Niehlipetfen.







Hudelteig.

UMan qibt '/, Siter Utehl auf bdas Brett, macht in der
Ntitte des Haufchens eine Grube, aibt | &t hinein, vermengt
es mit dem UTehle und fnetet den Teig feft ab; damn formt
man ein rundes Laiberl daraus, walft den Teig fehr fein aus
und wenn er itbertrocknet ift, jdneidet man bdie Ltudeln davon.
Bei der Derfchicdenbeit des Utehles nmuf man felbjt ausprobiren,
ob diefe Nlajje richtig ift und eventuell etwas mehr AUtehl dazn

nehnen oder ein wenig Wafjer daran geben.

Girndelteig.
AUtan nimmt einen guten halben Liter (['/, Seidel) Atehl,
| Deciliter ('/, Seidel) Wafjer, [ € und etwas Salj, jehldgt

es agut miteinander ab, fnetet den Teig auf dem BVrette bis er
Blajen befommt, dann dectt man thn mit einer warmen Eafjerole

su und laft thn '/, Stunde rajten; dann walff man ihn ein
wenig aus, legt ihn auf ein mit AUtehl beftrentes Tuch und
sieht thn fiber den Tijch aus bis er gang fein ijt. &s ift gut,
wenn nian den Teig vor dem Aussiehen mit zerlafjener Butter
bejtreicht.
Gerntein,

Nian treibt 14 Defagramm (8 Loth) Butter gut ab, gibt
3 Dotter, | ganzes &, 2!/, Defagramm (1'/, Loth) Germ,
| EBlofel voll Fucter, 17/, Deciliter (1/, Seidel) ATilch und
42 Defagramm (24 Loth) NTehl hinein und fdhldat den Teig im
Weidling gut ab, bis er fich pom £offel [6ft. Die Germ muf
in einem Theile der lauwarmen Alilch aufgeldjt werben, bis fie
anfdngt su gehen. Der Teig mmf an einen warmen Ort ge-
ftellt werben, damit er geht; dann fann man ihn beliebig ver
wenodert,
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Butterteig.

Alan nimmt 14 Defagramm (8 Loth) Butter und eben:
jooiel Atehl; den dritten Theil Ses Alehles vermwendet mai, um
dte Vutter einzujchlagen, woranf man fie falt jtellt; von dem
iibrigen Atehle macht man mit | Dotter, etwas Effig und Salz
einen nicht su feften Teig, [dt ihn eine halbe Stunde lang
rajten, walft ihn dann aus, gibt die Vutter hinein, legt thn in
ein Tuch eingefchlagen an einen falten Ort, nach '/, Stunde
walft man ihn wieder aus, [dft ihn wieder raften und wieder
holt dies nodh 3weimal, dann farm man den Teig beliebig aus-
ftechent und perwenden. Il man, dafy der Teig nicht su hoch
aufgeht und fich bldttert, jo durchiticht man den rohen Teig
ofters mit einer 2Tadel.

Butterteig su Pofeten.

Aian nimmt 21 Defagramm (]2 Loth) Atehl, 14 Defa:
granm (8 foth) Butter, | gamzes & und etwas Atilch und
behanbdelt den Teig ganz wie den obigen Butterteig.

Germ-Butierieiy.

28 Detagramm (16 Loth) Butter, 51/, Defagranm (18 £othy)
Atehl, 2 Dotter und 1%/, Defagramm (] Soth) Gern. Die Vutter
wird mit dem Alehle abgedritcht, dSann die Dotter mit | bis
2 Egloffel Rahm, Salz und Fudfer hineingegeben. Die Germ
wird in lamwarmer Nlh anfgeldft, dann Falt geftellt und
gleichseitig mit den Dottern in den Teig gemifcht. Der Teig
wird dann ganj jo behandelt wie der Butterteiq.

Guter, miirber Teig,

Don 28 Defagramm (16 Soth) 2tehl, 2] Defagramm

(12 foth) Butter, 1 ganzen &, 2 Dottern, etwas Salz und
ein wenig Wein oder Rahm macdht man den @Celg auf dem
Brette an.
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MWiivher Teig auf andere Art

42 Defagramm (24 Loth) Utehl, 28 Defagramm (16 L£oth)
Butter, lOl,’. Defagranm (6 Loth) Fucker, etwas Fimmt und
2 ganze &ier, auf dem Brett gut verarbeiten, ausmwalfenn und

dann beliebig aunsftechen

Iliivber Teig mit Geem Fir Bwetldikenkudien.

Wird genaun jo gemacht wie der vorhergehende, nur gibt
man 1%/, Defagramm (] Loth) Germt in etwas lauer 2Tildh
aufaeldjt darunter.

Wivher Pofetenteig mit Germ,

St 56 Defagramm (32 Loth) AUtehl brojelt nman 28 Defa:
gramm (16 £oth) Rind{d ]uta[, und macht den Teig mit 4 Dottern,
1 Defagranmm Germ, | Efloffel Rahm, 1%/, Deciliter (*/, Seidel)
@Obers und etwas Salz an; dann walft man denjelben aus,
jchlagt ihn auf 3 Theile sujammen wnd [Gft ihn i der Wirme
tajten, walft ihn dann wieder aus und wiederholt dies 3 bis
fmal, bis das Schmal; gans gut vertheilt und der Teig voll:
tommen gleichmdagia ijt.

Iiivher Tety Tilr Hhitelden and JPafeten.

14 Defagramm (8 Loth) Butter, 21 Defagramm (12 Loth)
Utehl, 1 & und 1 £6ffel Ejfig werden angemacdht und ganj
wie ein Butterteig behandelt.

Wiivher Teig 3u Apfelfrudel,

2] Detagramm (12 Loth) VButter werden in ditnne Blatter
gefdhnitten unter gleich viel 2lTehl gemengt, bann gibt man
efivas Salz, | €offel Sucker, 2 Dotter, [ E{ldffel Effig und
ebenfoniel NTildh dazu und verarbeitet den Teig jehr gut.

GeroldsSaueridnder, Hochrecepte. 13
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Briieltein.
28 Defagramm (16 Loth) Butter, 28 Defagramm Ateh,
14 Defagramm (8 Loth) Sucfer bdviickt man mit dem Ludel:
walfer ab, gibt etwas Eitronenjaft, | Dotter und '/, Klar dazu
und walft den Teig gut aus.

Brifelein anf andere Avt ju Apfelhuden.

Utan rebelt 21 Defagramm (12 Loth) ATehl mit 17"/, Deta-
gramm (10 £oth) Butter und 5/, Defagramm (3 Loth) Sucker
gut ab, gibt 3 Dotter daran, walft den Teig aus, leat ihn
anf bas Blech, beftreicht ihn leicht mit Ntarillen-Utarmelade,
beleat thn Sicht mit fleinen 2Apfeljpalten und bdadt ihn bei
mdafiger Rige in der Rohre.

Brondieis,

Atan focht 3!/, Deciliter ([ Seidel) Atilch mit ¢ Defa:
granum (4 €oth) Butter, gibt dann 28 Defagramm (16 Loth)
Utehl Kinein, vithrt es jo lange bis es fich von ber Cafjerole
los[aft, laft es austithlen und rithrt dann 3 Eler und 5 Dotter
hinein.

Guter Brandirig,
®ut 1°/, Deciliter ('/, Seidel) Alildh wird mit 3'/, Defa:
granun (2 foth) Butter gefocht; wenn fie fiedet, gibt man
1%/, Deciliter ('/, Seidel) UTehl hinein und rithrt es am Seuer
fehr fchdn glatt ab; dann gibt man den Teig in einen Meid:
ling und wenn er Falt ift, rithet man | ganzes € und 3 Dotter
hinein.

TAns Anflafen der Geror
Nlan nimmt 3u | Defagramm Germ ungefiahe 1 E§lofel
voll laumarme UTilch und !/, Kaffeeldffel voll Sucter, ftellt es
an-einen warnen vt und wenn fie su fteigen anjdngt, gibt
man fie in den dazugehdrigen Teig.
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Tos Hodjen ine Dol

NTan gibt Waffer in eine grofie Cafferole, wenn dasjelbe
focht, ftellt man die Sorm hinein, wobet das Waffer muw bis
ungefdhy jur halben Hdhe Oerfelben reichen barf, gibt einen
fehr gut pafjenden Dectel anf bdie Cafjerole und [aft es jo
Fochen. Wenn eine beftimmte Seit fitr das Kochen einer Spetfe
angegeben ift, jo gilt bdies von dem Angenblice angefangen,
wo man die Sorm in bdas fochende MWajjer geftellt und s
gedectt hat.

Abaelthlogener Gugelhupf.

56 Defagramm (32 £oth) Niehl, 28 Defagramm (16 Loth)
Butter, 2 ganze Eier, 4 Dotfer, 14 Defagramm (8 $oth)
Sucter, 14 Defagramm (8 Loth) Rofinen, etwas Sals, 3'/, Deci:
liter (] Seidel) Utilh wnd 3'/, Defagramm (2 Foth) Germ.
Die Riljte der ATilh mit dem Fucker und der Germ mijchen
und ftehen lafjer; die Butter jergehen lafjen, bdie Eier hinein-
jchlagen, den Reft der Alilch dazu geben, 2AUlles gut abjprudeln,
fiber das Utehl giefent, gut vervithrem, die Germ daju geben
und sulefst die Rofinen darunter mijchen, gehen lafjen und por:
jichtig bacten.

Abgeltlagener Gugelhupf anf andere HArt

Nian gibt 28 Defagramm (16 Loth) UTehl in -einen
Weidling, jchidat 5 ganze E&ier hineim, mijeht 13/, Deciliter
(1, Seidel) lildh darunter, {chldgt es gut ab, gibt damn
2] Defagramm (12 £oth) serlaffene Butter dazy, fchldat den
Teig noch weiter rvecht feft ab und gibt juleft 2 Defagramm
in lauer Nilch geldjte Germ, Fucer, etwas Salz und Rofinen
hinein, Der Gugelhupf muf langfam gebacten werden.

Biscnit-Gugelhupf.
Ulan {dhldgt 21 Defagramm ([2 Loth) Danille-Fucker mit
4 gamzen &iern und 5 Dottern im Schneefefjel mit der Ruthe,
vithet danm 2] Defagramm (12 Loth) feines Utehl hineur, aibt

es in den ausgeftrichenen ATodel und [aft es nicht su dunkel baden.
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Grazer Gugelhupf.

14 Defagramm (8 Loth) Vutter treibt man !/, Stunde

ab, damn gibt man [angjam nacheinander 7 Dotter,  damn
14 Defagramm (8 £oth) Niehl, 5'/, Defagramm (5 Soth)
Rojinen, etwas Sal;, Jucker, fnapp 2%/, Defagramm (1'/, Loth)
Germ, mit Falter 2Tlch verrithrt, und im Ganzen 2 Fnappe
Deciliter ('/, Seidel) ATilch hinein, treibt das BGanze gut ab,
aibt dann noch 14 Defagramm (8 Loth) Atehl hinein und wenn
der @eig weiter recht fein abgetrieben ift, gibt man ihn in den
Aiodel, [aft ihn gehen und badt ithn dann jchén gelb.

Feiner Gugelhupf.

Dazu nimmt man 2] Defagramm (12 Loth) Butter,
5 gange Eier, 4 Dofter, 3'/, Deciliter (| Seidel) Atehl, 13/, Defa:
gramm (] Loth) Germ, etwas Sal;, Danille-Fucfer und 7 Deta-
gramm (4 Loth) Rofinen. Die Butter wird fehr gut abgetrieben,
dann gibt man langfam bdie Eier und nach jedem &i | Efléel
voll Mbers und ebenjoviel NTehl hinein; wenn bder Teig aqut
abgejchlagen ift, [dft man ihn jehr langjam gehen und backt
ihn jchnell.

Annen-Gugelhupft,

5 Defagramm Germ werdben mit | Haffeeldffel voll Fucker
in 1°/, Deciliter NTilch aufaeldjt, dann macht man von 28 Defa:
granut 2tehl mit der Germ auf dem Brette ein Dampferl an;
wenn biefes gut aufgegangen ijt, gibt man 10!/, Defagramn
Butter, 4 Dotter, 7 Defagramm Danille-Fucter und ein gans
tlein wenig Salz dazu, arbeitet es mit der Hand auf dem Brette
gut durch, mijcht sulet noch Rofinen darvunter, fillt es in eine
ausgeftrichene, mit ftiftartig gejchnitternen NMandeln aunsgelegte
Jorm, [dft es gehen und béckt den Gugelhupf nidyt ju Keif.

Wahm-Gugelhupf.
14 Detagramm (8 foth) Butter werden fehr gut abge-
trieben, damn {chldat man nach und nadh 6 ganze Eier hinein,
gibt nach jedem &i | Efléffel woll feines ATehl dasu, juleft
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noch 3 Egloffel voll Rahm, Suder, efwas Sals, wieder 5 Loffel
Niehl, 3 Defagramm Germ in AUTilch geldft, dann nody den
Reft des Alehles — es miiffenn im Ganzen 22°/, Defagramm
(13 £oth) AUTehl dazu fommen — 5 bis 6 Defagramm (5 Loth)
Rojinent und ebenfoviel MWeinbeeren. Der Teig muff fehr gut
abaefchlagen werden.

Gelnndheits-Guaelhupf.

14 Defagramm (8 $oth) Butter werden flawmig abge:
trieben, dann gibt man nach und nacdh 4 ganze &er, 14 Defa-
gramm (8 $oth) Fuder, 28 Defagramm (16 Loth) ATehl und
Pnapp 1| Deciliter (Y/, Seidel) ATilh hinein und {chldagt den
Teig gut ab. BHierauf mijcht man (4 Gramm Weinftein und
6 Gramm LTatron gut hinein, fillt den Teig in ol Sorm,
ftellt diefelbe fofort in die ziemlich heife R8hre, damit der Gugel:
hupf gleich aufgeht und bactt ihn '/, Stunde lang.

Alilpbrat,

84 Defagramm (48 €oth) NTehl, 5'/, Defagramm (5 Loth)
Bucer, 5'/, Defagramm Butter, | ganzes & und Inapp
2!/, Defagramm (gut 1!/, oth) Germ. 2dtan macht von der
Gernt und etwas lauwarner NTilh ein Dampfer, macht dann
den Teig an, giefit fo wviel Wafjer 3u als nothwendig ift,
arbeitet den Teig gut ab, formt Strifsel oder Laibchen davon,
lafit jie agehen und bactt fie dann jchdn duntelgelb.

Wilhbrot anf andeve Hri

14 Defagramm (8 Loth) Butter werden serlajfen ung,
wenn fie falt geworden, gut abgetricben und | Egloffel voll
Suder hinein verrithrt; 1%/, Defagramm (1 Enappes fLoth)
®Germ werden mit 2 E§Bffeln [auer UTildh und ein wenig Gucker
angemadht, dann gibt man nody 2%/, Deciliter (*/, Seidel) lau-
warme ATildh und  julesst 45!/, Defagramm (26 Loth) feines
UTehl hinein. Das Ganze wird etwas gefalzen, gut abgejdhlagen
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bis der Teig BVlajen mwirft, dann werden Laibchen gemacht, mit
€t bejtrichen und gebacten. Don bden 26 Soth Tehl [dft man
jo viel suriid als man braudht, um bdie €aibchen 3u fomucn;
der Teig muf an einem lauen Orte gehen.

