Backereten.

Magdalenen-Kudyen,

Man nimmt drei Cier jdywer, Bucder, Wiehl und
Butter; LGt leptere zergehen, mifcht AlMes zujammen und
gibt feften Schnee von 3 Rlar dazu, bidt das in einer
W beftrichenen Tortenjorm und fticht, wenn der fertige Teig
1 nod) feip 1ijt, fleine Rudjen daraus, die man mit Ein- 1
| gefottenem Dejtreicht und damn bdoppelt aufeinander legt.
Audh) fann man in den rvohen Teig frijche oder eingefochte
Rirfdhen geben.

Strenjel-Sudyen.

Man madyt eimen Hefenteiq, Gt thn aufgehen, walzt
ihn bitnn, tellergrof aus und gibt thn auf ein mit fettem
PBapier belegtes Badbled). — 7 Dfa. gute Butter laft
man in einer Pfanne zergehen, mifdht dazu 3 Delt. Weeh,
4 Dfa. abgezogene, fein gehacte Wiandeln, 4 Dfa. ge-
ftofienen Bucer, etwas Citronenjdhale und rithrt das fo
untereinanver, dap es erbjengrofe Broden formt, bejtreicht
die Teigplatte mit zerflopjtem €i, duvchjticht fie mit einer
grofen ®@abel, um das Blafenwerfen zu verhindern, bejtrent
fie fingerhoch mit dem Mehlbrocen und badt fie in guter
Rifhre lid)tgelb.

Berliner Kudyen.

21 Dfa. Butter treibt man gut ab, verrithrt bdamit
nach) und nad) 4 Dotter, 5 ganze Gier, beinahe 2 Telf.
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Mild), worvin 2 Dfa. Hefe aufgeldjt wurden, 2 Lwffel
feimen Bucter und 28 Dfa. Mehl. Die Hilfte diejes Teiges
filllt man in eine mit Butter ausgeftvidhene Tortenfornt.
Darauf ftreicht man Cingejottenes, weldes mit 7 Dfa. ge-
jchdlten Mandeln und 7 Dfa. Rofinen, beides fein ge-
fchnitten, vevvithrt wurde. Davitber madht man von dem
itbrigen Teig ein Gitter, It nun den Kuchen gefhen, be-
ftreicht ihn mit Gi, bact ihn langjam und Deftvent ifhn,
enn er ecfaltet ijt, mit Bucer.

Biscenit-Qudyen.

6 Eer ydywer Butter, 6 Cicr jdhymer Sucer, 6 Eier
jdywer Wiehl. — Buerft wird die Butter weiff abgetrieben,
dann fommen unter fortwdhrendemt Rithren die 6 gangen
Eier, der fein geftofiene, an einer Gitvone abgeviebene
Sucter und dag Meehl dazu. — Jft der Teig fertig, damn
madyt man eine Papierfapiel, diefe gibt man anf ein Back-
blech, ftreicht bie fertige Maffe gleihmafig hinein, bejtectt
den gangen Sudjen entiweder dicht mit frifchen, fdhwarzen
Rirjhen ober Weidhjeln, oder man [Gfit thn erft backen,
belegt ihn dann mit Eingefottenem und beftrent ihn, mwenn
er zeridhnitten ijt mit Bucker.

Kirjdfuden. 1.

(it 12 Perjonen.)
Am  Nubelbrett madjt man von 42 Dia. Meh,
28 Dfa. Butter, 14 Dia. Juder (an etivag Citronenjdhale
abgevieben) und 4 vohen Dottern einen Teig, walzt davon
2 fudjenblatter ang, belegt eines dicht mit Rirjchen, jtveut
etivad Buder bavauj, bdedt bas weite Kudyenblatt darauj,
jdldgt von dem erften, etwas griferen Teige einen fleinen
Rand itber dag Dectblatt, fo bdaf fein Saft entweichen
fann, itbevjtveicht den Kuchen mit gut erflopjtem Gi, Ge-
ftreut ihn ftarf mit Bucev und fein gebactten oder ge-

o1
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fofenen Manbeln und it ihn langfam gologelb. W
fann von bder Pilfte diefer Majfe eine ungededte Torte
machen, indem man 1ZTovtenblatt formt, mit einem Eleinen
Teigrand umgibt, e8 mit Kividen belegt, veih mit Buder
und Mandeln Dejtrent nnd in einem Tovtenveifen backt.

Sividiuden. II.

PMan {reibt 14 Dfa. Butter ab und gibt dazu
4 Dotter, 4 in Mild) geweichte, ausgedriictte Semmeln,
14 Dfa. Bucker, an einer Gitvone abgervieben, 4 geviebene,
fein durchiiebte Semmeln und von 4 Eiflar jteifen Schuee.
Dicfe Majfe fommt in eine gut ausgejtrichene, niedrige
Blechiorm und wird nun mit Kirjden und Weichjeln, ober
e mit Weidyfeln  dicht bededt; der Kuchen wird in
mittelheifer Mbhre gebaden und jo lange er nod) warm
ijt, veichlich mit Buder bejtreut.

Kirjdtudpen. IIL

Dian treibt 14 Dia. Butter titchtig ab und rithet,
unter fortwdfrendem Abtveiben 14 Dfa. fein gejiebten
BAucer, dann 4 Dotter, 2 gange Cier und 177/, Dia. DMehl
nad) und nad) Hinein. QJu diefe Weajje mijcht man einen
Qiter Weidgjeln oder RKirfchen, ftreiht vas Ganze in eiue
mit Butter ausgeftrichene Papierfapjel (Vorf.) daumendid
und badt es mune méapig Jehmell.

Qleime Kirjdhfuchen. IV.

42 Dfa. Mehl, 28 Dia. Buiter, 14 Dfa. Juder,
von einex DHalben Citrone bdie Sdjale, 5 Dia. mit der
Sdyale geviebene Manveln und etwag Btmmt werden am
RNubdelbrette sujammengemengt und dann auggewalst. Darvaus:
werden mit einent Krapfenausftedher runde Stitckdhen aus-
geftochen, mit je 4 Rirjden belegt, mit einem jiweiten
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grifeven Stiit Teig bededt, ringdum angedritct und nod)-
mals ausgejtochen, mit zertlopjtem €t beftridhen, mit Bucker
und fein gehackten Manveln beftveut und langjam gebacen.

Bigenit-Kirjdyfuder.

Man nimmt je drei Gier jdhwer Butter, Mrehl wnd
Buder. Die Butter treibt man mit dem Juder vedht
flaumig ab, gibt 3 Dotter hinein wnd vithrt von 3 Ciflar
vent Schnee und zulept das Mehl langfam DHinein, madt
eite Papierfapfel, ftreidgt die Majje Fletnfingerdict hinein,
bejtectt jie siemlich bicht mit RKirfden ober Weichjeln unbd
bact fie in mittelheiffer Rdhre gelb.

Weidjel-Kudyen. L.

Man treibt 14 Dta. Butter vedht ab, gibt dazu nad
ud nad) 6 Dotter, 14 Dfa. fein gefiebten, an einer
Gitrone abgeriebenen Juder, 14 Dfa. fein geriebene, gejd)dlte
Mandeln, von 3 Gitlar jteifen Sdynee und jo viel fein
gefiebte Brbfeln, daf die Mafje dictlich ausficht. Das Alles
fommt in eine Papierfapjel, wird mit frijden Weid)jeln
stemlic) didht beftectt und auf einem Bacbled) in mittel-
heiger Rohre gebacken.

Weidyjel-Kudjen. IL.

14 Dfa. fein gejtofiener Jucer, 14 Dfa. fein gevie
bene, ungefchilte Manbdeln, 7 Dotter, ein tlein wenig Ge-
wiivy (eine Gewiirgnelfe, ein wenig Jimmt), tveibt man eine
balbe Stunde ab. Dann gibt man dazu 7 Dia. geviebene
Ghocolade, bdie Brijel eines fleinen Havten Kipfeldhens,
4 Dfa. flein gefdhnittene Citronade, den fteifen Schnee vou
5 Giflar und die Weid)feln aus einem Dunjtglag mittlerer
®rofe, — Dieje Maffe wird in eine ausgejtrichene Tovten=
form gefitllt, langjam gebacten, und wenn fie itberkithlt ijt,
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mit efivag von bem @ajte ber Weid)feln, der fich gang
eingiehen muf, itbergofjen.
Diefer fuchen [pt jid) mehreve Tage aujbewalren.

Weidyjelfuden, IIL

17, Dta. Butter wevden mit 21 Dia. Fuder und
4 Dottern duvd) eine halbe Stunde flawmig abgetvieben;
pann fommen 21 Dfa. Meh!, etwasd Salz und der Schnee
von 4 Ciweif dazu.

Dicfer Teig Wwird entweder in runder oder 4ediger
Form auf einem befetteten Papier, fingerdid aufge-
jtrichenr, mit Weichieln ohne Kerne bejtectt umd mit Jucer
und Diandeln (in Stiften) beftreut, langfam auf einem Bleche
gebaden.

Weid)jelfuden mit Sdnee.

14 Dfa. Mebl, 7 Dfa. Butter, 3 Dfa. Buder und
2 Dotter werben zu etnem Teig angemacht, der mejjers
viidenbicf auf ein Bled) gedriickt und lidhtgelb gebacfen wird.

Dann belegt man ihn mit ausgefernten Weichjeln,
jtreidht von 6 Klar Scdmee mit 28 Dfa. Buder vermifdht.
dariiber und [apt diefen Kuden nod) einmal in der Rihre
jo lange, bis der Schnee oben golbgelb ijt.

%nraiiglidjcr Weidyjelfudyen.

Man treibt 28 Dfa. Butter flawmig ab und mengt
dbann: 21 Dfa. gefdyilte, geviebene Niandeln, 28 Dfa. an
einer Qitrone abgeriebenen Bucer, ein ganzes Gi, ein
Dotter, 16 harte durchgejtrichene Dotter und 28 Dfa. Weehl
binein.

Der Teig wird getheilt, bdie eine Hiljte, jo qut es
gebt, ausgewalzt und auj ein Bled) gebreitet, mit frijchen
oder eingefochten Weidhfeln belegt mmd mit der zweiten
Hiilfte bevett. Ehe man bden Kuchen in die Rihre gibt,
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wird ev mit Gi beftrichen und mit gehackten Veandeln und
Grobzucer bejtreut.

nm. Gibt man frifhe Weidhjeln, fo muf eine Yage
Auder davauj fommen; eingefodyte Weidhfeln find {iih
genug.

Obijttuden.

10 Dfa. Butter, 11, Dfa. Mefhl, 7 Dta. Juder
und 7 Dfa. gejehdlte und feingeriebene Miandeln werden
uetem Teig gut vermijdht, dar rud auggemwalzt, anfeinem
FTovtenblatt Blafigelb gebacfen und wenn der Kuden itber:
fiihlt ijt, mit Pomeranzencingejottencm oder Aprifofen belegt.
Sobann macht man von 4 Gitlar einen fejten Schuee, mijcht
pagu 161, Dfa. Banillegucer, jtveicht ihu iiber den Kuden
wnd gibt ifm wodymals in die micht 3u heifie Riohre, damit
der Schnee fteif wird.

Weinteaubenfuden.

p6 Dta. Mehl, 42 Dfa. Butter, 28 Dia. Bucer,
3 Wil Sdymetten, 1 ganges € wnd 2 Dotter iwerden
auf bem Brette angemad)t und fingerdicd auf das Bled
gelegt.

