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Bailer-Bmichark.

Atan rithet 14 Defagramm (8 $oth) ftarfen Danille-
Suder mit 9 Dottern °/, Stunden lang, gibt [5%/, Defagramm
(9 Soth) feines UTehl darunter, beftreicht ein Blech mit Wadys,
macht von Sem Teige darvauf einen Xecfern, beftrent thn mit
fetn gefdhnittenen Ntanbeln, laft ihn langfam baden, fchneidet
thn damn in ditnne Scheiben und baht diejelbent in der Rohre
jchén aelb.

Hanille-Bwichark.

14 Defagramm (8 £oth) fehr jtarfer Danille-Fuder wird
mit 9 Dottern !/, Stunde lang gerithrt, damn mijecht man
17'/, Defagranmm ([0 Loth) ATehl hinein, jtreicht die Ulaffe in
2 Theilen anf ein Blech, beftreicht fie mit &i, beftrent jie mit
gréblichem Fucter und Nlandeln und laft jie in der Réhre licht
bacdten. Wenn der Swiebact ausgefithlt ift, jtellt man thn noch
eittenn Augenblic in die Rohre, fchneidet ihn warm in ditine
Schetben und [dft diefelben damn in der Réhre trocknen.

Wonille-Bwicbarh mit Gern.

Ulan madht von gut 7 Deciliter (2 Seidel) NTehl, 2 jdhwachen
Deciliter (Y[, Seidel) Mbers, 4 Dottern, etwas wenig Salj,
oucter nach Belieben und 1'/; Defagramm Germ einen Teig
an und fietet denfelben fehr gut durch, damn macht man einen
ober zwei Striel davon, [dft bdiefelbent nicht su lange gehen
und bact fie {hon dunfelgelb. Am ndadhjten Tage fehneidet ntan
dte Strigel in bdiinne Scheiben, dvebt jede ecinzelne Scheibe gut
in jtarfem Danille:Fucer oder Anis:Fucker um, legt jie in eine
tiefe Dorsellanfchiifjel, dectt diefelbe zu, [&ft fie ftehen und bdht
dte Scheiben am ndachjtiolgenden Tage in der Réhre jchon [licht.
Ulan braucht dazu 28 Defagrammt Danille-Fucker.

9
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Reihenaner Bwichark,

28 Defagramm (16 foth) Jucker mit & ganzen Eiern
1 Stunde lang rithren, '/, Kaffeeldffel voll Anis und 28 Defa:
grannt (16 £oth) NTehl hineingeben, von dem Teige auf einem
beftrichenen Bleche einen langen Weden — etwa 3 Centimefer
hoch und 8— 10 Centimeter breit — fornten und jdhom licht:
braun in oder Fiihlen Réhre bacen und dann austithlen lajjen.
BHierauf jtellt man den Swiebact noch einen Utoment in die Réhre,
fchneidet ihn vorfichtig in 1'/,—2 Eentimeter dicde Streifen mnd
lagt diefelben in der Rdhre froctnen.

Filtherl-Brot,
Atan rithrt 2 gange &ter und 2 Dotter mit (4 Defagranmnt
(8 Soth) Suder fein ab, gibt einen £5ffel Danille-Fucter oder
geftofienen 2Anis und -sulest 14 Defagramm (8 Loth) Atehl
dasit; die Ulaffe wird in Sorm von 2 Wecken auf ein beftrichernes
Blech gegeben, bet siemlicher Rite gebaden, abgeldjt und, fo
[ange fie nocdh warm ift, in ditme Streifen gefchnitten.

Fiftherl-Brot anf andeve Hrt.

Utan treibt 28 Defagranum (16 Loth) Sucker mit 4 ganzen
&tern fehr lange und jorafdltig ab, gibt den Saft von | Citrone
dazu, vervithrt langfam 35 Defagrammt (20 Soth) 2Ntehl
hinein, [dft es 1 Stunde jtehen, gibt dann den Teig auf ein
mit ATehl beftaubtes Tuch, ftreicht ihn leicht mit dem Audel:
walfer auseinander, beftrent ithn mit 2nis, jchlaat ihn 3u einem
Weden sujammen, beftreicht denfelbenn mit &, bactt ihn lang:
fam, fcdneidet ihn, fo lange er [auwarm ijt, in Spalten und baht
diefelben in der Réhre.

Anig-Brot.

Utan rvithrt 21 Defagramm (12 Loth) Danille:Fuder mit
6 Dottern recht gut ab, gibt den Schnee von 3 Klar hinein,
vithet noch '/, Stunde, mengt sulet 28 Defagranun (16 Loth)
Ntehl darvunter, ebenfo auch etwas 2nis nach Gefdymact, macht
einen oder jwei Weden auf dem befjtrichenen Bleche und badt
fte langjam.
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Anis-Brot auf andere HArt

Utan rithrt 14 Defagramm (8 Loth) Sucker mit 2 Dottern
wnd 2 ganzen &ern flawmig ab, gibt dann [7'/, Defagranum
(10 £oth) feines Utehl und etwas Anis darunter, macht davon
auf einem mit Wachs bejtrichenen Blech 2 lange Weden, lagt
fie langfam backen, jchneidet fie, fo lange fie warm find, in
Stinme  Schnitten 1nd [&ft diefe in der Rohre lichtaelb bahen.

Bniler=-Brot.

6 ganze Eer, 7 Defagramm (4% foth) gefchwellte, fehr
fein geftoferte Nlandeln und 28 Defagramm (16 Soth) Hucter
werden !/, Sthmde lang gerithrt, dann gibt man 14 Defa:
avamm (8 foth) feines Ulehl hinein, fiillt die AUlafje in emne
Papierfapiel und badt fie fehén langfam. Ulan Fann entweder
Danille oder jebr fein gejchnittene Eitronenjchale Odarmnter
acben.

Wagdalewen-Brot.

Ulan treibt 14 Defagramm (8 Loth) Butter flawmig ab,
aibt damn langfam 7 Dotter, 28 Defagramm (16 Soth)
Sucer, den Schnee von 4 Klar und 2] Defagramn (12 Loth)
Nehl hinein, menat langfam 10Y/, Defagramm (3 Seltchen)
in Wiicfel aefchnittene Chocolade darunter, fiillt die Utafje in
¢inen ausgeftrichenen wnd ausgeftanbten Bijechof-2todel und lajt
jie fehr langfam Dbacten.

Wagdalenen-Brot anf andere vt

Nlan treibt 21 Defagramm (2 Loth) Butter mit 5 Dottern
und 21 Defagramm (2 Soth) Suder ab, mifcht 3%/, Deta:
gramum (2 €oth) gefchdlte und fein gejchnittene ATandehr, den
Sdmee von 5 Klar und 21 Defagramm (12 Loth) UTehl dar
witer, ftreicht die Nlaffe auf ein BVlech und [Gft fie in der
Réhre leidht iiberbaden. Dann ftreicht man den Schnee von
2 Klar bdaviiber, beftrent ihn mit grobem Fucker und nit

21%
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Atandeln und backt das dann Ganze aus bis es eine fchdne
Sarbe hat. Alan fann je nacdy Gejehmact Vanille oder Citromen:
jchalen dazu geben.

Bilthot-Braot,

14 Detagramm (8 Loth) Sucker werden mit 2 ganzen Eiern
und 2 Dottern aut verrithrt; damn gibt man 14 Defagramm
Rojinen, ¢ Defagramm (4 £oth) ungejchilte gefchnittene Nandeln,
¢ Defagramm fein gefdhnittenes Citronat und ebenjoviel in
Eleine Witrfel gefchnittene Chocolade dazu; sulefit nenat man
14 Detagramm (8 Soth) Ntehl leicht hinein. Bierauf filllt man
die Alaffe in den ausgeftrichenen und ausgejtaubten Bifchof-
Ulodel und [afit fie */, Stunden bis [ Stunde bei fchwacher
Hite backen.

@hocolnde-Brof,

10!/, Detagramm (6 €oth) Fucer werben mit ebenjoviel
Butter 1/, Stunde geriihrt, damn Fommen nach und nach 8 Dotter
hinein; mwenn diefelben gut wverriihrt find, gibt man 7 Defa:
gramm (4 €oth) ermdrmte Chocolade hinein und sulegt nod)
aleichseitig den Schnee von 6 Eiweiff mit 8%/, Defagramm
(5 £oth) Utehl. Als Wiirse gibt man Vanille dazu. Die Aafje
wird dann in einer mit Butter ausgeftrichenen und mit ATkl
beftaubten Sorm fehr langjam gebacdten; wenn bdiefelbe aus:
getithlt ijt, ftitest man fie, beftreicht fie mit 2ATarmelade und be:
cift fie mit folgender Glafur: [4 Defagramm (8 foth) ge:
viebene Chocolade und 28 Defagramm (16 Loth) Sucker werden
mit [%/, Deciliter ('), Seidel) Wafjer gefocht und fo lange ge-
vithrt bis f{ich eine Raut bildet, welche man wiedber vervithren
nfy; bildet fich nach dem Entfernen und Dervithren der eriten
Raut fofort wieder cine jweite Haut, fo ift die Glajur gut wnd
fann fofort iiber bden Kuchen gegeben werden, worauf man
denfelben i die offene lauwarme Rdhre ftellt bis die Glajur
trocfen ijt,
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Hup-Braot.