Wildhbrot anf dritte Axt.

12'/, Defagramm (7 Soth) Butter, 28 Defagramm
(16 £oth) Atehl, '/, Deciliter (nicht gany '/, Seidel) Ulilch,
| gamses &i, 3'/, Defagramm (2 Loth) Suder, etwas Sal3
und '/, Defagramm (?/, foth) Germ. UTit der Ralfte des
Niehles und der in der ATilh geweichten Germ macht man
eiit feines Dampferl an und [afit es gehen; das Uebrige arbeitet
man anm Brefte ab, mifcht hierauf die Germ darvunter, arbeitet
den Teig damnt noch weiter ab bis er fich gut [ft und Blafen
wirft, formt dann Strifel oder Mecden bdavon, [aft diefelben
nochnals gehen, beftreicht jie mit &, [legt fie auf ein mit
Butter bejtrichenes Blech und backt fie in heifer Réhre.

Ungesuthertes Wildbrot.

Atan macht ein 2ATilchbrot von [ guten fiter (5 Seidel)
ATehl, 10"/, Detagramm (6 Loth) Butter, 5'/, Deciliter (] Seidel)
ttilch, 13/, Detagramm (] £oth) Germ, etwas Sals und Fucker
und bact es mn Wedenform; [aft es iiber Wacht jtehen und
jchnetdet es dann tn dftnne Scheiben, welche man im Fiihlen
Rohr baht bis fie refdy find. Ulan fann die Scheiben auch mit
etivas Eiweify bejtreichen, mit Suder beftrenen und dann evft
bahen.

Exdipfelbrot,

1 Hilogramm 68 Defagramm (3 Pfund) Alehl, 21 Deta-
gramm (12 €oth) fehr ftavfer Danille-Fucter, 28 Defagramm
(16 foth) Butter, 4 fehr grofie geriebene &rddpfel, 7 Defa:
granmtm (4 £oth) Germ, etwas Salz, gut ¢ Deciliter (2 Seidel)
Niildh, etwas fein geftofener und gefeihter Anis und 3 ganze
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Eier. NTit dem dritten Theile des Alehles nnd der in der Ntilch
abgefprudelten Germ ein fetnes Dampferl abjchlagen und gehen
laffen; das Uebrige auf dem Brette sujammen anmachen und,
wernt die Germ  gegangen ift, felbe darvunter mengen und
| Stunde lang fefr fein abarbeiten bis der Teig fchéne Blafen
wirft; dann in einen Weidling geben, judecten und gehen lafjen
bis ¢s doppelt fo viel ift. Don dem Teige 4 Strifel machen,
auf ein Bledh legen, nochmals gehen lajfenr, mit &t beftreichen
und bacten.

Graiipfelbroat auf andeve HArt

Nan vermenagt 2/, Siter fnapp gemeffen 1/, Niak)
Weizen:Senumelmehl mit ebenjoviel Roggenmehl, damn wird
pont Niilch und Germ ein Dampferl gemacht; wenn es jchon
aufaegangen ift gibt man napp 1"/, Liter (gut | Nlag) ge
fochte, aerichene Erddpfel hinein, vermijcht es mnebft efwas
Kitmmel und Sals leicht mit demt Atehle und feuchtet den Teig
mit lanwarmer NGlh an. Der Teig darf aber nicht ju diinn
werdent und jollten die Erdipfel su trocen fein, jo fann man
auch efwas mehr davon nehmen. Utan formt Mecken, beftreicht
fie mit &, [a§t fie gehert und bdcdkt jie fehdn braun in der Rohre.

Hiihmildyer Strigel.

Don 84 Defagramm (48 Loth) Niehl, 14 Defagramm
(8 Soth) serlafjener, entfdunerter Butter, 3!/, Defagramm (2 £oth)
Gernt, etwas Sal3 und 7 guten Deciliter (2 Seidel) Alilch wird
ein fehr fefter Teig gemacht, abgefchlagen und dann [aft man
ihit gehen; dann gibt man 28 Defagramm (16 Loth) Atehl,
14 Defagramm (8 Loth) Fucker und etwas Salz auf das Ltudel:
brett, mijcht das 2Alles mit dem erften gegangenen Teige, av
beitet es febhr aut ab, mengt juleht noch 10'/, Detagramm
(6 Soth) avob gefcdnittene Nandeln darunter, formt einen
Strigel, [aft denjelbent noch cinmal gehen, beftreicht ihn mit Ei
und [aft ihn 1 Stunde in nicht 3u fiihler Rdhre bacten.
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Bopf sum Thee,
Don 56 Defagramm (32 foth) Utehl, 14 Defagramm
(8 foth) Butter, 2 ganzen €iern, 2 Dottern, Fuder und Sals
nach Gejchmadt, 3'/, Deciliter Nildy und Fnapp 2° 1 Defagramm
(1'/s €oth) Gernt wird ein Teig gemadht und gut abgefdhlagen ;
dann formt wan einen &dopf, Deftreut ihn mit Niandeln und
grobem Juder, [dft thn gehen und bdckt ihn fchén dunFelgelb.

Germagebiith 3um Haffee,

Ulan vermengt 14 Defagranm (8 £oth) Butter und 21 Defa-
gramm (12 Soth) UTehl auf dem Brette mit dem UTefjer recht
gut, gibt dann 2 Dotter, eine Utefjerpie Sals, 1 ERldffel voll
ouder und. jhwady 2%/, DeFagramm (1'/s Soth) ®erm in
1% Deciliter (1/, Seidel) Nilch aeweicht darunter und fitgt noch
fo viel ATehl dazu, daff bder Teig nicht mehr an der Rand
fleben bleibt. Dann [4ft man den TCeig 1'/, Stunden gehen,
macht fleine Sormen Savon: Brefieln, Ringe, Fdpfchen . {. w.,
leat diefelben auf ein mit Butter beftrichenes Blech, [aft fie an
einemt warmen Orte noch ein wenig gehen, befjtreicht fie dann
mit Eierflar, beftrent fie mit Niandeln und oucter und backt fie
siemlich rafch.

Bommayer=Hiangerin.

Utan macht den Teig von 56 Defagramm (32 Soth) Ntehl,
14 Defagramm (8 foth) Butter, 2 gamzen &tern, 2 Dottern,
etwas Sal; und Sucker nadhy Belieben, 5'/, Deciliter (] Seidel)
Utilch —  fdwoad)y gemeffen — und thapp 2%/, Defagramm
(1'/s Loth) Gern. Wenn der Teig aut abgejchlagen ift, walft
man tleinfingerdice Walzerin aus, macht von 2 jolchen tmmer
eineit Dreher, etwa 20 Centimeter lang, bejtreicht die Stangerin
mit €, beftrent fie mit Grobsucder und Utlandeln, [dft fie gehen
und bddtt fie langfam fchén dunfelgelb.

Baliftaugerin.
28 Defagranm ('/, Pfund) Butter. mit 56 Defagramm
(1 Pfund) Niehl abbrdfeln; 3'/, Deciliter (| Seidel) Mbers mit
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2 &tern abjprudeln, in das AUTehl giefen, gut abarbeiten und
3!/, Defagramm (2 Loth) Germ und efwas Sal; dazu mifchen,
Stangerln formen, mit & bejtreichen, mit Kinmmel und Salj
bejtrerten und lichtbraun baden. Sie ditrfen nicht aehen.

Iﬁnlgﬂnuurrht sgum @hee auf andere HAri.

28 Defagramm (16 Loth) Atehl, 7 Defagramm (4 Loth)
Butter, | /_1 Defagramm (| Loth) Germ, 1%/, Deciliter (/, Seibdel
jchwach) Ntilch und | &i. Die Ralfte des Atehles wird mit der
Atlh und der Germ auf dem BVrette gemifcht und ftehen ge-
laffent, damit bdie Alafje gehe; oie BVutter wird mit dem i,
efivas Salz und dem iibrigen UTehl mit der flachen Hand gut
verntengt, dann mit dem Dampfer] vermifcht und das Ganse
muf sujanunen noch einmal gehen. Dann madht man Stangerhr,
beftreicht diefelben mit &i, ftreut Salz und Kitmmel davauf wid
bact fie in der Réhre. Atan fann auch Eleine Laibchen machen,
dann dritcft man oben ein Loch ein, gibt ein Stitcdchen Butter
hinein und fervirt fie warnt

@heeftangerh.

Don 7 Defagramm (4 Loth) Ulehl, ebenjoviel Vutter,
ebenjoviel gefochten und OSurchpafjivten Erdapfeln und etwas
Sals macht man auf dem tubdelbrette fchnell ecinen Teig 3u:
vecht, formt Stangerin darvaus, beftveicht diefelben mit €, jtreut
etmas Hitmmel und Salz darauf und backt jie bei gelimder Difse.
Die Erddpfel werden mit der Schale aefocht.

HBitmmel-Latbdyen,

56 Defagramm (32 £oth) UTehl, 3'/, Detagramm (2 Loth)
®Germ, 3 ganze Eier, 3%/, Deciliter (| Seidel) Atilch, 1 Kaffee-
[8ffel voll Fucter und etwas mehr Salz; die Hdlfte des Alehles,
ote Germ und ein fleines Stiickchen Fucler zujammen in die
Atilch mijchen, abjchlagen und ein wenig gehen lafjen; das
Uebrige wird auf dem Brette veravbeitet; wenn es fein ijt,
fommt die andere Ulajfe darunter, das Ganze wird nochmals
gut verarbeitet und dann muf es agehen bis es nodh etnmal jo
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grofy geworden ift. Damn werden ungefibhr 20 gleich grofie
Stitdfe aus dem Teige gefchnitten und geformt und auf ein
mit Butter beftrichenes Blech geleat, wo fie nodymals gehen
miiffert; dann macht man in der 2titte mit dem Finger ein Loch,
gibt ein hafelnufarofies Stiicfhen Butter hinein, beftreicht die
Saibchen mit &, fireut Saly und Kitmmel darauf und badt fie
i ztemlich heifer Réhre bis fie {hén braun find.

larphings.

7 Defagramm (4 Loth) Butter zerachen lafjen, | ganzes
€t und gut %/, Deciliter ('/, Seidel) AUtildh hineinfprudeln,
dann iiber 28 Defagramm (16 Loth) UTehl und etwas Sals
giefien, vermengen, 1°/, Defagramm ([ Loth) vorher eingeweichte
®Germ dazu mijchen und gut abfchlagen; wenn bder Teig ge-
gangen ift, legt man mit dem €3ffel davon Wederht auf ein
mit Butter beftrichenes Vlech, [aft diejelben noch einmal gehen,
beftreicht fie mit & und [aft fie jchén gelb baden. Sie werden
heify anfgejchnitten, dann legt man ein Stitct frijche, gut ge:
falzene Butter Qinein und fervirt fie warm jum Thee.

Abgetriebene Falhings-Hrapfen.

12 Dotter werden '/, Stunde lang mit 7 Defagramm (4 £oth)
ducter abgefrieben; dann [Gft man [0'/, Defagramm (6 Loth)
Bufter jzergehen, [hdpft die Sdure bdavon ab, 8t Enappe
2%/, Defagramm (1, €oth) Germ in 2 Deciliter (1, Seidel
agut gemefjen) lauwarnmer ATilch auf, fprudelt 2Alles ufanmen,
ateft es {iber 56 Defagramm (] Pfund) feines, trocenes Niehl
und fehldgt den Teig im Weidling gut ab. Dann jticht man
dte Hrapfen aus, fiillt jie mit Eingefottenem, I&ft fie gehen
und badt fie in Shmal;.

Hovsitgliche Falrhings-Rrapfen.
Aian  fprudelt 12 Dotter mit Fnapp 2 Deciliter (gut
Y/, Seidel) ®bers, etwas Salz und Jucter, [4 Defagramm
(8 Loth) Butter und 3!/, Defagramm (2 Loth) in 1%/, Deciliter
(Enapp '/, Seibel) Utildh anfgeldjter Germ und giefit das Ganze
lanwarnt in etnemt Weidling iiber 56 Defagramm (52 Loth)
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Niehl; bder Teig mufy gut abgejchlagen werden bis er Blafen
wirft und muf dann '/, Shunde gehen. Dann wird Oderfelbe
auf Sem Vrette jchwach fleinfingerdict ansgewallt, ansgeftochen,
mit Eingefottenem gefiillt, swei Scheiben aufeinanbder gelegt und
mit einem etwas Fleineren 2Ausftecher nochmals ausgeftochen.
Die Krapfen werden dann anf eine mit NTehl bejtanbte Serviefte
aeleat, leicht sugedectt und an einen warmen Ort geftellt, damit
fie gehen. UTan badt fie in nicht 31 viel Schmalz, weil fie jonit
feine fchoren Rénbder befommen; audh mitfien fie hiib{dh [licht
bleiben.
Fafyings-Hirapfenw auf andere Hrt.

Nian [d§t 5'/, Defagramm (3 Loth) Butter warm werden
and minmit dte Sdure abj; 1%/, Defagramm (] foth) Germ
Bt man in 1%/, Deciliter ('/, Seidel) lanem Dbers und etroas
Suder auf; dann jprudelt man 4 Dotter mit der Butter, agibt
Sie Germ und etwas Saly dazu und giefit das Ganze {iber
28 Defagramm (16 Loth) lanmwarmes 2tehl im MWeidling. Der
Teig wird dann gut abgejchlagen, bis er fich [8jt, damm [afit
man ihn aehen, gibt ihn auf das Vrett, walft ihn jhwadh
fingerdict aus, fticht die Krapfen aus, fiillt jie mit Eingefottenent,
[dfit fie nochntals gehen und badt fie in Schmals.

Hulotthen.

NMan brdfelt 28 Defagramm (16 Loth) Vutter in ¢ Deciliter
(2 Seidel) ATehl ein, gibt dann 5 Dotter, 5 ganze Eier, ¢twas
Suder, ein ganz flein wenig Salz und gut 2'/, Defagramm
(1'/, Soth) ®Germ in [ Deciliter fawwarnmen Obers geldit
davunter, fchldgt den Teig gut ab und [(dft ihn an etnent
warnen Orte gehen. MWenn der Teig gegangen ijt, {chneidet
man ihn in Stitde, jo avof als man eben die Kolatjchen machen
will, walft dann jedes Stitcchen bl aus, legt fie auf ein
mit Butter beftrichenes Blech, bejtreicht den dufjeren Rand mit
€, qgibt in die litte Niohnfiille, Topfenfiille oder Powidel,
beftrent jie mit gejchnittenen Ulandeln, betropft fie mit zerlafjener
Butter, (aft fie noch etwas gehen und béckt jie dann in der Rdhre.

(§iir 6—8 Perjornen.)
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Huolathen auf andere At

Utan nimmt 42 Defagramm (24 Loth) Ulehl auf das

Brett, jchneidet 28 Defagramm ('/, Pfund) Butter in ditnne

i} Bldatter hinein und arbeitet es mit dem LWudelwalfer durchein-
anbder, bis Beides gany gut vermengt ift; dann {dhldat man in
einem Topfe | €t 2 Dotter und 2'/, Defagramm (1'/, Loth)
®erm, welche mit etwas Fucer in 8 EFlSffeln warmem Obers
geldft worden ift, und macht den Teig damit an; dann [chlagt
man den Teig vecht feft mit dem Kochldffel ab, walft ihn
auf dem Brette mefjerriicfendick aus, jdineidet vierecfige Stitct:
chen, beftreicht die Eden mit &, gibt §itlle in die Atitte, jchldat
, die &den sufammen, bejtreicht fie mit Klar, beftreut fie mit
: duder, [dft jie ein wenig gehen und backt fie nicht su fdhnell.

