Einfache Alehlipeifen.

Mehlinddel.

Aug einem halben Kilo Mehl, 2 Dottern, Salz und
Meild) mad)t man in einer Sdchiifjel einen nicht fejten Teig
an, fdhlagt thn eine halbe Stunbde gut ab, vermengt dann
2 Davte, witrflig gefdymnittene und in gutem Fett gerditete
@emmeln damit, formt mit einem Sdppilofiel 2 gleid)
grope, vunde Snovel, [ift fie beildufig cine halbe Stunde
in Salzwafjer focjen, zevreift fie dann auj Stiicke, beftvent
fie mit geviebener Semmelvinde und dibergieht fie mit heifer
DButter.

Hejentuddel,

Wean macht aus anderthalb Dfa. Hefe, einem Koch-
[offel Weehl und etwwas Mild) einen Teig, der gibren muf,
gibt in eine Sdhitffel 7 Dclt. Mehl, den aufgegangenen
Hefentetg, ein ganges Ei, vie nbthige Wil und etwas
©al unbd avbeitet einen jehr feften Teig aus; laFt diefen
enigjtens 2 Stunden langjam gehen, formt am Nudelbrette
4 rvunve, gleiche Knivel, [EFt fie eine hHalbe Stunde rajten,
fodyt jie etwa 10 bis 15 Winuten in Salzwajjer, jerveifit
jic in Biertel und itbergieft fie veichlich mit Heifer Butter.
Man qibt dazu qut angemachtes Bilaumennuf.




Ginfadhe Mehlipetien.
Sypedfnodel. I

3 farte, in fleine Witvfel gefchnittene Semmeln gibt
man i cine Schitfjel, itbergieft jie mit 6 Loffeln Wiildh,
worin man 6 ganze Gier abgefprudelt Haf, wnd jtellt fie
filv eine Stunde bei Seite, wihrend man 3 anveve havte,
ehen aud) auf fleine Witrfel gejdmittene Semmeln mit
etwas Scmalz in der Rohre goldgelb rijten [Ept. %, Kilo
weid) gefochtes Raudhfleijch jhneidet over hackt man mittel-
jetn, gibt es zu ben in Gi geweichten Semmeln, mijht es
qut unter einander, gibt mun die falt gewordenen, gerdjteten
Semmeloiirfel dagu, mengt fo viel Miehl bei, daff bdie
el feft sufammenbalten, focht jie etioa 10 Winuten in
Salzwajjer, Dejtveut fie dann mit Semmelbrdjeln und be-
gieBt fie mit heifer Butter.

Spedinddel. 1L

Man [Ght 14 Dia. Sdymalz Heip werden, viihet 4 Delt.
Mehl Binein, [§ft das verdampjen und gieft nady und
nach) 4 Delt. falte, vohe Mild) dagn und laft ¢s, fobald
Alles gut verfodht ift, falt werden. Dann fommen unter
fortwabhrenbem RNithren 2 Gier und 5 Dotter und endlid
2 in Wiinfel gefchnittene, in Schmaly ausgebadene Senumeln,
14 Dfa. gewiivfelter Spect und 14 Dfa. gehacies Seld)-
fleifd) Dinein. Aug bdiejem Teige iverden rtunde, eigrofe
Snidel geformt, die in viel Wafjer eine halbe Stunde ge-
fodht werder.

Bauerntuidel.

8 Bavte, in Witcfel gefdynittene Semmeln rdjtet man
in ber Riofre lidhtgeld auj 16 Dta. Schiweinefett und einem
gehinften Lofjel fein gehadter guitner Peterfilie. Jn einer
Sdhitffel verrithrt man 1 Liter Mehl mit 2 gangen zer-



Cinfadye Deebljpetfen, 271

Elopjten Giern, einem RKaffecldfiel Saly und der nbthigen
Mild), 3u einem ditnnen Teige und fiigt nun bvie gerdijteten
Sentmeln dagu; verviihvt Alles gut und jormt einen vunden
Snbvel mit den in Waffer getaudhten Hinven, um ihn
probeweife focdjen ju laffen. it er zu [ocfer, dann qibt
man etiwvag MWeehl zu.  Man fodht die Kuddel in Sals-
waffer, gevveifit fie i Vievtel, Deftveut fie mit gevichener
Gemmelvinde und begieft fie mit heifier Butter.

Palifyknsdel, I. Art.

8 Genmeln, in fleine Wiirfel gefchnitten, benept man
mit etnem Halben Liter Mildh, tveibt 16 DEa. Butter flawmig
ab, fbldgt 6 gange Giev und 2 Dotter Dingu, vermengt
vie Semmeln damit, gibt 20 Dfa. Eleinwiixflig gefchnittenen
©ped, den man viften [Gfit, bis er glasartig wird, dazu
und falgt vie Majfe. — Gin Tud), in faltes Waijfer getaudht
und ausgedviidt, breitet man itber eine Sehiifjel aus, gibt
den fubdvel bavauf, bindet evjteves fejt mit Bindfaben fury
obev dem Teige zufamumen, gibt das Ganze in fodjenbdes
Galzivafjer wnd [Gft e8 davin anberthalb Stunden tochen.

Beim Anvidjten wivd der Knbdel anf eine Sbitffel
gelegt, mit gevdjteten Semmelbrbjeln bejtvent, veic)lich mit
heifier Butter iibergoffen und anfgetragen.

Anmevbung: Man famn audy ftatt 20 Dfa. Sypect
bie Hilfte Schinfen und die Hilfte Spet geben,

Palfiptnidvel, IL At

(Fiie 6 Perfonen.)

4 Dta. Butter werden mit 2 gamgen Giern und 2
Dottern jein abgetvichen wnd 3 Eleinmwiivflig gejdnittene
Semmeln, in Mild) fo wenig genept, baf fie faum feucht
jind, Ddagu gemifdht.  Bulept wird ein  vievtel Kilo
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gefelchtes, abgefochtes Rippenleifd) tlein gehackt, damit vev-
mengt. Nadypem bdieje Miajje gejalzen worden, gibt man
fie in ein in faltes Wafjer getaudytes Tud), bindet 3 tnapp
s und laft den fuibel drei viertel Stinden in Salzwajjer
focgen.  Derfelbe wird i Scheiben serfchuitten und Ddieje
mit Butter und Semmelbrifeln bevect.

Tiroler Knobdel.
(Fitr 8 Perionern.)

30 Dfa. Heinwitcflig zevidmittenen Sped vijtet man
bis e duvdyjichtiq ift, gibt 8 in Eleine Wiirfel gejdnittene
Semmeln dagu und [dft fie jo lange am Feuer, bis vas
Sett in den lepteren eingezogen ijt; eine halbe Stunde vor
pem Ginfodjen qibt man ju den ausgekithlten Semmeln
2 ganze Gier, ein Dotter und Deildufig einen halben Liter
Milcy, gut verfprudelt, fitgt cinen Halben Riter Mehl dagy,
pervithet es gut und [(afit es jiehen, damit die gevditeten
Gemmeln anquilfen. Hievanf nimmt man ein Stitd Leig,
legt etwas gehaciten Schinfen oder Kraut i bie Miitte,
ud formt dann tunde Kuddeln davaus, achtet jedod) davauf,
bafy ver Jubalt gany mit Teig bevectt ijt und der lehtere
feine Sprituge hat. — Ju Salzwaffer eine vievtel Stunde
aefocht, werden biefe Qubbdel in Hilften gerifjen, mit heifer
Butter, worin etwas fein gehadte Swiebel gelb aujgejddumt
. hat oder auch mur mit heier Buiter allein, begojjen und
i mit einer Beigabe vou Kraut aufgetragen.

Rirthner Suddel.

3 Semmeln und 10 Dfa. Spe werden wiirflig ges
fcmitten wid mit efuander gologelb gerbdjtet. — Wean gibt
fie in eine Sditffel, begiefit fie mit 2 gamgen, i einem
Raffecbecher Mild) abgefprudelten Giern wund [ipt Ddies
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jteben. — Dann fdneivet man 20 Dfa. fetten Srhinfen in
fleine Wilvel, mengt ihn mit den Semmelwiivfeln, gibt
banu fo biel Mehl dazu, daf der Teig fejthalt, formt vunde
mittelgrofie Snbveln davaus, lifit fie 20 Minuten in Salz-
foajjer focjen, itbergiefit fie mit heifier Butter und trigt jie
mit Svaut auf. Jedenfalls probive man einen Heinen
Subvel eingufocdyen und gebe, follte ev nicht feft genug jetn,
etivas mehr Mehl Dinein.