Dann macht man von 9 Giflar Sdnee, gibt 31 Dfa.
fein gejtoffenen Bucer, 21 Dfa. fammt den Scalen gevie
Perre Mianbeln und 84 Dfa. abgevebelte Trauben finein,
fveidht e leidht iiber den Suchen wumd (6t thn langjam
bacen.

Stalt Trauben famn man aud) Upfeljpalten over
LWeid)jeln geben.

Apfelfudyen.

Gs wirb ein tellergrofier SKuchen, entweder aus
DButterteig ober aus miivben Teig gebaden, ver mit eent
Rande verfehen ift. — Man johdlt 15 epfel feinerer
Gattung, jdmeivet fie in Uchtel, [EBt 20 Dfa. Buder
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jpinnen, gibt bie Aepfel Dinein umd mifcht dazu iemlidy
viel fein gejdynittene Gitvonade und den Saft einer fleinen
Citrone. — Die Aepfel mitffen weic), aber nicht breiavtig
ausfehen, und follen die Apfelfheiben im Gangen Hleiben ;
man nimmt fie auf eine @ditfjel, lift den Saft dic ein-
fodjen, giefit ihn auf die Aepfel und ftreicht das Gangze
nod) lau auf ven Kudjen, weldher ausgezeichnet ijt.

Gefiillter Apfelfuchen.

28 Ofa. Wehl und 14 Dfa. Butter brdjelt man,
gibt 7 Dfa. Buder, 2 Dotter, 1 G und Citronenjchale
pagu, mad)t am Jeubelbrett fdhnell einen Teig, walzt ihn in
2 gleid) grofe Theile, legt ben einen mitteljt des Nudel-
walfers auj ein Bacbled), macht eine Fiille aus gehobelten
Aepfeln, Sultanen, Jucer, Citronabe, belegt ben am Back-
blec) liegenben Theil bes Teiges vecht bdicht damit, legt
pann den andern Theil bavanf, bejtreicht den Kuchen mit
gertlopjtem G und backt ihn langjam goldgeld.

Aenni=Gudjen.

2 Dotter werden mit 3%, Dia. Jucder dick abgetrieben,
ver ©dnee bon 2 Giflar, 3%, Dfa. Mehl und sulest
3", Dfa. zerlaffene Butter fduell und leicht BHinein vers
vithet; das Gange wird in einem vievedigen Streifen gold-
gelb gebacen. ©8 Dildet eine zweimefferdicke Unterlage fiir
folgende fFiille.

1 Rilo gejchilte Aepfel in Wafjer gediinjtet mit Vei-
gabe von einem Stiidhen Citronenjchale werden durdh-
pajfict und mit 7 Dfa. Buder dict eingefocht, ausgefithlt
und fingerdic aufgejtrichen. Davauj fommt eine ditnne
Sdyichte Himbeerjulz und dann ein purdyfichtiger Uebevguf
mit Rumgefdmad. Der Kuchen wird in langliche Stiicke
gefdynitten, Dbie mit Piftazien und eingefochten Weid)jeln
berziert mwerden.
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Rrang von flowmigem $Hefenteige.

Mian treibt 8 Dfa. Butter ab, fhlagt 2 gamnze Gier
und 3 Dotter hincin, gibt Citronenjchale, 5 Dia. Buder,
¢twas Salz, 3 Dfa. Hefe, 8 Delt. Mehl und fo viel Mild)
oagu, dap ein fejter Striegelteig daraus wird; fchligt diefen
ab, big er grofe Blafen wirft und laft ihn gefen; treibt
wihrenddem 7 Dfa. Butter flaumig ab, walzt den Teig
aus, ftveicht die Butter davauf, itberfchligt bdies etuigemale
wie einen Butterteig, theilt das Ganze in 3 Theile, flidht
leiht einen Kvang davon, [dft thn nod) einmal aufgeben,
bejtveicht ihn mit G, frent Sucer und gehactte Mandeln
davauf und bidt thn in nidht u Beifjer Rohre.

Diefer Hefenfrang darf nidyt gefdynitten, jondern muf
auseinander gevifjen werden und muf gang wellig und
flaumig ausfefen, jo lange ev frijd) ift.

Gtriezel. TI.

Dian macht aus 7 Dfa. Hefe, etwas Mehl, Bucer
und Weild) ein wenig Teig an (Gdbrteig), den man auf=
geben [aft; dann gibt man 7 vievtel Qiter Mefl, 7 Liffel
serlajjene Butter, etwas Saly, Citvonenjdale, Muscathliithe,
16 Dta. uder unbd ven Hefenteig in eine Schiifjel, worin
man mit guter Neild) einen fejten Teig anmadht, weldher
redht abgefchlagen und dann aujs Nudelbrett gegeben wird.
Mean tnetet ifn, bis er vedht glatt und glingend gemordert,
mifcht nun 10 Dfa. grob gehadte, abgejdyalte Manbdeln
und 10 DOfa. Rojinen hingu und [aFt ihn an einem wenig
wavmen Orte 2 big 3 Stunden gehen. Nachher jyueidet
man den Teig in 9 gleidhe Stiice, walft mit den flachen
Hinven davaus 60 big 70 Ctm. fange Mollen, flicht aug
4 derfelben erjt die Unterlage des Striezels, bann aus 3
Lhetlen die mittleve Lage und mindet jchLiefilich die lepsten
2 Hollen, weldye den oberften Theil des Striezels bilven,
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gleidy einem [octern Stricte ujammen. MNan bejtreicht dies
mit in jerlafiener Buiter zertlopjten Dotter, (Gfst es nod)
eine halbe Stunde an einem warnen Orfe gehew wnd bactt
es langfam eine Stunde lang.

Stricgel, IL
42 Dfa. Mehl, 21 Dta. Butter, 3 Dotter, 21 Dia.
Buder, 7 Dta. Manbeln, 7 Dfa. Rojinen, 3Y, Dfa. Hefe,
el brittel Qiter Ml — Man madyt von dex Hefe etient

- ®ifrteig (Anh.), brocelt die Butter it das Mehl, gibt

suerft die Hefe. dann die Dotter, Bucer, etwas Salz und
Gitvonenjchale Hinein, madht in dev Sditjiel ven Teig mit
Milch aun, avbeitet ihn am Nudelbrett vecht glatt ab, gibt
nun die fein gehackten Mandeln, damn die Rofinen dagu
wid Laft G aufgehen, flicht einen gewdhulidjen Striczel,
wie oben, beftreicht ifn mit gevtlopftem Gi, [apt ihn abers
mals aufgehen und bact ihn langjam gologelb.

Bihmijder Striezel.
Man macht von 28 Dfa. Mehl, 7 Dfa. Buiter,
7 Dfa. Sdmalz, 7 Dfa. Juder, einem Gt und einent
Raffecbecher Milch, 4 Dia. Hefe einen Teig an, lGft ihn
gihren, mengt 7 Dfa. Mandeln, 7 Dfa. Sultanen, 7 Dia.
Gitronade Ginein, formt den Striegel, (apt ihn nodymals
aufgeben, bejtreicht ihn oben mit & und (apt ihn baden.

Ojtecbrod.

91 Dfa. Butter werden flanmig abgetvieben, damit
nad)y und nad) 2 Dotter, 14 Dta. Buder, 4 Dfa. in etwas
Miilch aufgeweicyter Hefe, 1 Kilo Miehl, 4 Delt. laue Mildy,
ehwas @aly und Citronenjchale beigemengt. LWeni dies
Afles fehr gut vevviift ift, lapt man Den Teig gehen.
Sobald er aufgegangen ijt, gibt man ihn auj vas Juvel-
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brett und arbeitet ibn nod) mit den Hinden vedht durd,
wobei man Sultanen, gejdnittene Miandeln und etwas
Citvonabe mit Hineinfuetet. Nun jormt man einen runbden
Laib davaug und liBt ihn nodymals gehen. Ghe man
biefen in bie Nibhre gibt, wird er oben mit dem Meffer
freuziweife ein wenig eingejchnitten und vann mit Gi be-
ftrichen.
Ofterfudyen.

Man madht einen Hejenteig von 5 Dfa. Hefe (fiehe
Gihrteig, Anb.), brifelt in 2 Kilo Mehl 40 Dfa, Buttey,
gibt ben aufgegangenen Hefenteig, 3 Dotter, ein Gi, Sal,
Citronenjchale und etmas Jucter dazu und macdht einen fejten
Letg, den man gut abjdhligt und aufgehen [GHt. it vas
gefhehen, wird er anjs Nudelbrett gelegt, gefnetet bis er
Jid) feft anfithlt und ein rumder, frewz und quev leidht ein-
gejdynittener Ofterfuchen bdavans geformt, den man mit
gerflopjtem i Dejtreicht, am Backbled) eine halbe Stunde
geben laft und langjam Dckt.

Stollen von Plunderteig.

Man madyt von 14 Dfa. Mehl, 4 Dfa. Hefe wnd
etwad [auer Mild) einen Gabrteig nud [Aft ihn anfgehen ;
nun vihrt man in 42 Dfa. Mehl 1 ganzes Ei, 2 Dotter,
@alz, gevicbene Citronenfhale, 7 Dfa. Jucer und lau-
warnte Mild) zu einem weichen Teige und mijd)t dajzu
7 Dta, Butter nebjt bem aujgegangen Gdhrteig und jdhlagt
nun den gangen Teig titdhtig ab; derjelbe muf jo fejt jein,
dafp man ihn ausrollen fann.

28 Dfa. Butter fnetet man in faltem Wajjer, formt
fie gu einer ©cheibe und tvocnet fie mit einem Tuche ab,
damit nicht die geringjte Feuchtigfeit bdarin bleibt. Nun
vollt man Dden Teig zu einer fingerdiden Platte, legt die
Butterfdpeibe davauj, jdhlagt den Teig von allen Seiten
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paritber, vollt ifhn wieder, iiberidhlagt thn wie zuvor und
ticberholt biefes Berfahren 3—4mal; zulest wirh der
Teig biinn ausgewalzt, mit zerlafjener Buiter Deftvichen,
mit gehackten Mandveln und Rofinen  Deftvent, 3u eiter
Wurjt sufamnten gevollt, weldhe man wie ein grofies Brepel
pber iwie awei Stolfen formt und auf dag Blec) legh, um
es bHod) aufgehen zu lafjen; Dbann Beftreiht man bdas
®anze mit zertlopjtem Gi und badt es bei guter Hibe;
wenn 8 fevtig gebacten ijt, bejtreicht man es mit serlajjener
Putter und ftrent Suder davauf; der Stollen ift gang
frijdy am Dbeften.

Siidjijer Stollen,

Die Buthaten zu bemfelben find: 19 Dia. Buiter,
19 Dfa. Gdmalz, 56 Dfa. Mefhl, 12 Dia. Suder, 6 Dfa.
Mandeln, 12 Dta. Citvonade (beives fein gewiegt), 12 Dia.
grofie Nofinen, 6 Dia. Sultanen, 1 Dfa. mit einem Ep-
[6ifel Mild) geftopene, bittre Weandeln, 5 Dia. Hefe, 2 Delt.
Milch), 1 Dotter, 1 Miefferipise Salz. — Man [dpt bdie
Hilfte ves Mehles mit der Hefe vecht aufgehen, treibt
wihrendoent bie Butter und dvag Schmalz tiidtig ab und
vermengt diefe dann fammt dev gweiten Hiljte ves Wehles
mit dem ®dbrteige, mit ver Fitlle wnd all den oben De-
nanuten Dingen, worauf man dag Gange nodymals aufz
gehen (ift. Sobald Dbies gefchehert, ird bder Teig auj
bem Brette zu einer Rolle geformt, die mit dem Nudel-
walfer in per Mitte eingebriidt wird, fo dap fidh) eine
Mulve zwijden zwei erhohten FRtnbdern bilvet, wobon ber
eine auf den andern gelegt wird. Die bdiinne Seite, die
purd) die Wulbe gebildet ijt, wird nochmals eingedriictt
and der Stollen oben mit Wajfer bejdymiert und auf einem
bemehlten Bleche exjt in fehr Deiffer, dann in mifig
warmer Rifre gebaden.
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@obald ex gebacfen ift, wird er sweimal mit Scdhmalz
beftvichen und mit Sucder bejtreut, fo daf fid) oben eine
formliche Bucferfrujte bilbet.