(Fiir 10 Perfonen.)

@Topfen-Holatdyen.

Atan macht einen Germteig von 56 Defagramm ([ Piund)
Utehl, 2] Defagramm (12 Loth) Butter, 3 ganzen Eiern,
5 Dottern, 7 Defagramm (4 foth) Fuder, 2%/, Defagranm
(1'/, foth) Germ, etwas Sal; wnd 3!/, Deciliter (1 Seidel)
2Tileh, [aft denfelben gehen, walft thn aus, fticht vunde Krapferin
aus, legt diefelben umgefehrt anf ein mit Butter beftrichenes
Blech und lagt fie noch gehen; dann macht man mit dem Hoch-
[Sffeljtiel in Ser litte der Hrapferln ein $och, gibt die Siille
hinein, beftreicht fie mit & wund I[dft fie in der R8hre backen.
our §itlle nimmt man 7 Defagramm (4 Loth) Butter, 57 Defa:
granum (1 Pfund) pafjicten Topfen, '/, E§Bfel Sucter, 10"/, Deta-
gramm (6 Loth) Rofinen und etwas Salz.. Die Butter wird
mit 1 gansen & und | Dotter abgetricben, Sann mifcht man
bas Uebrige darunter. (§iir 8—10 Perfonen.)

Hinvlsboder Rolafldyen.

2] Defagramm (12 Soth) Ulehl lauwarm machen und

i einen Meidling geben; 5!/, Defagramm (3 foth) 2Rind-
jchmalz, 2 Dotter, 1'/, Deciliter (jehr Fnapp 1/, Seidel) UTildh,
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gut %/, Defagramm ('/, €oth) Germ, etwas Salz und Sucter
sufammengprudelnt und itber das ATehl giefien; den Teig gut
abjchlagen und gehen laffenn; bdann dvitcdft man mit der Hand
runde §lecehen, beftreicht fie in der 2titte mit Eingefottenent,
DBeftrent fie mit aefchnittenen Atanbdeln, biegt den Rand un und
backt fie i der Rdéhre.

Bithmifthe Dolken.

31/ Deciliter  (fnapp 1Y/, Seidel) [auwarme ATilch,

hmmnr.m (8 foth) Rindjchmalz, 3 Dotter und 3 ganze
fer, etwas Salz, 1 EglSffel voll Fucter und 2°/, Defagramm
/0 €oth) Germ gut miteinander abfprudeln; dann gibt man
39 Defagramm (28 Soth) lanwarmes ATeRl in einen Weidling,
atefit die aefprudelte Utajje davitber, fhldgt den Teig gut ab,
[aft ihn langfam gehen und backt dann die Dalfen in der
Dalfenpfamre in Butter oder Schmals. (§iiv 10 Perjonen.)

14
€
(1

Aalym=-Dalken.

3/, Deciliter ([ Seidel) guter Rahm, 4§ Dotter, 3!/, Deta-
granm (2 Soth) Sucer, etwas Salz und 3'/, Deciliter (1 Seidel)
AMehl in ecinem Topfe gut abjprudeln, damn den Schiee von
4 @weify hineinmengen und den Teig wie die gewdhnlichen
Dalten backen. (iic 4—5 Perfonen.)

Aalken ohuwe Germ.

Nian vithrt in einem Topfe 3'/, Deciliter (1 Seidel)
Mildh mit 1%, Deciliter (', Seidel) ATehl, etwas Sal; wnd
Sucler und & Dottern wie ju etnem Schmarren, gibt julefst den
Schnee vont 4 Klar davunter und bact den Teig wie die ge:
wohnlichen Dalfen. (v & Perfonen.)

Hup-Ripferin,
Nian macht einen Teig von '/, Liter (1'/, Seidel) Atehl,
1}/, Deciliter ('/, Seidel) Rahm, | €, 10'/, Defagramm
(6 foth) Butter, 1%/, Defagramm (| Loth) Germ, etwas Salz
und Fucker, arbeitet ihn gut ab und [dft ihn gehen. Dann
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walft man den Teig mefferviicendid aus, {dhneidet wvierectige
Stitce, fiillt fie mit Tifjen, dveht fleine Kipferln davon, laft
fie nochmals gehen, beftreicht fie mit & und backt fie in der
Rohre. Jur §Fitlle werden die Aiifje fein geftofen und mit
etwas Wafler, Hucker, Himmt und fein gejdmittenem Citronat
aufgefocht. Die Fiille muf gan; falt fein, wemn man fie ver:
wendet. (Fiiv 6 Perforen.)
Huf-Ripferin oder HBlofter-Ripferin,

2] Defagramm (12 oth) Niehl, 8%/, Defagrantm (5 Loth)
Butter, 3'/, Defagramm (2 Loth) Fuder, etwas Sals, 1%/, Defa:
gramm (] £oth) ®Germ, 3 Dotter, [ fchwachen Deciliter
('/, Seibel) Atilch. NTan gibt das ATehl auf das Brett, macht
eine Dertiefung in bie ATitte, gibt Fucder, Germ und ATildh

hinein, vermengt es 3u einem Dampfer], Sect es mit Atehl su

und [dft es raften bis das ATehl fpringt; dann gibt man das
Uebrige hinein, arbeifet den Teig gut ab und ldft thn dann
n einem Ieidling gehen. Ntan walft den Teig danm gut und
bitnnt aus, vadelt dveiectiae Slectchen aus, beftreicht jie mit 2Tuf-
fitlle, drebt fie su Kipferht, beftreicht diefelben mit Schnee, be-
ftreut fie mit Sucker und badt fie in Ser R8hre. Hur Fitlle
jtot man 10'/, Defagramm (6 £oth) iifje fehr fein, rithrt
diejelben mit ATildh, Sucker und etwas Honig bis fie die pajjende
Dicte haben und gibt etwas Fimmt und Gewiirsnelfen darvam.
(Siir 6 Perjonen.)
Gern=-Ripferin,

Ulan nimmt 14 Defagramm (8 Loth) Butter, 17!/, Defa:
gramm (10 foth) AUTehl, 4 Dotter, fnapp 2%/, Defagramm
(1'/s foth) Germ, Fuder, etwas Salz und fo viel ATilch, daf
ber Teig wie ein Strudelteig wird, madyt ihn gut an, walft
ihn mefferriictendict aus, f{dineidet vierecdige Stiidfe (ungefdhr
7—8 Centineter im Quadrat), fiillt fie in der titte mit Ein-
gefottenem, rollt fie 3u Kipferln ein, beftreicht diefelben mit &i,
beftrent fie mit gefchnittenen Utandeln und grob geftofienen
ouder, [aft fie gehen und badt fie dann in der Réhre fchon
lichtgelb. . (§iir 6 Perfonen.)
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Doampf-Audeln.

28 Defagramm ({6 £oth) Utehl werden [mwarm gemadht;
1%/, Deciliter (fnapp '/, Seidel) Utildh, Tnapp 1'/s Defagramm
(gut ¥/, foth) Germ, 7 Defagramm (4 Loth) serlaffene Butter,
1 gamses &, | Dotter, etwas Sal; und Eploffel voll Sucker
werden zujammengefprudelt, dann itber das AteRl gegofjen. Der
Teig wird gut abgejchlagen, muf dann gehen, worauf man ihn
mit dem €5ffel in eine mit Butter ausgeftrichene Cafjerole em-
legt und nodymals gehen [&fit; dann ldft man 17/, Deciliter
(*/, Seidel) Ntilch mit 7 Defagramm (4 Loth) Butter und etwas
Zucter auffochen, giefit fie itber die eingelegten Dampf-Ltudeln
und bact diefelben in der Rofhre durcdh '/y Stunde.

(§iicr 6—8 Perfonen.)

Doampf-Audeln anf audere HArt,

28 Defagramm (16 foth) Atehl, etwas Sals, '/, ERldfTel
poll Zucer, 7 Defagramm (& Loth) Butter, § Dotter, 1°/, Dect:
liter (*/, Seidel) iilch und 1%/, Defagramm ([ Loth) ®erm
gut abfdhlagen und gehen laffen; dann den Teig fleinfingerdict
auswalfen, mit dem Fleinen Krapfenausftecher die Ltudeln aus:
ftechen, in eine mit Butter ausgejtrichene Cafjerole dicht an:
einander einlegen, achen lafferr, dann in der Rdhre bacden und
dabei mit etwas NTildy begiefen. Mdhrend des Backens ftellt
man die Cafferole auf ein mit Wafjer gefiilltes Befdf, damit
bie Wudeln fidh unten nicht anlegen. Atan gibt eine UTilch:
Créme dazu. (iiv 6 Perfonen.)

PFernig-Andeln,

Ntan riifet in einem Weidling 10"/, Defagramm (6 Loth)
Butter fein ab, gibt dann nach und nach 4 Dotter dazu und
verrithet fie noch gut. 3n 2 Deciliter (etwas mebr als '/, Seidel)
lauwarmen ®bers [3jt man 1%/, Defagramm (1 £oth) Berm
auf, gibt diefelbe damm in die verriihrte Ulajfe, suletst ntijcht man
nodh 4 Deciliter trocenes UTeRl hinein, fchldat den Teig vedht
fein ab und Taft ihn im Weidling ein wenig gehen. Damn leat
man den Teig auf ein mit ATehl beftanbtes Brett, walft ibn
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ftrohhalmdict aus, jticht fleine runde Scheiben — ungefdhr von
[ doll Durchmefjer — aus, ftreicht eine Cafferole mit Vutter aus,
beleat den Boden mit Teignudeln, beftreicht fie mit Butter, be-
jtrent fie ftarf mit Sucler und etwas Fimmt, leat wieder eine
Schichte Ltudeln, beftreicht und beftreut fie wieder wie oben und
leat jo fort {chichtemweife dte ganzen Tudeln ein. Dann lagt
mant dte Uudeln gehen und wenn fie geniigend gegangen
find, ftellt man fie in die Réhre und backt jie, Vor dem Anrichten
fchiittelt man bdie Cafferole, damit dte Ludeln fich aan von
einander trennen und fervivt dasu enfweder eine Créme von
Eiern und 2Tilch oder einen Objtitberguf. (§iir 6 Perjonen.)

Feine GHaliburger Wodverln,

5'/, Detagramm (2 Soth) Vutter vithrt man fehr fchaumia
ab, gibt 3'/, Defagramm Danille Fucer dazu, rithrt fort,
gibt dann nach und nady 6 Dotter hinetir, dann den fejten
Schnee von 6 Klar und julet | Kaffeeldffel voll Niehl. Tn-
swijchen gibt man in eine flache Cafjerole | Deciliter (!/, Seidel)
Atildh, ein Stitcchen Butter, o grof wie !/, Wuf und ehwas
Danille, [dft es auffochen, gibt damn die Utaffe hinein, deckt das
®anze 1, [dft es bei jchwachem Sener 4—6 Atinuten lang anf-
siehen, wenbdet es mit dem Schaufer[ um, dect e¢s wieder 31
und laft es mur fo lange auf dem Herde bis es ehre gan;
leichte Krujte befommt; dann nimmt man es behutfam mit dem
£6ffel heraus, beftreut es mit Sucter und fervirt es rajch, damit es
nicht sujammenfdllt, denn die Wockerln mitfjen gans duftig aus:
fehen und jaftig fein. (§iir 2 Perfonen.)

Gewithnlidye Balibnrger Wocherhe,

Ulan macht einen Brandteig wie ju Sprigfrapfen, leat
bavon fleine Ylocferin in fochende NTildh ein, [agt jie auffochen
und legt fie dbann in cine tiefe Schiiffel; dazwifchen gibt man
reihweife Schmanferln (fiehe ,Schmanferin®), weldie man fein
fchnetdet. Damn fprudelt man 3'/, Deciliter (] Seidel) UTilch
mit 6 Dotfern 3u eimer Créme, gibt viel Danille-Fucker dazu,
giefit ihn dfiber die Llodterln und fervirt fie gleich.
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Galsburger Motierln mit [panifthent Wind.

Wan focht 1%, Deciliter ('/, Seidel) Ulilh mit einem
mufiarofen Sttt Butter auf, gibt 1%/, Deciliter Utehl mid
etwas Sals hinein, verviithrt es gut, mijcht unter fleifigem Rithren
4 Dotter darunter, gibt den Teig auf ein mit Utehl beftaubtes
Brett, walft ihn aus, fdmeidet leinfingerdicte und lange Stiicte
Savon und [aft diefelbent durch 10 Atinuten in | Liter (3 Seidel)
Niildh 3ugedectt fochen. Die Wockerlnt mwerbden jelbjtverftandlich in
Ste Fochende Uildh eingelegt. Inbdefjen wird von 14 Defagramm
Danille-Fucker, 8 Dottern und 3 Deciliter gutem Obers auf
dem Seuer eine Créme gefchlagen; wenn diefelbe auffocht, ftellt
man den Topf damit in’s Falte Wajjer und [dft jie iiberFithlen:
Dann gibt man die Créme in eine tiefe Schitffel, nimmt die
Woderin mit cinem fleinen Siebldffel aus der Ntildh, [legt fie
in dte Créme, macht obenauf ein Bitter von fpanifchem Oind
und [dft es vorfichtig in der Rohre baden. Sum fpanijchen
Wind mimmt man den feften Schnee von 4 Klar und 2 Defa:
gramm (12 €oth) Danille:Fudcer. (§ile 10 Perforen.)

Gebadkene @ane.

56 Defagramm ([ Phund) Alehl, 5 gansze &ier, 7 Defa:
gramnt (4 Soth) Sucter, ebenjoviel Butter, etwas Salj, 3!/, Defa-
gramm (2 €oth) Germ und 3'/, Deciliter (1 Seidel) UTileh.
Die Germ mit der Hdlfte der ATilch und etwas Sucker jujantmen:
geberr; die Butter serlaffen, die Eier hineinfprudeln, die 2Tl
dazu gebert und dann das Ganze in einen Weibdling iiber das
mit Sucder und Salz vermengte ATehl giefen, die HBerm darumnter
mijchen, ebenfo auch 10'/, Defagranmt (6 Loth) Rofinen; damm
fein abjchlagen und gehen lafjen, bis die Ulafje doppelt fo arof
ift. Den Teig dann dawmendid answalfen, Hrapfen ausitechen,
auf ein mit einem @uch belegtes BVrett legen, nochntals gehen
laffen, dann umgefehrt in's heifie Schmal; einlegen und bacten.

(it 8 Perjonett.)

