die Flecte auf ein dicht mit Mehl beftaubtes Bledh, feft an-
émanbder jchliefend, [aft fie cinige Stunben ftehen und béckt fie dann in einem fehy
feifien. Rohre. Noch) Heifs werden fie auf dem Bleche in pafjende Stiide gefdnitten,
bleiben aber pavauf, bis fie falt find. Dannwird dad Mehl von der unteren Seite
abgebitvitet, die Lecterli merden mit jebr ftaxt eingefochtem Sucter glafievtund diejer
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getroctnet. Die Oberjldche mup gang weiB werden. Bon diefer Majfe bitrften
6 —7 Dubend Lecerli werden. :

Plefferniijje. 2 grofe Eier werden juerft mit 22 dkg feinem Sucfer gut
abgetrieben, bann nod) mit 22 dkkg Mehl8. Hierauf mengt man bdie fein gehackte
Sdjale von 1/, Citrone, 3 dkg fehr flein wiirfelig gejdynittenen Citronats, 3 —4g
geftoBener Gewiivznelfen und 1 Mefferipite voll Pfeffers dazu. Auf dem Brette
Enetet man den Teig gut jufammen; follte exzu feft fein, Jo gibt man einige Tropfen
Citronenfaft dazu. Nun walft man thn flemfingerdict aug, fticht fleine, runde
Formen davon aus, legt fie auf ein mit Wachs bejtrichenes Blech und bicit fie im
Fithlen Ofen.

Piejferniiffe anderer Wrt, 2 Eierwerben mit 25 dkg Juder 1/, Stunde
gerfihrt und mit 25 dkg Mebh!, der fein gehactten Schale von 1/, Citrone, etwad
Nustatbliite, 3 g aejtofener Melfen, 1 Defjeripite voll Bimmets, eben fo viel
Bfeffer, 1 PrifeAnis, 3 dkg fein gehactten Citronats und 3 g Pottajche vermifdht.
LBon diejer Majfe formt man fleine Kugeln, legt fie auf ein mit Wad)3 beftrichenes
Blech und backt fie im fithlen Ofen. :

Niirnberger-Lebfudhen 1, 56 dkg Mandeln werden gefchdlt, Flein ge-
jehnitter und auf einem Blecheim Rohre gelblich gerodftet. Unterdefjentithrt man 10
Dotter mit 56 dkg Buder 1/, Stunde lang. Die 10 Klar {hldgt man u feftem
Sdnee und mifht ihn jum abgetriebenen Jucer. Dann {chneidet man 4 dkg
Orangenfdjalen fehr fein, 5 dkg Citronat fein wiirfeligund mengt dies mit 1 Meffer-
ipite voll Bimmets und Nelfen nebft 19 dkg Meh8 unbd den Manbdeln 3u obiger
Majje. Man ftreicht diefe auf Oblaten-Tafeln, legt fie auf ein Blech, ziert nod)
jeve Tafel mit einer getetlten NManbdel und bkt fie bei gelinder Hite.

2. 56 dkg Bucer merden mit8 ganzen Giern 2 Stunbden abgerithrt, wovauf
man 56 dkg abgezogener, grob gefdynittener und blaf gerditeter Manbdeln, 11/, dkg
Bimmet, 4 ¢ Kardamomen, 4 g Nelfen, 4 ¢ Mustatblitte, alles fein geftofen,
101/,dkg Gitronats, 101/,dke fanbdierter Orangenjdhalen, von 1 Citrone die Schale,
alles grob gejdhnitten, dazu mengt und {chlieflich noch mit 56 dkg nad) und nach
pazugegebenen Mehles su einem Teig qut verviihet. Man freicht die Maffe in
?eIxe[ntge Sormen auf Oblaten und backt fie, auf ein Blech gelegt, blaf und
angjant. ‘