Gefitlites Ricjen-Kipjel.

Man brijelt in einer Schiifjel ein halbes RKilo Butter
mit 25 Dfa. Mehl, 25 Dfa. geftofenem Juder, von einer
halben Gitrone fein gewiegte Schale und 1 gejtrichenen
Lisffel voll @aly, gibt einen Gdbrteig von /g Liter warmer
Mildh, b Dia. Pefe, 2 Dotter und ein halbes Kilo Mehl,
nachpent ev anfgegangen ift, dazu, avbeitet das Ganze auf
dem Brette zu eimem fejten Teig tiichtig duvd), walzt den-
felben diinn aus und belegt ihn mit je 7 Dfa. zu Wiirfel
gefchnittener Citvonave, Ovangenjchale, in Dunjt gefodyten
Privfichen, Wprifofen und Reineclauden, dann NRofinen,
Gorinthen, Datteln, Feigen, vollt thn wie ein gropes Kipfel
jufammen, dag in ver Meitte breit, an den Enbden (pibig
ijt wnd [aft died Niefenfinfel auf dem Badbled) aufgeben,
bevor man ed mit Eidotter Dbejtrichen, 1 gange Stinde
bacfen [apt. Man jdueidet es evft am nbdhjten Tage in
idrage Stitce.

Tepliger Kaffectuden.

Man treibt 5 Dfa. Sdymaly und 5 Dfa. frifde
Butter (oder falls man fein Sdhmalz hat 12 Dia. Butter)
eine vievtel Stunde gut ab, gibt nach und nady 7 Cibotter,
7 Dta. Sucer, etwas gehacte Citvonenjdale und eine

Mefjeripipe Salz daju; davauf jdhiittet man 7 Dfa. EDM)I
ohne zu vithren; in einem gweiten GefdR mad)t man einen
Gabhrteig von 2 Dfa. Hefe, 6 Cplbffel Schmetten und
7 Dfa. Mehl, den man anjgehen lafst; nacdhher verviihrt
man thn mit dem erjten Teige, filllt ihn in eine mit Butter
auggejdymierte Tovtenform, beftveicht ihn oben mit Ciflar,
bejtrent ihn mit gehackten Meandeln und [t ihn in mittel-
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Beifer Midfhre drei vievtel Stunden lichtbraun backen; wenn
er ausgefiihlt ijt, fo [0ft man ben vunben NReifen bon der
Form und [Gft den Kuchen auf der Platte.

Sonigstudyen.

91 Dfa. Butter, 28 Dfa. Bucder und 10 Dotter
fperden flawmig abgetvieben und etwas Citronenjdhale und
2 Dfa. Meehl hinein gegeben, damit der Teig nicht jus
jammen vinnt. Julept werden fejter Schnee von 10 Citlar
und 21 Dfa. Miehl leicht hinein verrithrt.

Cin Scpneefeffel wird mit Butter beftrichen, mit
Seivenpapier ausgelegt, die obige Miajje hinetngegojjen
und, ohne dafy man viel damit vithet, in mittelheifer Rohre
1 Stunde gebacen.

Went der wie ein Laib Brod geformte Kuden aug-
geftitest und ausgetiihlt ijt, itbergieRt man ihn mit Choco-
labe ober Punjdglajur (7. Anb.).

Feiner Gugelhupf, 1.

Qu 56 Dta, Mehl brifelt man 35 Dfa. Butter, gibt
pann 6 Dotter, 2 ganze Eier, eine Kajfectaffe voll Schmetten,
etivas ©alz, 2 Lofjel feingejicbten, an Pomeranzenjchale
abgericbenen Bucter und 4 Loffel gute Hefe dazu, jdligt
ben Teig tiichtig ab, gibt ihn in eine fehr veidh mit
Sdymalz ausgejtrichene Form und backt thn Dbet mipiger
Hise. — Man fann diefem Kugelhupf aud) 16 Dta. Sul-
tanen und 6 Loffel Maveiva Dbeimengen.

Gugelhupf, fein, 1L

Man  treibt 7 Dfa. Butter ab, gibt dazu 2 ganze
Gier, einen aufgegangenen ®dfhrteig von 3 Dfa. Hefe,
2 Delt. Schmettenr, 10 Dfa. an einer Eitrone abgeviebenen
Bucer, einige gefdydlte gejtofiene Mandeln und 5 Delt.
feines Mehl. Das Alles wird zujammen redht abgearbeitet,
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in eine reidy mit Scmaly auggeftvidene Fovm gegeben,
varin gehen gelaffen und langjam gebacken.

deiner Gugelhupf. 1L

Man madyt von 3 fleinen Kodhloffeln MWeehl, etwas
Milch und 3 Dfa. Prephefe etnen Gibhrteig; treibt 28 Dfa.
Butter flawmig ab und gibt 4 ganze Cier, 2 Dotter und
ein halbes Rilo Neehl jo dazu, dap man jtets ein G mit
einem Roffel Miehl hinein vevvithrt, damit der Teig nidht
vinnt; dann fommt der Gdhrteig, 2 Delt. gute Mild),
14 Dfa. Bucder mit Citvonengejchmad und etwas Salz
dazu, und wird diefer fefte Teig fo lange abgejchlagen, bis
er fih vom Kochlofjel abldjt. Man gibt den Gugelhupf
in eine wohlauggejdymierte Form, Lt ihn gehen und bidt
ihn nue langjam.

Biscuit-Gugelhupj.

Mian treibt 8 Dotter mit 14 Dfa. Jucder did ab,
gibt 4 Dfa. gejdhdlte, geftofiene Mandeln, 4 Dfa. erlafjene
Butter, 4 Dfa. Sultanen, den fteifen Schuee von 8 Eitlar
langfam und zulept 14 Dfa. fein gefiebtes Miehl dazu,
Dejtreicht und Demehlt eine Form, ftreut fie mit gehacten
ober jtiftliy gefchnittener Mandeln aus und bict den
Gugelhupf in mittelheifer Rhre langjam.

Biscuit-Gugelhupf mit Ueberguf.

b ganze Cier fdhlagt man am Nande des Herdes o
Tange, bi8 fie gang dict find, ftellt fie dann weg und vithrt
etwas gewiegte Citronenjdhale, 5 Dfa. zerlajjene Butter
und 12 Dfa. Meehl vafd) und leidht Hinein; ftreicht eine
Form mit Butter aus, bejtaubt fie mit Veehl, gibt die
Majje hinein und [Gjt fie eine hHalbe Stunde bacfen. it
der Gugelhupf ausgejtiivat, itberzieht man thn mit folgender
Glajur: 10 Dfa. Buder, an einer Citvone abgevieben,
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witd mit 6 CGRlbffeln einmal anjgefocht, mit 28 Dfa.
Staubzucer undb dem Sajte einer Halben Citrone vervithrt
und dtber den Gugelhupj gegojfen.

Anmerfung: Ehe man ben Gugelhupf glafivt, Lann
man thn gang diinn mit Mavillen- oder Himbeereingefottenent
bejtreichen.

Gugelhupf ohue Hefe.

5 Dfa. Butter und 5 Dfa. Sdymaly treibt man
flaumig ab, vithet 10 Dfa. Jucer, 20 Dfa. Weehl, 4 Dotter,
von einer Halben Citrone die Scdyale und eine fleine Tajfe
lawwarme Milch Hinein. Bulept vithet man von 4 Ciflar
fteifen ©djuee langjam bdazu. — Wenn dieg Alles gethan
und bdie Fovm Derveits audgejchmiert und ausgeftrent ijt,
filgt man ein Vadpulver, mit einer Prije Weehl vermengt,
bei und backt den Gugelhupf fogleid) in mittelheifer Nohre.

Gugelhupi von Kartoffelmehl.

6 Dotter, 2 gange Gier gibt man mit 14 Dfa. fein
geftopenem Bucter mit etwasd Vanille- ober Eitvonengejdymact
in einen Topf, ftellt denjelben in eine Schiijjel mit Heifem
Wafjer und tveibt es auf ver Platte eine Stunde ab, big ver
Topf beinahe voll und die Majje gang vid ijt. Das Wajjer
muf gewedhfelt werden, da e fehr heip fein mup. Jeun gibt
man von einer Halben Citvone den Saft daju und rithrt
langfant, durd) einen Siebldifel (um feine Knollen 3u haben)
14 Dfa. Kavtoffelmehl hinein. CEine Form wird gut aus-
geftrichen, vie Majfe hinein gefiillt und eine Stunde lang-
fam gebacten.

Bwichad.

7 Dfa. Butter werben flaumig abgetrieben und nady

und nach 7 Dfa. Bucder an einer halben Eitroue abge-
vieben, 3 Dfa. Hefe (als Gihrteig angemadyt), ein G,
10 Dfa. abgezogene, geviebene Mandeln, 42 Dfa. Mehl
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und mue fo viel Mild) hinein verviihrt, dafy dev Teig fehr
feft Dleibt. Nun wird verfelbe vec)t abgefhlagen, brei
lange Mollen davausg geformt, die, nachdem fie langfam auf:
gegangen find, in mittelheifer Rofhre jdhin gebacen werden.

Am nid)jten Tage werben jie in gleiche, nicht dice
Sdheiben gefchnitten, diefelben in Banilleyucter, der mit
etiwas Jimmt gemifcht ijt, eingewictelt und neben einander
auf dag Badbled) gelegt, um in einer nur mittelheifen
Jidhre au trocnen, yoobei jie einmal gewenbdet werden mitjjen.

Awiebad ohue Mandeln.

4 gange Cier, 14 Dfa. geftofenen Juder und 14 Dfa.
Weehl vithrt man in eivem hohen Topfe mit der Sdneeruthe
o fange auf dev Platte, bis es i wird, laft e8 nun aus-
fithlen, fillt es in eime mit Butter auggejtrichene Bijdhof-
brodjovm und badt es in der Rofhre goldgeld; dann ftiryt
man ed aud und {dhueivet fingerdicfe Scheiben, die man
auj einem Backbledh in lauwarmer Ridhre nod) ab-
trocfnen [apt.

Sleimer Mandel-3wichad.

28 Dfa. Buder iwerden mit 4 gangen Ciern eine
Stunve abgetrieben. Dazu gibt man 7 Dfa. fleine Rojinen,
7 Dfa. tlein gefdnittene Citronabe, 2 Dfa. Pijtazien, 7 Dfa.
gejchnittene Sultanen, 14 Dfa. gefchilte, geriebene Nianbdeln,
etivag Citronenjchale oder Vanille und fo viel Mehl, daf
davaug cin jehr fejter Teig wird, aud vem man 4 Ddiinne,
30 Ctm. lange Mollen madyt. Dieje werden mit i be:
fteichen, mit Hagelzucer (quob gejtoffen) bejtvent, i fehr
heiper Nohre gebacen und noch) twarvm, in fleine, bdiinne
Scheibchen gejchnitten.