Gerold:Sauerldander, Hodirecepte. 14
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Fledernianfe.
3/, Deciliter (] Seidel) NTehl wird mit ebenjoviel ATilch,
‘ 3 gamzen &iern, | Dofter, etwas Salz und Fucfer gut abge:
1 jchlagen, danmn wird der Teig etwa fleinfingerdick in eine Cafjerole
gegoffen umd nur itbertrocdnet, dann in Stiicchen gefchnitten
! und i Schmal; gebaden. Utan gibt ATilch: oder Wein-Crénte
| ober Obitfaft dazu. Alan Fann die Fledermdnje auch als Veilage
i su einem Gemiife geben, mur bleibt damn felbjtverjtdndlich dexr
ducter weg. (§iic 6 Perfornen.)
i Hohr-Birapfen,
i 28 Defagramm (16 £oth) Atehl, 10"/, Defagramm (6 Loth) :
1 Bufter, 4 Dotter, 2 £dffel Mbers, 2 €3ffel Wein und etwas
! Salz. Die Butter wird mit dem 2Utehl auf dem BVrette ge:

i | nijcht, dann das Uebrige dazu gegeben und 2Alles aut abge:
,| avbeitet; bder Teig wird wie ein Butterteig behandelt, muf
[f 1/, Stunde raften, wird wiederholt eingefchlagen und abgearbeitet
und falt gejtellt. Suleft wird er ziemlich fein ausgewaltt, in A

vierectige Stiicte gejchnitten, iiber das Rohrbled) geleat, gebunbden,
aus dem Schmal; gebacten, mit &ingejottenem gefitllt und mit
| Jucter und Fimmt bejtrent.

" Rohr-Brapfen auf andere HArt,

14 Detagramm (8 Loth) Butter werden mit 35 Defagranmm
(20 £oth) ATehl gut abgerebelt, dann fonmmen 4 Dotter, | Deci:
liter ('/, Seibel) Mbers, etwas Sal; und Jucer dazu; man
| macht den Teig an, Lt ithn raften, walft thn aus, fchneidet
l‘ ihn in pieredige Stiicte, vollt diefelben {iber das Rohr-Krapfen:
1 blech, bindet fie, badt fie in Schmalz und fiillt fie mit Ein
gefotternent. (§iiv 6—8 Perfonen.)

Ypril=-Hrapfen,

Ztlan macht einen gemdhnlichen VBrandteig (jiehe S. 194), |
filllt ihn in die Vutterfprite, fprift etwa 10 Centimeter lange
, Hrapfen und backt diefelbent in Schmals. Utan fervivt dazu Objt:
I itbergufy oder Chandeau. |

e
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Grhneeballen.

Ulan nimmt 3/, Deciliter ATehl, 7 Defagramm (4 Loth)
Butter, 5 Dotter, etwas Salz und Suder und 2 Efldjfel voll
Mbers, macht den Teig wic den mitrben Teig, ldft ihn raften,
macht fleine Laibdien, walft fie aus, rabdelt jdhmale Streifen ab
und bdckt dtefelben in Schmalz, wovanf ntan fie mit Suder
und Fimmt beftreut zu Tifdy aibt. (§iiv 6 Perfoner.)

Gefitllte Hahneeballen,

2] Defagramm (12 €oth) NTehl, 107/, Defagramm (6 Loth)
Butter, in feine Stiickchen gefchnitten, hinein vermengt, 5 Dotter,
1Y/, €6ffel Rahm, etwas wenig Waffer und Saly wird wie ein
Strudelteiq angemacht, muf !/, Stunbe rajten wnd wird dann
wie ein Butterteig abgearbeitet. Der Teig wird ulet m der
Dicke eines Ulefferriicfens auf dem BVrette ausgewalft, bdann
werdert mit dem Krapfenausftecher fleine Scheiben ansgeftochen
und diefe werden dreimal mit dem Krapfenrvadel — aber nicht
bis an das Ende — odurchgeradelt. Die Scheiben mwerden dann
in nicht jehr heifem Schmalze gebacen, mwobei fie ftart geriittelt
und gefchiittelt werden mitfjen. Veim Mnrichten legt man 2 und
2 Scheiben aufeinander und gibt Alarmeladbe dazwijchen.

(Fiir 6 Perfonen.)

Brondteig-Bugerin.

5!/, Deciliter (| Seidel) ATilch fochen, 3'/, Deciliter (] Seibdel)
UTehl, 3!/, Detagramm (2 Loth) Butter, 1°/, Detagramm (] Loth)
Sucter, etwas Sal am Herd hineinvithren und fehr fein ab-
{hlagen, dann 8 E&ier nacheinander hinein verrithren und vom
Herd weanehmen. UTan legt von dem Teig mit dem £offel
tleine Kugerln in heifjes Sdnaly ein und fjchiittelt wahrend des
Backens bdie Pfanne fleifiig. Beim Anvichten gut iiberzudern.
Ulan gibt Obftitbergnfj oder gebramnte Fucker-Crénte daju.

(it - 8—10 Perfonen.)
14#
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Tapfen-Taldyerhr.

Ulan madht von 14 Defagramm (8 Loth) Utehl, 3'/, Defa:
gramm (2 oth) Butter, [ ganmzen Ei und 3 EglSffeln voll Waifer
einen feften Teig an, walft ihn fein aus, beftreicht ihn mit Ei-
weif, leat Fleine BHdufchen Topfenjiille davauf, {dhldgt Teig
dariiber und Oritckt thn gut nieder, daf die Luft entweicht; dann
radelt man dretedige Tajcherln ab, weldhe man 5 ATinuten lang
in Salzmwafjer focht und nachher mit VButter und VBrofeln abfchmalst
our Sille nmimmt man 28 Defagramm (16 Loth) Topfen,
pajjict denfelbent mit etwas Sal3, 1 ganzen & und [ Dotter
und verrithet dte Ulajje fehr gut. (iir 6 Perfonen.)

Buet[dhhen-Taldyerin.

Atan walkt einen gewdhnlichen Wubelteig fehr fein aus,
beftreicht ithi mit &iweif, gibt nufgrofe Stitcdchen Powidel darauf,
jehldgt Teig darvitber, dvitckt thn neben bder Fiille gut nieder, daf
die €uft herausgeht, radelt dann bdie dreiectigen Tajcherin ab,
focht diefelben in {chwadhem Salwafjer 5 Alinuten und jdhmalst
fie dann in gerditeten Vréjeln und Butter gut ab.

Geliathene Bwetfthhen.

Gebdorrte Fwetfchfen werden halbweich gefodht, dann ninmmt
man odie Herne heraus, erfeft fie durch eine gefchdlte Utandel,
macht einen Teig von Utehl, Fuder und Wein, walft bdie
Swet{chfen darin ein, badt jie in Shmalz und walt fie dann
in gericbener Chocolade und Fuder. Fum Teige Fann man
auf 2 Deciliter ATehl 2 Deciliter Wein vecdhnen; den Fuder gibt
man nach Belieben.

Buwethhen-Ruianel.

Ntan macht einen Teig wie 3u den Erddpfelnudelnn, walft
ihn gut mefjerriicfendic aus und jdhmeidet vievedige Slecterin.
Aus den Fwetfchten entfernt man den Kern, leat ein Stiictchen

Sucer an bdeffenn Stelle, widelt dann jede Fwetjchfe in ein
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Slecder] und formt Hnddel daraus. Diefe focht man dann in
jchwachem Salzwafjjer und leat fie, wenn fjie einigemale aufgemwallt
haben, auf ein Sieb. Dann roftet man feine Brdjeln in reidh:
licher Butter, gibt die Huddeln hinein und [aft fie gut ans:
diinften, bis fie Ranumerln befommen. Ulan fann fie auch gleich
nach dent Hodhen anrichten und nur mit Butter und Brofeln
abfchmalzen.

Buwetfthhen-Hinidel ans Hemmelieia.

6 Semmeln mwerden abgerieben, eingeweicdht, gut aus-
gedriickt und mit einem Stitdchen Butter abgetrieben; dann gibt
man 2 ganze &ier, etwas Sal3 und 3'/, Deciliter (] Seidel)
Atehl darunter, macht von dem Teig Fleine Hdufchen, briickt
Ote entfernte Swetjchfe hinein, rollt fie aut ein, Focht die Hnddel
in Salswafjer, laft in einer grofien Cafjerole viel Butter jer-
gehen, gibt feine Bréfeln hinein, legt die Kndbdel Kinein, ftellt
fte i die Rdhre und [aft fie unter Sfterem Schittteln ausdiinjten,
bis fie gelbe Rammerln befommen. Yor dem 2nrichtenr mwerden
fie erft gesuclert.

Iarillen-Hininel,
Ulan nimmt dazu fleine Sriichte und behandelt fie genan
fo wie die Fwetjdhfen-Knddel.

Aeis-MWiicfieln.

7 Defagramm (4 Coth) Reis werden in Atlh aus-
gediinftet, dann wird ein Dotter, Juder nach Belieben, etwas
Salz und cin Stitddhen Butter hinein verviihrt; man formt
Wiirftelt, panirt fie in & und Brdjeln ein, badt fie in heifem
Schmalz und beftreunt fie beim Anrichten mit Sucker und Fimmt.

(§iir 3 Perfonen.)

Gebarkene Hepfel-Ritdyli.
Utan rithrt in 56 Defagramm (32 Loth) NTehl, 5/, Deci:
liter (1!/, Setdel) Wein, 14 Defagramm (8 €oth) Suder,
¢ Defagramm (4 Loth) jserlafjene Butter, etwas Fimmt, dern
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Schnee von 4 Hlar und verdiinnt es nach Bedarf noch mit
Wein, bis der Teig die richtige Confiftens hat; dann tuntt man
Sie in bditnne, runde Spalten gejchnittenen Aepfel ein, backt fie
in Schmalz und beftrent fie vor dem 2Anrichten mit Fucer und
Sinunt. (§iir 8—10 Perjonen.)

: - @infacpe gebackene Aepfel-Hpalten.

NTan macht einen Teig von !/, Siter Weifwein, der mit
etwas Fuder und Fimmt gefocht ijt, und in mwelchen man,
wenn er falt geworden ift, 2 Deciliter Atehl mifcht. Die diuuen,
runden Aepfeljcheiben werden eingetunft, damn in Schmal; ge:
badenn und mit Sucter beftrent.

HAepfel-irfieln.
UTan macht ein feines, dickes Aepfelmandel, ftreicht es auf
Mblaten, rollt diefelben sujammen, jchneidet fie gleich, panirt fie
in & und Brofeln und backt fie in Schmals.

Créme-Craquetten,

10", Defagramm (6 Soth) Danille:Fucker, 3'/, Defa-
gramm (2 Soth) Utehl und 4§ Dotter werden mit [°/, Deciliter
(Y, Seibel) @bers abgerithrt und am Seuer gejprudelf bis es
auffocht, damn gibt man in die heifje Crénte den feften Schnee
von 4 Klar nebit ein wenig Salz. 2Auf ein Brett werden
jehr feine Semmelbrdjeln gegeben, in weldhe man eigrofe Stiide
vort der Falt gewordenen Créme einvollt; diefelben ftunft man
dann noch in ein zerichlagenes &i, rollt fie nochmals in Brdjeln
ein, gibt ithuen eine hiibjche Sorm und backt fie dann in reinem
Rindfchmal;. Dasu fervirt man folgende Créme: 3'/, Deta:
gramm (2 €oth) Ulehlucter [dft man in einer Cafferolle gelb
werden, gaibt damm 1 fchwachen Deciliter (U/, Seidel) Faltes
Waffer Binein und [&ft es auffochen; bann gibt man es in
einen @opf, rvilhet 4 Dotter, ¢ Defagramm (& Loth) Suder
und 1%/, Deciliter (1/, Seidel) Obers darunter, fprudelt es bis
es focht, ftellt es dann weg und fprudelt es noch eine Weile
fort. (§iir 6 Perforen.)
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Gries-Thmarven,

Ulan [dft in einer Cajferole 3'/, Deciliter ([ Seibdel)
Atilch mit einem eigrofien Stitck Butter, etwas Salz und Fucter
auffochen, gibt dann 13/, Deciliter (!/, Seidel) ®ries hinein,
verrithet thn gut, damit er feime Ballen macht und laft ibn
bei mdgiger Hise am Herd guf ausdinftern.

(§iiv 3—14 Perforen.)

Weis-Trhmarren.

14 Defagramm (8 $oth) Reis werden gewajchen und in
7 Deciliter (2 Seidel) Nlildy gefocht; dann treibt man | Stiick
Butter — etwa 2 &ler grof — ab, riihrt 2 ganse Eier und
2 Dotter hinein, gibt den ansgefiihlten Reis nebft 5 Defagramm
MWeinbeeren, 6 Defagramm Rofinen und 4 EFSffel voll Sucer
dazu, ftreicht eine Cafferole gut mit VButter aus, fiillt die AUtajfe
ein und [aft jie lichtbraun in der RShre bacfen; damn jerftoft
man den Schmarren mit dem Schmarrenjchduferl.

(§iir 5—6 Perfornerr.)

Hniler-Tdhmarren.

Ulan treibt 14 Defagramm (8 Loth) Butter flaumig ab,
gibt nach und nach 8 Dotter, 8 fchwache ERISfTel voll 2Tehl,
2 Efloffel voll Fucker, etwas Saly und zuleft den Schnee von
8 Hlav hinein, giefit es unagefdhr fingerdict in eine Cafferole
ein, begiefit es mit etwas heifjer Butter, diinjtet es i der
Rohre aus und serjticht den Schmarven vor dem 2Wnrichten.

(§ir 8 Perfonen.)

Aepfel-Birndel.

Nlan bejtreut den ausaezogenen Strudelteig mit in Spalten
gefjchnittenen 2Uepfeln, Rofinen, viel Sucker, etwas Himmt und
gerdftetent Semmelbrdfeln, rvollt ihn sujanunen, bejtreicht thm it
&iweifj, ftellt ihn in die Robre und beftreicht ihn wdhrend des
Backens mit VButter.

i
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Grerm=Zirndel.

14 Defagrantm (8 Coth) Rindjchmal; werden gut abge:
trieben, dann gibt man langfam 3 ganze E&ier, 3 Dotter,
1%/, Detagramm (] €oth) Germ, etwas Salz, [ guten L3ffel
Suder, 1!/, Deciliter (fnapp '/, Seidel) Atilch und julefst
49 Detagramm (28 foth) UTehl hinein. Der Teig wird gut
abgejchlagen, fingerdid ausgewalft, mit Ularmelade gefitllt, 3u:
fantmengerollt, in eine mit Butter beftrichene ECafjerole gegeben,
damn [dft man ihn gut gehen und badt ithn fdhon braun.
Atileh und Atehl mitfjen hitbjch lawwarnt jein.

Gries-Hirudel.

3/, Deciliter (1 Seidel) ATehl, | &, '/, Kaffeeldjfel woll
Salz und ein eigroffes Stiickchen Butter mit lanem Waffer am
Brette anmachen; gut auswalfen, ein Laibdien machen, sudecken
und | Stunbde vaften lafjen. Dann ausziehen, fitllen, in Stiicte
theilen, indem man mit dem Kochldffeljtiel niederdritctt, in Sals-
waffer fochen und mit gerdfteten Vrdjeln anvichten. Sur §iille
nimmt man 7 Defagramm (4 Loth) BVutter, freibt fie gut ab,
aibt langfam 3 Dotter, 14 Defagramm (8 Loth) Bries,
etwas Salz, {chwach 2 Deciliter ('/, Seidel) Rahm und juleft
dbent Schmnee von 3 Hlar hinein. (§iir 5—6 Perfornen.)