#. 56 dkg Buder werden mit 6 Giern und 6 Dottern fehr flawmig geriifhrt,
vann mengt man folgende Sutaten dazu: bie quoblidy gefchnittene Schale von
1/ Gitrone, Mustatbliite, Nelken, Binumet, Kardamomem, von jedbem 3 g, 7 dkg
grob gefhnittener Avancini, 56 dkg unabgezogener, grob gefchnittener Manbdeln,
1chlieplich nodh 14dkeg Rartoffelmehl3 und 14dkgWeizenmeh[s. Sobald alles qut vets
mengtift, ftveicht man die Maffe fleinfingerdict auftfavtenformig gefchnittene Oblaten,
leat auf jebe Rarte gefpaltene Manbdeln in die Gefen und Gitronatcheiben in die
Mtitte und bickt fie langfam auf einem Bleche tm Rohre. Nad) dem Bacen fann
man nad) Belieben die Lebfuchen mit Wafjerglajur beeifen.

Pieffer-Budyen, 42 dkg Sucer focht man mit 2y, 1 Mildh und 24/, dkg
Butter.56 dkg Meh13, 1 Gi,8 g Nelfen, 8g Bimmetblite, etwas gemiegte Citronen:
{thale, 6dkg grob gejdhnittener Manbdeln, 6 dkg witrfelig gefchnittenen Citvonat?d
und 8 g Pottajche werden auf dem Brette vermengt und mit dex gefochten, {iifen
Miilch u eimem Teige verarbeitet, welcher die Feftigteit eines Brotteiges haben muf.
Nachdem ev glatt und fein verarbeitet ijt, lGft man ihn einige Tage raften; eft
dann waltt man ihn aus, fticht ihnzubeliebigen Formen aus und backt ihn imnid)t
3u hethen Robre. Die gebacfenen Kuchen fann man beliebig beeifen.

Kebludgen 1, 14 dkg weiften Roggenmeles werden mit 9 dkg fein ges
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ftoenen udters vermengt. 12 dkg Honigs Locht man 6—7 Minuten und qibt, {o
lange ber Honig noch heip ift, Sucter, Jimmet, Nelfen, Fteugewiivy und Mehl hinein
und fnetet diefen Teig burd) eine volle Stunde, bis er gang fteif und feft iff. So-
dann [dBt man die Maffe, tn 2 Laibchen geteilt, sugedectt iiber Nadht ftehen. Am
nichiten MNorgen werden die Laibchen auf dem Brette mefferriicfendict audgemwalft,
ju beliebigen Formen ausgeftochen und auf einem mit Wach3 beftricdhenen Bleche
nun wieder mehreve Stunbden raften gelafien. Nach dem Abfochen ftellt man das
Blec) in8 Robr, beftreicht die Lebfuchen mit Klar und béckt fte FiibL.

2, 10 Dotter werden durd) 1 Stunbde mit 56 dkg Jucker fletBig gerithrt und
ber feftgejchlagene Schnee der 10 Klar langfam beigemengt. Lorher richtet man
28 dkg gemiegter Manbdeln, 7 dkg nubdelig gefchnittenen Gitronatsd und 7 dkg
wiitfelig gefdnittener Avancini hev; ftofit noch 8 g Rardamomen, 8g Jimmetund
8 g Jtelfen fehr fein und Jchneidet die frijche Schale einer Gitrone fein zujammen.
Dtes alled mengt mannebjt 56 dkg feiven Mehles sum Abtried, ftreicht die Mafje
auf Oblaten, febt ein Citvonatbldttchen in die Viitte und bckt fie {chon Hell-
gelb. Man befommt 42 Sttt aus diefer Maffe.

Weifze Niivuberger LebFuchen 1, 56 dkg fein geftofenen Sucers werden
mit 4 Dottern 1/, Stunde abgetrieben, dann mir% ver fefte Schnee von 4 Klax
dagugegeben und nach und nach 28 dkg Mehles bineingeriihrt, fowie 21/, dlcg ge-
jdhdlter, grob gefdynittener Mandeln, 7 dkg versucerter Orangenjchalen, 7 dkg
Gitronats (feinblétterig gejchnitten), die fein gejchnittene Sdyale von 1/, Citrone
und eine Meflerpite voll Jimmetd und Gemwrivsrelfen. Diefe Majfe wird auf
en mit Wachs beftrichenes Blech gelegt und nidht 3u heif gebacfen. Sobald
die Mafje gebacten ift, fehneidet man daraus fingerbreite Stangen. ;