Topfenfusdel. 1. At

Man treibt 7 Dfa. Butter ab, verviihrt dagn 4 ganze
Cier, jiemlidh) viel Salz, ein halbes Kilo Topfen und 4
Havte, fein geviebene Semmeln. Wenn Alles gut untev
einander gemengt ift, jovmt man runbe, mittelgrofe fniveln,
focdjt fie eine vievtel Stunde in fehr gejalzenem Waffer,
sevtheilt fie dann in Hilften, beftrent fie mit geriebener
Gemmelvinve und itbevgieft fie jehr veid)lidy mit heifer
Butter,

Topfentuddel, TI. Andere Ant.

€in Balbes Rilo Topfen und 7 Dfa. Butter treibt
man ved)t ab, gibt 4 gange Gier, andevthalb i Mild) ge-
weid)te, qut ausgedviidte Semmeln hingu, vevvitfet es gut
mit einander und fiigt jhlieflich 2, Havte, fein geriebene
@emmeln, viel Saly und beildufig 2 Delt. Mehl Gei, um
die Snbdel eine vievtel Stunve in Salzmafjer focdhen zu
laffen. Vet allen Avten von Topfentuiveln ijt es angeseigt,
immer etnen fnivel als Probe fodhen zu lajjen.

Topjentuvdel mit Gries, IIL. Urt.

Wan treibt brei vievtel Kilo Topfen mit 7 Dfa.
Butter und 6 gangen Gievn ab, gibt 27, Delt. Gries wud

Deutjge £ . 18
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eine handooll - Semmelbridjel dazu, [aft die Majje fjtehen,
pamit der Gries aufquillt, formt danm mit anfgejtaubtem
Mehl am Brette runde Kuvdel und fodt ein Stiid ur
Probe ein. it e8 zu feft, daun gibt man einen Lofjel
Schmetten, it es zu loder, etivas Gries hingu. Wan fodt
bie Snbdel eine viertel Stunde in Salzwaijjer und begieft
fie dann rveidhlich mit heifer Butter.

Feine Griestuodel.

Sn %y Liter Waffer fodht man /; Riter Gries it
einem dicen Brei, rithrt nad) und nady 10 Dfa. Butter,
6 gangze Gier und etiwvag Salz hinein, lat die Majje aus-
tithlen und madyt eigrofie Knddel bavauns, die man 10 Minuten
in Salzwafjer fodjen [ERt und mit Heiper Butter begofjen,
mit Semmelbrdjeln Dejtvent, auftrdgt.

Sirjden= nnd Pilaumentuovel.

Man treibt 7 Dfa, Butter mit 3 Doftern ab, rithrt
ein Dalbes Kilo Mehl, 2 Dfa. Hefe, 2 Delt. lamwarme
Mild) und etwas Salz hinein, fdhligt das gut ab und lafit
e aujgehen. Dann walzt man den Teig auf dem mit
Meehl beftventen Brette aus, jdyneidet davauns fleine Stiickdhen,
in welde man eine Pilawme oder drei Kividen (mit etwas
Bucker) qut einmictelt, 1aBt die Knbvel nocdhmals an warmer
Stelle aujgefhen, fodjt jie 10 Veinuten in Salzwafjer, beftreut
jie mit Reibfije und iibergiefit fie mit zerlafjener Butter.

Aud) fann man jie in Butter gleid) ausbaden, gerade
o wie Krapjen.

Pomeranzenfuopel,

7 Dfa. Butter, 4 Dotter, '/, Kilo ausgedriicter

Topfen, '/, Rilo Mehl, etwas Salz und 6 ERlofrel Meild)
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werden verrithrt; der Teig wird am Nudelbrett ausgemwalt,
in bievedige, bulmzﬁg 6 Centimeter grofie Stiice gefhnitten,
ein jedbes davon mit 2 Pomevanzenjpalten wnd einem Feinen
Stitdchen Jucker belegt und zu einem rvunden Knoddel ges
jormt, fo dafy nichts von bev Fitlle zu fehen ift. — Man
fodit bie fuddel 5 Minuten in Salzwafjer, guf}t heifie
Butter davauf unb beftrent fie mit Reibfife.

Aepfelfnodel

twerden ebenfo gemadyt, wemn man ftatt den Pomerangen:
fpalten, Aepfelfpalten in den Teig wickelt.

Wprifojentuidel aus Topfen.

Dret vievtel Kilo Topfen wird tiichtig ausgedriict,
7 Dfa. Butter, 6 Dotter, ein drittel Liter NVehl und etwas
@als dagu verrithrt; von diefem Teige werben fleine
Stitddyen auf mehbejtaubtem Brette flad) gedriickt und eine
Pilawme ohne Sern ober eine fleine oder halbe Aprifofe
mit veichlichem Jucer hinein gewidielt. Auf einer Pranne
werben beiliufig 14 Dfa. Schmalz warm gemadyt und die
Stnbvel gang nal) aneinander,. tichtig Dbefettet, wie Eleine
Budhten, vavin gebacken wnd mit Bucer bejtveut, auj-
getragen.

Gewihnlide Kartoffelfubdel.

un einem Dalben Riter groben Guies zevdriict man
gut mit dem Jubelwalfer 12 bis 14 Stitt gudfere, in
threv ©djale getodite, heife, abgejchilte Ravtoffelnr, um ven
®vies damit gleichfam zu brithen; [Gft die Maffe erfalten,
gibt 3 ganze Gier, ziemlic) viel Sal; dazu, verarbeitet den
Teig und fiigt gulegt 3 in fleine Wiirfel gefdnittene und
i gutem Fett gevijtete Semmeln bef, formt tunde Wnobel,

18*
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foc)t fie eine viertel Stunve ved)t jtarf in Salzwajjer, zers
theilt fie bann n Stiide und itbergieft fie mit beifger
Butter. — Man trigt Keaut dagu anf.

Feine Kartoffelfuodel, I.

14 Dfa. Putter werden mit 4 Ciern abgetrieben, dazu
28 Dfa. gebratene, zerdriicte Kartoffeln und 3 grofe, in
fleine Wiirfel gefhnittene ungevdftete Semmeln, jo wie
etwas ©alz gerithrt, davaus fleine Knbddel geformt, 10
Minuten in Salzwafjer gefocht, dann gut abgefeiht, in
Hilften gerifjen, mit geviebener Semmelvinde bejtveut und
mit heifer Vutter itbergojjen.

Feine Kartoffelfuddel. II.

14 Dfa. Butter werden abgetrieben und 4 gange -

Eier, 4 Dfa. Meh!l, 28 Dfa. den Tag vorher gebratene,
gerdriictte Rartoffeln, 3 in fleine Winfel gefdhnittene, nidyt
gerditete Semumeln dazu vervithrt, Dann formt man fleine
runbe fuddel, lafst jie b Minuten in Salzwajjer Todjen,
jeiht fie wobl ab, Dejtrent fie mit Semmelbrdfeln und be-
gieft fie mit beifer Butter.

Kartoffelfnodel ohue Ei.
(Fiir 3—4 Perfonen.)

40 Dfa. Crbapfel, die am Tage zuvor gefocht worden
find, werben geviebem, mit 20 Dfa. Mehl leicht vermijcht
und mit 2 fleinen Semmeln, in Wiirfel gejdhnitten, auf b Dfa.
Butter gerditef, jowie mit etwas Salz ujammen gethan.
Daraug fnetet man etwa 13 runbe Kndvel, [aft fie 10
Minuten in Salzwajjer fodhen, begieft fie mit heifer, fehr
feiner Butter und Deftvent fie mit Semmelbrifeln,
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Kartoffel-Nudeln.