14 Detagramm (8 €oth) Fucker werden mit ebenjoviel
Witffen und | Klar geftofen, danm mit 6 Dottern und etwas
Gewiirs jo lange geriibrt bis die Nlaffe flaumig ift; hieranf gibt
man 3'/, Defagramm (2€oth) Semmntelbrofelin und den Schnee von
4 Klav hinein, fitllt das Ganze in denBifchof-2todel, lafit es lang:
jam backen, damn austithlen, fdneidet es in Iiirfel, {ibersieht
diefelbenn mit Jucdereis und beleat fie mit versucterten ATiijjen.

Hlehen-Brot.

Alan nimmt 56 Defagramm (52 Loth) Weinbeeven,
84 Defagranmt (1Y, Pfund) Rofjinen, 34 Defagramm Datteln,
cbenjoviel Seigen, 28 Defagramm (16 Loth) NTandeln, 28 Defa-
agramm  Pignolien, 56 Defagranm (32 Loth) ZHwetjchten,
28 Detagramm (16 £oth) Brinellen, [4 Defagramm (8 Loth)
Citronat, 28 Defagramm (16 Loth) Hlefen (aetroctnete Birnen)
wid ungefahr 30 —40 Stid Gewiirsnelfent, {chnetdet 2Alles
jehr flein sujanumen, mifcht es jehr gut untereimander, ateft
3, Deciliter (| Seidel) fiifien MWein oder Liquenr dariiber und
[aft es iiber Wacht sugedectt ftehen. Damn Fauft man beim
Bicter um 5—10 Hreuzer rohen Brotieig, fnetet denjelben fejt
i die Niafje hinein, macht Fleine Wedenn auf Oblaten, versiert
diefelben mit NTandeln und badt fie in der Rdhre.

Fritthten-Brot.

Nlan jdhneidet 7 Defagramm (4 Loth) gefchdlte Atandeln
in Stiftchen, ebenfo auch ein Stitck Citronat und ein  Stiick
Quittentds; hierauf vithet man 14 Defagramm (8 £oth) Sucter
mit 5 Dottern flauntig ab, aibt 7 Defagramm (4 Loth) Ro:
fimen, 7 Defagramm Weinbeeren, bdas ejdinittene, ferner
121/, Defagranun (7 Loth) Afehl und bden Schnee von 5 Kiav
hinein, beftreicht eine Sorm mit Butter und ftreut fie mit
Uteh! aus, fiillt dte Alaffe ein und badt jie [angjanm. Wenn
das Brot gebaden ift, fchneidet man es i diinne Scheiben und
leat diejelben sum Trocknen in dte Fithle Rdhre.
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Friithten-Brot anf andeve At

Atan rithrt 14 Defagramm (8 Loth) Sucter mit 3 Dottern
aut ab, mifcht dann 14 Defagramm (8 €oth) gejchnitteres
Citronat, 14 Defagramm Weinbeeren, 14 Defagramm Rofinen,
14 Defagramm Pignolien, 14 Defagramm ATehl, !/, Kaffee:
becher voll Rum und den Schnee von 3 Klar darunter, theilt
die Ataife in drei Theile, macht davon Wedken, bejtreicht fie mit
Waiffer, bejtrent fie mit Ntehl und backt fie jehr [angjam. Alan
jticht mit einem fleinen 2Ausftecher hinein, um 3u jehen, ob die
Atajje jchon ausgebacten ift.

Gerithrtes Biscnit oder Conlevve-Brot,

14 Detagramm (8 €oth) Fucer mit 6 Dottern flanmig
rithren, dann den Schnee von 6 Klar wnd 10/, Defagramm
(6 Coth) 2Tehl sugleich cincithren. &in Niodel wird mit Butter
ansgeftrichen, mit Niehl ausgeftanbt, bie 8, Stunden lang

gerithrte — Taffe eingefitllt und lichtbraun gebaden.

Biscuit-Brot.

& Dotter und 3 gane Eier werden mit 17!/, Defagramm
(10 £oth) Danille:Fuder durch 20 Ufinuten mit der Schneeruthe
gefdhlagen und damn werden 14 Defagranm (8 £oth) fetnes
ATeh! bineingeriihrt. Die Utaffe wird tm Bijchof-Niodel langfam
gebacken,

Butter-Biscuif.

duder (3 Efer jchwer), ebenfoviel Butter, ebenjoviel ANTehl
und 5 ganze Eier. Die Butter wird-fehr flawmig geriibrt, damn
aibt man ein ganzes & und den Odritten Theil des Fuders
hinein, wenn dies gut verviihrt, das jweite & und jo fort bis die
brei Eter und der Fucker fehr gut verriihrt find; dann gibt man
das ganse UTehl hinein und rithrt es mur gan; leicht Surch.
Ntan fiillt die Aafje Fleinfingerhoch in Papterfapieln und badt
fie jchmell in der Réhre.
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Ronlode von Bishoten-Teig.

Nan rithet 14 Defagramm (8 Loth) Vanille-Suder mit
6 Dottern febr langfam flaumig ab, mifcht den Schnee von
5 Klar dasu und mengt 8%/, Defagramm (5 Soth) feines
Mieh! davunter; dann gieft man die Alafje auf ein beftrichenes
Bledy, ftreicht jie mit dem tefjer fchon gleich, badt fie licht:
gelb, [5ft fie fchmell vom Bleche ab, beftreicht fie vajch mit
Eingefottenem, vollt fie sujammen und ftellt dte Roulade noch
file einen 2Augenblic in die Rohre. Wemn fie ausgefithlt ijt,
jchnetbet man fie in Scheiben.,

Biscuit-Bogen,

Danille-Zuder (4 Eier jchwer) treibt man mit 4 Dottern
ab, aibt Samn den Schnee von 4 Klar dazu und mifcht sulett
noch NMehl (2 Eier fdhwer) darunter. 2lan macht auf et it
achs beftrichenes Blech fleine Adnfchen, beftrent fie mit NTandeln,
bact fie jchén gelb und biegt fie, fo lange fie noch heig find,
{iber Ste Sorm, damit fie Bogen bilden.

Biscuit=Brapfecin,

Nian rithet |4 Defagramm (8 Loth) Suder mit 5 Dottern
einte halbe Stunde lang; hievauf gibt ntan den Schnee von 4 Klav
dasu, rvithrt noch sehn Nlinuten langjam fort und mengt fehr
vorfichtia 10"/, Defagramm (6 Loth) Atehl hinein. Nlan fprift
Sann auf ein Papter tleine Krapferln, beftrent fie mit Sucter
und Gt jie gans licht backen.

Biscuit-HRrapferin anf andere HArt.

14 Defagramm (8 Loth) Sucter werden mit 8 Dottern
fein abgeriihrt; Sanmn mijcht man den Schnee von 4 Hlar und
sulest 10/, Defagramm (6 Loth) feines Atehl darunter, ftreicht
dte Ulafje auf ein beftrichenes BVlech, Dbadtt fie langfam, fticht
Eleine Krapferln aus, legt immer 3wei aufeinander, gibt da-
swijchen Eingefottenes, beftreicht fie mit &, beftrent fle mit
Sucer und Nlandeln und legt in die Ulifte eine MWeichfel.
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Biscuit-Arapferln anf drvitte Hrt ‘
Utan fchldgt [ Klar su fejtenmt Schuee, gibt 5 Dotter und

14 Detagramm (8 €oth) Sucer hinein und vermengt es gut; dann
mijcht man nody 10"/, Detagramm (6 £oth) feines Atehl dar-
unter, oreffivt die Hrapferln auf ein Papier, zuckert fie ftart
und badt fie bei fehr mdgiger Bie.

-y~ 2 -

| Atan vithrt (4 Defagramm (8 Soth) fehwachen Danille-
] ouder mit 3 Dottern qut ab, gibt dann fehr fejten Schiee von
3 Klar und suletst 8%/, Defagramm (5 £oth) gefroctnetes Nieh!
i darunter, formt auf dem mit Wachs bejtrichenen Bledhe Bistoten,
i lagt jie an der Luft trochnen und backt fie hierauf in stemlich
|
|

i
!
1l Bilvine Biskoten.
I‘

-

fiihler Roéhre.
Bishoten anf andere Arvt,
Utan rithet 14 Defagramm (8 £oth) Fuder mit 6 Dottern
i gut ab, gibt den feften Schnee von 4 Klar und sulest 10!/, Defa-
i gramm (6 Loth) Starfmehl darunter, madt durdh cinen Trichter
Bistoten auf ein mit Wadhs bejtrichenes Blech, beftrent fie mit
ouder und [aft fie jchnell in der K6hre baclen. |

Gleidy-Ithwer,

Atan treibt 14 Defagramm (8 Loth) Butter aut ab, gibt
langfam 6 Dotter, 14 Defagramm ouder, den Schitee von '
4 Klar und suleht 14 Defagramm (B Loth) AUlehl bdarunter,
fiillt die ATaffe in eine ausgeftrichene Sorm und [apt jie fchon
gelb backen,

Torteletten,

Atan treibt 28 Defagramm (16 oth) Butter flaumia ab,
gibt dain 5 hart gefochte Eier, 14 Defagramm (8 Soth) ge:
jchdlte und fein geftofene Utandeln, 14 Defagramm Danille-
ouder und 28 Defagramm (16 €oth) UTehl hinein, walft den
Teig auf dem Brefte aus, fticht runde Schetben aus, bejtretcht "
fie mit & wnd backt fie langfam in Ser RShre. Nlan Eann jie
mit Eingejottenem ober auch mit frijchemt ®bjt belegen.
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Badener Tovieletten.