Qreds.  Ungarijher Bwichad.
Auf 28 Dfa. fein geftofenen Jucer fommen 6 Dotter;
betdes with in einer Sdiiffel gut abgetrieben und 28 Dfa.
Deutide Kochfchule. 22
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feines Tovtenmell Dhinein gemengt. Diefen Teig treibt
man o lange ab, big er Blafen wirft. 14 Dia. in linjen-
grofe ©tiidden zeridynittene Citvonade ioivd ulest mit
pem fteifen Scdhnee von 8 ECiflar hineingeriihrt. Cine
Theebrodform wirtd mit Wad)s ausdgejtrichen, die Majje
hinein gethan und bei mildem Feuer langfam gebacken,
big fich eine gelbe Rvujte bildet. Jtun [Ept man das Ge-
Pacene etwas verkithlen, fjtitvst e8 auj ein DBrettchen,
fchneidet, ehe die Maffe jich evhirtet, */, Ctnt. bie Scheiben,
pie man auf beiden Seiten mit BVanillegucter beftreut und
auf einem Badbleche in lawwarmer Ridhre trocdnen it
(ourch %/, Stunben). Diefer Bwiebacd ift Wionate [ang
fhaltbar.
Prafjeltudyen.

14 Dfa. Meehl und 10 Dfa. Butter werben mit
5 Lbffeln Scymettenn auf dem Feudelbrette zu einem Teige
gefnetet, der mejjerviicfendid auf ein bejtrichenes Blec) ge-
Breitet, mit einer fHandooll Miandelitiftchen und rveidhlic)
Brillantzuder Dbejtrent, in mifiger Rohre vedht vajd) ge-
baden und wod) warm in Stite gejdnitten ird.

Diinner, vejdyer Kafjectudyen.

28 Dfa. Butter treibt man flaumig ab, gibt nad
und nad) 4 gange Gier, 28 Dfa. Jucer, 14 Dia. Meh!
und cine Mejjeripige geftofenen Bimmt dazu, vithrt es
unter einander, ftreicht es ganz ditnn und glatt auf ein
mit Butter Lejtrichenes Bled), bejtveut es mit gefdnittenen
Mandeln und Bucer, bkt den Kudjen bei nidt ju ftacker
Hite gelbbraun und fdhueidet ihn nod) warm in 5 Ctm.
breite, 8 Ctm. lange Streifen.

deine Kaffectudyen (brioches).

Man fnetet in 28 Dia. Mehl 17 Dta. Butter, filgt
4 Gier, 1 Gplbffel Buder, etivad Salz, 1Y, Dia. gut ge-
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gangener $Hefe, 4 bis 5 ERloffel voll Schmetten dazu und
arvbeitet einen Teig aus, der Blajen bildet und fich vom
Brette [0ft. Diefen [Gft man gut aufgehen, formt nun
tunde, 2 fingerhohe, fleine Scheiben, macht in bie Mitte
derfelben eine Bertiefung, in die man eine Kugel von bems-
felben Teig jo Dinein fept, dafi fie hevvorfieht; [Gft bdie
Suchen abermals aufgehen, beftreidht fie mit zerflopftem
Gt und badt fie auf dem Bledh in der Nihre brawmn.

Thee= oder Kajfeeftangerin (30 Stiid).

10 Dta. Butter werden abgetvieben mit 16 Dfa.
Neehl, 4 Lofreln Mild), 1 Dfa. Hefe und Salz am Nubel-
brette ausgearbeitet; bavon wird eine Nolle gemacht, bie
man in fleine Stitddjen {dhneidet. s jedem diejer Stitct-
chen werden ehwa 20 Ctm. lange Stangerln gevollt, weldye
man mit Ciffar beftreidht und entweder mit Saly und
Ritmmel oder mit Wiandeln und Juder beftvent und auf
venmt Bleche gologeld badt.

Sdyinfen-Krapfen zum Thee.

14 Dfa. Butter werden abgetrieben, 4 Dotter, 2 Dfa.
Bucer, 2 Dfa. Hefe, Y, Kilo Weeh!l, ein Dclt. Schmetten,
etivad Salz unbd Citvonenjdale dazu gemengt — bder Leig
tithtig ausgearbeitet und zum Gdfhren gejtellt. Sobald
dies gefdhehen, 1twalzt man den FTeig aus, fticht Hleine,
thalergrofe Krvapfen davaus, fiillt jie mit fein gehacttem
Sdinten und (Gt fie auf dem mit Vutter bejtvichenen
Blech nodymalsd ruben; beftveicht jie mit E und [Gft fie
20 Meinuten Lang i der Rbhre backen.

Kafjee-Kipfel. L
Man verarbeitet 14 Tfa. Butter mit 14 Dia. Wiehl
am Nuvelbrett, als8 ob man einen Butterteig machen wollte

Qo
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und ftellt die Butter fiiv eine Stunde falt. — BVon dem
Ojterfuchenteige (f. Ofterf.) nimmt man ein Stiid von
etwas mehr als einem vievtel Rilo, legt ben Vutterteig
binein, itberfdlgt ihn und walft ihn wie einen Butterteig
(§. Buttertetq) Hmal, fdhneidet dann flein fingerdice, bdrei-
ectige StitcEchen, vollt jie zu Kipfeln, bejtveicht fie mit gev-
flopjtem i, Deftreut fie mit Grobgucer obev fein gehacten
Mandeln, [afit fie etwas aufgehen und bidt fie ziem:
li) vafd).
Gefitlite Kafjee-Kipfel. 1L

23 Dfa. Butter werden abgetrieben, dazu fommen
2 Dotter, 2 gange Cier, 2 Liffel dide Hefe, 4 Loffel qute
Milch, 107, Dfa. Jucer, an einer Citrone abgevieben,
etivas Salz und Dbeilfiufig 28 Dfa. Meehl, daf ein nicht
au [ocfever Budhtelteig Ddarvaus wird. Nun jdldgt man
ihn tiichtig ab, big er Blafen hat, lapt ihn aufgehen, walzt
ihn dann 2 mejjerviicenvict aus, jdyneivet viervecige Stitce
darvaus, filllt jie mit Gingefottenem ober Hajeltupfiille und
vollt jie su Kipfeln zufammen.

Die Nuffitlle madt man aus: 14 Dfa. gefdydlten,
geviebenen Pafjelniifjen, einem gangen €i, ziemlid) niel
Banille und o viel fein gefiebten Jucer, dap fie dic wird,
und treibt fie eine Halbe Stunde ab. — Die Kipfel werben
mit zerflopftem ©i beftvichen und nidht zu heip gebacken.

Voriiglide miithe Kajiee-Kipfel.

14 Dfa. Butter und 14 Dfa. Mehl wevden am
Nudelbrette gebrifelt.

Aug 4 CHlbffeln Schmetten, einem EHIHTfel geftopenen
Bucker, 2 Dfa. Hefe, 2 Dottern und einem ERlofrel Meehl
mac)t man einen Teig, den man aufgehen ldt und dann
nebjt einer Mejjeripige Saly mit dem Gebrdfelten tiidhtig
mittelft Kochloffel abarbeitet. Diefer Teig wird am Nubdel-
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Drette wie ein Butterteig dreimal iiberjhlagen und laft
man ihn dann zugedect eine Stunde vajten. Dann walst
man ihn ditin aus, {dneidet 25 vievedige Stiife daraus
und fitllt fie, ehe man fie zu Kipfeln vollt, mit folgen-
per fitlle:

2 Dotter mit 4 Dfa. gejtofienem Sucler mwerben dick
abgetvicben und dann mit 7 Dfa. gejdydlten, geviebenen
Mandeln und etwas Citvonenjchale vermijdt.

Die Kipfeln werden auf ein trodenes Blech gelegt,
und nadydem man fie aufgehen gelajjen, mit Gidotter be-
jtridhen und mit fein gehactten Mianbdeln bejtvent, wovauf
man fie in mittelheifer Rohre gologelb Dkt

Hefen-Breselu.

Aus 4 Dfa. Hefe, ecinem Stiickdhen Sucer und einem
Loffel Shmetten mad)t man einen Gdhrteig (Anp.). Am
Nudelbrett brocelt man 14 Dia. Butter mit 21 Dfa. Neh,
gibt die aufgegangene Hefenmaife, etiwas Suder an Eitvone
abgevieben und ein wenig Salz dagu, arbeitet den Teig
gujammen, formt fleine Bregeln, ohne den Teig frither gehen
su lajjen, taucht fie in zectlopftes Gi und Grvobzuder und
bidt fie gleich in mittelfeifer Rihre gelb.

Kaffee-Breteln.

21 Ofa. Butter werben abgetrieben, dann 28 Dfa.
Meehl, ein CERloffel Buder, 2 Loffel Schmetten, 2 Dfa.
Hefe und etwas Saly jehr gut damit vervithrt. Diefen
Teig gibt man anf bas Nubdelbrett, formt Brepeln daraus,
bejtreidyt fie mit @i, Dejtvent fie mit Gvobzucder und mit
Miohn und backt fie.

Qleine, gefiillte Tdjdhdyen.

Mean brifelt 14 Dfa. Butter mit 14 Dfa. Mehl auf
dem JNudelbrette ab und gibt einen Gloffel voll gejtofenen
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Bucer, eine Miejferivipe Salz und etwas gehacte Citronen-
fdhale dazu.

Bon 2 Dia. Hefe, 4 Eplbfieln wavmen Schmetten
wv 2 Gfilbifeln Mehl with ein Gdhrteig gemadt, der
nach) dem Anufgehen mit dev abgebrdjelten Buttev mitteljt

eines Meffers aunf vem Nubdelbrette tiichtig durchgearbeitet

wirb; diefen Teig walkt man aug, iiberfchldgt thn 3mal
und [aft ihn eine Stunde lang rvaften, woranf ev dilum
auggewalft wnd in vievedige Stitdchen gejduitten Iwird,
peren Gcchen mit Giflar beftridhen werben; auf je ein
Bieved legt man Topjen, Wobhn oder Weavmelade und
jdhltgt bie Gcfchen zujammen, bap vievedige Tdidydhen ge-
Biloet twerden; machpem fie auf Dem VBleche noch-
mals aufgegangen find, beftveicht man fie mit Cidotter,
Beftvent fie mit gehackten Nianbeln und bickt fie braunlid).