Cin Rilo gefodyte, falte, geriebene Qavtoffeln, 4 ganze
Cier, geniigend Salz und ein Halbes Kilo Mehl verarbeitet
man am Jénvelbrette ju einem Teige, fchneidet dann Heine
Stiicfe, formt fleinfingerlange Nubveln davaus und bkt fie
femmelgelb in Beifem Fett. — Dder: Man gibt 3u ber
Sartoffelmaffe ein halbes Rilo Gries, verarbeitet ihi bamit,
formt, wie oben angegeben, Nubdeln, fodyt fie durch 2 Minuten
in @alzioafier (jobald fie im Kochen aufjteigen, jind fie
fertig), feiht fie ab und gibt fie auf eine Pfanne, wovin
veidhlicd) in frifdher Butter gerdjtete Semmelbrifeln {ind,
widelt fie davin ein und tvigt fie als Beilage auf. —
Obder: NMan gibt die gefochten Nuveln auf eine Sdiifjel,
bejtrent fie mit gerbfteten Semmelbrifeln, Neibfife over
Pavmefantife und itbergiefit fie mit heifer Butter.

Semmeljdymarn,

8 Davte Gemmeln twerden auf fleine Wiirfel ge-
fdmitten und in eine Schitfjel gegeben. Gin duittel Liter
gute Mild) zevquirlt man mit 3 gangen Giern, 4 Dfa.
gevlajjency Butter, etiwvas Saly und 7 Dfa. Juder. Dann
gieft man e§ auj die Semmeln, verriihrt es gut und
lipt e8 2 Stunden fo ftehen. S einer Pfane lift
man Sdymalz beify wevden, gibt die Miaife gleidymipig
binetn, mijdht grofe wnd Eleine Nofinen, Orangenjchale und
Citvonade bagu, bict ven Semmeljhmarn langfant, bejtreut
ihn veichlich mit Bucer und trigt Frudytiajt dazu auf.

Saijerjdmarn, I Ant.

5 gange Cier, 5 fehr fleine, nicht gehaufte KRodhlbifel
Meel, etwas Buder, etwas Salz und 8 big 10 Loffel
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guten Sdymetten quiclt und vithvt man vedt gut ab; der
Teig muf wie ein fehr diinner Tropfteig fein. — Jn
einer Pfamne [dft man Butter oder qutes Sdymalz Dheif
twerben, gicht den Teig, faumt Heinfingerdic hinein und bkt
thn auf der Platte nidt zu rafd) geld, fdmueidet thu
in 4dectige Stitcte und wenbdet fie in dev Pfanne um, damit
fie and) auf der anbdern Seite gelb werden. NMan ridtet
biefen ©chmarn auf einer ©diijjel an, beftrent ihn veid)
mit Bucer wund tvagt thn heip auf.

Saijerjdmorn. 11,

3 Dotter, 2 Dclt. Mehl mit 2 Delt. Milch riihrt
man tiidhtig ab und gibt zulept von 3 Giflar Schnee
bazu; fchmiert eine Pianue jehr gut mit Sdmalz oder
Butter aus, gieft die Majje hinein und bickt fie gelb.
Nun wird der Teig mit Gabeln in fleinere Stitcke zevriffen,
welche in der Piumme umgeviihrt, mit Bucer bejtrent, in
per Rdfhre lidhthbraun gebacen werbden.

Sdyeiterhanfen.

10 grofie Semumeln wevden in Sdyeiben gejchnitten,
tn Mild) getaucht und jchichtemweife in eine mit Butter
ausgefchmierte Pianne gelegt.

1 Rilo in ©cdjeiben gejchnittene Aepfel, 7 Dfa. Rojinen,
7 Dfa. gefdyilte, gejdymittene WMandeln und 14 Dfa. ge-
ftofener Bucer werden wijden die Semmeljdjidyten geftrent,
peven lepte mit 17/, Liter Wildh, worin 4 gange Cier und
eine Prije Salz eingejprudelt werden, begojjen, dann mit
gerlafjener Butter betrdujelt wird. Das Ganze wird golo-
gelb gebacken.

Martidyuitten.

6 grofe Gemmteln ywerden in bdiinme Sceiben ge-
fchnitten.
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20 Dfa. Rindmart wird fein abgetvieben, mit 14 Dfa.
gejchdlten, geviebenen Miandelw und 10 Dfa. geftofenen
Buder gemiidyt und jede Scheibe damit beftricher ; diefelben
wevden in eine mit Butter ausgejtrichene Planmne gelegt wnd
auj jeve Lage ftrent man feine fdwarze Rofinen.

o Ziter WMild) wird mit 4 gamgen Giern und etwas
@als abgejprudelt, die aunfgehiujten Scjeiben damit be-
gojjen und in der Rihre gelb gebacken.

Sdinfenjledel.

Nean mad)t von 6 Ciern und 75 Dfa. Mehl einen
Leig, twaltt ihu aus, jdueidet grofe Flecteln davaus, Laft
diefe in Salzwaijjer fochen, jeibt fie ab wnd verviihrt fie
mit 14 Dfa. Butter, '/, Kilo gefodhten, fein gehacten
Raudyfleijc) oder Schinfen, fprudelt !/, Liter Meildy mit
3 gangen Ciern und etwas Saly ab, gieht died barviiber
und [agt bas Gange in einer, veichlich mit Butter ausge-
jhmievten Form Dbacken.

Aepfeliledel.

Dan madyt aus 2 Ciern und dem nbthigen Viehl
einen nid)t zu feinen Nubdelteig, jdyneidet denfelben in
Sleceln, die man 10 Minuten lang fochen [aft; dawn feiht man
fiec ab und mifdht ein nufigrofes Stiick Butter hinein, vas
in den Deifsen Fleckeln jofort gergeht. Man mijdyt 6 geviebene
tohe Aepfel und 10 Dfa. geftofenen Bucer hinein, gibt jie
in eine mit Butter audgejdhmierte Form oder Pranne, legt
oben auf fleine Stiidyen Butter und béickt die Aepfelflectel
i per Mifhre braunlic.

Sdylojjerbuben.
Yo Silo tiicfife, geddurete Pflaumen werden in
Wafjer halbweidh gefodht, ausgetiihlt, entfernt, mit einex
gejdyilten Miandel gefiillt und zugedriict.
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Bon 1/, Liter Weifwein, 3 gangen Ciern, 7 Dia.
Buder, etiwas ©al3, Citvonenfdhale, 3 Loffeln jerlaffener
Butter und etwas Mehl wird ein bditnner Tropfteig be-
veitef, in weldjem bdie auj Gabeln oder Shpicnadeln auj-
gefpiefiten Pflaumen leidht getandyt werden. Sobald fie
damit eingehitllt jind, [t man fie im Sdymalze augbacken
und widelt fie, nody jo lange fie Heify find, in geviebene
@hocelave.

Gebadene Aepfeljduitten,
(Fiir 6 Perjonen.)

10 groBe Rochapfel werben gefdhdlt, ausgefernt wnd
it 4—b ©deiben zertheilt, welche ftart mit Bucker Deftrent
und mit Rfum betvanfelt, eine Halbe Stunde fteben miijfen.
Dann werben fie aufgefpieft, in ditunjlitjjigen Teig wie oben
getandht, tn Sdymaly gebacden wnd mit Juder bejtrent.

Qiijefeilden.

Pean treibt ein eigrofies Stii Butter ab, gibt 3 ganze
Gier, 1'/,—2 eibfife, die Bribfel von 2 grofien, Harten
SGemmeln, etwas Sdmittland) und Saly bdagu, avbeitet
Alles gut duvdh) und Dilbet runde Scheiben bdaraug, die
man in Weehl Hitllt und in Sdpmaly ausbéictt. Aus obiger
Miajje werden beilanfig 12 Karbonaben oder Kijefeilchen
gemadht, bdie aber nur frifd) und warm gegefjen roerden
mitjjen.

Apfelreis.

', Rilo Reis with gewafden und mit 10 Dfa.
Butter, etwas Cilvonenjdhale und Salz in jo viel Wafjer,
baB es Davither fjteht, weid) gediinftet. 6 grofe epfel
mwerden gefdydlt, in Stitde gefdhnitten 1nd in wenig Waffer
mit 10— 12 Dfa. Juder gefodht, durdygefeift, mit dem
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JNeig langfam verriihvt, nod) einmal aufgefodht und auf
ver @djitfjel mit Buder und Bimmt bejtveut.