14 Defagramm Butter treibt man flawmig ab, gibt
5'/, Detagramm (3 Loth) Fucker und 17"/, Defagramm (10 Loth)
Utehl hinein, walft den Teig auf dem Brette aus, fticht Fleine
Huchen aus, beftreicht fie mit &, [Aft fie in der Réhre bei
mdpiger Hige langfam baden und beleat fjie dann mit &in-
gefotternem oder mit frifchem Mbijte.

Huahlhippen n Bdjlagobers,

Utan rithrt 5 ganze &ier mit Suer (5 Eier [chwer) ab
bis es dicf wird, gibt dann ATehl (2 Eter fchwer) darunter und
vervithrt es nody febr gut; dann ftreicht man den Teig anuf ein
mit Wacdhs beftrichenes Blech recht diinn auns, backt ibn lang-
fam fchén gelb, fehneidet ihn, jo lange er heif ijt, in Stiide,
wickelt diefelben vajch itber cinen Hodydffel und [dft fie bis
sum 2Anrichten in der Wdrme ftehen.

Anis=-Brebel,

Aian treibt 21 Defagramm (12 Loth) Butter flanmig ab,
gibt 6 hart gefodhte Dotter, 14 Defagramm (8 oth) Fuder,
ciite Hand voll geftogenen Anis und 28 Defagrantm (16 Loth)
AUtehl hinein, vervithrt es gut, walft danmn den Teig auf dem
Brette ans, madht Brekeln, Iwc]‘trc{d:t jie mit & und badt fie
lanajant, ;

Thee-Brebeln.

Aian treibt 7 Defagramm (4 Loth) Butter ab, rithet
17"/, Defagramm (10 Soth) Atehl gut hinein, gibt dann lang-
jam 7 Defagramm (4 Soth) Fuder, 2 Dotter und 2 Efloffel
voll Mbers dazu, mijcht den Teig aut, walft thn aus, madt
tleine Breheln, bejtreicht fie mit &i, beftreut fie mit ATandeln
und badt fie langjam bis fie jhon gelb jind.
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Wanille-Ripferht,

Don 14 Defagramm (3 $oth) Butter, 7 Defagramm
(& Soth) gejchwellterr und jehr fein gejtofenen AUtandeln, ¢ Deta-
gramm (& foth) Sucder und 7Y/, Defagramm (10 Loth) Ulehl
wird am Brette ein Teig gemacht und agut mejjerviictendict ans-
gewalft; dann werden mit dem Ausftecher Kipferln ausaeftochen,
mit &t bejtrichen, gebaden und, wenn fie noch heifg {ind, mit
jtarfem Danille-Jucker feft bejtrent.

Wanille-Ripferln anf andere At

28 Defagranmm (16 £oth) ATandeln werden gut abgewifcht
wund mit der Schale gevieben; dann {téft man 28 Defagramm
aucer mit agut */, Defagramm (Y/, Loth) Danille, mijcht ihn
unter dte Atandeln, gaibt 2 Klar Odast, mengt den Teig
gut durcheinander, madht tleine Hipferln und [aft Odiejelben
auf einem mit Wachs Dbejtrichenen Vleche Fihl bacden. Ulan
beftrent fie, jo lange fie noch warm find, jehr jtark mit Danille:
Hudcler,

Hanille-Ziipferln anf dritte Hvt.

Uian arbettet auf dem Brette von 14 Defagramm (8 Loth)
Utebl, 10'/, Detagramm (6 Loth) Bufter, 5'/, Defagramm
(5 Loth) Sucker und 5/, Detagramm gefchalten und geriebenen
Niandeln einen Teig ab, formt fleine Kipferln, backt fie nicht
su fihl und tunft fie, wenn jie noch heif find, aut m ftarfen
Danille-Hucter. e

HobeelTtharten.

Don 5 Klar wird ein fefter Schnee gejchlagen; dann riihrt
man 18!/, Defagramm ([0Y/, Loth) Danille:Fucter hinein, gibt
nach und nadhy 5 Dotter und jsuleft ein fchwaches Kaffee:
becherl voll UTehl dazu, ftreicht die 2lajje auf ein mitgadhs
beftrichenes Blech, Dbactt jie fchon gelb, fjdhmeidet fjie, io‘ [ange
fie noch heif ift, in Streifen und rollt diefelben iiber ein rundes
Rolz. Menn man will, fann man die Hobelfcharten dann mit
&1 beftreichen und mit fein gejchnittenen Pijtazien oder 2nis be:

ftreuen.

- e A A— -
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HGobellthavten anf andere Art,

NMan jchldagt 14 Defagramm (8 Loth) Suder mit 6 Dottern
im Schneefefjel auf dem Seuer fo lange bis es warm wird;
dann aibt man den Schnee von 4 Klar und szulest 10'/, Defa:
gramm (6 Soth) Atehl darunter, ftreicht die Ulajje ditnn auf
ein mit Wachs Dbeftrichenes Blech, bejtreut fie mit Anis und
Niandeln obder auch mit Piftazien, backt fie fehr langfam bei
gelindem Sener, fchneidet den Teig, fo lange er noch heif fift,
in daumenbreite Streifen und wickelt diefelben um den Hoch-
[3ffelftiel.

Anis-Bdyarten,

Ulan treibt Huder (2 &ler {dwer) mit 2 Dottern jehr
[anae ab, aibt den Schnee von 2 Klar dazu, mifcht 2tehl (| Ei
jchwer) darunter, bejtreicht ein Blech mur febr wenig mit Butter,
gibt die iaffe in Eleinen Tropfen daramf, weil fie diinm aus:
cinander rinnt, bejtrent jie mit Anis, bdcdt fie Fib[ und biegt

jie, fo lange fie heify jind, iiber eimen Kochloffelitiel.

Anis-Bogen,

Nian fchlagt 14 Defagramm (8 Loth) Sucker mit 5 Dottern
jehr aut ab, aibt dann langfam [Sffelweife 7 Detagramm (4 £oth)
Atehl dazu, mifcht sulegt den Schnee von 5 Klar darunter,
macht auf das beftrichene Blech fleine Raufchen, bejtrent fie mit
Anis, badt fie jehon gelb, wobei fie flach werden, und biegt die
Kuchen, fo lange fie warm {ind, iiber den Stiel eines Koch[dffels.
Sie miiffen dann an einem warmen Orte ftehen bleiben, damit
jie feft mwerben,

Buther-Plikrhen.

Nlan rithet Fuder (6 &er fhwer) mit 5 ganen Etern
und 3 Dottern !/, Stunde lang fehr feft, gibt damn Atehl (4 Eter
jchwer) darunter,” vithrt es noch rvecht gut ein, madht auf ein
mit Wadhs bejtrichenes Blech mit der Sprite Bufferln von der
Grofie eines Silberguldens, siemlich hoch anfdreffivt, [ldaft fie
eine Dievtelftunde an der €uft jtehen und backt jie dann bei
mdgiaer BHifse.




Badwert.

Thee-Lrtangerin,

28 Detagramm (16 Loth) Sucker rithrt man '/, Stunbde
lang mit 4 ganzen &ern, dann mifcht man 28 Defagramm
(16 £oth) Ntehl hinein, walft auf dem Brette Stangerln aus,
legt diefelbe auf ein beftrichenes Blech, beftreicht fie mit & und
[afit fie nicht su heiff bacten.

Eis-Siangerin.

Atan macht auf dem BVrette von 8%/, Detagramm (5 Soth)
Utehl, 7 Detagramm (4 Loth) Suder, 7 Defagramm Butter,
| Ejloffel voll Rum und etwas Citronenjchale einen Teig an,
walft ihn mefferriitendic aus, beeift ihn, fdmeidet Stangerln,
legt felbe auf ein bejtrichenes und beftaubtes Blech und badt
fie febr langfan. Sum €is nimmt man mue Fuder, Waffer
wd etwas Citronenjaft.