Plunderteig. L

31/, Dfa. Hefe vervithrt man mit ein wenig gejtofenent
Bucker didfliijfig, qibt 28 Dia. Weehl und o viel Weilch
bazu, daf man einen leichten Teig erhilt, den man abjd)lagt,
bis ev fih vom Kochldffel Ibft und bdamn aufgeben IRt

Unterdeffen vithvt man in einer zweiten Sdiijjel
5/, Dfa. Butter mit 8 Dfa. Juder ab und gibt nad) und
nad) 4 Dotter, etwad Salz, eine Mefferfpive WMuscatblitthe
und die Schale einer halben Eitvone bazu. it der Hefen-
teig gegangen, jdiittet man nod) 28 Dfa. Wrehl daritber,
fo dafp er gamy damit bedectt ijt und dann erjt die Maffe
mit den Giern, worauf man den Teig nodymals abjd)lagt
und vaften laft. Hievauf werden 14 Dfa. Butter am
Nudelbrette mit einem gejtrichenen Loffel Wehl zufammen-
gefnetet, fingerdict ausgewalzt und in den ebenfalls ausge-
walzten Pefenteig gelegt, der bon allen Seiten itber bder
Butter gufammen gelegt wid dann damit audgewalst werben
muf. Nachbem dies wie ein Butterteig vievmal itberjdhlagen
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und audgemwalitworden ijt, jdneidet man 3. B. vievedige Stiid-
dhen darvaus, die man an den Ccden mit Ei Dbeftreidht und
fitllt, Die bejtrichenen Ecen werden ither bder Fillle vereint
und zu Qudhen geformt, weldhe auj dem Blede mit Gi
beftvichen, an einen warmen Ovt gejtellt werden, wm nody-
mal8 aufpugehen, ehe fjie gelb gebaden werdenm. Aus
picjem Teige mad)t man audh) bdie jogenannten Plunber-
bregel, indem man zweifingerbreite Streifen jdneidet, mit
@i Dejtreicht, mit Rofinen bejtvent, fpivalformig jujanmen
vollt und dann zu Breteln formt, vaften (Gt und in guter
bhre badkt.
Phuderteig. 1L

Mean Dbereitet aus 56 Dfa. Mehl, 8 Da. Bucker,
5!/, Dia. Butter, 4 Dfa. Hefe, 4 Dottern, etwas Salz,
Citvonenfdhale und Muscatblitthe einen Hefenteig, fdhlagt
i gut ab und (@Bt ihn aujgehen. Dann gibt man ihn
auf ein Nudelbrett, walft ihn aus; gibt 14 Dfa. Buiter
mit einem GRIOffel Diehl veravbeitet und flac) gedriickt
aunf ven Hefenteig und itberjhlagt und walkt ihn genau
fo wie einen Butterteig. Wenn er fertig ijt, walft man
ihn fleinfingerdid aug, jdneivet vievedige Stitcke, fiillt fie
mit angemadyter Topfenjiille, Mohn, Eingejottenem oder
Pilaumenmus, bejtreicht die 4 Ccten mit Citlar, legt fie
i ber Witte der Kuchen zujammen, [aft lepteve aujgeben,
Dejtreicht jie mit zerflopftem Gt unbd backt jie in mittel
heifer Jdhre femmelgelb.

Weitphilijde Kipfel.

14 Dfa. Butter, 14 Dfa. Wehl mijcht man auj dem
Nudelbrette gut purd) einanber, madyt davon mit 2 Dottern,
einer Mejferfpie voll Saly und 3 Eplofjeln Mild), welde
mit 2 Dfa. Hefe abgerithrt wurde, etmen Teig, welden
. man mit Dbeiden Hinden gut abarbeitet. MWean laft ihn
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jugedect eine Stunbde rajten, walzt ihn dann bder Linge
nac) aug, jdligt ihn ioie einen Butterteig auj 3 Theile
itber, walzt ihn wieder aus und jo bdreimal. Dann walst
man ihn fein mefferviidendic aug und rabvelt davon finger-
lange und zweifingerbreite Streijhen ab. Diefe beftreidht
man exjt mit zerflopftem i, bann mit Eingejottenem und
formt Ripfel davaus. Damn {dlagt man von 3 Ciffar
feften Schnee, iibevzieht die Kipfel damit, bejtvent fie mit
feinem Bucer, badt fie auf dem Blecdhe in nidht zu Heifer
Rihre.
Hefentipfel mit Mol

14 Dfa. Butter wird flaumig abgetrieben; damit
pervithrt man nad) und nad) 5 Dotter, cinen Loffel voll
Bucter, nicht ganz 2 Delt. Wild), in weldher 2 Dfa. Hefe
aufgeldjt wurden und zulegt 32 Dta. Mehl. Diefen Teig
laft man aujgehen.

3 Dclt. Meohn erden mit etwas Honig gejtofen,
exjt mit 4 Dfa. zerlajjener Butter, dbann mit 2 Dfa. Honig
fein verriihrt, Davitber giet man 2 Dclt. jiedende Milch,
etwas fein gefdinittene Gitronenfhale und etoas fein ge-
jftofenen Bimmt. Dies [aft man gut verfodhen und aus-
fithlen,

un walzt man den Teig ang, fdneivet fleine Flecke
davon, gibt die FFitlle davanf, rollt jie jujanumen, formt
Ripfel daraus, gibt fie auf ein Badbledh, [afit fie nohmals
gehen, Dejtreicht dieje mit G und bict fie gelD.

Nup-Kipjel. L

Cin Kilo Mehl brojelt man mit 7 Dfa. Butter;
mad)t aus 4 Dfa. Hefe, etmem Loffel Mehl und etwas
guter Mildh einen Gahrteig (Anhg.), gibt ihn, wenn er in
bie Hobe gegangen, zu dem Mehle, dazu 6 Dotter, 14 Dfa.
Buder, etwas Salz und fo viel gute WMild) ald nbthig ijt, .
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einen leichten Teig zu maden; {dhlagt diefen ab, bis
er fid)y vom Kodhlofiel [bft und [t ihn gehen. — Auf
dem  Nubelbrette vervarbeitet man 42 Dfa. Butter mit
einem gehduften CRIOfiel voll Meehl zu einem Teige wmud
ftellt ihn falt. — Wenn der Hefenteig gegangen ift, fo
gibt man denfelben auf ein gut mit NMehl bejtanbtes Nudel-
brett, walft ihn aus, legt den Butterteig bavauf, iiber-
chldgt den Hefenteig, walft die Deiden ufammen aus und
iiberjdhligt fie jo viermal. Bulegt walft man dag Gange
fingerdid aus, fdneidet 6 Gtm. breite Streifen, mweldje
etiag melr alg fingerlang finb, fitllt fie mit Nuf, Mobhn,
Topfen over Pflawmenmus, madyt Kipfel davaus, bejtreicht
fie mit gevflopftem Gt und béctt fie nicht zu Beif. Die
Nupfiille dazu fiche Anbhang.

Nui-Qipfel. 1L

Gin Tetg von '/, RKilo Niehl, 6 Dottern, 21 Dfa.
©dymalz ober 28 Dfa. Butter, 2 Dclt. Mild, 3Y, Dfa.
Hefe, 7 Dia. Bucer, etwas Saly und Citvonenfchale wird,
wenn er aufgegangen ijt, in vievedige Stile gejdhuitten,
penen man eine Gcfe abjdhneidet. Sie werden mit ver-
jdyiedener Fitlle (fiehe unten) bejtrichen, von dev abgejtutten
Geite an jujammen gevollt, gebogen auf bas Dbejtvichene
Bled) gelegt und zugededt nodymals aufgehen gelafjen.
Dann werden fie mit Ei bejtvichen und gebacken. Nupfitlle :
NMan fodht 14 Dfa. Fucer mit einem Delt. Wajfer wnd
gibt 21 Dfa. feingejtoBene Niifje und Banille dazu.

Weohnfitlle: Man ftoft */, Kilo Mohn gang fein,
mijdht ihn in Y, Liter fochende Mildh) zu einem bdicken
Brei und vithrt 7 Dfa. Juder, Vanille und 2 Tafeln
Chocolade ein.

Srapfen, I

7 Dfo. Bufter werden mit 4 Dottern wnd einem

Loffel Bucer abgetvieben, damn mit Y/, Silo Mehl, Y/, Liter
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Sdymetten, 3, Dfa. Heje, etwasd Saly und Citvonenjdale
etngeweidt, der Teig tiichtig abgefhlagen und zum Auf-
gehen geftellt; damn auf vem bejtaubten Nuvelbrette leidht
ausgewalzt und Krapfen bdarvaus gejtochen, die mit Cinge:
jottenem gefitllt werben und mnod)mals aufgehen wmiifjen,
ehe man fie, mit der oberen Seite nacd) unten, i dem
heifen Sdymalze badt. Das leptere muf gang heip und
die Pfamne beildufiq 4 Centimeter fHodh gefitllt fein, ehe
man die Krapfen, jedoc) nidyt zu gedringt, fo dap fie be-
quem fchoimmen fnnen, hinein wirft, Sind fie auf der
einen Seite Draunlid), wendet man fie wm, ywobei zu De-
merken ift, dafy fie zuerjt zugedectt bleiben und exjt wenu
fie umgewenbdet find, offen gebacten werben miifjen.

o s . gfhvubien. 11y

Man treibt 7 Dfa. frifhe Butter fhaumig ab, gibt
nad) und nac) 6 Dotter, 7 Dfa. an einer Citvone abge:
viebenen, fein geftofenen Juder, den @aft einer halben
Citrone und aus 4 Dfa. Hefe einen Gahrtetg (. Anbhang)
baju und fiigt etwas Sals, beildufig 3 Delt. gute Mild),
einen Kaffeeldffel Rum und 56 Dfa. Mehl hingu. — Wan
jchlagt den Teig, der wie ein gewdhulider Budhtenteig fejt
fein mup, gut ab, bis er fid) leicht vom Kochloffel [ojt, und
[t ihn, an nicht au warmem Ovte aufgehen. Dann gibt
man ihn auf ein mit Neehl Dejtventes Nuvelbrett, walzt
thn mur gang leidht aug, Dbegeidhnet mit dem Ausjtecher
runde Sceibchen, legt auj jeves ein Stiicchen beliebiges,
feines Gingejottenes, bdeckt eine zweite, gang ausgejtocdhene
Sdyeibe davauf, ftidyt nun beive Scheiben gleichjormig nod)-
mals aus, [ift fie mit einemTuche ugedectt, 1/, Stunve nodymals
aufgefen und bict jie vann in gutem Sdymalze, weldes
etva 3 Finger Hod) in der Pjaune ftehen muf, ans. Juerft
gibt man fie mit der oberen Seite in das heife Schmalj
und dectt die Pfanne mit einem Dectel zu, dann wendet
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man die Rrapfen um und bact jie offen femmelgeld, legt
jte heraus auf ein Haarfieb und Deftrent fie mit Sucker.

Anm. Bei Bereitung bder Krapfen ijt die BVorficht
gebotent, die Teigmafje gerabe nur fo viel al8 unumging-
li) nothendig ijt, mit den DHinden 3u beviihren, da bdie
Krapfen fouft jder werden.

Punjd-Krapfer.

Wean lapt Y, Liter Mild) mit 14 Dfa. Buiter, 2 Ef-
[Bffeln Bucker und einer Mefjeripite Salz einmal anjfodhen
und rithrt dann 28 Dfa. Meehl hinein, bvamit das Gange
jid) au einem dicten Brei eiufocht. Sobald diefer austiihlt,
gibt man 4 ganze Gier, 5 Dotter, etwas Citronenjdale
unb einen Gpldffel Sdylagichmetten hinein, legt davon
mitteljt eines Loffels fleine Haujden auf ein mit Butter
bejtrichenes, mit Mehl bejtaubtes Bledh, Dejtveicht viefe oben
mit & und [Gft fie in jlemlich Heier Rohre bacen. Dazu
gibt man einen Punjd) aus dem Safte von 5 Citronen,
Yo Silo gejponnenen Jucker, 5 Loffeln Rum und Y, Liter
Wajfer. Cr wird in einer Schale dazu aufgetragen.

Eis-Qrapfeln.

28 Dfa. gejtofener Juder werben mit 3 Eiflav eine
Stunbe abgetrieben; dann 14 Dia. geftijtelte Deandeln,
7 Dta. in Wiicfel gejchnittene Citronadve und 7 Dfa. ldng-
lid) gefchnittene Pijtazien Dinein gegeben und gut damit
bervithrt. Mit einem Lojfel werden aus diefer Maffe tleine
Hiujdhen auj Oblaten gemadyt, die man fehr langjant bact.