®efiillte Reisniodel (Bulting),

Man madht aus 2 Delt. feinem NReis, etwas Buder,
©alz und guter Mild) einen Kod, worin der Reis jeboch
nidt zerfodyt fein darf. Vanille- oder Citronengejdymact
tann man ebenfal(s dazn geben. NMin vithut nan, jo lange
ver Brei nod) heiff ift, 4 Dotter hinein und wenn er falt
geworven, etwas Mehl, damit ev ujammenhilt. Daun
gibt man ihu auf ein Nudelbrett, formt apfelgroffe Qugeln,
die man in dev Mitte mit feftert Plawmenmus over fejteverm
Cigefottenem fiillt, wickelt fie in sertlopftes G und fein
ourchfiebte  Semmelbrifel und bck fiec jemmeljarh in
Sdymalz aus. — Man trdgt dazu entweber Chaudean,
Banille-Créme, Fruchyt- oder Himbeerfaft auf.

Nadesiy-Neis.

28 Dfa. Reis wird abgebritht und in 7 DEa. heifier
Butter, 14 Dfa. an einer Pomerange und einer Halben
Citvone abgeviebenen Bucer, vem Sajte von 2 PLomerangen
und einer Citrone und 3 - 4 Loffeln Heifem Waifer, nidyt
gang weich gediinftet. Cine Reifform wird ein wenig mit
Butter ausgeftridien, dev Reis hinein gegeben und fo lange
er nod) warnt ijt, mit Aprifofen-Cingefottenem Deftrichen.
5 Citlar yerden zu fteifem Sdynee gefdhlagen, 15 Dfa. an
einer Pomeranze abgeviebener Sucer bazu eingerithrt, bas
Gange iiber ben Reis geftrichen und diefer in einer mittel-
heipen Rbhre jemmelgeld gebacken.

Aepfel-Strudel.

Vean macht auf dem Nudelbrette aus 1/, Liter Neehl,
einem @i, einem nufgrofen Stiihen Butter, Salz wid
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faltemn LWafjer einen weidhen Teig, der zwar anfangs nod)
ant Hand und Brett flebt, nad) und nad) abev duvd) dag
barbeiten trocten wivd und Blafen wirft, worauf man
ihn unter ciner falten Schitfjel vajten [aft. Nad) einer
halbenr Stunbde 3icht man davans auj mehlbejtaubtem Tijdh-
tuche den Strudel, bis ev ganz durdpjichtig it (Jchneivet
dent Rand, der jtavter ift, ab), betvopft ihn veich mit Buitter
und bejtreut ihn mit gefdynittenen Aepfeln, einer Handooll
Rofinen, geftiftelten Neandeln, auf Butter gevditeten Semmel-
brdfeln (fitr einen Strudel 2 Semmeln), Suder (Jimmt)
und Citvonenjchale.

it dies gejchehen, damm rollt man ihn Fujamumen,
indem man bas Tuc) auf der einen Seite hebt wnd (&t
ihn in ausgefdhmierter Piantne, nadhdem man ihn aud) oben
mit Butter oder Sdymaly beftvichen, eine Halbe Stunbe
bacen.

Oper: Man Dbeftrent den fein ausgezogenen und
reic) mit Butter betropjten Teig mit feinblattrig gejdynittenen
Aepfeln vecht gleichmifia, ftrent genitgend Jucker mit Lanille
oder Citvonengejdhymadt davauf, rollt den Strudel auf bdie
vother angegebene Avt zujammen, bacdt ihn in einer gut
mit Butter ausgeftridhenen Pfanne und beftvent ihn ciwmal
wihrend des Badens mit Grobzucter.

Ober: Man Dbeftrent den audgezogenen Strudel
mit Wepfeljcheiben, Bucer und ditnnblattrig gejdnittencr
@itronabe ober itbevzucterten Pomevanzenjchalen. Hu dem
ulept angefiithrten Strudel eignet fid) ein Apfeljajt, der
ben Gefdymad des Strudels exhidht und auf folgenve Art
Dereitet 1wirh:

Die fauber abgewijdhten Schalen bder Wepjel gibt
man in ein Thongejdhive und reidlid) Wafjer davauf, likt
biefes rajd) eine halbe Stunve lang fodjen, feiht es durd)
ein Tud), olue e8 zu prejjen, gibt in den fo gewounenen
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epfeljaft veidhlich Bucter wud etwas Citvonenjajt, laft ihn
eine vievtel Stunde fodjen, bis er didlich fcheint und gieft
ihn auf die Sdyitjjel unter den angevidyteten Strubel.

Gezogener Strudel mit Topfenfiille,

Wean madht einen Strudel wie vorber und fitllt ibn
mit folgenber Fiille:

7 Dta. Butter werden mit 4 Dottern, 14 Dfa. Bucter,
Banille- oder Citvonengejdhmad, Y, RKilo Topfen (falls
viefev fehr trodten ift, 2 Loffeln gutem Schmetten) und von
4 Gitlay fteifen Sdynee vermengt.

Gewalzter Strudel.

35 Dfa. Mehl, 18 Dfa. Butter, 1 CHldffel Weifs-
wein, bon einer halben Gitrone Sajt und Sdhale, ein
ganges Gi und etwas Saly werden ujammen gemengt.
Der Teig wird, ettoa 20 Ctm. breit und jo lang wie das Bled),
auggewalzt.  Crjt wenn er auf dem lefteven ausgebreitet
ijt, wirb die Fiille: Aepfel, Bucker, fleine Rofinen, Citvonen
fhale darauj geftrent wnd die beiven Seiten dariiber 41tz
jammen gejdhlagen. Rajch) gebacken, wird der Struvel mit
Suder Dbeftreut,

Nean faun aud), ftatt der Aepfel, entfernte Kirjchen
over Weidyfeln geben. Auch mit DHadfleifd) gefitett, ijt
diefer Strudel gut.

Gerollter Strudel aug Brisfeltei.

Wan brifelt 10"/, Dta. Butter mit 14 Dfa. Nieh!
auj bem udelbrett und gibt 3 Lwifel Schmetten und
4 Dfa. Jucer dagu. Wenn bdev Teig durdgearbeitet ijt,
gibt man thn auf ein Bacbled), walkt ihn davauf bindjaben-
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vif aus, belegt ihn mit angemadytent Tobfen oder mit fiif
gemadyten Aepfeln ober Rivichen u. §. w., {dlaat ihn von
Deiden Seiten mit Hilfe eines gropen Miefjers gegen bdie
Mitte 3u, sujammen, fo dap von der Fitlle nur ein Streifen
3u feben ift und bact ihn in mapig heifer Nohre langfam;
Deftrent ihn mit Bucer wund tragt ihu warm anj.

Hefenftrnvel mit Topjenfiille.

Pean treibt 14 Dfa. Butter, 7 Dfa. Jucer, 2 Dotter,
ein ganzes Gt und eine Mefferfpige Salz ab, gibt 21 Dfa.
MWeehl und einen Gibrteig von 2 Dia. Hefe, 6 ERlofelie
Meildy und 7 Dfa. Weehl hinein, ftreidht ven durdgearbeiteten
Zeig, ofme ihun rajten zu lajfen, gleidymafig auf vas Bad-
bledh, bejtreicht ifn mit der Fiille von '/, Rilo ausge-
britctem Topfenr, 4 Dottern, 11 Dfa. Bucker und Vanille
oder Qitronengejchmact, fingerdicf in der Mitte, [chlagt
beibe Seiten des [eevgeblicbenen Teiges daviiber, [t dbas
®ange aufgehen und bkt es langfam.

Srant-Strupel.

Man madyt einen Strubelteig, zieht ihn aus, jedodh
nidht zu ditnn und betropft thn mit Butter. Die Fiille
bereifet man wie folgt: Cin mittelgrofer Krautfopf wird
fein gehact, dann anf ziemlid) viel Butter (etwa 10 bis
14 ©fa.), worin man eine fein gehackte Jwiebel anlanfen
[if3t, gebiinjtet, etwas Pfeffer und Salz dazu gegeben,
panit etiwas Gdymetten zugegoijen, big das Kraut geniigend
weid) ijt.  Jun [Gft man ¢8 dfiberkithlen, ftreicht es auj
ven Strubel, vollt ifn leicht und bact ihn in einer gqut
mit Butter auggeftrichenen LPaune, in guter Rdhre und
unter oftmaligem Begiefen oder Vejtreidhen mit Bufter,
durd) brei viertel Stunden.
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Srant-Struvel, ungavijd.