Parifer Stangerln.
Ulan rithrt 56 Defagramm (32 Loth) Suder mit 28 Defa:
gramm (16 €oth) gut abgewijchten, mit der Schale fein ge-
jtofenen Atandeln und 5—6 Eierflar in einer Pfarmme auf ge-

“lmdem Sewer bis es recht heiff wird und [aft die Alafje aus:

tithlen; damnn gibt man nady Gefchmadt Citronenjaft und
jo viel ATehl daran, daf der Teig sujammenhilt, walff ihn aus,
bejtreicht ithn mit &is, fdmeidet Stangerln, legt fie auf cin be-
jtrichenes und beftaubtes Blech und backt fie [angfam bis fie
hart {ind. Sum Eis vervithet man den Fucker mur mit MWaffer
und etwas Citronenfaft.

Piktozien-Stangern.

Den feften Schnee von 2 Klar vervithrt man recht flauntig
mit 14 Detagramm (8 Loth) Vanille:Fucker, mijcht dann 14 Deta:
gramm (8 foth) gefdhdlte, geftofene UTandeln hinein, fdhneidet
Streifen von ®blaten, ftreicht die Nlafje darauf, jtreut ldnglich
gefchnittene Piftasien Saviiber und backt fie in Fithler Réhre,
fo daf fie lichtgelb werden.

—
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Bnm-Stangerln,

Ulan treibt 14 Defagramm (8 Loth) Butter mit 4 gansen
E€iern ab, aibt 14 Defagramm Sucfer, ebenfoviel Atehl und
2 E§loffel voll Rum dazuw; wenn 2Alles gut verrithrt ift, ftreicht
man den Teig etwa [ Centimeter dick auf ein Bledh und
bact ihn hellgelb. Rierauf beftveicht man die Halfte des Teiges
mit Ntarillen-Atarmelade, legt die andere Halfte daranf, jchneidet,
fo lange er warm ift, Stangerln und beeift diefelben. Fum
€is viihrt man (4 Defagramm (8 Soth) Sucker mit 2 EFlSffen
Jum und etwas warmem MWaijer.

Auther-Stangerln.

7 Defagranum (4 Loth) Butter werden mit 7 Defagramm
ouder warm gemacht; wenn Beides serfloffen ift, Formmien
4 Dotter und 3"/, Defagranm (2 Loth) Uiehl hinein. Jft das
®anze gut verrithrt, nimmt man es vom Feuer weg, aibt das-
jelbe fofort in den Nidrfer und {téft es. Der Teig wird damn auf
dem Brette mit 3'/, Defagramm (2 Loth) Ulehl aut verarbeitet,
mufy eine Weile rajten, damn macht man Stangerln, bejtreicht
jie mit € und backt fie bet mdfiger Bie. Ulan Faun irgend
etnent beliebigen Gefchmact davan geben,

Buthev-Ruolat[herln,

5%/, Detagramm (9 Loth) Butter werden flaumiag ab-
getricben, dannt gibt man 2 Dotter, 5'/, Defagramm (3 Loth)
Danille-Zucter, cine fingerijpite voll Salz und 3uletst 17!/, Defa-
gramm (10 Loth) Atehl hinein. Aus dem Teige macht man
tleine (nufigrofie) Undderln, legt diejelben auf ein beftrichenes
Blech, driicht mit dem $inger ein Loy hinein, beftreicht fie mit
&1, bejtreut fie mit Nlandeln oder mit grobem Fucter, [dfit fie
lichtbraun bacden und falt werden. Dor dem Anrichten filllt man
in das Loch beliebige ATarntelabde.
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CGrevteig=-Hrapferhn,

Aian treibt 14 Defagramm (8 Loth) Vutter mit 14 Deta:
aramm Rindjchmalz und 3 Dottern gut ab, gibt 14 Defagramm
oucder und 55 Defagramm (20 Loth) AUTehl darunter, madht
tleine Kugeln, dvitctt oben e¢in Sodh ein, bejtreicht jie mit Wafjer,
bejtrent fie mit grobem Fuder und Ulandeln, bacdt fie langjam
jchén gelb und fullt fie mit Eingejottenem.

Gtiftel-BRrapferin,

Aian jchneidet 14 Defagramm (8 Loth) gefchalte Niandeln
in feine Stiftchen und itbertroctnet jie in der Eihlen Rohre; ebenjo
[aft man auch 14 Defagramm Danille:Fucker etwas trodnen;
danu fchldaat man 5 Klar 3u feftem Schinee, mengt jehr langfam
Sucter und Atandeln hineirr, nwacht mit dem Kaffeeldffel auf
ein mit Wadhs bejtrichenes Vled) Fleine Bufferin und backt bdie:
jelben in Eiihler R06hre.

Hollander-Brapferin,

Atan macht von 4 Defagramm (8 Loth) Alehl, [0/,
Defagramm (6 Loth) Butter, 5'/, Defagramm (5 Loth) Jucker
und etwas Citronenfaft einen Teig an, [aft ihn '/, Stunde
vajten, walft ihn mefjereiickendicE aus, fticht runde Plattchen
aus, badt fie gelb, legt immer 2 Scheiben aufeinander, ftreicht
Emagefottenes dazwifchen und iibersieht fie mit beliebigem Eis.

Chocolode-Hirapferln,

14 Defagramm (8 Loth) Butter, 14 Defagranmm Hucker
und 4 &er werden jehr flawmig abgeriibrt, dann mijcht ntan
10/, Defagramm (6 Loth) Alehl bdarvunter, [dft 14 Deta:
granim (8 $oth) Chocolade mit 4 Efloffeln voll Wafjer anf:
fochen, mifcht fie in den Schnee von 4 Hlar, vithet das Ganse
dann mit der obigen Ulafie sujammen, ftreicht es auf ein bis jwei
mit Wachs bejtrichene Bleche, badt es langjam in fithler R6hre,
fticht Krapferln aus, leat je swei aufeinander, ftreicht Ewmn-
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gejottenes dazwifchen und Dbeeift fie. Sum Eife fodht man
10"/, Defagranm (6 £oth) Chocolade mit ebenfoviel Fucker,
etwas Wafjer wnd Citronenfaft bis es jdhdon did ift, vithet
dbami, bis es ausgefithlt ift, in Faltem Xafjer, beaieft bie
Krapferln und [aft fie lanajam trocnen.

BRailer-BrapTerin.

Aian rithrt 14 Defagramm (8 Loth) Danille-Fucker  mit
dent fejtaefchlagenen Schinee von 2 Klar und dem Safte einer
halben Citrone bis es rvecht dicF wird; damn mifcht man
14 Detagramm (8 Soth) gejchdlte, fehr fein gejdhnittere 1mmd
etivas gevdjtete UTandeln darunter, macht fleine Krapferln auf
das mit Wachs bejtrichene Blech, backt fie [angfam bet Hikler
Réhre und beeift fie damn. Fum &ife rvithet man 10"/, Deta:
gramm Sucker mit dem Safte einer halben Citrone und eines
halben Klar.

Haffee-HBrapferin.

®ib in etnen Schneefeffel 2 frijche &gertlar, 2 Ejléffel
voll ftarfen Haffee (derjelbe muf fo ftarf fein wie eine Ejjens)
und 5 Efloffel voll fein geftebten Lanille - Sucter, ijtelle das
Becken i eine mit fiedendem IWafjjer gefitllte Cafferole, [ajje
das Wajjer fortfiedben und fchlage Odie Ulajje mit der Schnee:
ruthe fo lange bis fie jo bdick ijt wie cin fejter Schnee. Dorher
beftreiche ein Papier mit Butter, lege dasfelbe auf ein Brett,
mache davauf von der Ulafje fleine Hanfchen und lafje diejelben
in der abgefiiflten Raéhre troctnen; diefelben wijjen innen noch
weich bletben, mwerden hievauf von dem Papier abgeldjt und
doppelt aufeinander geleat. Die Krapferln miifjen noch fo feucht
fein, daf fie sufammentleben.

Baoffee-Rrapferln anf andere Hrt,
Utan fodht 28 Defagramm (16 Loth) Sucker mit einer

tleinen Schale fehr jtarfem fchmwarzen Kajfee jo lange bis er
fich fpinnt, und wenn er noch gans heif ift, wird der fehr fejte
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Schiee von 5 Klav hineingeriifrt; dann taucdht man ein fehr
alatt gehobeltes ditmmes Brett, welches in die Rdkre paft, in
taltes MWafjer, fprifst durch die Sprige Fleine Krapferin davauf
und [dft fie in der Réhre trochnen. Wenn fie eine fefte Rinde,
aber noch feine Sarbe befommen haben, und innen noch aan;
weich und feucht find, [8jt man fie behutfant mit einem Sitnnen
Atefer ab und flebt immer swei Krapferln zujammen.

Aie eBbaven Bnerln.