Butterteiq.

28 Dfa. Mehl theilt man anf dem Brette 1 wei
Zheile. Ciner derjelben wird mit 28 Dia. Butter [leicht
veravbeitet und bei Seite gelegt; dev zweite mit 2 Dottern,
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Y, Raffeeldfiel Citvonenjajt oder Ejfig, 1 Mefjeripipe voll
@aly und Dbeildufig 6—7 Lofjeln Wajjer mitteljt eines
Dieflers zu einem loceren Teig vervarbeitet, bis derfelbe
Blajen wirft, Beide Teige werden ausgewalst, der Butter-
‘ teig auj ben Gierteig gelegt, iiberjchlagen, in ein Tud) ge-
bitllt und 2 Stundven lang obev itber Nadpt im RKiihlen
| rvaften gelafjen; dann walzt man ifhn, ohne viel Mehl an-
sumwenden, aus, itberjcdhligt ihn und wiederholt dies viermal.
Ghe er in eine fehr BHeife Nbhre zum Bacden gegeben
wird, muf ev mejjerviicfenfoch) ausgewalzt jein.

deiner Buttertein. 1T

28 Dfa. Mehl werden in etwadungleiche Hilften ge:
theilt; die grofeve in eitner Cinmadyjdhitfjel mit 3 Dottern
und 6—8 Loffeln guten, vohen Schmetten, etwas Juder
F, und Salz ju einem jihen Teige angemadht, der jo lange
B8 abgejdylagen wird, bi§ er i) vom SKodhloffel [bjt. 28 Dfa.
i Butter wird in Sdeibdhen gejdnitten und jedes derfelben
in bem fleineven Theile Mehl ju feinen VBlitthen ausge-
{id walzt und auf einem ZTeller aufeinanver gejchichtet.
1 Nadydent beive Theile sugedectt, wenigjtens eine Stunbde
i gevaftet haben, wird der Eierteig auf das bemehlte Jeubdel-
1 brett gelegt und vecht diinn ausgewalst, die Butterbldttchen
i barauf gelegt und Deides jufammen 4—6mal itber einander
: gejdhlagen, wieder dilnn ausgewalzt und jo fort, dreimal
nach einander. Julept muf ver Teig zwei Meffervitcfen dick
auggewalzt fein; dann fduteidet man vegelmipige Bievecte
i baraus, gibtin jedes etwas Marilleneingejottenes, legt fie von
beiven Seiten zujammen, daf fie die Fitlle becten, beftreicht
fie mit @i, badt fie langfam und bejtrent fie mit BVanillen-
f sucer.
Butterteig=Guden mit Mandelfiille.
! Man madht aug 28 Dfa. Butter einen Butterteiq,
walft ihn dann zwei Mejferriicfen dic aus, fdhneidet vier-
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edfige, handfldd)engrofe, gleihe Stiie, Deftveicht fie mit
Manvelfiille, Tegt die bier Tcfen bes Ruchens in der Mitte
gufammen, bejtveicht fie mit zerflopftem Gt und bct fie
rajd) in guter Rdhre. — Die Fillle beveitet man, indem
man 14 Dfa. fein gejiebten Bucer mit BVanillegefchmact
und 3 Dottern ved)t dick abtreibt; dann 14 Dfa. gefchdlte,
fein geviebene Mandeln und zulept ven fteifen Schnee von
3 Gitlar dazu vervithrt.

Butterteigiudjen mit Johannisbeerfiille.

Man macht von einem vievtel RKilo Butter einen
Butterteig, den man in zwei gleiche Blatter auswaltt. —
Jn 6 Citlav jteifen Schnee mifcht man 14 Dfa. fein ge-
jtopene Ntandeln und 21 Dfa. fein gefiebten Jucker. BVon
diefer Majje gibt man die Pilfte auj dvas eine Blatt des
Teiges, fdyiittet . etwa 3/, RKilo abgevebelte Johannisheeren
gleihmapig vevtheilt bavauf, Dbedectt bdiefe mit der zmweiten
Diljte der Sdmeemaffe und legt bdas zweite Blatt pes
Butterteiges Ddavitber. Die Riinder wmiijfen vorher mit
Ciweip beftricdhen wnd gut gufantmengetlebt werben, ber
ganze Sudjen wird mit zevflopjtem G beftvidhen und auf
einem Badbleche ziemlich vafd) gebacten.

Anm, Nod) fidhever ijt e8, wenn man das exfjte Blatt
bidt, itbevfithlen lafit und dann erft weiter fovtfahrt nad
LBorjdrift.

Butterteig-Créme-Thrtdyen,

Pan madht aus Y, RKilo Butter einen Butterteiq,
jticht mit einem mittelgrofen Ausftecher runde Stitce aus,
britdt fie leicht in bie dazu gehvrigen Blechjchitijelchen,
jtreicht fie mit Ciweif aus und giefit fie mit folgender
Créme Halb voll: 4 Delt. Schmetten, 8 ganze Gier, Vanille
und geniigend Sucker werben red)t abgequirlt; die dbamit ge-
fitllten Torvtchen in mittelheiffer Nihre gelb gebacen, dann
mit Zuder beftreut und warm aujgetragen.
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Butterteig-Créme-Sudhen.

Pan mad)t von 28 Dfa. Butter, 28 Dia. WMehl,
2 Dottern und einigen Loffeln weifem Wein oder Wafjer
einen Butterteig, walzt daraus gwei gleich grofe Blitter
und badt diejelben red)t gqut aus. — Dann jdhlagt man
1, Liter ©dlagidymetten zu fteifem Sdhaum, gibt dazu
6 Dotter, 6 Blatt in etwas Wajjer aufgeldite Gallerte und
7 Dta. Buder mit Vanillegejdymad. Mt Ddiefer Eréme
bejtreicht man eines ver fertiy gebactenen Butterteighlitter
paumenfod), legt das zweite davauf und beeift den Kuden
mit Citronen oder Punjcheis,

Butterteig-Créne-Rollen.
(15 Stiid.)

BVon 28 Dia. Viehl nnd 28 Dia. Butter wird ein
Butterteig gemadt, mefferviidendic andgewalzt und in 15,
3 Gentimeter breite und 30 Centimeter lange Streifen
gevabelt, diefe werden am NRande dev einen Seite mit Ci-
weify Deftvichen und daun auf bie dazu gehbrigen Bled)-
formen fo gewunden, baf erftens am Dreitern Ende bes
fleinen Gylinders, ein Finger vom Rande zu drehen an
gefangen und zweitens anf derjelben Seite gejdhloffen wird;
port, wo Anjang und Enbe jic) befinden, roerven die NRollen
aufs Bled) gelegt, mit Eiweif beftrichen und in Heifer
Rohre gebaden. Nod) bevor fie ganz austithlen, werden
die JMollen von den Fovmen geftreift und wenn fle gang
falt find, mittelft einer @pripfrapfeniprie mit Schlage
jchmetten gefiillt. Bu 15 Stitd braud)t man Y, Liter
guten Scymettenr, 7 Dfa. Juder und etwas BVanille. Beim
Ginfitllen [&pt man fidh die Rolle fo vorhalten, daf man
fie suerft von einer und dann von der anbern Seite fiillen
fann,
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MandelManltajden.

14 Dfa. gefdhdlte und fein gejtofene Mandeln, 14 Dfa.
fein geftofener Suder, 2 gange Gier, 6 Dotter und etiwas
Citvonenjdhale werden mit einander eine Stunve abgetrieben,
sulept verrithrt man damit einen Raffeeldfjel voll Mefhl.

Borher hat man auf dem Brette einen Teig u
machen von 28 Dfa. Butter, 28 Dia. Mehl, 6 Dottern
und 4 Lofjel Schymetten. Diefen Teig arbeitet man
fo lange ab, big er Blajen wirft, dann [Gft man ihn eine
Stunde rajten. Hievauf walzt man hr mefferviicendict
aug, fdneidet vievedige Flectchen davon, deren Nand man
rund herum mit zecflopftem Gi Deftveicht. Ju bie Mitte
gibt man Daufdjen von obiger Mandelfillle, {hligt bie
Slecte um, baf ver obeve Rand auj dem unteven liegt und
britcft bie Ninder ein wenig jufammen, daf fie nicht auf-
gehen. Oben beftreicht man bdie Maultdjhchen wieder mit
&1, bejtreut fie mit grobem Sucder und bidt fie.

Statt Wanbelfiille fann man aud) Cingefottenes geben.

Eig-Maultajden.

Mean treibt 14 Dfa. Butter, 14 Dfa. Mehl und
5 Dotter ab und [ipt dies itber Nadht ftehen. Den anbern
Zag mad)t man 20 fleine Kugeln bdaraus, die man ju
bievectigen Stitctchen auswalzt, mit Mandelfiille (§. Anhang)
filllt, oben und unten mit Ciflav befeudhtet und wie Tajchchen
aufammen flebt, wm fie dann in Heifer Rohre zu backen.

Manvelbicere.

Man jtopt tags vorher gejdhdlte, getvoctnete Mandeln
mit 4 Giflar im Wdrfer und mifd)t 14 Da. Bucer dazu.
Dieje Maffe fitllt man in eine Diite, fchneidet die duferite
©pife davon ab, jest einen Blechanjap bavan, fprist Ma-
Tronen, Klechldtter oder fleine Biscoten 2¢. auf Papier wnd
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[aBt jie in mittelheiper Nihre baden. Dag Papier wird
vom Bleche genommen und an der Nitcdjeite mit Wajjer
Defendhtet, jo dafy fich die Bicferei leiht abloft. Die Mitte
der Rleeblitter ober die Enden der VBisfoten belegt mon
mit Marilleneingefottenem und jteckt Halbe gejchalte Man-
peln als Berzierung hinein.

Mandelfuden mit Pijtazien.

Man treibt 14 Dfa, Butter ab, fiigt 8 hartgejottene
Dotter, 14 Dia. gefdhilte, geriebene Manbveln, 14 Dia.
Bucer, 14 Dfa. Mehl und etwad Citronenjdhale Hingu,
walzt den Teig fehr Ddilnm aus und [t ihn anf dem
Bleche gelb Dacen.

it er ansgefiihlt, bejtreidht man ihn mit Eingejot-
tenent und Deeift thn mit 2 Klar Sdhnee, der mit 14 Dia.
gefiebten Huder abgevithrt ift. Bulept bejtreut man den
Suchen mit gehadten, gejchdlten Piftazien und Citvonabe,
jchneidet ihn in fdhiefe Streifhen und tvagt ihn falt auf.

Mandeljtangen.

14 Dfa. ungefhdlte Mandeln veibt und jtdpt man,
gibt dazu 14 Dfa. fein gejtofenen Buder mit Vanille und
ein Giweifl. Das Alles wird am Nubdelbrett zu ecinem
Teige gefnetet, nicht su dick anggewalft und in baumen-
breite Streifen gerfhnitten, iweldhe in  Fleinfingerlange
Stiiddhen getheilt, aufein bejtrichenes Blech gelegt und mit
Gis gleihmapig iiberftvichen ierden. Mian beftrent das
Rubdelbreit mit etwas Mehl, ehe man den Teig auswalit.
— Das Eis wird gemad)t wie folgt: Jn ein Topjcen .
gibt man 7 Dfa. Bucer und ein halbes Ciweif, etwas
Gitronenjaft und viel Vauillegejdmad und tveibt es eine
halbe Stunde ab, big es tweify ift und glingt; es muf fjo
ick fein, daff e8 Dbeim ufjtveichen der Manbdeljtangen nidt
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abldujt. — Man bidt die Stangen lichtgelb i tenig
wavmer Sohre.