2, 10 Gier werden mit 1/, kg Juder jehr f{dhaumig gevithrt, hievauf mit
25 dkg gefdhdlter, gehactter und goldgelb gerbiteter Manbdeln, 12 g geftoBenen
dimmets, 6 g geftofener Nelten, 4 ¢ Kardamomen, 7 dkg nuvelig gejchnittenen
Citronats, 7 dkg fein gefchnittener, fandicrter Orvangenjchalen, 5 g fein gefto-
fienen Hirjchhornalzes und fdlieplich mit 1/, kg feinen Miehles vermijdht. Man
fieicht die qut verrithrte Majje auf langlich vievectige Oblatentafeln, siert fte
mit halben Manbeln und [aBt fte iiber Macht an einem Lithlen Orte ftehen. Am
nichiten. Movgen legt man jie auf ein Blech und bckt fie bei maBiger Hibe.
Bei Wiebeverwirmung laffen {ich mit einem fcjarfen Mefjer diinne Stangen
daraus fehneiden. Man bewahrt bie vierectigen Tafeln in Blechbichfen auf.

Weife Niirnberger Pejferfuchen, Man vilhet 25 dkg Jucer mit
4 gangen Giern 1 Stunbe, mijcht 256 dkg fein gehacter, im Ofen getroctneter
Nanbdeln, 25 dkg Meh13, etras fein geftopenen und gefiebten Anis, telfen, Kat-
damomen und Simmet, 31/, dkg fein mifrfelig gejhnittener Avancini und 31/, dkg
fE}II gejchnittenen Citronats dag, vermengt alles gut und rollt den Teig gut mefjet-
tidendict qus, fehneidet ihn in beliebig grofe, linglid) vierectige Stiicte obev fticht
thn 3u runben Formen aus. Hievauf legt man diefe auf ein mit Wachs beftrichenes
Blech odev ireicht den Teiq auf Oblaten und bickt ifn im Fihlen Rofre.

Lebfuchen-Bufferln, 56 dkg Honigs werden gefocht. Wenn man davon ein
oentg gwijchen Beigefinger und Daumen nimmt, und 8 zieht fich ein Fader, fo
?lbf manr '/, dkg gelbes TWachs dazu, (Gt noch alles einige Beit fochen und

thiittet dann den Honig n eine Schtiffel sum Auskiihlen. In bdie ausgefiihlte
Maffe viifrt man allmablig 70 dlkg vom feinften Rornmeble, etwas geffofenen
fmmet, Gemwiivgnelfen und Neugemwtivs hinen und Enetet den Teig fehr qut
0. Damn fiigt man noch 1/, dkg in Waffer aufgeldfter Soba dagu, arbettet
den Zeig nochmals tichtig ab und lafit ihn bi3 sum ndcdhften Tage zugedeckt
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an einem warmen Orte jtehen. Am nadjften Tage jormt man fleine Kugeln,
legt diefe auf ein mit Wac)3 beftrichenes Blech) unbd bkt fie bei siemlich ftater
Hibe., Crialtet werden die Bufjerln mit Rofenmwaffer-Glafur beeift.