Ulan mijcht 6 Klar mit 25 Defagramm Danille-Fuder
. Schneefeffel, ftellt den Kefjel damn auf Fochendes Wafjer
und jehldgt die Ataffe mit der Schneeruthe fo lange bis: fie dick
wird, aber doch noch fo flitffig ift, daf jie fich nicht ganz von
ber Ruthe [Bft; damn mifcht man fchnell !/, Siter fein geftiftelte,
tn der Rohre getroctnete ATandeln Sazu, formt mit demr E3ffel
die Buferln, legt diefelben auf ein mit gelbem Wadis beftri-
chenes Blech und (4t fie in nicht 3u heifer Rdhre rajch bacfen.

Chocolode-Buferln.

¢ Defagramm (4 €oth) Chocolade mwerden gerieben,
2 Klar werden 3u Schnee gefcdhlagen, dann mifcht man 7 Defa-
gramm (4 €oth) Suder und die Chocolade hinein, macht auf
ein mit MWachs beftrichenes Blech Fleine Bufferln und [agt fie
langjam baclen.

HalelnuB-Bullerln,

Atan vermengt 14 Defagramm (8 Loth) Sucker, ebenfo:
viel fein geftofene Rafelniiffe mit 5 Klar auf dem Brette recht
gut, macht fleine Kugeln auf ein mit Wachs beftrichenes Bledh
und bactt fie fehr langfan.

Anf-Bullerin,

Ulan jtépt 5!/, Defagramm (2 Loth) ungejchalte NTandeln
und ebenfoviel Wiiffe recht fein. DVon 3 Klar wird ein fefter
Schiee gejdhlagen; man gibt 14 Defagramm (8 €oth) Danille-
Suder hinein, mijcht das Geftofene gut davunter, macht auf

T L e e
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ein beftreutes Papier fleine Héaufchen, beftrent jie mit Sucfer
wnd backt jie ikl (aber doch heifer als jpanifchen IDind), jo
dafy fie obent gelb und fteif jind, in der Alitte jedbodh nod) gans
wetch bletben.  ATan legt dann inmer 2 Bujferln anfeinander
und  gibt Ntarillen-NTarmelade dazwijchen. Atlan fann anftatt
der iifje auch BHafelnitjfe nehmen.

Spanifhe Wind-Bulferln.

28 Defagramm (16 €oth) Sucker vithrt man mit dem
jehr fejtent Schnee von 10 Klar, aibt ein fchwaches Defagramm
» Yoth) Starfmehl hinein, macht auf ein mit MWachs be:
ftrichenes Blech fleine Vujferln wnd badt fie jehr langjam in

der Roéhre.

(1
\ /g
\ -/

Gpanifthe Wind-Bufferln anf andere Avt,

Utan jehlagt 5 Hlar su feftem Schiee, mengt 21 Defa-
gramm (12 foth) Danille:Sucter darunter, macht auf ein mit
Wachs bejtrichenes Blech fleine Haufchen und backt fie m der
tithlen R8hre.

Gpanilhe IWind-Bullerln mit gelponenem Bucker,

dian l[apt 28 Defagramm (16 Loth) Jucker dick jpinnen,
fchldat 3 Hlar 3u feftem Schnee, gibt den Sucer noch heify nach
i nnach hinein, madyt auf etn mit Wachs bejtrichenes Blech
fleine Raufchen und lagt fie in der Rdhre troctnen.

Bimmt=-Bullerht.

Utan rvithrt den Schnee von 2 Klar mit [4 Defagramm
(8 £oth) Sucter fo lange bis es gans weif ift, damn gibt nman
dintmt nach Belicben und 14 Defagramm (8 €oth) gefchilte
und jehr fein gefchnittene Tandeln darunter, macht aufj ein
mit Wadhs bejtrichenes Blech fleine Bujjerln und [aft jie fehr
langfam badten.

Gerold:Sanerldanber, Hodrecepte. 22
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Bimmi-Harien.
14 Defagramm (8 Loth) 21Teh], ebenjoniel Hucker, | ganzes
&i, 7 Defagramm (4 Loth) Butter und 1| Kaffeeldffel voll Stumt
. werden auf dent Brette su einem Teige gut vervavbeitet, dann
' fein ausgewalft, ausgeftochen, mit & bejtrichen, mit Atandeln
belegt und [icht gebacten.

Rimmi-Gferne.

| Nian mijht 28 Defagramm (16 Loth) mit der Schale
i jehr fein geftofiene Utlandeln, 28 Defagrammt (16 foth) Hucter,
jchwach 1 Detagramm ('/, Soth) Simmt mit dem fehr feit ae:
jchlagenen Schnee von 5 Hlar sujammen und macht es anf dem
Brette su einem Teige an; dazu nimmt man mw jo viel Atehl
als nothwendig ift, damit der Teig fich bindet, und waltt den-
jelben fchwach fleinfingerdick ans. Dann jticht man mit den in
Niehl gehunften Sormen dte Sterne aus, legt jie auf ein Blech
und [dft fie hellbraun backen. Wil man die Sterne beetfen,
jo rithrt man 14 Defagramm (8 Soth) Sucker mit [ Kiav rvecht
lange ab, tunft die Sterne auf einer Seite ein und [aft fie damn
in der Fihlen Rohre fibertroctnen.

Bimmi-Geliick.

28 Defagramm (16 £oth) ungejchdlte, nur gut abgewijchte
Niandeln werden mit ebenjoviel Sucker und 1°/, Defagramm
‘ (1 Soth) Fimmt fein geftoffen, bdanm macht man davon it
i 7 Defagramm (4 Soth) Citronat, der Schale von 1 Citrone —
i Alles fein sufammengefchnitten — 1 ganzen & wnd | Dotter
auf dem Brefte eimen Teig an, walft ihn S aus, fticht
1l belichige Siguren mit mehlbejtaubten Sormen aus, legt fie auf
1 Gblaten und [dft fie lanajam baden.

W andel-Bullerln.

14 Defagramm (8 Loth) Danille-Fucter rvithet nan nit
1!/, Klar ab, gibt dann 10/, Defagramm (6 Loth) aefchdlte |
und fein geftofene Ulandeln hinein, vervithet es gut, madht
fleine Bufjerin auf Oblaten, fteckt in die Alitte ein Stickchen
Quittenfas und laft fie bei magiger  [ike bacten,
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Wandel-Batkwerk.

Nian ftoft 14 Defagramm (8 Loth) agejchdlte 2UTandeln
mit dem Safte von | Citrone und | Hlar fehr fein. Butter
(3 &ier jchwer) rithrt man mit Danille-Sucker (60 Eier jchwer)
wd 4 gansen Eiern, dann mifcht nman die ATandeln darunter
und julet gibt man noch Atehl (4 &ier jdpwver) dazu. Ulan
ftretcht Senn Teig auf ein mit Butter bejtrichenes Papier, bddkt
ihn langjant, jdhueidet ibn in Streifen, legt inumer jwel jolche
aufetitander und fillt fie tmswifchen mit Eingefottenent. Utan
fann die Stangerln auch beetjen.

Wandel-Zovten.
ANTan macht von 14 Defagranum (8 Loth) VButter, 2 Dottern,
3'/, Defagramm (4 Loth) gefchdlten mwnd fein geftofenen Ulan-
deln, 10'/, Defagramm (6 Loth) Sucer und 157/, Defagramm
(9 £oth) UTehl ecinen Teig an, beftveicht ein Vlech damit, backt
ibn langjamt bis er jchon gelb ift, wund fchneidet ihn gleich, fo
lange er nodh heif ijt, in pierectige Stiicte.

Wandel-Ringe.

28 Defagramm (16 $oth) feiner Fuder wird i einer
Cafjerole unter beftandigem Rithren heifj gemacht, dann {chitttet
nan it auf das Brett, mengt 28 Detagranun (16 Loth) ge-
jehdlte wnd febr fein geftofene Atandeln darunter, gibf ein wenig
Aeugewitry dazit und mifeht sulefst den fejten Schneé von 2 Klar
hirtei. Der Tetg wird ausgewalft, dann fticht man Ringe aus,
legt fie auf ein mit Wachs bejtrichenes Blech, bejtreicht jie mit
Ei, Dbeftreut fie mit Niandeln und backt fie langjam.

Wandel-Birinsdyen.

14 Detagramm (8 Loth) gefchwellte und gejchdlte Atandeln
werden mit dem Schnee von 2 Hlar geftofen; dann werden
28 Detagramm (10 £oth) fein gejiebter Sucker davunter gemifcht,
dte 2tajje m emne Sprife gefiillt und fleine Hrdnzchen auf das
Blech gentadt, weldhe in der wenig heiffen Rohre nur trodien
dtirfen.

w2
e
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Gefitllte Mandel-Hranzerhr.

Nian macht von 14 Defagramm (8 Loth) Vutter, eben:
jooiel ATehl und 10'/, Detagrammm (6 Loth) Dmn[l»f(gucfer
einen Teig, walft ihn febr ditnn aus, jticht Hrangerln ans, be:
jtreicht die Ralfte davon mit & und beftreut fie mit Atandeln
und grobem Fucer, bact jie langjam, beftreicht die unbejtrenten
Kranzerln mit Eingefottenent und leat die beftreuten Hranzerln
darauf.