Man madyt efuen gezogenen Strudelteig, zieht ihn
nidht allzufein aus, jdmeivet und Backt einen Srautfopf
jebr fein, gibt in eine Pfanne 2 GHlbffel voll Shweinfett,
2 fein gehadte Swiebeln, etwas Sal und eine Mefjer-
fpige voll Paprifa. Wenn bdas Kraut weid) gediinjtet ijt,
itd es il auf den ausgezogenen Strudel geftridyen,
verfelbe witd gerollt, in eine gut ausdgefchmievte Pfanne
gegeben und drei vievtel Stunden gebacken.

Tiroler Strupel, 1.

21 Dfa. Butter werden mit 31 Dfa. Mell, 4 Dottern,
2 Lbffeln Juder, 5 Lbffeln Schmetten, 2 Dia. Hefe auf dem
Nudelbrette 3u einem Teige vevarbeitet und ausgewalft, zu-
Jammen gelegt und dies dreimal wieberholt. Bulegt legt man
ihn sufammen und lagt ihn, von einem warnien Gefiife bedectt,
tajten,  ©odann toalft man ihn mejjerciicendict aus, be-
jteeicht ihn mit Gingefottenem, Mobhn ober Zopfen, vollt
ihn aujammen und laft ihn in der ausgejdymierten Form
ober ‘Panne anfgehen. Ehe man ihn in die JNohre jdyiebt,
bejtreid)t man ihn mit Gi.

Tiroler Steubel, 1T,
(Fiir 8 Perjonen.)

Cin Dalbes Rilo frijhes Rindsfett Lefreit man von
allen Fafern und Hautchen, fhneivet e8 am Jtudelbrette
auf fleine Stitckdjen, die man mit dev Hand i einer feinen
butterartigen Mafje ausarbeitet, 1was wohl eine halbe
Stunbde beanfprucht; dann wird reichlich ein brittel Liter
Mehl dazu vevavbeitet; wemn dev Teig  glatt und
feft iit, legt man ihn zur Seite, — Aug einem drittel
Liter Mehl, 2 Chlofieln Buder, 2 gangen Giern, 3—4 Gf-
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[offeln Mum Dbeveitet nan einen weiden iudelteig, den
man vedht glatt abavbeitet.

tun walft man lepteven aus, legt den fetten Teig
barauf, fchldgt den andern davitber, walft ihn abermals aus und
verfahrt damit gerade o iwie bei BVeveitung von Butter-
teig. Sulept walft man den Teig gletchmafiq, gubper ald
bag Bacbled) ijt, ans, legt ihn auf basjelbe, Dbeftvent thn
bicht mit, in Scheiben gefdhnittenen Wepfeln, gehackten
Mandeln, 7 Dia. fleinen Nofinen und geniigend Fuder
mit Citronengefdhmad, {hligt ihn von allen vier Seiten itber
bie Aepfel, damit fie gleihmifig mit Teig von allen Seiter
gedect find und bdckt ven Strudel nahezu eine Stunde in
mittelheifer Rohre goldgelb.

5 Giffar fjteifen Schnee mengt man mit 10 Dia.
Staubzucer, beftreicht damit daumenhoc) den Strubel und
badt ihn darauf fertig. Cr wird in Stitde gefdnitten und
warnt aufgetragen.

Kirjdenitruvel.

Man bereitet einen Stvudelteig, beftvent ifu, wenn
ev ausgesogen ijt, mit gerditeten Semmelbrdjeln, gibt, wenn
man ihn mit jdhwarzen Kivjdhen fitllt, mafig Sucker davitber
und rollt und badt ihn, wie vorher angegeben. Will man
jtatt Qivihen Weidhfeln nehmen, dann muB man veichlich
Buder bdavauf geben. Beim BVaden wird diefer Strudel
recht dicht mit Grobzucter bejtreut.

Mildhrahmitrudel.

Man treibt 14 Dfa. gute Butter ab, vervithrt damit
fehr gut 10 Dotter, 10 Dfa. BVanillegucer, dann 4 Delt.
dicen, jaueven Schmetten und zulept von 6 Ciflar fehr
feften Sdhnee, den lepteren jedoch jehr langfam. Der fein
auggezogene Strubelteig wird gut mit Butter betropft, die
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Gitlle vorfidytig mit einem Nefjer pavauf gejtvichen und
nod) mit Bucker diberftrent. 8 fdnmen auch) Sultanen
pavauf gejtrent werden. Iun vollt man den Struvel 3=
jammen und bact ihn in einer mit Butter auggejtrichenen
Praune i nidt zu Heifer Rohre eine Halbe Stunde.
Man trigt Vanille-Gréme dazu auf,

Anmerting: Das Aujftreichen wnd Rollen des Stru-
oel8 mup vajdy gefchehen, damit der Teig nidht veift over
ourdpeicht; ebenjo muf man ihn mit grofer Borjicht in
die Pfaune gleiten lajfen.

Gebnapferhn.

4 Dclt. Milch, 2 Delt. Mehl und 3 gange Giex
werden zujammengequirlt und in fleine, vunbde, mit Sdymalz
ausgejdmierte Fovmen gegojjen und gebacden. Der Rand
geht auj und in die Bevtiefung dev Whitte ftveut man Buder,
ehe man bdiefe Speife auftrigt.

Nean fann diefen Gepenteig aud) als Piangel auf ein
Gemiije oder eine Hiilfenjrucht auftvagen, invem man
i in eine grdfeve Pianne ausgicht und ftatt Sucker Gals
hinein gibt.

Avme Ritter,

Man jdneivet Semmeln in halbfingerdicke Sdyeiben
und taudht fie in etne Maffe aus 4 Delt. Wildy, 4 ganzen
Giern, etiwas Salz, 7 Dfa. Buder und etiwas Bimmt;
wickelt fie dann in Semmelbrdfel wnd backt fie in Sdhmalz
aus. Dagu fann Frudptjaft oder Plaumenmus aufge-
tragen werben.

Braudteig-Noden.

Dan [aft 1, Seivel Wajfer mit 4 Dia, Sdymals
auftochen, fiigt 7 Dfa. Mehl und etwas ©alz dbazu unbd vey-
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vithet es glatt; unterdeffen hat man bret Eier in warmes
Waffer gelegt und jchlagt bdiefelben in den vorerwdhuten,
glatt gevithrten Teig; nun laft man in einem zweiten Gejap
4 Dclt, Mild) mit Bucker und etwas Vanille verfochen und
qibt in diefe fochende Mild) mit einemt Kaffeeldfiel ausge-
jtochene Mocken von dem Brandteig Hinein; naddem bdie-
felben durdygefocht jind, werben fie Dhevausgenonumen und
anf eine Schiiffel gethan; in die Mild) quivlt man 2 Dotter,
vithet fie auj der Platte, bis fie did wird und gieft fie
anj bie Nocen.

Salzburger Nodem.
(Fitr 2 Perjoren.)

Sn 7 Dta. Butter werden nad) und nad) 4 Dotter
und 4 Mejferipipen Mehl gevithrt, dann 1 ERloffel Banille-
sucer, etwas Salz und von 4 Ciweif der Scnee dazu
gegeben. Jm eine Pfanne fommt ein nufgrofes Stiicchen
Butter und fo viel Wildh, dafy fie 2 Ctm. hod) darin jteht,
mwovauf man obige Mijchung bhinein gieft. Jn die Rihre
ftellt man das Gange erjt, wenn bdie Suppe aufgetvagen
wirh. Jft cs gebacden, fo jticht man mit einem Loffel
Jtocfen aud und bejtvent diefe mit Sucker. Sie miijjen
piel flaumiger fein al8 der leidhtefte Schmarn. Man gieht
eiten leichten Vanillecrdme dariiber.

$Hefenteig.

S eine Sdiifjel fommt ein Rilo feines Mehl, elwas
Buder, Salz und Citvonenjdhale. Jn ein Topfden gibt
man 2 Dfa. Prefhefe, 2 Kochlbffel Weehl und etwasd Weild,
vervithrt e gut und [aft es aufgehen. 2 Dbis 3 Dotter
erben mit beildufig 3 bis 4 Delt. Mildh) und 2 Ldffeln
zevlafjenem ©dymalz abgequirlt, mit dem anjgegangenen
Pefenteig in vag Wehl eingeriihrt und diefer fo lange abgear-
beitet, big ex fich vom Kochloffel logldjt. Nun LAkt man ihn
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aufgehen, big er noch) einmal fo Hodh geworden, alg er
frither wav, und formt davaus verjdhicdene Hefenjpeifen.