Hrebs-Ttrndel.
ATan madyt einen gewdhnlichen Strubdelteig und aibt
folgende §itlle hinein: 21 Defagramm (12 Loth) KHrebsbutter
werbden fein abgetrieben, dann macht man von 2 &iern eine
&ierfpeife, fchneidet jie fein sufammen, gibt 4—5 Champignons,
1 in Atilch geweichte Semmel, etwas Sucker und Sal, 2 Dotter,
3'/, Deciliter (1 fdhmwades Seibel) Rahm und wenn 2Alles gut
verrithvt ift, mifht man den Sdmee von 2 Hlar und bdie
Schweife und Scheren der Hrebfe hinenn, ftreicht die Fiille fiber
den Teig, rollt den Strudel sufammen, beftreicht ihn mit Hrebs-
butter und begieft ihn wdhrend des Bactens in der Réhre mit
Atilch.
(Die , Hrebsbutter” fiehe bei , §ifche und Fifchipeifen, S. 36.)
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Wildprahm-Strndel.

Nian madht einen gewdhnlichen Strubdelteig und ftreicht
folgende Siille darauf: 14 Defagramm (8 €oth) Butter werden
fein abgetrieben, Oann gibt man 6 Dotter, 5'/, Deciliter
(1 Seidel) Rahm und julet den Schnee von 6 Klar hinein.
Die §ille wird aufgeftrichen, damn gibt man eine fleine Hand
poll Brdjeln, reichlich Rojinen, Sucker und, wenn man  will,
anch arob geftofene Atandeln dariiber, rollt den Strudel sujammnen,
legt ihn in eine Pfanne, bejtreicht ihn mit Eiweif, ftellt ihn in
die Réhre und [Eft ihn unter fleifigem Begiefen mit ATildh
bacten. Utan fervirt dasu mit Ei abgefprudelte Nilch.

(§iir 6—8 Perfoneit.)

W amdel-Ztrunel.

Aian verrithrt 14 Defagramm (8 Soth) gefdhwellte und
fein aeftoferie UTandeln mit ebenfoviel Sucker, 6 Dottern und
Sem Schmee von 4 Hlar. &in gewdhnlicher Strudelteig wird
ausgezoagen, mit jerlafjener Butter beftrichen, Ste obige Siille
Savauf gegeben, damn gerollt und ungefdhr '/, Stunde gebacken.

(Fiir 4—5 Perfornen.)

Woehn-Sirudel.

21 Defagramm (12 £oth) Suder in 37/, Deciliter (1 Seibdel)
MWajjer jpimnen laffen; 28 Defagrantm (16 £oth) geriebenen
NMobn mit etwas Danille darin auffochen lafjen. €s wird auf
dem Brett von 28 Defagramm (16 Loth) UTehl, 14 Defagramm
(8 foth) Butter, 2%/, Defagramm (1'/; foth) Germ, ectwas
Buder, Sal; und 4 Dottern ein Teig angemacht, in der
Warme '/, Stunde ftehen gelajjen, dann aunsgewalft, dick mit der
Niohnfiille belegt, gerollt, mit Eiweify bejtrichen und langjam
in der Rdhre gebacten. Diefe Nlafie gibt 2 Strudel.

Mnf-Sirudel.

Ganz wie oben ju behandeln, mur nimmt man ur Stille
1 . " o " e - o ’ oy
/s Kilogramm ausgeldjte Wiifje, maklt fie fein in der Utiihle,

s g s e LR T
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lagt '/ Liter Honig mit etwas Waffer und Jucker auffochen,

aibt die fein gemahlenen ifje hinein und [dft das Ganze noch
sufammen anffochen.

Topfen-Tdrndel,

Utan macht einen gewdhnlichen Strudelteis und wenn er
ausgesogen ift, gibt man folgende §itlle hinein: In 10'/, Deta:
gramm (6 Loth) Butter werden 4 Dotter gut abgetrichen, dann
rithet man nadh und nach 2] Defagramm (]2 Loth) Topfen,
jchwach 2 Deciliter (/, Seidel) Rahm, Fucder nadh Gefchmadt,
efwas Salz und einige Hande voll Rofinen Kinein und uleft
gibt man Sen Schnee von 4 Klar dazu. Der Strudel wird in
der Roéhre ausgeditnftet und dabei fleifig mit Alildy begofjen.

(Filr 6 Perjonen)

Tivoler Shradel

14 Defagramm Butter werden in Bldtter gefchnitterr, mit
28 Defagramm AUTehl vermifcht und auf dem Brefte mit der
Walse ausgewalft bis der Teig BVldtter bildet; 2 Dotter, 1/, Ef:-
[6ffel Sucfer, etwas Sals, 2 fleine ganze Eier, 1 f{dhmwadier Deci-
liter (*/; Seidel) Obers, {chwad) 2%/, Detagranm (1'/, Loth) Germ
werden miteinander gefprudelt und der obige Teig weiter damit
abgearbeitet; dann jchldat man denfelben 4 mal jujanumen wie
einen Butterteig und [t ihn raften, walft ihn dann fleinfinger:
bi aus, fillt ihn mit Eingefottenem ober auch mit fehr dick
eingefochtem und mit Rofinen untermifchtem 2Apfelmus, rollt
ibn sujammen, [aft ihn agehen, beftreicht ihn mit &, beftrent
ibn mit Sucder und fein gejchnittenen Atandeln und badt ihn
auf etnem mit Vutter beftrichenen Blech in der Rdhre.

! (Fiiv 6—8 Perfonen.)

Hepfel & la Hauniy,
Ulan jtéft 7 Defagramm (4 Loth) Reis tm NTdrfer, dann
lagt man 7 Deciliter (2 Seidel) Atilcdh fieden, gibt den Reis
hirein, [aft ihn fehr weidh fochen und rithrt dann in einem
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Weidling 7 Defagramm (4 Loth) Butter hinein; wenn die Ulafje
ausgefiihlt ift, fchlagt man langfam nach und nadh 4 Dotter
Qinein, mijcht etwas fein gefdinittene itbersucterte ®rangenfchalen
darunter und mengt sulet den Schuee von 2 Klar dazu, welcher
etwas gesucert fein muf. 12 Ulajchanfter-2epfel werden ge-
fchalt, das Kernhaus entfernt und fjonjt gan3 gelaffen; dann
aibt man etwas Butter in eine Cafjevole; [dft etwas Sucter
Savin gelb werden, thut ein wenig Jimmt davan und [dft die
Aepfel darin iiberdiinften, worauf man fie falt werden gt
Damn ftreicht man ein Tortenblech mit Butter aus, ftreut es
mit feinen Bréjeln aus, fiillt die Alaffe sum Theile ein, [egt
dte Aepfel darauf, fitllt in bdiefelben anjtatt des Hernhanjes
Marmelade, bedect jie wieder mit der itbrigen Teigmajje und
[dft das Ganse eine Stunde lang in der R3hre backen.
(§iir 6—8 Perfonen.)
Hepfel-Charlotte,

Nian jchalt die 2Aepfel, diinftet fie weich und paffict fie;
Semmel-Spalten werdent in zerlaffene Butter getunkt, eine Auf:
lauffchitfjel wird damit ausgelegt, dann gibt man eine Lage pon
den 2Aepfeln, etwas Rofinen, Sucker wnd Simmt, leat daranf
wieder in Butter getuntte Senmel-Schnitten, dann 2Aepfel, Ro-
finen n. . w. und fahrt abwechielnd fo fort bis die Schiiffel voll
ift. Obenauf muf eine fage Semmel-Schnitten fommen. Die
Spetfe wird tn der Rdhre langfam gebacken.

Gpanildier Aeis.

18/, Deciliter (1/, Seidel) Reis in warmem Waffer aus-
wajdhen und in 7 Deciliter (2 Seidel) ATilch dict einfochen; ehe
Ser Reis gany Sid wird, gibt man 7 Defagramm (4 Loth)
Danille:Fucker, etwas Salz und 3 Dotter darunter, verriibrt ihn
aut und ftellt ihn falt. Dann macht man von 6 fchonen Aepfeln
Compote, gibt bdie Rdlfte des Reifes in eine mit Vutter aus:
aeftrichene Auflanffchiifjel, legt die Aepfel-Spalten daranf, jo daf
die ausaehShlte Seite obenauf fommt, filllt in die HShlung
NMarillen-Niarmelade, gibt den iibrigen Reis davaunf und iiber:
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sieht das Ganze mit fpanifchem Wind, den man mit ATandel:
ftiftchen beftectt, worauf man die Speife in der Réhre badt. Sum
fpanifchen Wind nimmt man 14 Defagramm (8 Loth) Fucer
und den Schnee von 4 Hlar. (§iir 6 Perfonein.)

Berg-WehlTpetle.

Atan macht von 8 Dottern, 3 Hochldffeln voll AUTehl wnd
3/, Deciliter (] Seidel) Mbers einen Créme, rithrt ihn bis er
falt ift, mijcht den 3!/, Defagramm (2 €oth) flauntig abae-
triebener Butter 4 E{loffel voll Suder und zuleft den Schnee
von 5 Klar leicht hinein, beftreicht eine flache UTehljpeisichiifjel
mit Butter, aibt die obige Ulajje davauf und laft fie */, Stunden
in ber micht 3u Qeiffen R6hre backen; dann legt man Mblaten
daranf, beftretcht diefelben mit Alavillen-2Tarmelade und iiber:
sieht Ote Utehlfpeife mit einem Berg von fpanifchem Wind, 3u
welchem man den Schnee von 4 Klar und 21 Defagramm
(12 foth) Suder nimmt. Dann ftellt man dte Schiifjel wieder
in dte Rdhre und [aft fie ungefahr '/, Stunde davin.

(Fiir 10—12 Perjoiemn.)

Geborhene Audeln.

Atan macht von 2 Dottern einen Wubdelteig, jchneidet furze
Ztudeln, bactt fie in Schmal; und [dft fie falt werden. Dann
fprudelt man 4 Dotter mit 3'/, Deciliter (1 Seidel) Obers,
gibt 3 €gloffel Sucter dazu, mifcht dte gebacenen LTudeln hinein,
filllt es in eine ausgeftrichene Sorm und [aft es '/, Stunde im
Dunft fochen. lan tann auch eine Sorm mit Vutterteig ans-
legen, bie Ytudeln einfiillen und das Ganze in der Rahre backen.

‘Jiir 6 Perforten.)

Omelette soufflée.

6 Eidotter werden mit 4 EfSffel Sucker und | E§ldffel

Danille-Fucter leicht geriihrt, dann der fteif aefchlagene Schnee

von 6 Eiweif leidht davunter gemengt, auf einer flachen Schiiffel

dreffivt, mit Suder beftdubt und langfam gebaden. Die Speije foll

gans licht bleibent und in der Nlitte noch etwas weich jein.
. (Siie 6—8 Perfornen.)
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Bramdtein-Mudserin.

Man [aft 3"/, Deciliter (1 Seidel) Obers mit 7 Defa:
gramm (4 Soth) Butter anffochen, gibt 3!/, Deciliter (] Seidel)
feines UTehl und ehwas Suder dazu und rithrt es auf dem
Seuer wie eirtent Brandteig; wenn derfelbe ausgefith(t ift, verrithrt
man langjam nach und nach 6 gange Eier und 6 Dotter hinein.
T | Siter, gut gemeffen (3 Seidel), Obers gibt man etwas Sucker
und Danille; wenn dasfelbe Focht, [eat man von dem Teig
floine Wodern ein und [aft fie mu fo lange fieden bis fie anf-
laufen. Dann beftreicht man eine Schitjjel oder eine Cafferole
mit Butter, leat eine Lage odterhn, beftreut fie mit Sucfer und
Danille, leat fleine Stitcichen Butter dazwijchen, macht dann
wieder eine Lage Wockerlit und jo fort; sulesst rithrt man & Dotter
mit dem Mbers, worin die LWockerln gefocht worben find, gieft
es iiber diefelben, legt nodh tleine Stiicichen Butter obenauf und
(&Gt Sas Gamze dann in der Rdhre bacden. (iic 8 Perfonen.)

Omelette mit gebraonntenm 3urker.

6 Dotter, 6 €§lsffel voll Fucker, 5 Fleine Kodhloffel ATehl,
2 Eflsffel voll Rwm verrithrt marn gut; Sammt mijcht man den
Schnee von 6 Klar hinein, bactt davon 5—6 Slecten in der
Sridatten-Pfanne, beftrent fie mit Suder, brdawnt denfelben ein
wenig mit dem Schauferl und legt betm nrichten die Oneletten
aufeinander, jo daf fie wie eine Torte gefchnitten mwerden.

(§iiv 6 Perfonen.)
Wild-Weis mit Chocolode.

Nan macht etnen guten 2ATilch-Reis, gibt davon auf eine
flache Schiifjel, beftrent ihn bick mit geriebener Chocolade, aibt
wieder Reis davauf, damn wieder Chocolade und wieder Reis,
ftreut obenauf recht viel Sucker wund bremnt ihn mif  dem
Schauferl.

Husgediinftetes Gerfel.

Geriebenes Gerftel wird in gesucterter Niilch aefocht und
gut ausgediinftet bis es Oick ift; wenn es ausgefiiblt ift, aibt
man 6 Dotter und den Schnee von 6 Klav hinein, rithrt es
aut ab, aibt es in eine Auflanfichitfjel und badt es in der Raohre.
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Tréme mit Obf.

1 fchwachen £5ffel ATehl, 1%/, Deciliter (*/, Seidel) Obers,
5 Dotter und 7 Defagramm (4 £oth) Danille:Fuder viihrt man
ant Seuer gut ab bis es dick wird und [dft es dann auskihlen;
damm gibt man bden Schnee von 5 Eierflar dazun. Der Boden
einer Schiiffel wird mit Obft belegt, die Créme daraufgeaeben,
gut mit Sucer beftreut und circa !/, Stunde langjam in bder
Rohre gebacken. (itr 6 Perfoner.)

Tréne-Mudeln.

Zitan macht einen gewdhnlichen Ltudelteig von | &i, walft
thn aus und fchneidet die LTudeln fo dick wie sum Abjdhmalsen;
dann Siinftet man fie in ATl ans und [d@ft fie anstithlen. Don
5 Dottern, 1°/, Deciliter ('/, Seidel) Obers und Danille-Fucker
nady Belieben wird eine Créme gemadht, unter die Ludeln ge-
mijcht, dann gibt man diefelben in eine Anuflaufjchiiffel, macht
von bdem Schnee von 2 Klar und 7 Defagramm (4 Loth) Fucker
jpantjchen IDind, ftreicht ihn iiber bdie ubeln und backt fie
langjam in der Rohre. Jn die ausgediinjteten Wudeln muf man,
jo lange fte heif find, ein Fleines StitcEchen Butter geben, damit
fie locter bleiben. (§iir 4—6 Perjonen.)

Tréne inme OFen.