Mandel-Biangerin.

14 Defagramm (8 foth) gefchdlte, jehr fetn aejtofene
Ulandeln vulu[ut man mit ebenfoviel Sucder und dem: Schee
von | Klar, {dhneidet Stangerln von Mblaten, bejtreicht jie mit
dem Teige, welcher nicht su ditnn jein darf, jondern aerade jo
dick, baf er fich nodh ftreichen [aft, bejtreicht Oie Stangevhn mit
&is und bacdt fie fehr langfam. Sum Eije vervithvt man
7 Defagramm (4 €oth) Sucker mit dem Safte eimer Citrone
und einem Klar bis es rvecht {chén glatt und dicd ijt.

Wandel-Tnferln.

Ulan rvithrt [0'/, Defagramm (6 Loth) gejchalte, fein
geftofiene Atandeln mit 10'/, Defagranum (6 Loth) Fucter wid
dem Schnee von 2 Klar gut ab, ftreicht die 2tajje jehr Oditnn
auf ein mit Wachs bejtrichenes Blech, backt fie in Fithler Rohre,
jchneidet fie, fo lange fic noch heif ijt, in fleine Taferln und
fibersieht Otefelben mit Wajjer - €is. Sum Eije [agt man
3'/, Defagramm (2 Coth) Sucter mit Waffer jpinnen und viihrt
dbann noch 3'/, Defagramm rvohen Fucer hinein bis es dic it

Obers-Alitter,

Atan macht von 7 Defagramm (4 Loth) Sucer wnd
ebenjoviel 20Tehl mit 1'/, Deciliter Obers einen diumen Teig
an, den man auf ein mit Wachs bejtrichenes Blech aunsgieft,
aleichjtreicht und fchén gelb bdct; . dann fehneidet man den
Kuchen, fo lange er noch heif ift, in vierectige Stiice. Dicjelben
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ditrfen nur wefjervitcendicE fein.  MWemt man will, Fann man
Sen Teig wdahrend des BVackens mit fein gefehnittenen Pijtasien
bejtrenen.

@Chorolade-Ringerhn.

M macht ven 3'/, Defagramm (5 Loth) mit der Schale
gejtofenenn Utandeln, 8%/, Defagramm (5 Loth) Butter, ebenjo-
viel UTehl und 14 Defagramm (8 Loth) geriebener Chocolade
auf dem Brette einen Teig anm, walft ihn gut mefjervitcendic
aus, jticht mit einem siemlich arofen Krapfen-2Ausijtecher Scheiben
aus, fticht in Ste Atlitte mit dem fleinen 2Ausftecher ein Loch,
o dap fich ein Ring bildet, bejtreicht ein Blech mit Vutter,
beftaubt es mit 21Tehl, leat die Ringe fehr behutfam mif dem
Utefjer davauf, dFt fie 1/, Stunde bet magiger BHie baden
und nimmt fie erjt vom Bleche weg, wenn fie ausgetithlt jind.
Dann werden jie mit folaendem Eife itbersogen: 15 Defagranm
Danille:Fucder, etwas lanes MWafjer und Runt. Die Atajje aibt
circa 24 Stitd Kranzerht.

Halelunh-Brangerln.

{

14 Defagramm (8 Loth) Suder werden mit 2 Eiertlar
, Stunde lang gevithrt, dann mijeht man 14 Detagranm
(8 Soth) geftofene und pafficte Hajelniiffe hinein.  Atan fticht
tleine Kramzerln aus Oblaten aus, leat darauf bdie fein aus:
gemwalften und in Suder getuntten Teigfranserln, bejtreicht fie
mit €terflar, beftreut fie mit Sucker und backt jie auf einem mit
Wadhs bejtrichenen Bledh.

Grilloge, Tpanildyer Wind,

14 Defagramm (8 foth) Nlandeln werden gejehdlt, jtift-
artig gefditten und gelb gerdftet; 2 Klar werden su Schnee
aefhlagen, 14 Defagramm (8 Loth) Fucer und die Ulandeln

hinetngemijcht, damn wird die Ulajje auf Oblaten geftrichen,
in Streifen gefchnitten und in nicht su heifer Rdhre gebackern.
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Genois=-Hipferi.

14 Defagramm (8 Loth) Sucker treibt man mit 6 Dottern
recht fchaumig ab, damn gibt man den Scdnee von 6 Klar,
etwas Citronenfchale und 14 Defagramm (8 Loth) Atehl dasu,
laft 12"/, Defagramm (gut 7 Soth) Butter jergehen, entfernt
den Schanm, damit fie feine Sdure nehr enthdlt, und mijcht fie
leicht unter dte obige Taffe. Dann gibt man diefelbe i ein
grofes, ausgejtrichenes @ortenblech, backt fie [angjam, fticht
Hipferln aus, beftreicht fie mit Eingejottenent und beeijt fic.

Pignaliew-Ripferhn.
. dent fehr feften Schnee von 4 Klar riithet man
14 Detagramm (8 €oth) Sucker, 1%/, Defagramm (1 Loth)
tehl und 14 Defagramm (8 Loth) Pignolien, jprit auj ein
mit Wachs beftrichenes Bledh Hrapferht und backt Sdiejelben
jehr langfam in der nicht heiffen Réhre.

Duttel-Bhnitten.

Nian rithrt 14 Defagramm (8 Loth) Fucer mit dem
Schnee vont 5 Klar jehr {dhaumig ab, mijdht 14 Defagramm
(8 Soth) aans fein gehadte Datteln und chenjoniel ungejchdlte,
auch fehr fein gefchnittene Utandeln davunter, jtreicht die lafje
auf Oblaten, bact fie in der Rdhre und fhneidet jie damn in
Schniften. Die Datteln miifjen felbjtverjtandlich ohne Kerne ge-
wogen wnd der Teig famm gut | Centimeter hoch anfaejtrichen
werden.

Butterbrot,

14 Defagramm (8 €oth) fein gejtofiene, ungejchwellte
Atandeln, 12/, Detagramm (7 Loth) Sucer, 10/, Defagramm
(6 £oth) Utehl, Fimmt, Welfen — wenn man will, etwas Ci:
tronenfchale —, 3 Eidotter, 3'/, Defagramm (| Tafel) Chocolade
mit dem Safte von einer halben Citrone sujanumen auf dem Vrette
anmachen, dann fein auswalfen, mit dem grofen Ausjtecher aus:
jtechen, in ote Rdlfte {chneiden, lanajam backen, mit &is iiber:
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sichent und frocfnen“lajjen. pum Eis: 14 Defagramm (8 Soth)
Sucter mit | Eidotter abrithren und, wenn ntai will, etwas
Citronenfaft dasu geber.

Ambrofio.

5 Hlar werden su feftem Schnee gefchlagen, 14 Defa-
aramm (8 £oth) Danille:Huder, chenjoviel ftiftartig gejchnittene,
gerdftete UTandeln und auch aleichpiel fein gefchnittene Datteln
Sarunter aemijcht, damn @Oblaten rund  ausgeftochen, wmit der
Naffe dick bejtrichen, fo daff es bitbjche Bujjerin werden; die:
felbent werden hierauf bl gebaden.

Wi y-Ritdylis.

Nian madht anf dem Brette einen Teig an von 177/, Deta-
gramm ([0 €oth) Atehl, ebenjoviel Butter, 10/, Detagranm
(6 £oth) Danille:Fucker, 10/, Detagranm (6 Loth) gefchdlten
wid fein aeftofenen Niandeht und 2 Eiern, walft denjelbernt nicht
allzu ditnn aus, fticht Kuchen von belicbiger §orm aus, bejtreicht
jie mit Dotter wund backt fie langjam. Nlan beftreicht die Kuchen
dann mit Einaefottenem und  bejtrent jie mit Jucter, ehe man
diefelben jervirt. AUlan Fann anch Sie Danille weglaffert und dent
Teige ivgend einen anderen belichigen Gejchmact geben.

FalTdje Auftern.

Nian macht auf dem Brette etnent Teig an von 14 Deta:
gramm (8 €oth) Atehl, 10'/, Defagramm (6 fofh) Suder,
7 Defagramm (4 €oth) gejchdltern, fein geftofenen Atandelt,
7 Defagramm Butter, einer Ulefjerfpitie poll Sinmumt, ebenfoviel
®ewiirsnelfen, der Schale von einer halben Citvone und | &,
walft den Tetg Ol aus, jtretcht bie Eleinen Sormien mit
Butter aus, legt denjelben hinein wnd bactt thn gelblich; damn
fiillt man dte Kuchen itnnen mit weifem Eife, lapt dasjelbe
trocien und aibt etwas [&nalich gejchnittene, mit ECitroren:
jaft befprigte Nlandeln, jowie etwas geriebene Ehocolade hinein.
Man Fann fie auch mit &ingefottenem fitller. Fum €1
vithrt man | Klar mit 2 ElSffeln Sucker vecht lange bis
jchdn dick und glatt ijt.

je
es
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Unnille-Butter.