Gegoffene Hefendalfen. 1.
Nean gibt in einen Topf einen Halben Liter Mehl,
2 Dotter, ein ganges €i, einen Gdlrteig (5. Anfh.) von
2 Dfa. Hefe, etwad Saly, Citronenfdhale, ziemlich wviel

. Buder und o viel gute Mildh, daf ein dicker Tropfteig

baraus wivd. — Jun vithrt man ihn vedht gut ab und
[aft thn an einem lauen Orte in die Hohe gehen. — Dex
Lopf, worin der Teig augemadyt wird, muf ziemlid) Hody
fein, dafp beim Aujgehen nichts itbexfliefen Fann. Hat der
Leig die doppelte Hohe erveidht, daun gibt man 2 CRLfel
voll Deies Schmalz Dinein, verriihrt es ein wenig, gicft
pavon Ibffelweife in bie BVertiefungen bdes Dalfenblecdhes
runde Scheiben und bict bies auf feifem Schmalz auf
beiben eiten. Mean Deftveidh)t die Dalten dann mit ver:
fchiedenem Eingefottenem, Pflawmenmus und Reibfdfe over
mit Suder und Bimmt,

Gegofjene Dalfen, II.

Wan gibt in einen Topj 10 mittelgrofe KLodhloifel
Weehl, 5 Dotter, 3 Delt. Schmetten und den fteifen Schiee
bon 5 Ciflar und falzt es etwas. Sobald bder Schuee
beigemijcht ijt, miifjen die Dalfen gleich gebacten werden.
Dian jtreicht die tleinen Dalfenformen genitgend mit heifem
Sdymalz aus, gibt in jede BVertiefung einen Loffel Teig,
bidt bie Dalten gologelb und tragt fie sum Rindfleifh, zu
Rungenbraten, Wildpret u. {. w. auf.

Gegofiene Dalten ohue Hefe.
4 Darte @emmeln veibt man febr fein, fiebt fie durd),
gibt fie in einen Topf mit 7 gangen Giern, Juder, Citvonen-
Deutfehe Kochfcbule. 19
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jchale, etivas @Saly und 2 brittel Liter guter Mild), jdhltgt
und rithrt das eine hHalbe Stunbde fehv ftart ab, gieft auf
bie Dbefannte Avt Dalfen, bejtreicht fie mit Eingefottenent
ober beftreut fie mit Vanillezucter.

Griesdalfen.
(Fitr 8 Perjonen.)

Man madyt aus einem bdrittel Liter quter Mild),
einem Stitcchen frifcher Butter und Gries einen ziemlidy
feften §tod), vithrt thn bis er falt geworben und treibt ihn
pann mit 5 Dottern, 6 gangen Eiern, 10 Dfa. an Eitrone
abgeriebenem Buder und etwas Salz ved)t gut ab. Julept
fommt von 8 Giflar fehr fteifer Schnee verviihrt dagu;
banu bict man anf die vorangegebene Art fleine Dalfen
und bejtreidht jie mit Cingefottenem.

deine Dalfen.

14 Dfa. Weehl, ein drittel Liter Milch, 7 Dfa. Jucker,
1 Mefjerfpibe Saly werden glatt gevithet, 7 Dia. jer-
lajfene Bufter, 6 Dotter und von 6 Eiflar Scdnee damit
vermengt und am Dalfenblech gebacten, wobei man fehr
achtfom fein muf, da ber feine Teig leicht anbrennt. Mear
Dejtreicht fie mit feinem Mius.

Citronen=Bidcnit-Dalfen.

Wean tretbt 7 Dfa. an einer Eitvone abgeriebenen
Buder mit 4 Dottern durc) eine halbe Stunbe vedht bdic
ab, tropft nach und nady von einer Citrone den Saft hinein
und fitgt zulest den febr jteifen Sdnee von 4 Eiflar hingu;
badt gleid), ohne dies jtehen zu lajfen, in den gewidhulichen
Fovmen Dalfen, gibt in die, exft mit Schmal ausgeftrichenen
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Bertiefungen etwas Teigmafje, [afit fie aufbacen, fiillt’ etwas
Aprifofen oder Himbeereingefottenes ein und legt abermals
Biscuitmajje davanf, fo daf bie Dalfen gefitllt find; man
badt fie in der NRohre, ohne fie nmzwenden und tragt jie
nue mit Buder befrveut anf. Sie find fitr Kranke jehr zu
empfeflen.

Dalfen mit panifdem LWind.

Wan madyt aus 8 Giflar fehr jteifen Schnee, ver-
rithrt dann 8 Dotter hinein, gieft fleine Hohe Dalfen, bickt
jie lihtgelb, beftveicht jie mit Aprifojen oder Himbeerveinge-
fottenem, legt fie hitgelformig aufgefchichtet auf eine fleinere
fladje Povzellanfchitfjel, oie [leicht mit Butter iiberftrichen
ijt und beftreicht dieje Dalfen mit jpanifcher Windmaife
vedit gleichformig. — Die leptere macht man, inbem man
i den fefr fteifen Schnee von 4 Ciflar 16 Dfa. fein ge-
jiebten Bucker mit BVanillegejehmack leicht einviihrt uud wenn
e aufgeftvichen ift, nur lidhtgelb backt. — Diefe Speife
muf jdnell aufgetvagen werden.

Ansgebadene Dalfen.

10", Dfa. Butter werden mit 5 Dottern, einem
Loffel Juder, etwas Saly und Citronenjdjale abgetrieben,
pann Y/, Silo Mehl, 3 Delt. lawwarme Mildh) und 27/, Dka.
Pefe hineingemijdyt, ber Teig in einer Schitfjel gut ausge-
jdlagen unb zum Aufgehen an einen warmen Ort gejtellt,
Jit das gefdyehen, wird das Nubdelbrett mit Mehl beftreut,
ber Zeig darauf fingerdi ausgewalzt und mit der Form
fleine Dalfen baraus geftochen, weldhe nod) einmal aufgehen
miiffen, ehe fie im heiffen Sdymalze ansgebacten werden.

Gewdhnlide Budyten.

Man madht einen Hefenteig, (Gt ihn aufgeben, gibt
thn dam auf ein mit Mehl qut Dejtaubtes Nudelbrett,

19*
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mwalft ihn daumendic aus, {dhneidet vieveckige, nicht zu grope
Stiide davaus, fitllt jebes mit belicbiger Fiille, als Pilau=
menmug, Topfen, Mohn (Anbhang), wicdelt die Fiille gut
ein, legt die Budhten in eine mit Schmalz ausdgejtrichene
Pianne, befiveicht fie oben mit Schmals, [Gft fie nody ein-
mal anfgehen und badt fie in guter Rdhre goldgelb.

Ducaten-Budyten mit Créme.

14 Dfa. Butter werden wmit 4 Dottern, 2 Lodfjeln
Bucer, etwas Citvonenjdhale und Salz abgetvieben, dann
Y, Kilo Weehl, 3 Dclt. lawmwarme Mild) und 2, Dia.
Hefe dazu gegeben, das Gange gut abgejchlagen und um
Nufgehen an einen wavmen Ovt gejtellt. Jit das gejheben,
dann wird der Leig auf einem mit Neehl bejtaubten Vrette
anggemwalzt wid nufgrofe, vunde Scheibden daraus geftochen,
weldje in einer titchtig ausgefhmierten Fovm mehrjad) anj-
einanbder gelegt werden, toobei jedes gehirig Dbejettet fein
muf. Sind die Buditen nohmals gegangen, werden fie in
der Rohre gebacen und vor dem Aujtragen aus der Form
geftitrat; man tvagt dazu  Vanilleccéme oder Ehaudean
oauf. (Siehe Tunfen.)

Wejpenuejter.