Weifiglajirte Manbdeljdnitten.

21 Dfa. fein geftofene Manbveln und 22 Dfa. eben-
falls fein geftofener Bucter, etwas Banille und ein fleines
Citvei werden auf dem Nubdelbrette jujammengemengt wnd
gtoet gleid) grofse, Dditmme Blattdhen daraus gewalst, von
derent man bdas eine mit Aprifofen oder Himbeereingefot-
tenem beftreicht und bas jweite davauf legt. Nachdem man
bies gebacfen und daraus lingliche ober vieredtige Stitcdyen
gejdynitten, beftreicht man diefe mit Ciweifiglafur und [apt
pag Ganze am Herde trocnen.

Matvonen (Bitter-Plitden.)

2 Dfa. bittere, 8 Dfa. fiifie, tags vorher gefehilte
Manveln werden mit 3 Eiflar im Morfer 3u einer feinen
Nafle vevrieben, damn in eine Sehiiffel gegeben und mit
20 Dfa. gejtofenem Juder, etvas geviebener Citronenjchale
und einem tleinen Citlar jufammen vevrithet. — Diefe Maffe
gibt man in eine Diite mit einem mittleren Anfasrolr,
jpript freuzevgroffe Haufden auf Papier und backt fie am
Badbled) in mittelheifer Rihre gelb.

Mandelbigern.

14 Dfa. Mandeln werden mit 28 Dfa. Sucker fein
gejtofen, dann in eine ©ditjfel gegeben wnd mit 5 Giflar
gut vervithrt, jo dap die Majfe twic ein nidyt fehr dicker
Brei ijt. Man fann aud) weniger oder mehr Giflar zu
geben gendthigt fein, da bdie Srdfe der Gier verjdhieden
ift. Y LGt man die Majje in  einem RKeffel, am
Feuer, unter fortwihrendem Rithren o Deify werden, bdaf
nan den Finger faum davan Zu Balten vevmag; bdann

Deutfdpe Sodbfcdhule. 23
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nimmt man fic vom Fewer und gibt unter Jithren vou
einer halben Gitrone bie Schale wund 81/, Dfa. Mehl vazu.

Sobaint Dereitet man einen Streifen vom weifien, mit
etimas Waijfer zufammengetlebten Oblater, beftveidyt diefen
mit er Mandelmafje, fdhmeidet diefe in 2 fingerbreite
Ctreifen, legt fie iiber ein Mandelbogenblec) , jtellt
pies auf ein Badbled), Deftanbt die Vogen durc) ein Tuch
mit Pudersucfer wnd backt jie in mittelfeifer, Halbofjener
Riohre gelb.

Mandelbvgen mit Sdyce.

98 Dta. Mehl, 21 Dfa. Butter und etwas Salj
werbent amt Nudelbrette zujammen gefuetet; 21 Dfa. ges
jtofiener Buder, etwas Citvonenjdjale, 1 ganges Gt und
1 Dotter werden bdaji gegeben und der Teig mit eiuent
IMeffer  auf bem Brette ausgearbeitet; er muf jo
weid) fein, oap man ifm gut Y, Gtm. body augwalzen
fann; man jdueidet 3 fingerbreite 15 Ctn. lange Streifen
paraus, die man mit feftem ©dee bejtveicht, mit Langlich-
gefchnittenen Manbeln und Juder Dejtrent, auf bdie mit
Wadhs geftrichene Bogenjorm legt und langjam qelb bictt.

Manbolinen,

Man madht einen miithen Teig von 14 Dfa. Butter,
3 Dottern, 7 Dfa. Juder und 21 Dfa. Wehl, formt dav-
aus einen Streifen (brei Finger breit) und bact ihn auf
cinemt Bacbleche Halb fertig; beftreicht ihn mit einer Fiille
pon 14 Dfa. gejdhdlten, mit 4 Loffeln Waijfer geftofenen
Manpeln, 7 Dfa. Bucer, Citronenjhale, 3 Dfa. Meli,
3 Dfa. Butter — mittels eines in faltes Wajjer getauchten
Mefjers — und Lift ihn licht gelb gav bacen.

Davanf fommt eine Glafur von 10 Dfa. auf. einer
Gitrone abgericbenen Jucers, dem man mit 8 Loffeln
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Waifer und dem Sajte von einer Halben Citvone auftochen
Lapt und mit 21 Dfa. Staubgucker mifdht,

Der Stuchen wird in  ftangenfovmige ober bierectige
Stitdden gejdnitten.

Manvel-Krinsden.

Man Lft 97, Dia. Suder fpinnen; madt aus einem
Citlar fehr fteifen Schnee und gieft wunter fortwahrendem
Riihren den fiedenden Jucter langfam Binein; Banille:
gejdhmad fommt ebenfalls dazu. Gtwa 20 gefdjilte Man-
el werden in feine Stifthen gefdhnitten etwas iiber-
trodnet und einige Rovner Reis fein zu Mehl gejtofien.
Bu dem Schnee  fommt vann der gefpomnene Bucker, die
itbertrocneten Mandelr und ein Kaffeeldifel Reigmehl, —
Man bejtveicht ein Badblech mit Butter, wifdht e3 etwas ab,
bemellt e8, fovmt aus der Maffe mit einem Loffel fleine
Hiujden, theilt fie mit ywei Loffeljtielen auseinanver, fo
vaf fid) fleine Rringhen bilden und backt fie in later
Johre nur licht; [t fie, fo lange fie nod) Beify find, vom
Bled) und 1aBt fjie i der offenen Rodbre nod) anse
trocnen.

Mujdheln ang Manbdelteig.

14 ©fa. Jucer, 14 Dfa. Butter und 14 Dfa. unge-
fchiilte, geviebene Manveln, 21 Dfa. Mehl, 2 Gewiirnelfen
und etwad gejtofener Jimmt werden auf bem Brette ge-
Tnetet ; vev Teig wird gang dilnn in Heine Nagoutmujdeln
gebriidt und davin gebacken.

Halbmonde mit Mandelu.

14 Dfa. Nanveln jammt Scale gerichen, 14 Dfa.
Sucker auf Citrone gevieben, 7 Dfa. Sultanen, fein ge-
hadt, 2 Dotter und 1 Mefferfpite Neugewiiy und Gewiiry-
melfen (sujammen) werden jufanmen gemengt — audge

03%
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walzt wnd Halbmonde daraus geformt, welde, wenn fie
gebacten find, mit einem Gis bvon 2 Giflar 14 Dfa.
Bucker und etioas Banille iiberzogen werden.

Halomonde vor wiljdjen MNiijien.

7 Dfa. Buder, 7 Dfa. wiljhe Niifle werden 3u-
fammten gejtofien, 14 Dfa. Sultanen, flein gehactt und mit
1 Dotter dazu gemengt. Aus dem Teige fovmt man Halb-
monde und beeift fie wic oben.

Hagebutten-Niafronen.

Der Scnee von 5 EGitlar wivd mit 70 Dia. ge-
itopenert ucer leidht vervithrt und 56 Dfa. gejdhalte, ge-
riebere Mandeln und 4 GRlbifel Hagebuttennus davuuter
gemengt.  Davon  werden 90 - 100 Stitd eine, hurze
Rolichen geformt, auf Oblaten gelegt und aufs Badbled)
gegeben; von bem Sdynee mit dem Jucer ldft man einern
GRlofiel voll auriict, jpript jo viel wie eine Manbdel grop
in bie Mitte jedes Rollchens und [aft diefe langfam in dev
Nohre bacen.

Qudhen mit bitteren Manbdeln.

14 Dia. Butter, 7 Dfa. Juder, 21 Dfa. Miehl
3 gefochte, duvcjgedritdite Cidotter, von einer halben Citvone
Saft unh Schale werden zu einem Teige (am Brette) ver
avbeitet, der in einer vunden Fovm goldgeld gebaden und
mit Apritojen-Gingefottenem diimn bejtrichen wivd. 14 Da.
jiife und 4 Stitc bittere Mandeln werben gejchalt, ge-
vieben, mit 3 Gplofieln Waffer, '/, Citrone Sajt im
Mbrfer geftofien und auf den Kuchen geftvichen. Diejer
witd mit gehackten Mandeln bejtvent und nod) 10 Minuten
i die Nodhre geftectt.
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Nuffuden. 1.

Dian treibt 10 Dfa. Butter ‘gut ab, vervithret dazu
14 Dfa. Juder, 2 gange Eier, 2 Dotter und zulest 14 Dfa.
Meehl; backt diefen Kuchen in einem Tovtenveifen und Iift
ihn austithlen. — Bon 2 Gitlar madyt man fehr fteifen
Sdynee, vithrt langjam 7 Dfa. fein gehacte Nitffe, 2 Dia.
fein gehacfte Meandeln und 10 Dfa. Jucer mit Vanille-
gefdhymact dagu, ftveid)t es auf den [lichtgebackenen Suchen
und fept ihu noch filv eine bievtel Stunde in eine mittel-
heifie Rdhre.

Nuptuden, 1L

Su 10 Dfa. abgetriebener Butter fitgt man 2 Dotter,
2 gange Cier, 14 Dfa. Juder und 14 Dfa. Mehl; man
verviihrt dies, jtreicht eine Tovtenform mit Butter aus,
beftaubt fie mit Mehl, gibt die Hiljte ves Teiges hinein,
jtreicht nun Himbeermavmelade davauj, legt bdie zweite
Hiljte ves Teiges davitber und bejtreidht das Gange mit
folgender Maffe: Jn 2 Ciflar Schuee mijcht man 14 Dfa.
geftofene nufiterne und 14 Da. Bucker; man backt das
Ganze fajt eine Stunde lang.

Tupblattden.

Dian fpinnt 6 Dfa. Juder zum Breitlanf (Anp.),
gibt 6 Dfa. wiljhe, fehr fein geftofene Nitfje bhinein,
berviihrt dies und gibt e$ auf ein mit Sucer beftaubtes
Brett. Dann walft man es mefjerviicendict aus, jhneidet
paumenbreite Streifen, die man wieder in langliche Bier-
ecfe zerjdhmeibet. — Nun veibt man ein Stiicchen Sucker
an einer Dalben Gitvone ab, ftoft ibu, gibt ihn in ein
Topfchen, [0t ihn mit fiedendem Waffer auf, gibt gleich
2 gehlinfte Theeldfjel fein gefiebten Sucer, dann einige
Zropfen Citvonenjaft dazu, vithrt das mit einem Kochlifjel
ved)t ab, beftveicht bamit bie fpisigen Bievede und [t fie
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an einem Yawen Orte teoduen. — Das Citroneneis mufs
bick, aber tropfbar fein.

$Hajeluujbrod. T, Axt.

7 Dfa. abgerdtete Hajelniiffe und 3 Dfa. weife
Mandeln werden geftoffen und mit 1 Citlar, 15 Dia. ge-
ftofenem Bucer, nicht gang 3 Dfa. Mebl perrithrt unb mit
Giffar o fliiffig gemadht, daff man aus dem Teige Plif-
den in Halbmondform forneen fanm, die auj einem it
Wadys gejtrichenen Bledhe langjam gebacten und mit Citronen=
{ibexqufp itbevzogen wwerden.