Utlan vithet 14 Defagramm (8 Loth) fehr jtarfen Danille-
ouder mit 3 Dottern ¢ Stunden lang; dann macht man einen
Sdcher von Papier, fprit Sie Atajje durch eine Diite in die
Rimen und [aft fie fiber Lacht in der Réhre troctnen.

Honille-Butter anf andere HArt,

Aian treibt 14 Defagramm (8 foth) Butter ab, nacht
mit 1%/, Deciliter (1, Secidel) Obers ein Kindstodh und [lafit
es austiihlen; dann riibrt man 2 Dotter wd 14 Detagramm
(8 Loth) fehr ftarfen Danille-Gucter hinein, jprift es ourch eine
Ditte in Fleine Papierfapfeln und [aft das Ganze fiber Wacht
in der Réhre trodhen.

Gpanifthe Wingerln.

4 Detagramm (8 €oth) Butter rebelt man mit ebenjo-
viel ATehl ab, madyt dann mit 7 Defagramm (4 Loth) gejchdlten,
fein geftofenen Nandeln, 7 Detagramm Juder und 2 Dottern
cinent @eig, walft ihn diinn aus, fticht Ringerln aus, bejtreicht
jie mit &i, bejtrent fie mit grobem Sucfer und fein gefdynittenen
Atandelit und bact fie bei gelinder Marnte.

Butter-Ringerin.

Alan treibt 14 Defagramm (8 €oth) Butter mit & hart
aefochten &iern flaumig ab, gibt 7 Defagranum (4 Loth) Sucer
dazu, damn etwas gany fein gefchnittene Citronenfchale und
mifcht sulet 21 Defagramm (12 Soth) Niehl bdarunter. Der
Ceta wird mefferriictendicd ausgewalft, damn fticht man Ringerln
aus, beftreicht diefelben it Schnee, beftrent fie mit Sudcter mid
bact fie fchén gelb.

Huatkilthe Reltdyen,

Alan rithrt 14 Defagramm (8 ®oth) Suder '/, Stunde
lang mit | gansen &i, gibt dann 3'/, Defagramm (2 €oth)
jehr fein gefchnittenes LCitronat, efwas

aejtogerten  Jinunt,
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Gewiivinelfen und julelt 8%/, Defagramm (5 Loth) Niehl darunter,
gibt den Teig auf ein mit UTehl bejtaubtes Vrett, walft ihn
aut mefjerviickendict ans, fticht beliebige Sormen aus und bidkt
fie in siemlich Eihler Réhre.

Gewiivzerln.

Alan mijcht 14 Defagramm (8 Soth) Fucder mit 4 Doka-
gramm (2'/, Soth) Citronat, etwas Citronenjchalen, Gemwiirs:
nelten, 14 Defagramm (8 Soth) mit der Schale fehr fein ge-
flofenen Atandeln gut durcheinander, gibt den Schnee von 3 Hlar
davunter, ftreicht die 2Mtajje auf Mblaten, béckt jte langjam wnd
jchneidet fie; fo lange fie warm ift, in beliebige Stiice. 2Tan
fann auch anftatt des Gewiirses 3/, Defagrammt (2 Loth)
Chocolade dazu gebern.

Gruiiry-Tafeln,

Utan mijecht 28 Defagramm Fucker, die Schale von einer

halben Citrone, 1%/, Defagramm fein gejtogenen Jimmt und
| Defagramm Gewitrsnelfen mit 28 Detagramm Niehl, brajelt
¢ Defagramm Bufter damit ab, gibt 2 Dofter und 2 ganse
€ier Dinein, macht den Teig aut an, walft thn ditim aus,
Jchneidet vievectiae $lechchen, [eat eine Alandel in die NTitte, be-
ftreicht fie mit € und backt fie jdhdn lichtbrawn.

Baleler Lecherli

14 Detagramm (8 £oth) Alandelin werden jorgfdltia ab-
aewifcht, der Vreite nach o diinn als méalich gefchnitten und
i einen MWeidling gegeben; dasu gibt man dann 3/ Defa-
gramm (2 Soth) fjehr fein jujammengefchnittenes Citronat,
14 Detagramm (8 foth) Sucter, 1'/, Defagramm (] jdhwaches
Soth) Fimmt, | jhwaches Defagramm (Y/, Loth) Gewiirs:
nelfen und | Ulefjerjpie Ammonium. 2lan [dft 2 Deciliter
(etwas mehr als !/, Seidel) Ronig in eciner fleinen Cafjerole

einmal auffochen, gieft ihn heif itber obige Ulafje in den Weid:
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ling, aibt fofort in die gleiche Cafjerole2—3 &ierbecher voll
Kivfchwafjer, simdet es an und gieft es brennend iiber die
Nafje; danmm mifcht man joaleich 35 Defagramm (20 Loth)
Niehl darunter. UTan deckt den MWeidling hierauf ju, [aft den
Teig bis zum ndachjten AUlorgen jtehen, walft ihn damm auf
cinent leicht beftaubten Brette mefjerviictendid aus, jchieidet ihn
in Streifenn und backt ihn auf Papier in nicht 3u heier Rohre.
1l fie leichter absuldjen, fanm man die Secterli mit etmwas Wafjer
beftreichen. Sum Beeifen focht man 21 Defagramm (12 Loth)
Sucter mit etwas Wajjer, bis er jchwere Tropfen wirft, wund
beftreicht dte Lederli damit. Das Ummonium fauft man in der
Apothefe mit dem ausdriictlichen BVemerfen: ,Fum Hochen”.

Pfeffernit)le.

Nian verriithrt | & mit (4 Defagramm (8 Loth) Suder,
idhwady 2%/, Defagramm (1'/, Loth) Citronat, 1 fjchwachen
Epldffel voll Fimmt, ecinem halben Kaffeeldffel voll ®Hemiiry:
nelfen, einem ganj Eeinen Stitckchen UTuscatnuf und einer tleinen
Mefferfpite Ammonium, mijcht sulet 14 Defagramm (8 Loth)
Miehl darunter, macht auf ein mit Wachs Beftrichenes Blecdh
fleine Hugeln und backt fie langfam. XWenn der Teig ju trocen
wird, jo fann man ihn mit etwas Wajjer anfeuchten.

Lebhutgen-Gtangerln.

Utan fchldat 5 Klar su feftem Schnee, rithrt 5 Dotter und
28 Defagramm (16 £oth) Sucter hinein, mijcht 21 Defagramm
(12€oth) gefchdlte, ftiftartig gefchnittene Atandeln, fnapp '/, Deta:
gramm (!/, €oth) Fimmt, 7 Detagramm (4 foth) fein ge:
jdhnittenes Citronat und julest 28 Defagramm (16 Loth) Niehl
Sarunter, vervithrt ¢s ait, ftreicht die Niafje ungefihr jchwach
fingerSid auf ein mit Wachs beftrichenes Blech, badkt fie bei
tithler R8hre [ichtgelb und jchneidet fie, ¢he fie falt geworbden ift,
in daumenbreite Stangerln.
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Hiirnberger Lebhudyen.

Nian treibt |4 Defagramm (8 £oth) Fucter mit 2 gansen
&iern ab, gibt 3!/, Defagramm (2 Loth) fein gefdhnittene, ge-
fhalte Nandeln, gut */, Defagramm (V/, Loth) Fimmt, '/, Defa:
gramm Gewiivsnelfen, 21/, Defagramm fein gefchnittenes Citronat,
etwas Citronenjchalen mnd sulegt 10'/, Defagramm (6 Loth)
NTehl daszu, jdhneidet vievectige Stitcte Oblaten, jtreicht die iaffe
davauf, beleat fie mit ATandeln und badt fie jchon langfant.

Weiper Mitrnberger Tebkuden.

14 Defagramm (8 Loth) gefdimellte und gejchdlte 2tandeln
werden fein gefchnitten und auf dem Vleche in der Réhre ge:
trodtnet (womdalich itber Wacht); 28 Defagramm (16 Loth)
Sucer werden mit 4 @Etern abgetrieben, dann 3!/, Defa:
aramm (2 £oth) Citronat, ebenjoviel versuderte Orangenjchale,
1 {chmwaches Defagramm (Y/, Loth) Gemwiirsnelfen, etwas len-
aewiir;, NMuscatbliithe, sulest die Alandelm wnd [0Y/, Deta:
gramm (6 £oth) UTehl darunter gemenat, fo daj fich die 2lafje
dtinn auf Oblaten ftreichen [dft; hierauf beleat man diejelbe mit
Niandeln obder Citronat, [aft den Teig 2—5 Stunden ftehen,
damit er anzieht, badt ihn damn in nicht 3u heifer Rohre gan;
lichtbraun (Semmelfarbe) und {chieidet den Lebfuchen, jo lange
er warm ift, in beliebige Stiicte.