14 Ofa. Butter 1iverden abgetrieben; 2 Dotter,
10 Dfa. Jucder, von Y, Citvone die Schale, etwas Salj
und 28 Dfa. Miehl werben bdavauf gejdhiittet, ohne es zu
pervithren. Jn einem zweiten Gejafe macht man von
4 Dfa. Hefe, /5 Liter lauer Mild) und 2 Liffeln Meh!
einerr Gibrteig, der, wenn er aufgegangen ijt, aunj bie
Mehllage gegojfen wird, worauf evit Alles verrviihrt und
auggearbeitet wird, bis ver Teig fich vom Kodliffel [bft.
Auj dem Nuvelbrette wird er ausgewalft und in weifinger:
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pice, vievedige Stiife getheilt, weldje mit 3evlajjener Butter
bejtvichen, mit 3 Tafeln gevicbener Ghocolade, 7 Dfa. ge-
jdpilten, gejtiftelten Deandeln und 7 Dfa. Sultanen bejtveut
und gujammengerollt werden, woranf man davaus fingers
breite ©cheiben jchneidet, die auf ein jettes Bled) gelegt umd !
wenn fic aujgegangen find, mit Gi Dejtrichen, goldgelb
gebacten iverben.

Dan brdfelt 28 Dfa. Butter mit 56 Dfa. Wehl. — |
1 eimem Topj vithrt man einen ®dhrteig (Anhang) von |
3 Ofa. Prefhefe an, gibt 3 Dotter, ein Gi, etiwas Bucer,
etvas ©alz und  Citvonenjdhale dazu, quirlt es qut ab,
\ macht den Teig damit an und fehligt ihn fo lange ab, bis
| ev gut gufammenhilt. Dann beftaubt man dag Nubdelbrett,
gibt ben Teig davauf und itberichlagt ihn wie einen Butterteiy
viermal. Julegt walft man den Teig aus, jhneidet dreiedige
©tiide, vollt jie ju Kipjeln, Dejtveicht fie mit einem in zer-
lafjener Butter jerflopftem Ei und beftreut fie mit gehackten
Manveln und Grobjuder. Ober man fdyueidet vievedioe
Stiide, fitllt jie mit gut angemadytem Topfen, Piawmenmus
ovev Mohn, Iaft fie gehen und Dbdckt fie in mittelheifer

Nohre gologelb.

i

E

e |
Hefen=Rudyen. |
I

o

Bieredige Kudyen.

28 Dfa. Butter und 24 Dfa. Mehl Fuetet man am
Nudelbrette yufammen und jtellt es zugedectt bei Seite. — .
an einer Sdiifjel madyt man aug 28 Dfa. Mehl, 2 Dot ‘
tern, einem gehiujten Loffel Suder, etwas Citronenjdhale, ‘
3 Dfa, Hefe (aus der man zuerjt einen Gifrteiq beveitet) J
und etwas guter Mild) einen nicht su ditnmen Buchtenteig
und laft ihn gehen. Weun dies gejchehen, dann waltt man
i, fo wie den Butterteig ditun aus, legt lefteren auf den '
Defenteig, iibevichligt dies einigemal wie einen Butterteiq, /
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walft ihn dann fleinfingerdic aus, fdneidet vievedige Stiide,
pie man beliebig fitllt, legt deven 4 Gcen zujammten, be-
jteeicht fie mit zerlajfener Butter, bejtrent jie mit Grobjuder,
gibt fie auf ein bejtrichenes Blech, lift fie gehen und bt
fie langjam gologelb.

Karl§baber Kuden.

Man treibt 7 Dfa. Butter ved)t ab, qibt dazu
4 Dotter, 4 Loffel Schmetten, 2 Lbffel an Citvonen abge-
viebenem Jucker, einen Ldjfel dicte gute Hefe und 6 Lbffel
Mehl. Das Alles avbeitet man gut ab, gibt e3 dbann aujs
Nudelbrett, waltt den Teig fingerdid aus, Jticht runbde
fuchen dbavaus, lapt fie ein wenig gehen und gibt fie anf
ein iiberjtrichenes Badbled). — Nun mad)t man aug 3 Gi-
tlav jteifen Sdynee, dect jeden Kuchen veichlich bdbamit und
gibt tn bie Wiitte eine eingefottene RKirjche; Deftrent bdie
Kuchen mit Grobzuder (Anhang) und gehacdten Manbeln
und badt fie langfant.

Mihrifde Kuden.

14 Dfa. Butter werven mit 14 Dta. Mehl zu einem
eige vevarbeitet, ben man gehen [Aft. Danun treibt man
einen vollen Lojfel ©dymaly ab, jprudelt 3 Delt, Schmetten,
3", Dfa. Heje, b Loffel Bucder und 5 Dotter ab, mijdt
ed mit dem Sdymalze und 2/, Liter Wehl und madht o einen
gutenn Suchenteig, den man mapig jalzt; walzt ihn aus,
qibt die ebenfalls ausgewalzte Butter Hinein, legt ihn itber-
einanber und walzt beides 3 bis 4mal aus. Dann fticht
man runde Kuwchen aug, fitllt fie mit Topfen, Wiohn,
Aepfeln 2c., [t fie dann erjt gihren und bacden. Ehe
man fie in die Rohre gibt, ijt es gut, fie am Nande einige
Male mit ver Gabel zu durchjtechen und werben die Rinver
aud) mit i beftrichen,
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Spristrapfen.

!y Cter Wajjer lapt man mit 14 Dfa. Butter am
Fewer anffochen, gibt 30 Dfa. feines Wehl dazu, TEft
dasfelbe bavin nur aufjieben, jtellt es vom fFeuer, [aft es
austithlen, gibt 6—7 gange Gier dagu, fdhlagt die Majje
eine fhalbe Stunve mit dem RKodhlbffel vedht glatt ab, fiillt
fie in eine Sprige und {pritt auf ein in heifes Schmalz
getaudhtes, jtarfes, glattes Papier RKrdnze oder gerade
Stiide. — Dag Papier wendet man iiber einer mit feif
gewordenem Sdhmaly gefitllten Pfanne jo, daff {ich die davan
befindlidyen Spristrapjen abldjen und in vag Sdhymalz gleiten,
worin fie goldbgelb gebacfen mwerden, — Man fann diejelben
ftatt im Scdymalze and) in der Rohre (auj Dbebuttertes
Papier gejpribt) am Badbled) bacden. Dann bereitet man
den oben angegebenen Leig mit Wiilch jtatt mit Wajjer.

Tannen: Japfer.

7 Dfa. ungejdhilte und 7 Dfa. gejchilte Mandeln
werden fein gevieben, 7 Dfa. Juder, 8 Dia. Mehl, je eine
Prife eugewitvy und Jimmt und von ciner Hhalben Citrone
bie Sdhale werden jammt einem i und einem Dotter auf
dem Brette mittelft eines WNefjers zujammengemengt wnd
ber bavaug entjtandene Leig mefjerviidendid ausgewalt,
Sobann wird ev um eine lingliche, jpigige Holzform ge-
fhlagen und werden vingsd herum mit einer Scheere Cin-
{chnitte gemadcht, die wie die Sdhuppen ber Tannenzapfen
augjehen. Die Form muf jedod) etivad linger fein als ber
Teig, ver einen Nand unten frei lajjen muf. Die Sapfen
werden it ©dmalz gebaden und mit Schmettenjanum
gefiillt,

@dyneeballen,

2 Dclt, Wajjer mit einem nugropen Stildden
Putter [dht man Fochen und vervithet e am Feuer mit
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2 Dclt. Meh{ zu einem fejten Brei, treibt ihn ab, bis er
auggefithlt ijt, gibt 3 Gier, eines nad) dem anbern hinein,
jalst es ein wenig und bickt fleine, runde Kugeln, die man
mit einem Loffel ausjtidgt, im Sdymalz goldgelb. Man
tragt Chaudean dazu auf.

Windbentel,

on o einen brittel Liter fodjendem Wajjer " irh ein
fleines Ctitchchen Butter und ein duittel Liter Mehl fo
lange gevithrt, big der Teig fich vom Kochlbffel und dex
Bianne losldjt. Dann jtellt man ihn vom Feuer ieg,
vithet ihn big ev falt wird wnd mijdht nad) und nach 6 Ciex,
4 Dfa. Bucder und etwas Citronenfchale hinein, Auj einem
fetten, mit Mehl bejtrenten Bleche werbden von diejem Teige
fleine Haujdhen gemacht, welche mit G bejtrichen und 20
Minuten gebacten werden. Sobald fie ausgefiihlt find,
jdynetdet man jie auf einer Seite auf, fitllt jie mit Vanilles
crénte oder Sdhlagfchutetten und deckt fie wieder su. Man
fanm fie audh mit Bucerglajur iibergiefen.