Atan vithrt 2 $6ffel AUTebl, 10 Dotter, 14 Defagramm
(8 £oth) ftarfen Danille-Fucder mit 3!/, Deciliter (1 Seidel)
Obers auf dem Sener bis es did ift und rithrt dann noch fort
bis dte Créme ausgefiihlt ift; dann beftreicht man eine 2Tehl:
fpeisichitffel mit Butter, .gibt bdie Hdlfte der Créme bdarauf,
legt damn eine Lage von doppelt aufetnander gelegten und da:
swijchen mit NMarvillen-Ularmelade gefiillten Bisfoten, dann den
Rejt der Créme darvauf, dann wieder BVisfoten und obenauf
fpanijchen Wind von 5 Klar und 10'/, Defagramm (6 Loth)
ouder; damn ftrent man etwas Atandeln und groben Hucker
daritber und [dft es fehr langfam in der Réhre backen.
(Fiiv 8—10 Perfonen.)
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Créme-Rorty mit Srhmankerin,

Ulan fprudelt auf dem Seuer ecine Créme wvon 7 Deci:
liter (2 Seidel) Mbers, 10 Dottern, 3 Hochloffeln 2Tehl und
Sucter nach Gefdhmad bis fie dick ift, mifcht, wenn fie ansaefithlt
ift, den Schnee von 8 Hlar darunter, fiillt die Ralfte davon in
eine ausgeftrichene Sorm, legt Schmanferln darauf, dann Emn-
gefottenes, fiillt die zweite Rdlfte Ser Créme darauf und Laft
das ®Ganze i der Rohre backen. (§iir 8—10 Perjonen.)

Créme-2ehl[peile mit Tpanifhem Wind.

Don 1%/, Deciliter (*/, Seidel) Obers, 1 Hochlsffel 2ltehl
und 6 Dottern macht nman eine Créme und wenn bdiefelbe aus:
aetithlt ift, aibt man 14 Defagramm (8 foth) Danille-Fucter
und den Schnee von 5 Eiweiff hinetn. tan fillt die Alafje in
etne nicht su tiefe Porzellanfchiiffel und lafit fie '/, Stunde in der
nicht jehr heiffen Rohre frocknen; damn fprigt man {panifchen
Wind daranf, welcher von 3 Ehweifj, Schnee mnd 14 Defa:
gramm (8 foth) Danille-Fucker gemacht wird, und ftellt die
Speife nodhmals in die Rdhre, um den fpanifchen Wind bei
mdfiger Rile in circa '/, Stunde ausbaden su laffen.

(§iir 6 Perfonen.)
Créme-Hody mit panilhem Wind anf anderve vt

6 Dotter werben mit 3'/, Defagramm (2 ’Eot[ﬂ Bufter,

I Hodhldffel voll Utehl und 1°/, Deciliter ('/, Seidel) Obers
auf dem Sener gefprudelt bis bdie Créme dick ift, dann laft
nman es unter fortwdhrendem Riihren austithlen und wenn es
falt ift viihet man 14 Defagramm (8 £oth) Sucer und den
Schnee vont 5 Klar darunter. Lun wird eine flache UTehljpeis:
fchiiffel mit Butter beftrichen, die halbe lafje darauf gegeben,
dann mit Mblaten belegt, Ntarillen-Uiarmelade davauf geftrichen
und der Reft der Créme darvauf gefchichtet; danmm macht man
mit dem Schnee von 3 Klar und [0'/, Defagramm (6 Loth)
Danille-Fucker einen jpanijchen MWind, iibersicht die Speife und
bacdt fie in Fihler Réhre langjam. ($iiv 6—8 Perjorert.)
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Créme-HRody gebarken.

2 £offel 21Tehl, 5 Dotter, 7 Defagramm (4 Loth) Vanille:
oucker und 3'/, Deciliter (| Seidel) faltes Obers werden zu-
jammen verrithrt und dann auf dem Seuer gefprudelt bis die
Creme Otk ift; dannm [aft man Odiefelbe austithlen. JIn bie
falte Créme wird bder Schnee von 5 Klar leicht eingemenagt,
dann wird das Ganze in eine mit Butter ausgeftrichene
Cajferole gefitllt und jehr langfam in der R3hre gebacken.

(Fiir 4—06 Perjonen.)

Waccarvoni-Huflanf.

10/, Defagramm (6 €oth) Ulaccaroni Flein serbrechen,
auswaijchen, mit etwas Saly in Fochende NTilch geben, wenn fie
noch fernig find abjeihen, in einem Ieidling mit 3'/, Defa-
gramm (2 Soth) Butter vervithren und austiihlen laffen; dann
3 Dotter, 5/, Defagramm (3 Loth) Suder, etwas DVanille und
den Schiee von 3 Klar davunter mijchen und in einer Auflanf:
fchitffel in der Réhre baden. Alan gibt dazu Sruchtitberauf oder
eine Créme. 2Auch famm man die Alafje im Tortenblech badken
und geftitvzt feroiven. (§iiv 4—5 Perfonen.)

Aimifdyer Warconvoni-Auflant.

10Y/, Defagramm (6 £oth) NTaccaroni werden in Fleine
Stiide gebrochen und in '/, €iter ATildhy mit einem jziemlich
grofien Stiict Danille gefocht bis bdie UTilch verfocht ift, aber
die Ulaccaroni noch nicht troden find; damn gibt man fie in
enen Meidling, vithrt fchnell 14 Defagramm (8 Loth) Butter
darunter, fprudelt !/, Siter falte, fiife ATildh mit 6 Dottern,
14 Defagramm Sucker und einer Hand voll gefchdlter und fein-
geftofener AUtandeln, gieft es iiber die nodh heifjen Alaccaroni,
mengt sulefst den Schmee von 6 Klar [leicht hinein, gibt das
Ganze in eine Auflanfichitjfel und backt es bet mdfiger Hite
cicca */, Stunden lang. AUtan muf die Speife mit Papier 3u-
decfer, wenn man fie in die Rohre ftellt, damit fie oben jchon
licht bleibt, (§iic 6 Perfonen.)
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Grebadiener HWandel-Pudding.

28 Defagramm (!/, Pfund) gefchwellte, gefchalte wid fein
geftofene Nandeln, 2] Defagranum (12 Loth) Sucter wnd
7 Dotter werden agut vervithet, dann gibt man den Schnee von
7 Klar dazu, rvithrt die Nlajje */, Stunden lang fort, gibt dann
noch etwas Citronenjchale dazu, fiillt das Ganze in eine mit
Butter ansgejtrichene Cafferole und ldft es langjam in der
Réhre bacten. Ulan fervirt MWein-Chandean oder Obit-Lleberguf
dasu. ($iir 6—8 Perfonen.)

Croapfel-Juading.

14 Defagramm (8 £oth) Butter werden gut abgetrieben,
danmt @gibt man nach und nach 14 Defagramm (8 Loth) ge-
jchalte, fein gefchnittene Utandeln, ebenfoviel Sucker, 8 Dotter,
14 Defagramm jerviebene Erdapfel, etwas Sal3 und suleft den
Schnee von 4 Klar hinetn, fitllt die Alaffe in eine mit Vutter
ausgeftrichene Cafjerole und laft jie in der Rohre bacten.

(Fiir 8 Perfonen.)

Brot=-Judding.

In 7 Defagramm (4 $oth) flawmig abgetriebene Butter
vithrt nman nadh wnd nach 10Y/, Defagramm (6 Loth) Sucer,
cbenjoviel mit der Schale fein geftofiene AUtandeln, etwas Simmt,
wentg  Citronenjchale, 3 Dotter und ¢ Defagramm (4 Loth)
feine Brotbrofeln, fenchtet es mit 3 Egldffeln voll Rothmein
an und mifcht sulet dem Schnee von 2 Klar hinein. 2lan
ftreicht eine Sorm gut aus, fitllt die 2lafje etm und badt fie
langfam in der Rokre '/, Stunde lang, Dazn fervirt man
Chaudeau oder GMbijt-Lebergus. (§iir 6 Perjoner.)

Brot-Judding auf andere At
NTan reibt 10"/, Defagranmm (6 Loth) Fucker an Citronen
ab, ftéft thn damm fehr fein und treibt ihn mit 6 Dottern ab
bis er gan; weif ift; dann gibt man 14 Defagramm (8 Loth)
mit der Schale fein gejtofene Ulandeln, 7 Defagramm (4 Loth)

Gerold:Sauerldander, Hodrecepte. 15
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ageriebene Chocolade, 17/, Defagramm (1 oth) Brotbrdfeln

und sulet den Schnee von 6 Klav hinein, fitllt es i eine

ausgeftrichene und ausgeftreute Sorm und [aft es jehr langjam

in der Radhre baden. Alan jervirt dazu Chocolade-lleberguf.
(§iir 6 Perfoner.)

Work-Hody mit [panifchem Wind,

14 Defagramm (8 £oth) Alarf und ebenjoviel gejchdlte
Nlandeln werden miteinander fehr fein geftofen und an einen
warmen Ort geftellt; dann treibt man es ab und gibt 14 Defa:
gramm (8 Soth) Suder, 6 Dotter und julept den Schnee von
2 Klar darunter. Dann werden 5—6 abgericbene Semmeln in
Spalten gefchnitten, in UTildh getunft, mit der obigen lajje
beftrichen, in eine ausgefirichene 2duflanfichiifjel eingelegt wid
in der Réhre gebacden. MWenn bdie Speife {chon gebacten ijt,
gibt man den Schnee von & Klar darviiber und [dft thn in oder
Rohre nur fibertroctnen, fo daf er aan; lichtgelb bleibt.

Siir 6 —8 Perfortei.

Wark-Pudding gebacken.

28 Defagramm (16 £oth) Alandeln, ebenfoviel Sucter,
12 Dotter und der Schnee von 8 Klar werden miteinander
eine Stunde [lang gerithrt, dann gibt man [4 Defagramm
(8 $oth) fleinwiirfelig gefchnittenes AUlarf, den Sajt einer
halben Citrone und 10'/, Defagramm (6 Loth) in diinne
Stiftchen gejchnittenes Citronat dasn, legt eine Sorm mit Vutter-
teig aus, fiillt die Ulafie ein und [aft das Ganze fehr langjam
bacten. 2Am beften nimmt man dasu ein Tortenblech, welches
main beim Mivichten leicht entfernen fanm. (Fiir 10 Perjonen.)

Halelnuh-Hody.

Nian treibt 8%/, Defagramm (5 Loth) Buiter flawntig
ab, gibt nach und nach 4 Dotter, 7 Defagramm (4 Loth)
RAafelniiffe, welche mit 8%/, Defagramm (5 Loth) Hucter fehr
fein geftoffen worden find, und '/, in 2lilch geweichte und gut
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ausgedriidte Senumnel hinein; wemn odie lafje agut verrithrt
ijt, mijcht man den Schnee von 5 Klar dasu. Das Koch wird
in der Auflaufichitfjel langjam gebacen, hicrauf aibt man @Objt:
faft dazu. ($iiv 4 —5 Perfonen.)

@Chocolade-HRuody.

®Gute 6 Defagramm (3'/, Loth) Utehl rithrt man mit
3"/, Deciliter (1 Seidel) Mbers und [0'/, Defagramm (6 Loth)
geviebener Chocolade, ftellt diefes auf das Seuer und vithrt
jo lange bis die Alaffe dicd wird; dann zieht man fie suriid
und rvithrt fort bis Siefelbe ausgefithlt ijft. [0/, Defagranum
(6 foth) Butter werden gut abgetrieben, oOte ausgefiihlte
Niafje nebft 4 Dottern, etwas Fuder und sulet der Schiee
vont 2 Klar hineingemenat, bierauf wird das Gamge tn einer
Auflanfichitjjel langjam aebaden. (§iiv 4—6 Perfonen.)

Chocolode=Sammbody.

7 Defagramm (4 Loth) Chocolade werden mit 6 E{loffeln
voll Wajjer und 3'/, Defagramm (2 foth) Sucfer vecht dick
gefocht und in einen MWeidling gegeben; wenn es ausgefiihlt
ift, aibt man 10'/, Defagramm (6 Foth) Sucker und 2 Klarv
hinein, verrithrt es vecht fein durch '/, Stunde und mifcht sulest
dert fejten Schnee von 4 Hlar leicht davunter. lan aibt die
Atafje in eine mit Butter ausgeftrichene Schiifjel und backt fie
'/, Stunde lang bei fehr mdfiger Bite. (§iiv 4 Derjorner.)

Titvonen-Hordy.

Utan rvithrt 7 Dotter mit 14 Defagramm (8 Loth) Hucter
wd 1 Kochlsffel voll Atehl flawmig ab, gibt den Saft von
1 Citvone und sulelst den Schnee von 4 Klar Rinein, fitllt es
i eine 2Auflaufichiiffel und bacdkt es langfam in der Réhre.
Alan fann auch, wenmn man will, den Fucer an der Citvomen:
jchale abreiben und dann erjt ftofen. ($iiv 6 Perfornen.)

15%
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Citvonen-Fory anf andere Hrt.

Atan rithrt 14 Defagramm (8 Loth) Suder mit 8 Dottern
vecht flanmig ab, gibt den Saft voun !/, Citrone hinein, mifcht
zulest den Schnee von 8 Klar davunter und badt es langfam
bei mdfiiger Rife in einer Auflaufidhitffel.  (§ir 8 Perjonen.)

Bilthof-Forly.

7 Defagramm (4 £oth) Butter werden flaumig abgetrieben,
dbann 5 Dotter langjam hinein verriibrt, 5/, Defagramm (3 Loth)
Suder und 1!/, E§loffel voll Mbers dazu gegeben, bdie Ulaffe
in eine 2Auflaufichiifjel gegeben und in der Rdéhre aebacken.

(Fiir 53—4 Perfouen,)

Bwetfhen-HRody.

ATan treibt ¢ Defagramm (4 Loth) Butter flaumig ab,
aibt 14 Defagramm (8 £oth) pafficte Swetjchfen hinein, treibt
es gut ab, gibt dann langjam nadjeinander 4 Dotter daran,
vithet es moch recht gut, mijcht nady und nady 7 Defa-
gramm (4 foth) Suder und zuleit den Scdmee von 4 Klar
hinetnr, fiillt es in ecine Auflanfichiifjel und [dft es in der
Rohre bacten. (§iiv 3—4 Derfonen.)

HApTel-Hod.

Utan treibt 21 Defagramm (12 £oth) VButter mit [0 Dottern,
14 Defagramm (8 Soth) Fucker und 14 Defagramm (8 Loth)
gefchdalten und fein geftofenen Ulandeln gut ab, gibt damn
28 Defagramm (16 Soth) gebdiinftete, pafjicte und Samn erft
gewogene Aepfel und julet den Schnee von 5 Klar Rinein,
filllt dte tafje in eine Auflanfichiiffel und bact fie in nicht 3u
beifer Roéhre. Wenn man will, fann man die Speife auch ge-
ftitrst anvichten. (iir 8—10 Perjonen.)
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Gefanmies Koy,

Utan rvithrt 14 Defagramm (8 £oth) Juder mit dem
Schnee von 8 Klar und [4 Defagramm (8 Loth) Ularillen:
Atarmelade ab, beftreicht eine flache NTehlfpeisichitfjel mit Butter,
richtet dte 21Tajje dariiber auf und badt jie bei jdhwadher Rike
it der Rohre. 2lan fann audy ftiftartig gefchnittene Atandeln
obenauf ftecfen. (§iir 4 Perfonen.)

Bawmwuoll-Rod.