Lebtndjen-Tafeln. Diehiesu nitigen Jutaten find: 56 dkg Honigs, 42 dkg
grob geftofenen Zuders, 42 dkg ungefdhilter, wiirfelig gefdnittener Manbdeln,
von einer Gitrone bie fein gefchnittene Schale, 8'g Jimmet, 7 dkg nubdelig ge:
{chnittenes Gitvonat, 7 dkg fein wiirfelig gefdynittener Avancini, 7 GRloffeln Kirjch
waffers, 84 dkg feinjtes Miehl und 17 g in etwas i‘BaEer aufgelsjter Soda. Dex
Honig wird in einem Mejfingbecten warm gemadyt, doch darf er nicht Lo dhen;
bann filgt man den Jucfer bet und die Mandeln, fowie jamtliche Gemwiivze, mifcht
alled gut, tithrt das Kirjdhenwafjer Hinein, dod) darf audh jest die ﬂ]}a[ﬁe nie
focdjen. Dann jdhiittet man diefelbe in einen Weidling, mengt dag Mehl [dffel:
wetfe fogleid) unter fleigigem Riihren dagu und laft den Weidling mit einem
Tucje bededt iiber Vacht im lauwarmen. Rolre jtehen. Die Tiive des Rohues
varj nidht gang gefd)lofien fein. Am ndchiten Morgen gibt man die Hilfte der
Mafje auf ein Mubelbrett, walft fie aus, jdyneidet lingliche Bievecfe Herab, legt
diefe auf ein mit Butter bejtvichenes und mit Meb! bejtaubtes Bled), gibt die
Leigabjalle guriid in_den Weidling und verarbeitet den warm gehaltenen Rejt
De3 Teiges mwie die: erfte Hilfte. Man bickt die Tafeln bei mapiger Hige. TNad)
volljtandigem Erfalten beeift man fie mit folgender Glajur: 121/, dkg Sucer
werven mit 1, Glafe Wafjers gefponnen und dann fdhnell mit einem Pinjel
per Bucer aufgeftrichen.

Neapolitanijche Viaderei, 71/, dkg Manbdeln werden gefdhilt, qut abs
getroctiet und mit einem Gtiickchen Buder und 2 Dottern im Mbrfer fein ges
jtofien. 25 dkg Meh(3, 181/, dkg Butter, 121/, dkg fein gejtofenen Suckers, die
vorgerichteten Manveln, 1 Fleines Gi und 1 Dotter, etwad fein gewiegte Ci-
tronenjcjale, mengt man auf dem Brette ju einem glatten Teige und ftellt ihn
vann eine Stunde aufs €is. Wenn er feft geworden, rollt man ihn jehv ditnn
aus, ftidt gany fleine Formen ans, weldhe man auf einem Bleche bHiickt. Lenn
fie fbextithlt find, beftveicht man fie mit DGeliebiger Marmelade, febt fe zwei
und Fwei aufeirander und glafiert fie nod) mit Citroneneife.

Kavldbader Oblaten. Man jprudelt 31/, dl Meh(3 mit 31/, dl Mild,
1 Dotter und etwasd Jucer recht fein ab und backt nun bie Oblaten in einen
eigens dazu verfertigten Gifen. Man erhipt dasjelbe auf Kohlenfeuer, beftreicht o3
mitteljt eme3 Pinjeld mit zerlaffener Butter, wifdht diefe mit weichem Papiere
mieder etwas ab, gibt einen Lbffel voll von bem Teige davauf, {dhliefit langfom
pa3 Gifen und halt e3 fiber die Glut; dann {dhneidet man das Ausdgeflofiene vont
Rande de3 Cifend weg. Hat man das Cifen auf beiden Seiten eine TWeile fiber
vie Glut gebalten, fo fieht man nad, ob der Teig fchon Hchtbraunlich ift, worayf
man ihn berausitivst. Will man Hohlhippen daraud madyen, fo rollt man den
gebactenen, nod) gzifgen Teig jchnell itber ein fingerdickes, vunbdesd Hols.

Grefiilite Karlsbader Oblaten, Der Teig ift derjelbe wie et den

Borigen. Man bactt die Oblaten nur auf einer Seite, beftreicht fie auf der braunen
Geite mit gerlaffener Butter, beftreut fie dict mit feingejehnittenen Wanbeln
und Banillezucfer oder Hafelniifjen ftatt Manbdeln, legt je 2 und 2 ujammen,
od) fo, daP die noch nicht fertig gebacfenen Seiten ausmwendig fommen, gibt fie
wieder in a3 Eifen und bidt fie fertig. Mit bem Beftreichen und Beftreuen mup
man fehr jhnell fein, damit der Teig nicht fteif wird, wenn er zum Fweiten Male
in bag Eifen fommt, da er fonft brecdjen wiirde.
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