Hiienberger Lebhuthen anf andere Hrt

Nan rithet 1°26 Kilogramm (72 Soth) Suder mit
18 @lern eine gange Sthude lang im MWeidling, ohne aus:
sufeent, gibt damm 1°12 Kilogramm (64 Soth) AUTehl wnd
56 Defagramm (32 Loth) gejchdlte und fein gejchnittene Niandeln
nebft 28 Defagramm (16 Loth) Citronat, ebenjoviel verjucterte
Orangenjchalen, 5'/, Defagramm (2 $oth) fein geftofenen
aimmt, jchwady 1 Defagramm (gut '/, foth) Gewitrsnelten
und ebenjootel Cardbamomen darvunter, ftreicht den Teig auf
@blaten und [aft ihn i nicht ju heifer Roéhre jchon hellbrawn
bacten.
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Grehoditer Lebhudyen.

28 Detagranum (16 Loth) NTandeln werden mit der Schale
fetit geftoent und 4 Klar 3u Schnee gejchlagen; dann gibt nan
dte geftofenen AUtandeln nebft 28 Defaaramm (16 €oth) Fuder,
14 Defagramm (8 Soth) Cifronat, [ Alefjerfpie voll Finumt,
cbenjoviel Gewiirsnelfenn 1wnd 7 Defagrammt (4 Loth) Honig
hinein und vithrt es am offenen feuwer bis es auffocht; hievauf
mijcht man [0'/, Defagranum (6 Loth) UTehl davunter und ftreicht
die Ulajje noch warm auf 4 Oblaten, worauf man den Huchen
in Stiicke f{chneidet, mit ATandeln beleat und in der Rdhre auf
etnem mit MWachs bejtrichenen Bleche bkt

Highenbiivger Lebhkudyen,

Utan vermengt gut gemefjene 23/, fiter (2 iaf) feines 1
BVrotmehl mit 1*/, Defagramm (] Loth) Fimmt, Gewiirsnelten
— 2lles fein geftofen — wund den feinen gelben Schalen von
2 Citronen; app 1'/, Liter ([ UTaf) Honig Ffocht man mit
5—4 Eploffeln voll MWaijer, nimmt den Schawm ab wnd gieft
ihn fjiedend itber das UTehl; damn @ibt man noch 1%/, Defa:
aramm ([ £oth) in Wafjer aufgeldjte Pottajche dazu und rithet
das Ganze jehr femell jo lange bdurcheinander bis gar fein
Aiehl mehr fichtbar ift. Der Teig muf daun 24—50 Stunden
an einent warmen @Orte aufgehen, mworauf er wie ein Ludel: {
teig beavbeitet und gefnetet wird; man formt beliebige Stiicfe,
welche ungefdahr [— 2 Singer dick fein follen, und jpickt Siejelben
mit Alandeln. RHierauf legt man die StiicFe auf ein mit 21Teh!
beftanbtes Blech und badt fie in Fihler Rohre {chén gelblich.

Hleine Lebkuthen.

5'/, Defagramm (5 £oth) Butter treibt man !/, Stunde
lang mit | ganzen & und [4 Defagramm (8 Loth) Suder ab,
mifcht 3"/, Detagranm (2 $oth) fein gejdhnittenes Citronat,
etivas geftofenen Simmt, ebenjoviel (etwa 2 Nlefjerjpifen voll)
Gemwiiznelfenn und juleft 14 Defagramm (8 Loth) Utehl dar-
unter, gibt es auf ein Brett und macht den Teig an. 17/, Defa-
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gramm (1 £oth) jiffe und 10 Stitck bittere Tandeln werden
ant abaewijcht, geftofienn und in den Teig gemengt; wemt man
will, fann man auch etwas Citvonenfchale dazu geben. Der
Teig wird gut mejjerviicfendict auj Oblaten gejtrichen, in Stitce
aejchnitten und bei mdfiger Liffe gebaden.

Frankfurter HBrende.
(Das Recept ftammt aus der Familie Goethe.)

56 Defagramm (52 Loth) mit | Efloffel voll Rojenwaijer
fein aeftofiene Atandeln werden mit ebenjoviel gejtofenem Sudter
auf fdhmwadiem Seuner unter beftdndigem Riibren fo lange ge-
réftet bis fie fich trocten anfiiblen. Diefes wird in cin anderes,
mit ucer ausgejtrentes Gefdf agethan, mit einem Tuch bedectt
und an einem fithlen @rte aufbewahrt. Am folgenden Tage
avbeifet man die Ulajje auf dem Vrette mit | Etweiff und
7 Defagramm (4 Soth) feinem Utehl glatt, rollt fie 2 AUTefjer:
viicBenn SicE aus und orviickt jelbe, mit den mit ATehl beftdubten
Rolsformen ans. Lachdem fie mu noch 24 Stunden frocten
liegen bleiben, werden fie auf einem mit Wachs beftrichenen
Bleche agebacten.

Englifthe Biscnits.

50 Defagramm Fuder, 7 ganze Eer, 12 Granun Rirjch-
hornfalz merden eine Stunde gerithrt; dann fommt hitbjdh viel
Danille, eine Tajfe frifche Niildh und zulelt 50 Detagramm Atehl
dazu gerithrt. Diefe Ulafie [aft man 24 Stunden im Weidling
sugedectt ftehen, aibt damn nochmals fnapp 50 Defagramm
NMehl dasu, ftreicht dem Teig mefjerriicendict aus, fticht ver-
fchicdene Sormen aus und backt jie bei guter Hife.

Cakes.

50 Defagramm Hucter, mit '/, Stange Danille geftofien,
viihet man etne Stunde lang mit 7 Eern und '/, Defagramm
Bivjchhornjals; nachher rithet man 50 Defagrammt Ulehl und
1'/, Deciliter lanwarme NTlh hinein, bdectt den Weidling 3u
und [dft den Teig 24 Stunden ftehen; damn gibt man wieder
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A

0 Defagranum Atehl bdarunter, mijcht eés gut ein, legt Oden
ig — immer nur theilweife — auf ein mit Atehl bejtaubtes
Brett, walft ihn gut mefjerciicfendicd aus, fticht ihn mit be-
licbigen Sormen aus, [egt die Cafes auf ein nicht bejtrichenes
Blech und bdckt fie bet guter Rifse in der Réhre bis fie licht:

3

gelb find.
@ahes auf andere Avt,

Nian [Gft 21 Defagramm (12 Loth) BVutter jeraehen,
vithrt daun 6 Dotter hinein, mengt 28 Defagramm (16 Loth)
Aiehl, ebenjoviel Suder, | Hand voll Rofinen und den Schrnee
von 6 Klar, jowie audh etwas Citronenjchale davunter, Fiillt
die dasu Dbejtimmten Eletnen Sormen bis jur Hdlfte an und bacdft
die Cafes auf dem Bleche fchdn gelb.

Gewibnlider Fpanifdyer Wind,

Auf den Schiee von | Klar rechnet man 7 Detagranun

(4 %oth) Sucter. .
Choralode-EGis,

4 Seltchen doppelt gebramnte Fucderbdcer:Chocolade und
aleich fchwer Sucer werden mit 3/, Deciliter Waffer sugejtellt
ud gefocht bis jie dicte Blafen werfen; dann sieht man jie vom
Seuer wea, gibt | E[lSffel voll flare Butter hinein, l4ft e
noch einmal auffochen bis fie fich jwifchen den Singern jpinnt,
nimmt jie vom Herde weg und tablivt fie fo l[ange bis fie einen
grauen Schinmer befontmt; hierauf atefit man das &is itber den
Kuchen, ohne mit dem 2teffer nadhsujtreichen, und ftellt ihn einen
Augenblit sum Trocknen in die Rdhre.

Chorolade-Eis anf andere Hrt.

17"/, Detagramm (10 £oth) Chocolade werden mit 1%/,
Deciliter (/, Seidel) Mafjer vecht dick gefocht, dann gibt man
28 Detagramm (16 Loth) Fucfer mit 5'/, Deciliter (| Seidel)
Wafjer dazn und [dft es gut verfochen, worauf man es vom
RQerde wegnimmt, fleifig vithvt und tablivt bis die Ehoco:
lade iiberfihlt ift. NTan muf fie dann fehnell vermenden, fonjt
wird der Guf hart.
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EGis um Gup.

Nan rithet 7 Defagramm (4 Soth) Fuder mit dem Schiee
von 2 Klav, [aft cbenjoniel Zuder fpinnen, gibt denjelben audh
in den Schiee und rithrt fo fange fort bis die Nlafje dict wird
und nicht mebr zerfduft. Nan farbt es dann beliebig mit Anilin
oder 2lferntes.

Fis sunt Gup anf andere Avt,

Nian {hlaat von 2 Klar einen fejten Schee, rvithet ¢ Deta:
agramm (4 Soth) Fucker davunter, dann gibt man noch 7 Defa:-

granmm (4 £oth) gefponienen Sucker dazu und entweder Citronen:
ober Mrangenfaft, etwas Niaraschino oder Rumt. Sobald der
®uf glatt gerithrt ijt, muf er jofort erwendet werden, fonjt
wird er trocten.
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