4 Dotter werden mit ¢ Defagramm (4 Loth) fein ab:
gerithrt, dann giefit man langfam 3'/, Deciliter (1 Seidel)
Atilch hinein und [aft es unter fortwahrendem Riihren auf:
Fochen; Odann gibt man bie Ulaffe in einen Weidling, rithrt
fort bis fie ausgefithlt ijt, gibt [0'/, Defagramm (6 £oth)
Butter und etwas Salz hinein, vithrt nodh !/, Stunde und
gibt nadh und nady langfam 5 Dotter, 10', Defagramm
(6 £oth) Sucer und den Scmee von 5 Klar dazu. Eine 2Auf-
lauffchitfiel mit Butter ausjtreichen, die Alafje einfitllen, mit
Danille-Jucter beftrenen und 3/, Stunde in bder Rdhre baden.

(Fiir 6 Derfonen.)

Bawnmwull-Ziody mit Butterieig,

Utan fprudelt auf dem Seuer [2 Dotter mit | Hodhlsffel
voll Atehl, 3'/, Deciliter (| Seidel) Obers, 7 Detagramm
(& Soth) Butter und 7 Defagramm Fucker, dann gibt nman es
in eine Cafjerole und rvithrt fo lange fort auf dem Sewer bis
es dick ift, treibt es Sann gut ab, judert es noch und mijeht
den Schnee von 12 Hlar langjam hinein. Dann macht man
einen Butterteig von |4 Defagramm (8 Loth) Butter, legt ein
@ortenblech damit aus, fiillt die Créme hinein, macht obenauf
noch ein Gitter von Butterteig und [aft es [ Shunde in bder
nicht su heifen Réhre baden. Beim 2Anrichten fommt der Reif
weg; man muf ihn jdhon vor dem BVacken locter machen.

(Fiir 10 Perjonen.)
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Wiener Hody.

1%/, Deciliter ('/, Seidel) ®bers, 7 Defagramm (4 Loth)
Butter, cbenjoviel Sucter und 2 {chwadhe €§{lffel voll 2iekl
focht man unter bejtdandigem Rithren, treibt die 2fajje dann
ab bis jie falt ift, gibt nadh und nach 6 Dotter und sulet;t den
Schiee vont 6 Klar hinein, fitllt jie in eine mit Vutter aus:

gejtrichene Cafjerole und Idaft fie langfam '/, Stunde [ang in
der Rohre bacten. (§iir 4—6 Perjonen.)

Einfadyer Wehlanflonf.

Nian madht von einem eigrofen Stitcd BVutter und Atehl
eine [eichte Einbrenn, vithrt 1%/, Deciliter (*/, Seidel) ATilch
darvan, laft es verfochen, sieht es dann vom Rerde weg, aibt
2 Dotter, etwas Sal; und einen auten €57l Fucer hinein,
verrithrt es noch aut und mengt suletst den Schnee von 2 Hlar
darunter, Dann fitllt man das Ganze n eine Auflaufichiijjel,
gibt in die Titte etwas Ulavillen-UTarmelade und [Gft es in
ber Rohre '/, Stunbde badfen. UTan fann ben 2Anflanf auch mit
Chocolade machen: lagt 1 Seltchen Chocolade zerjchleichen und
rithrt es hinein. (§iir 4 Perfonen.)

Rahm-Fody.
Alan rithrt 5 HodylSffel voll ATehl mit 3'/, Deciliter
(1 Seidel) Rahm ab, gibt dann [2Y/, Defagramm (¢ £oth)
Sucker, 6 Dotter und sulet den Schnee von 6 Hlar Kinein
und badt es langfam in der Rdhre in einer 2Auflaunfichiiffel.

© Ulan fann den Hucter an der Schale einer Citrone reiben obder

gibt etwas PDanille dazu. (§iiv 6 Perfonen.)

Gradipfel-Huary.

Alan treibt 177/, Defagramm (10 Loth) Butter flawmig

ab, rithrt dann 6 Dotter, 21 Defagramm (]2 Soth) gefochte
und aeriebene &rdapfel, etwas Citronenjchale, 7 Defagramm
(& Soth) Sucder und suleft den Schnee von 2 Hlar hinein,
fiillt es i eine 2Auflaufichiiffel und -backt es in bder 2Rohre
bet gelinder BHite. (§iir 4—6 Perjonen.)
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Reisauflonf tm Dunfte.

7 Defagranum (4 Soth) Reis mwerden in heifem Wafjer
gerciniat, wenn gut abgelaufen, in 3'/, Deciliter (1 Seidel)
fochende 2Tilch gegeben, ot eingefocht und dann ausgefiihlt.
Dann werden nach und nach 4 Dotter, eine lejjerfpige Sals,
etwas Danille-Fucker und der Schnee von & Klar hinein verrithrt.
Das Gamze wird in eine mit Vutter ansgejtrichene Sorm ge:
geben und ¥/, Stunden im Dunjte gefocht. Mian gibt Srucht-
Ueberaufy dazu. (Fiir 4 Perfonen.)

Hailer-Judding.

14 Defagramm (8 €oth) Butter werden mit ebenjootel
aefchdlten, fein gefchnittenen Nlandeln und 8 Dottern gut ab-
getvicben, dann gibt man 1'/, gut abgeriebene, in AUlilch ge-
weichte Semmeln, etwas Jucer nach Gefhmadk, aut 1'/, Deci:
liter (fehwach '/, Seidel) ®Mbers und zulest Sen Schnee von
4 Klar hinein, fiillt die ATaffe n eime gut ausgeftrichene Sorm
und [aft fie ¥/, Stunden im Dunjte Fochen.

(§iir 6 Perfonen.)

Beldamell-Rody tm Dunjt gekodst,

Ulan [aft 7 Defagramm (4 Loth) Butter zergehenm, gibt
7 Defagramm (4 £oth) Atehl und 3Y, Deciliter (1 Seidel)
heifies @bers hinein, vithrt es am Semer jo lange bis es fich
18§, jehldat dann nacheinander 4 gamze Eier dasu, jtellt es weg
und [aft es austithlen. Dann rithrt man noch 4 Dotter und
den Schnee von 4 Klar hinein, sucert die Utaffe, filllt fie in
eine mit Vutter ansgejtrichene Sorm und [aft fie 55 Atinuten
im Dunjt fochen. (§itr 8—10 Perfonen.)

Warkh-Judding im Dunft gekorht.

UMan jchneidet 14 Defagramm (8 Loth) Atarf und 6 gut
abgeriebene Semmeln in fleine MWiivfel, mifcht 14 Defagramm
(8 Soth) Rojinen und ebenjoviel Weinbeeren darmnter, fprudelt
5'/, Deciliter (1/, Seidel) Obers mit 5 Eern und gieft es damn
itber die aut vermengte 2taffe, aibt etwas Sals und Fucter nach
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Gefchmact daran und [aft diefelbe [ Stunde weichen. Hierauf
ftreicht. man eine Sorm mit Butter aus, bejtreut fie gut mit
feinen Brdfeln und [aft die hineingefiillte Nlafje entweder im
Dunjt fochen obder backt fie in der Réhre.

Lemmel-Tudding,

14 Defagramm (8 foth) feine Semmelbrdjeln, mit ATileh
angefeuchtet, gibt man in 14 Defagramm (8 £oth) flaumig
abgetriebene Butter, dann rithrt man 10'/, Defagramm (6 Loth)
ouder, 8 Dotter und juleft den Schnee von 8 Klar hinein,
fitllt dte laffe in eine ausgejtrichene Sorm und [aft fie
'/, Stunde im Dunjt fochen. Ulan fervirt Chaudeau dazu.

(§iir 8 Perfonen.)

Temmel-Pudding anf andere Hrt,

Nian treibt 10"/, Defagranmm (6 Loth) Butter faumig
ab, gibt dann 4 Dotter, 4 abgeriebene, in AUtildh geweichte und
paffirte Semmeln, Fuder nach Belieben, eine Hand voll Rojinern,
etas fein geftofene gefchdlte AUTandeln (diefe find nicht un-
bedingt ndthia) und sulet den Schnee von 4 Klar hinein, fitllt
bte 2lafje in eine ausgejtrichene Sorm und [aft fie !/, Stunde
m Dunijt Fochen. (Fiir 4—6 Perfornen.)

Brandteig-Pudding.
On 2 jchwadie Deciliter (/, Seidel) Atilh gibt man
ebenjoniel Ntehl, 1 Kaffeeldffel Fucer und etwas Salz, riihrt
¢s am Seuer gut ab, gibt dann langjam nacheinander 4 Dotter
dazu, legt den Teig auf das Vrett, macht gan; diinne Walzen
daraus, welche man in Furse Stitcfchen {dhneidet, und bact die-
jelber aus demt Schmal;. Dann rithrt man 10'/, Defagramm
(6 £oth) Butter recht flaumig ab, gibt langjam nadh und nadh
14 Defagramm (8 €oth) Sucker [dffelweife hinein, dann nodh
8 Dotter und sulest den Schnee von 4 Hlar. Hierauf mijcht
nan das Gebadene darunter, fiillt das Ganze in eine gut aus:
geftaubte Form und [&ft es */, Stunden im Dunjt fochen. Dazu
gibt man MWein-Créne obder Sriidhten-Leberguy.
(iir 6 Perfonen.)
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Broudteig-ehllpeile.

Utan madht von 1%/, Deciliter (*/, Seidel) Utehl, 2 Eiern
und ebenfoviel 20Tl eimen BVrandteig, macht fleine Krapferln
Sdavon, weldhe man in Schmals backt, dann ftreicht man eine
Sorm aus, legt bdie Krapferln Rinein, macht von 3 Dottern,
1%/, Deciliter ('/, Seidel) ®bers, etwas Vanille und Fucker
eine Créme, aibt fie dariiber und laft es '/, Stunde tm Dunit
fochen. UTan fervirt dazu eine Créme von 3'/, Deciliter
(1 Seibel) Mbers, Jucker und 6 Dottern.

($iir 5—06 Perjonen.)

Geftitvster Chanden.

NTan macht von 8 Dottern, Hucker nach Belieben und
2 Deciliter Wein einen Chaudeau, weldhen man o lange auf
dem Seuer fprudelt bis er dict ift; danmn [t man ihn ein wenig
ausfithlen. 4 Dotter werden mit etwas Fuder abgetrieben,
dann gibt man den Chandean und den Schnee von 4 Klar
hinein, fillt die Utaffe in eine Sorm und focht fie entweder im
Dunft oder badt fie in der Adhre '/, Stunde lang.

(Fiir 6—8 Perjonen.)

Dattel-F oy,

Nian macht von 4 abgeriebenen Hipfeln und 2tildh ein
Koch, rithrt es mit 14 Defagramm Butter gut ab und [dft es
falt werden; dann treibt man fein ab, gibt 10'/, Defagramm
ouder, 10 Dotter, 7 Defagramm gefchdlte und fehr fein ge:
ftofene Niandeln, 8!/, Defagramm 3u feinen Stiftchen gejchnittene
Datteln und juletst den Schnee von 6 Klar hinein, aibt es in
cine  ausgeftrichene §orm und Ffann es dann im Dunjt fochen
ober auch bacten. Auch etwas Danille fann man daran geben.

(§iir 6—8 Perfonen,)
Raftanien-Ruory.

56 Defagramm (32 Soth) agefottene oder gebratene
Hajtanien werden durchpaffict und mit 21 Defagramm (12 Loth)
ouder, 7 Defagramm (4 foth) Butter und 8%/, Defagramm
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(5 foth) gejchdlten und fein geftofenen Ulandeln in 5'/, Deci:
fiter (1'/, Seidel) @bers gefocht; wenn es ausgeliihlt ift, gibt
man 5 Dotter und den Schnee von 4 Klar darunter, leat eine
ausaejtricherre Sorm mit Kaftanien, welche vorher mit Sucter
weid) gefocdht worden find, aus, fitllt die Nlaffe ein und laft fie
8/, Stunden itm Dunjt fochen. (Fiic 6—8 Perfonen.)

Nup-Hody.

Nian treibt 14 Defagramm (B8 foth) Butter flaumig ab,
vithrt nach und nach 6 Dotter, dann 14 Defagramm fehr fein
geftofene tiifje, 14 Defagramm Sucfer, 4 E€plSffel voll Liqueunr
und sulet den Schnee von 6 Klar hinein, aibt die Ulafje in
eine Auflanfichitfjel und backt fie langfam in der Rohre. lan
fann dte Speife andh tn eine Form fitllen und itm Dunjt fochen,
nur muf man in diefem Salle beim Anvichten einige £5ffel voll
Ciquenr daritber atefien. (v 6 Perfonen.)

Biscuit-Hody.

Nian rithrt 14 Defagramm (8 Loth) Sucter mit 4 Dottern
jehr fein ab, gibt den Schnee von 4 Klar dasu und mijcht
suleit 7 Defagramm (4 €oth) ATehl hinein. Die Ulafje wird
auf das Blech gejtrichen und leicht gebacten; hieranf jchneidet
man diefelbe nach dem AUTodel in Scheiben. Die Sorm wird
ausgefjtrichen, damn legt man eine Biscuit-Scheibe, gibt darauf
Niarillen-Sauce, legt wieder eine Scheibe, darauf nodymals
Alarillen-Sance und {dhlieft mit einer VBiscuit-Scheibe ab. Atlan
lagt es dann !/, Stunde tm Dunjt fochen und richtet es mit
einer Créme obder mit Ularillen-Ueberauf an.

Bishoten-3ehlpeile.

Atan vithet 3'/, Deciliter (] Seidel) Obers mit [ Koch:
[6ffel poll 2Tehl und 8 Dottern gut ab, jprudelt es damn auf
dem Seuer bis es dick ijt, vithrt nody fort bis e¢s falt ge:
worden ift, gibt Danille: Fucker nach Bejdhmad und den
Schnee von 4 Klar hinein. 2Utan ftreut eine ausgeftrichene
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Sorm mit Semmel: ober Bistoten-Bréfeln aus, aibt etwas
Créme hinein, legt eine Reihe Bisfoten, damn mwieder Créme
u. §. f. bis die Sovm voll ijt und lagt das Ganze [angfam
in der Rohre bacten. Yloch beffer ift die Speife, wenn man fie
fnapp !/, Stunde im Dunft fodht. ATan gaibt dasu Obit:
Ueberguf. (iiv 8 Perfonen.)

Iandel-Pudding im Dunft gekodit.

10"/, Defagramm (6 £oth) Butter werden flaumig abs
getrieben, dann gibt man 10'/, Defagramm (6 Loth) Fucler,
6 Dotter, 5/, Defagramm (3 Loth) gefchdlte und fein geftofene
Ntandeln und sulest dSen Schnee von 6 Klar hinein, fiillt die ATafje
in eine ausgejtrichene Sorm und [aft jie '/, Stunde tm Dunit
fochen. 2tan jervirt dazu eine Chocola de-Créme, 3u welcher
man 3!/, Deciliter Obers mit 14 Defagramm geriebener
Chocolade, 5 Dottern und Hucker nach Gejdhmad anf dem
Seuer fprudelt bis fie dict wird. (§iir 8 Perfoner.)

Gablhippen-Fody.

14 Defagramm (8 €oth) Butter werden fein abgefrieben,
8 Eidotter und 14 Defagramm (8 Soth) Sucker mit Danille
dasu geriithrt, 5—6 Defagramm (aut 3 Loth)  Hohlhippen:
Brojeln hinein gemengt und julefst der fejte Schnee von 6 Eier-
flar dSarunter gegeben. lan gibt bdie Ulajfe in ecinen gut mit
Butter ausgeftrichenen UTodel und I[4ft fie !/, Stunde im
Dunft fochen: Beim Anrichten gibt man Objt-Lleberguf dasu.
(16—18 Stitdd Hoblhippen geben 3 Loth.) (i 8 Perjonen.)