Windbentel ansd Waijerteig.

MWan ligt 2 Dclt. Wajfer mit einem nufgrofen

Ctitddjen Butter fodhen, falzt es und gibt unter fejtem
Fiihren 2 Delt. Mehl in das fievende Waffer und rithrt es
am Feuer, bis ein glatter Teig davaus wirh, den man His yum
Grfalten abtreibt. Dazu werden 3 gonge Gier und etwas
Buder verrithrt. — Dann verfilhrt man wie in der vorigen
Jtumnter angegeben. Fitllt man bie Windbeutel mit Schnretten-
fchaum, fo fann man, damit ev nicht fo leicht fliifjig wird,
au einem Dalben Lifer fertigen Sdymettenjhawm ein Blatt
aufgeldjte Gallerte geben.
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Srausgebadenes.

14 Dta. Wehl, 2 Dotter, 1 Loffel Bucfer, ein nuf-
gropes Stitd Butter, 2 Liffel Wajjer und 2 Loffel Wein
werden anj dem Nuvelbrette zu einem Teige ausgeavbeitet;
man theilt ifn in fleine Stitke, walzt diefelben u einey
oiimnen, vunden Platte aus, in die man mit einem NDiefjer
tnnerhald bes Nandes, ver gans bletben mup, 5 Cinjdynitte
madyt; von den dadurd) entjtandenen Streifen hebt man
jeben aveiten mit einem SKochldffeljtiel empor, verjentt vas
Gange in Deipes Ausbadiett, bictt es bramwn und ftreut
pam Bucer mit Vanille davauf.

Mehlipeife vou Kranggebacdenem.

Pan vevavbeitet auf vem Brette 4 Delt. Mehl, 1 G,
3 Xiffel Schmetten, nufgrof Butter wnd etwas Salz u
einem Teige, wovang 14 tellergrofie, tunde Theile bditun
auggealst, mit einer Gabel duvdhjtodhen und in Schmals
ausgebacen werden; fodann madht man einen dicen Ba-
nillenjchaum (fiehe Banilfenfhaum) von 8 Delt. Schmetten,
1 GRloffel Mehl, 8 Dfa. Bucer mit Y, Schote gejtofiener
Banille wuud 8 Cibottern; man legt auf einer Schitfjel eine
ver ausgebadenen Sdjeiben, beftveiht jie mit Vanillenjdhaun,
legt eine zweite bavanf und Dejtreicht diefe mit Himbeer=
eingefottenem und fo fort; auf die legte Sdheibe ftveicht
man Sdnee von 8 Ciflar, worin der Reft des BVanillen=
{chaumes eingeviihrt ijt, dbann fept man die Schiiffel auf
eine Lage Sand oder Ufche in bie Nohre und IEFt das
Gange goldgelb bacten.

Biertorbden.

'/3 Riter Bier, 6 ganze Cier, 7 Dfa. Bucer, von
/o Gitvone die Sdale, etiwas Salz und 14 Dfa. Mehl
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werben u einem fehr diinmen Teig geriihrt. Die eiferne
Ricbdjenform mit Stil witd in fodjendes Schmalz getaudht,
wenn fie heif ijt, itber die Halfte in obigen Teig gehalten,
weldjer dannt im Sdhymalze golbgelb gebacdfen wird. Wenn
bad Kovbden bereits zujammenhalt, jtveift man es bon ber
Form und [aft es fertig Dbaden. DBor bvem Auftragen
werden die Korbchen mit Chaudean oder Créme gefitllt.

Gefiillte Sorbdyen,

Aus 25 Dfa. Mehl, 2 gangen Eiern, einem gejtris
chenen Loffel Buder, einem Loffel voeifen Wein und etwas
Mild), macht man einen gut abgejchlagenen, bicen Tropiteig,
taucht bie KRirbdenform erft in heifes Schmalz und wenn
fie heip geworden, in Den Teig, um diefen damn gleid
wieder in Sdymalz baden zu lajjen.

Gine zweite Avt Teig ift: Man {dlagt 25 Dia. WehY,
2 Dotter, ein ganzes i, etwas Juder und jo viel Sdymet=
ten, umt einen dicfen Tropjteig zu madjen, mit einanver ab,
und verfifrt dann bamit wie oben angegeben. — Diefe
Korbdjen werden mit Chaudean, mit Créne, mit Siexjdynee -
und  Erdbeeven, mit Shlagidhmettenichaum und Banille,
mit Bucer und mit Chocoladecrme gefiillt.

Aepfel im Sdlafrod,

MWean jdneivet aud mnidht zu ditnn  ausgewalften
Butterteig (jiehe Dutterteig) vieredige Stiicke, gibt auf
jeves Stil einen abgejdhdlten, in ber Weitte ausgehvhlten
Apfel fleinever Gattung (am bejten Borsvorfer), den man
in der Aushdhlung entweder mit Cingefottenem ober mit
einem Gemijd) von fein gehadten Manveln, teinen Rofinen,
flein gehadter Citvonade und Fuder filllt. — Dann [dhlagt
man die, gut mit i bejtridenen 4 Ecen iiber die Aepfel
feft ameinanver, bejtreicht bas Ganze mit Ci, bidt es in
iemlich HetBer Ndhre und Deftrent es ftart mit Sucer.
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Minced-Pies. I Ast.

25 Dfa. Sultanvofinen, 256 Dfa. Citvonade und Po-
mevangenjdalen, 30 Dfa. Aepfel, 20 Dfa. Rinbsnievenfett,
10 Dta. gebratenes Rinvsileijch, 10 Dia. gefodite Ochfen-
aunge wevden u fehr fleinen Stitddjen gejdhnitten, dann
15 Dfa. geftofener Juder, 25 Dfa. ganze Kovinthen, die
fein gefchnittene Sdjale von 2 Citvonen, ein vievtel gerie
bene Muscatnuf dazu gegeben, und bies Alled mit 2 Delt.
Cognac und 3 Dclt. Sherry gut vervithrt, Man gibt bdie
Mafle in einen Topf, bdriidt fie fejt ein, dedt fie gut zu
wund [dft fie duvd) mehreve Tage falt ftehen. Man famn
fie durd) nehreve Wodgen aufbewahren, IMit diefer Fitlle
fitllt man Butterteigjcheibchen, wie i folgender Nummer
angegeben. -

Minced=Pics. IL

Wean madyt einen Butterteig wie jolgt:

14 Dfa. Wehl arbeitet man mit 2 Dottern, 4%,
Loffeln Wajjer, einer Mejferipibe Salz und einem Kaffee-
[bffel Buder fo lange aus, bi3 bder Teig Blafen wirft.
Chenjovicl Mehl wird mit 28 Dfa. Butter vevarbeitet
und dies, fowie der fritheve Teig wird ausgewalzt. Nun
legt man ben Butter- in den Eierteig, jhligt fie beide von

. allen 4 @eiten gegen die Mitte zujammen, walst fie wieder

aug und [Gpt jie dann mindejtens 3 Stunden, am beften
itber Nadyt, an einem falten Orte vaften. Will man biefen
nun vereinten eig gebrauchen, vann wiederholt man das
Auswalzen und Jujommenlegen noc) 4mal und walzt ihn
vann fleinfingerdi aus. Bwijden zwei, mit dem Mobdel
anggejtochene runve Scheiben gibt man einen Raffeeldifel
bon folgenber Fiille:

14 Dfa. Rindsmart, 14 Dfa. grofie ausgelernte Ro-
finen, 14 Dfa. Sultanen, 14 Dfa. Kovinthen, 7 Dfa.
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Citronade, '/, Rilo gefhalte Aepfel werden gewiegt, dazu
fommt 10Y, Dfa. Buder, 4 Loffel Rum und Citvonen-
Ychalen.

©obalb bie Fitlle zwifden den zwei Scheibhen jtectt,
werden diefe von allen Seiten gut ugedriict, mit Ei be-
jtrichen und in der Mitte der oberen Scheibe ein fleines
Lod) geftochen, worauf jie in yiemlich beifer Riohre gebacken
fverben,
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