Eis-Fody.

.17/, Defagranm (10 Loth) Sucfer werben mit 2 Eier-
flar und dem Safte von einer Citrone '/, Stunde [ang verriihrt,
dann fommt der Schiee von 4 &ierflar darunter, die AUlaffe
witd in eine Sorm gefilllt wnd darf nur [10—12 Ulinuten im
Dunft fochen. Betm AUnrichten gibt man Objt-Leberguf dariiber.

(§iiv 4—6 Perfonen.)
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P ley-Forh.

2tan treibt 17!/, Defagramm (10 Soth) gejchdlte und fein
aejtogene Utandeln mit ebenjoviel VButter ab, gibt 5 ganze Eter, .
5 Dotter, 17!/, Defagramm ([0 Loth) Suder, 4 E§ldffel voll
Rum und den Saft von !/, Citvone dazu, rithet es noch gut
ab, fiillt es itn eime Form und [aft es '/, Stunde im Dunijt
fochen. Tan fervirt dazu entweder einen Mbjt-Lleberguf oder eine
Danille-Créme. (§iir 8—10 Perjonen.)

Hme=-Anflanf,

Aian rithrt 4 Hoch[éffel voll ATehl mit 3'/, Deciliter
(1 Seidel) @Obers ab, gibt 5 Dotter bdazit und rithrt es am
Seuwer bis es Oid ift, gibt 10/, Defagramm (6 Loth) Butter
hinein und [t es ausfithlen. Damn treibt man bdie Alafje ab,
aibt nach und nach 7 Dotter, Jucter und Panille nadhy Gejchmadt
hinein (man foll die Ulaffe !/, Stunde abtreiben) und mijcht
suleit den Schiee von 5 Klar und einige £3ffel Rum hinein.
3n einer gut ausgeftrichenen orm muf die Nlajfe ¥/, Stunden
imt Dunjt fochen. ATan fervirt dazu entweder Sriichten-eberauf
oder Thocolade:Créme, odber audy Eier-Créme mit DVanille.

(iir 6—8 Perjonen.)

Chorolade-Judding,

5'/, Detagramm (5 €oth) Butter werden mit 7 Deta:
granm (4 Soth) Sucker und ebenfoviel gefchwellten und fein
gewieaten AUtandeln flaumig gerithrt, dann nocdh ¢ Defagranum
(% Coth) marm jerdriicte Chocolade, 4 Dotter, ein wenig Salz
und zuleft der Schnee von 4 Hlar dasu verrithrt. Die Ulafje
wird !/, Stunde im Dunft gefocht und beim Anvichten ganz mit
Schlagobers bebdectt. (§iic 4—5 Perfornen.)

Chorolade-Aody auf andere Art,

14 Detagramm (8 Loth) Butter fein abtreiben, 10"/, Defa:
gramm (6 Loth) gefchdlte und fein geftofene Atandeln darunter
verriibren, dann 14 Defagramm (8 Loth) Suder mit etwas
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Simmt und LWelfen fein ftofen, nebft 6 Dottern und 3 Feltchen
serriebener Chocolabde hinetnmifchen und sulelst den feften Schnee
von 6 Hlar leicht hineinmengen. Die Ulafje wird in eine mit
Butter ausgejtrichene Form gefitllt und muf | Stunde im Dunit
fochen. UTan aibt beim Anrichten ATilch-Créne oder Schlag:
obers dazu. 3 Feltchen Chocolade {ind aleidh 10'/, Defagramm.

(§itr 6—8 Perjonen.)

Grewitr=-Pudding,

Y/, Pfund) gut abgewifchte Utandeln
werden ungefchdlt fein gefchnitten. tan rithrt (4 Defagramm
(8 £oth) Butter aut ab, gibt 21 Defagramm (12 Loth) Sucler,
Ote  gefdhmittenen Afandeln, etwas fein geftofenen Fimmt,

28 Defagramm

Gewiirznelfen und die fein gejcdhnittene Schale von einer Citrone
hinein, {chldgt nadh und nadh 8 Dotter dazu und mijcht julesst
4 eltchen geriebene Chocolade bdarunter; bie Ulaffe wird
1 Stunde [ang geriithrt, dann mengt man den Schnee von
8 Hlar darunter, jtreicht eine Sorm mit Butter aus und [dft
dte AUlaffe darin | Stunde tm Dunft fochen. Ulan gibt Obijt:
Ueberguf dazu. 4 Seltchen Chocolade jind gleich 14 Detagramn.
(Fiir 8 Perjonen.)
Bremrender Pudding.

Sn 28 Defagramm (16 Soth) flawmig abgetricberne
Butfer gibt man nadh und nady 10 Dotter, 14 Defagramm
(8 foth) Zucer, ebenjoviel gejchdalte, fein geftofiene ATlandeln,
Danille, 7 Defagramm (4 $oth) Dijtazien, [4 Defagramm
(8 Yoth) Rofinen und den Schnee von 10 Klar; 31/, —4 Semneln
werden abgerieben, i MWiirfel gejchnitten, mit Danille-Liquenr
getrdnft und leicht und behutfam in  bdie obige lafje
gemengt, Oamit fie nicht szerdriickt werben. Dann wird eine
Sorm ansgeftrichen und mit ATehl ausgejtreut; die Alafje wird
eingefitllt und muf | Stunde im Dunjt Fochen. Vei Tifeh ftrent
man fehr did Sucer bdaritber, fo bdaf dte Speife vollfommen
bebectt ift, begieft fie mit Rum, sitndet diefen an und fervirt
die Speife, fo lange noch fleine $lammen brennen.

(Fitr 12 Perjonen.)
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Pampudding
(englijdyes Original-Recept).

56 Defagramm (32 €Loth) 2tehl, je "ebenjoniel 2tart,
Rofinen und Weinbeeren, 1%/, Defagramm (| fLoth) Piftasien,
ebenfoviel Citvonat und Citronenjchalen, ein wenig Sucker,
8 ganze @ier, 3"/, Deciliter ([ Seidel) Rum und halb jo viel
Niilch. Atehl, Eer und ATildy werden jujammen abgejprudelt;
dbas Ulart, fjowie alles Uebrige wird gut ausgewajchen
und  fein gefchnitten, dann  2Alles aut zujammengemijcht.
Atan bejtreicht ein Tuch mit Butter, beftreut es mit tehl,
aibt den @eig hinein, bindet es fejt su und laft es 5 Stunden
jieden. Beim AUnvichten fehr ftarf mit Fucer bejtreuen, mit
Rum begiefien und anzitnden.

Créme=Auflanf.

Nian  vithrt 4 mittelarofe Hochlsffel voll ATehl mit
3/, Deciliter (] Seibel) Mbers ab, gibt 5 Dotter dazu und
fprudelt bdas ®Gamze auf odem Feuer bis es did wird; nun
nintt nan es vom Seuer weg, gibt 10"/, Defagranm (6 Loth)
Bufter dazu und ldft es austithlen. Dann jchldgt man nach
und nach 7 Dotter hinein, nebjt etwas Hucker und Panille,
vithet es '/, Stunde und mijcht suleit noch den Schnee von
5 Klar bdarunter. n eine mit Butter ausgeftrichene Sorm
gefillt, [aft man es ¥/, Stunben im Dunft fochen und gibt
betm Mnvichten Objt: oder Chocolade:-lleberauf dasu.

(§iir 6—8 Perfonen.)
Ennlifthe Tréne.

| Hochloffel voll ATehl wird mit | Deciliter Dbers ab-
geriihrt, damn gibt man 4 Dotter, 10'/, Defagramm (6 Loth)
oucer, ebenjoviel Butter und ftarfen Orangen-Gejchmad dar-
hierauf

unter und rithrt es auf dem Feuer bis es did ijt;

rithrt man bis es falt ijt, gibt nodh 4 Dotter und jzuleft

den Schnee von 8 Hlar hinein. &ine Sorm wird ausgejtrichen,
mit Pijtazien, Rojinen und Citronat ausgeleat, dann fiillt man
dte Créme ein und [aft jie 1| Stunde im Dunft fochen. Ulan
gibt dazu ecine Créme. (iir 4—5 Perfonen.)
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Créme-Pudding mit HAnonns,

14 Defagramm (8 £oth) Sucker, ¢ Defagramm (4 Loth)
UTehl,. 8 Dotter und 3!/, Deciliter ([ Seidel) @bers am Seuer
rithren bis es focht, damn wegjtellen und fortvithren bis es
ausaefithlt ift wnd den Schnee von 8 Klar hinetnmijchen. &ine
Sorm wird aut ausgeftaubt, Odie Créme eingefitllt, Ananas-
Schnitten einageleat, wieder Créme bdarvauf und jo fort bis die
Sorm voll ift. Damn wird das Ganze | Stunde im Dunft
gefocht. (Fiir 6 Perforen.)

Linffee-Zior.

7 Defagramm (4 $oth) Butter werden jerlafjen, dann
verrithrt man 10/, Defagramm (6 £oth) ATehl und 3'/, Deci:
liter (§ Seidel) Mberstaffee hinein, gibt noch eine Hand voll
gefchdlte und fein geftofene Ulandeln dazu und [aft es aus
fiihlen; damn werden nach und nach 6 Dotter mit ¢ Deta-
gramm (4 Soth) Sucker und jzulest der Schnee von 6 Klav
binein vervithrt. &ine Sovm wird ausaejtrichen, die AUlafje ein-
gefiillt und ?/, Stunden lang im Dunjt gefocht. Daju fommt
folgende Créme: 6 Dotter werden mit 3'/, Deciliter (| Seivel)
®berskaffee 1nd Vanille:Fuder nah Gejdhmad am Seuer ge-
fprudelt bis dte Créme dick ijt. (§iir 6—8 Perfonemn.)

Hoffee-Pudding.

2 Taffen voll jehr ftarferr, auten Haffee mijeht man mit
3/, Deciliter ([ Seidel) Obers und gibt ein Stitcchen Danille
datan; dann jdhneidet man 53—3'/, abgeriebene Semmeln in
diinne Blattchen, giefit das Obige daritber, ldft Fochen bis das
®anze diE wird, gibt 7 Defagramm (4 Loth) Butter hinein
und [aft oie Ulafje Falt werden. Rierauf gibt man nad
und nach 8 Dotter hinein, ftreibt gut ab, gibt Jucer nach
Belieben dazu und juleft noch den feften Schnee von 4 Eiweif.
Einer Form wird gut mit Butter ausgeftrichen, dann mit fein
gefchnittenen Utandeln ausgeftrent, die Ulafje hineingefitllt und
I Stunde im Dunjt gefodht. UTan fann warme Alilch-Eréme
oder Schlagobers daju geben. ($iiv 8— 10 Perfornen.)
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Hioffee-Pudding auf andere Ari.

Nian fchreidet 5 abaeriebene Hipfel in Blatter, macht
1%/, Deciliter (Y/, Seidel) fjtarfen Kaffee, gibt ein Stitcfchen
Danille, entfprechend Fuder und 1°/, Deciliter -(I/, Seidel)
Mbers dazu, giefit dies fiedend iiber die Hipfel und dectt es ju;
damm treibt man 10/, Defagramm (6 Loth) Butter flaumig
ab, aibt 6 Dotter, 7 Defagramm (4 oth) gefchalte, fein ge:
ftofene Alandeln, die Kipfel mit dem Kaffee, Sucer nach Ge-
fehmadk und uletst Sen Schnee von 4 Klar hinein, fiillt das Ganse
in eine ausgejtrichene Sorm und [dft es '/, Stunde im Dunit
fochen. Tan fervirt folgende Créme dazu: 6 Dotter werden
mit 3!/, Deciliter (1] Seidel) gutem Dberstaffee nebit efwas
Danille mnd SFucder nady Gefhmacd jo lange anf dem Seuer
gefprudelt bis dte Créme did ift. (Fiir 6—8 Perfonen.)

Wiavillen-Fody.

15%/, Defagramm (9 Soth) Alavillen:AUlarmelade und
15/, Defagramm Sucker treibt man mit 9 Dottern fehr flammig
ab und mifdht den Schnee von 6 Hlar darmnter; Odann Filllt
man Sie lafje in eine ausgeftrichene Sorm und [aft fie
1/, Stunde im Dunft fochen. Atan fann die Spetfe, wenn man
will, auch tn der Anflanfichiiffel in der Rohre bacen.

(§iir 1O Perforen.)
Gebranntes Ruther-Zod.

Nan ftellt 10'/, Defagramm (6 Loth) Sucker auj das
Seuer; wenm er heify ift, gibt man 3 Kochldffel voll Ulehl
hinein, fo 8af es wie eine dicfe Embrenn wird, dann giet marn
3/, Deciliter ([ Seidel) heifie Ulilch hinein, rithet es fein ab,
[dft es gut verfochen, nimmt es vom Feuer weg, gibt 6 Dotter
hinein, treibt es flaumig ab, suckert es nach Gefchmad, mifeht
Sen Schnee von 6 Klar darunter, ftreicht etne Sormt mit BVutter
aus, fiillt das Koch ein und (Gt es '/, Stunde lang im Dunit
fochen. Nlan fervirt folgende Créme dazu: 5 Dotter, ein Fleines
StitcE Butter, 15%, Detagramm (9 Loth) gebraunten FHuder,
ein Stiicdfchen Danille und 3'/, Deciliter (] Seidel) Obers fehldgt

man am Seuer bis die Créme dick ift. (§iivr 6—8 Perfonen.)
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Chocolade-Créme snm Uebergup.
2 Deciliter Obers, 14 Defagramm geriebene Ehocolabe,
ftarfen Danille- Sucer nach Gejchmack und 5 Dotter fprudelt
nan am Seuer jo lange bis es did wird.

Chocolade-Créme sum Uebergup auf andere At

Ntan ftellt 17/, Defagramm (10 $oth) Chocoladbe mit
U, Siter (1'/, Seidel) Waffer auf das Seuer, gibt [0'/, Defa:
gramm (6 $oth) Danille-Fucfer hinein, [dft es did einfochen,
tablirt &ie Thocolabe wdhrend bdes Kochens immermdhrend,
indem man die Alafje mit dem KHochldffel an den Rand Oer
Pfamne veibt und richtet die Créme dann an.

Brmanher by,

Ulan driicft 2 Defagramm Butter mit 4 Defagramm Suder
ab, vermengt es mit 4 Deciliter ATehl und gibt nach und nach
fo viel faltes Mbers dazu, dafy es didflitffig wird. Dann beftreicht
man ein Bacdkblech mit Vutter, gieft die 2lajje ditnn darauf
und ftellt es in die Rohre. Wahrend des Vadens ftreicht man
den. Teig mit einem Uleffer {hén gleich; wenn er eine gelbe
Krujte befommt, beftreicht man diefelbe mit VButter und {dhneidet
dent braun gebactenen Teig dann in Streifen, die man vomt
Bleche abldft. So verfdahrt man bis der ganze Teig zu braunen
jteifen Hrujten geworden ift. Ulan faun diefe Schmanterin jehr
lange tn einem ®laje aufheben.

Gerold-Saunerldnder, Hodjrecepte. 16
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