Hajelunfbrode. IL. At

10, Dfa. und b ©r. ausgeldjte Hajelnilfje werven
gerditet, fo daff man die feine brauue Haut abreiben famr
mit 3 Dfa. gefdhilten Mandeln gevieben ober jeim
gejtofien. umd mit 5 Dfa. fein geftofenem Bucker und
5 Giweify eine hatbe Stunde lang flawmig abgetvieben.

Dicfe Majfe wird mefjerritdendicE ansgewalst over
gedriicft und in Fovmen ausgejtodjer, bie auf einem mit
Wadhs Dbeftrichenen Bleche in der Idhre halb gebacten
werven, IMan Defeuchtet diefe Buddchen mit Juckerrafjer,
bamit fie ®lang befornmen, it biefes nod) tvocen werden
und 1Bt bas Gebac noch in der Rohre mit einem flachen
Mieffer ab, fo lange es warm ijt.

Hajelunj-Bigen (Theegebid).

10 Dfa. von Schale und Haut befreite Hafeluiifje
(nhang) werden mit 2 Ciflar im Wirjer au etrter feinen
Maffe vervieben, weldhe mit 20 Dfa. Juder und Banille
am Brett mit der Hand gefnetet, mefferriicendicd ausgewalit,
bann tajd) mit Wafjer ober mur dwady mit Eitlar be-
feuchtet, auf weife gewbdhuliche Oblaten gelegt umd mit
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@prigglajur (1. Anb.) dberjtrichen wird. Davaus ierden
baumenbreite, 10 Ctm. lange Streifen gejdnitten, welcheauf ein
Bogenblec) gelegt und in mittelheifer Rohre langfam
lid)t gebacten werden.

Kajtanicu-Stangen,

Man  treibt 14 Dfa. Butter ab, mengt 11 Dia.
Sucer mit Vanille, 1 ganzes Gi, 14 Dfa. Mehl und
21 Dfa. geriebene, gebratene RKaftanien (von etiva 36—40
Stiict) hinein, formt fingevbreite und fingerlange Witrjtdyen,
fegt Diefe anf ein mit Butter beftvichenes Bled), beftreicht
jie mit Gi, Deftrent fie mit Grobjucer und bickt fie in
tithlex Dtodhre.

Kajtanienfrapfen.

Man treibt 7 Dfa. Butter ab, mengt 5 Dfa. Suder
mit Banille, 2 Dfa. Mehl und 28 Dfa. getodhte und duvd)-
gedritcte Raftanien binein, formt daraus 28—30 fleine
Rugeln, bejtreicht diefe mit &i und [Gft fie anf einem mit
Butter beftrichenen Bledje backen.

Sipfel von Kajtanten nnd Hajelniifjen,
Man madyt von 14 Dfa. Jucer, 7 Dia. ungejchilt

geviebenen Hajeluiifjen, 7 Dfa. gefodhten, duvdgedriicten
Sajtanien und von 1 Klar Sdimee einen Teig und formt
wingige fKipfeln davaug, die in lauer;Rohre mehr getvocnet
alg gebacten twerden.

Linger Maije.

28 Dfa. Butter, 14 Dfa. Jucder mit Citvonengejdhmacd,
42 Dfa. Mehl und 6 rohe Dotter werden am Nubdelbrette
su einem Teige gefnetet, der ausgewalzt und zu beliebigen
Baceveien veriwendet wird.
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Miirbe Biderei.

14 Dfa. Mehl und 14 Dfa, Butter brofelt man auj
bem Nudelbrette, gibt 5 harte, durchgedrilcite und 2 vobe
Dotter, Citvonenjhale und 14 Dfa. Suder dagu; arbeitet
pen Teig etwas ab, formt fingerlange Stangen obder diceve
Brepel, Dejtreicht fie mit zerflopjtem Gi, Grobzucer wnd
fein gehactten Manveln und bactt fie in fheifer Rifre.

Nitolsburger Plibhen.

28 Dfa. Bucder werden mit 4 gangen Giern eine
Stunbe lang abgetrieben, bdann 28 Dfa. Meehl und Dber
@aft von einer Citrone hinein gemengt. Nacdhpem man
ein Bledh warm gemacht, mit Wachs beftvichen und mit
Papier abgewifdt hat, werben mitteljt Sprige ober Kafjee-
[bffel fleine tunde Plapchen bdavauj geformt, in deven
Mitte man ein Stiicdchen Citronade legt. Am andern Tage
erft werben die Plaphen in mittelheifier Rihre gebacken
und mitfien 3 —4 Tage zugedectt ftehen Dbleiben, bis fie
weich genug zum Gjfen find. Died Gebdct eignet fich be-
jonbers filr Haushaltungen, wo man gern etwas vorvithig
hat ju Kaffee oder Thee.

Borzitglidhe miirhe Breseln.

14 ©fa. Butter und 14 Dfa. jrifhes Schmaly treibt
man tiidhtig ab, gibt zuerjt 14 Dfa. fein geftopenen Juder,
2 Dotter, 1 ganges Gi und 42 Dfa. Viehl dazu, vevarbeitet
bag Gange rvajd) am uvelbrett, formt fleine Vrepeln
pavaus, Dejtreidht jie mit zerflopftem i, Dejtveut fie mit
Grobzucter und badt fie in mapig Heier Rohre lidhtgeld.

Miirher Sudpen, dreitheilig.

Unterlage: 35 Dia. Mehl, 14 Dia. Buiter,
14 Dfa. Sucer, 6 Dotter, von einer Halben Citvone Saft
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und Sdyale, werden am Nudelbrett zu einem ZTeige jchnell
auggearbeitet, biefer auf ein Badbled tleinfingerdict aus-
gewalft und lidyt gebacken.

Fiille: Gin Rilo Topfen treibt man mit 5 Dottern
wtd fo biel Juder, baf der Topfen fehr fith ift, bann
Banillegefjdymact vedyt ab, gibt dazu den fteifen Schuee von
5 Giflar und iiberjtreicht damit ziemlich hoch ven a bge-
fithlten Kuchen.

Uebevgufp des Sudhens: Man uacht von
7 Gitlav jteifen Sdnce, vervithrt dazu langfam 7 Dotter,
7 Rbjjel fein geficbten Bucer; 4 geftrichene Loffel Miehl
und gulept 6 Lofjel zevlaffene iiberfithlte Butter. Die
Meafje wird iiber den Topfen adhtiam geftvichen und das
Gange nodymals licytgeld gebacten.

Miivbe Krinzdhen.
(12 Berjouen.)

Yo Rilo Mehl, 42 Dfa. Butter bridcdelt man am
Nubdelbrett, gibt 28 DEa. Bucker, dann ein ganzes Ei daju
und vevarbeitet es zu einem Teige, walzt ifn bleiftiftoict
aug, jticht mitteljt zweier Ansitecher Srdanzchen ausg, taudt
fie in Gitlar, dann in grob gejtofenen Buder und gehactte
Manbdeln, unbd badt fie bei nidyt zu grofer Pite goldgelb.

Sleine Striezel aus miirbem Teig.

Aus 28 Dfa. Mehl, 16 Dfa. Butter, 4 Dottern,
14 Dfa. Juder, voi einer Halben Gitrone Schale wnd
Sajt wird ein Teig gemadyt, ausgewalzt und in Bievede
gefchuitten, die mit Gingefottenem oder Nufifitlle beftrichen,
gujammengerollt, mit Gi befeuchtet nnd mit feingehactten
Mandeln Dbeftrent, eine Halbe Stunde langfam gebacten
erden.
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Miirbe Kuchen mit NMandelu,

Drei gefodhte, durchs Sieb gedrildte Dotter, 7 Dia-
Buder, 7 Dia. gejdyilte, geviebene NMandeln, 16 Dfa.
Butter, 21 Dfa. Mehl, von eciner fHalben Citvone Sajt
b Schale werben auf dem Brette gefnetet, 2 mefjer:
vitefendid ausgewalzt, mit einer Eleinen runden Form auss
geftochen, mit einemt Teigribhmden verjehen und gebadfen ;
bie Mitte wird mit Cingejottenem belegt.

Mujdpeln vou miitbem Teig.

Man macht am Nubelbrette einen Teig von 14 Dta. Butter,
14 Dfa, Suder, 14 Dfa. Miehl, 14 Dia. ungefdyiten, geviebener
NMeandeln und etwas feingehacter Citronenjdale, avbeitet
ifn etwas ab, walzt ihn dinw aus, erfdhneidet ihn in,
ben Mujchelformen entfprechenve Flece, dritct ihn in bie
Sovmen und bact ihn gelbgelb am Bleche in ber Rohre ;
in die fertig gebactenen Mujcheln gibt man Schlagobers.

Sypisbuben (fleine dreitheilige Kuchen).

42 Dfa. Miebl, 28 Dta. Butter, 4 hartgefochte und
2 rohe Dotter, 107/, Dfa. Buder, etwasd LBanille und Ci-
tronenjdale werden anf vem Brette vajd) vevmengt (ofne
baf man e8 lange mit den Hinden fuetet), meffevviictendict
auggewalst, mit runbgezactten Fornten in brei ®rbfen ausdges
jtochen, die gudfite Scheibe mit ein twenig @ingejottenent
Dejtrichen, die zweitgrdBte davanf gelegt, wicder mit Einges
jottentem  Deftrichen, dann bie fleinjte Scheibe darauf gelegt
und auf vem Badbled) golbgeld gebacten.

Anm. Aus bdiejer Najje werden etiva 30 Stiide.

Mitrber Kuden mit Sdhuee.

Aus 247/, Dta. Mehl, 14 Dfa. Butter, 10", Dia.
gejtofenen Sucer, 2 Dottern, etiwvas feingejtofenen Bimmt,
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Gemitrznelfen und etwas Citvonenfdale madt man auf
pem Nuvelbrette einen Teig, formt bdavaus eine runde,
fingerdide Scjeibe, legt fie aufs Bledh, belegt fjie mit
Rivjchen, Aepfeln, Aprifofenhiliten oder Pilanmen und laft
jie bei mefhr Hige von unten Dacden. Dann jdhlagt man
bort 6 Ciflar Schnee, gibt 11 Dfa. Juder hinein, nimmt
den Rudhen aus bder Nidbhre, ([dt aus bdiefer bden Dunijt
heraus), jtreidht ven Sdnee davauj und IGft dbag Ganze
noch einmal in der Nbhre gelb bacer,

Miirbe NMaultajden.

Man brbfelt am Nudelbrette 28 Dfa, Miehl mit
16 Dfa. Butter, gibt dazu 14 Dfa. Bucker, 4 Dotter wnd
vort etiter Halben Citvone Sajt und Sdhale, mad)t dbarvaus
rajch einen Leig, woalft hn mitteldict aus, jdyneidet vier-
eige Stiide, fitllt fie mit Topfen oder Eingefottenem, legt
jte wie Waultajdhen ufamuen, bejtreidht jie mit jertlopftem
Gi und bact jie gelb. — Wenn fie gebacfen find, madt
man vort 2 Ciflar jteifen Schnee, gibt auj jede Maultajde
ein Stit davon, Dejtvent e dicf mit Jucder und gehadten
Neandeln, und [aft dag Ganze nochmals in der Rohre gelb
anlaufei.

Mepler Plaseyen.

Man acbeitet am Nubdelbrette 14 Dfa, Butter, 14 Dfa.
Mebl, 7 Dfa. ungejchdlte, geviebene Maudeln, 7 Dfa.
Bucer mit etwag Citvonenfaft gut durd), walft den Teig
fingerhoch) aus, fticht vunde Plapchen aus und [Gft fie am
Bled) bacden; jodann werden je zwei mit etwas Cingefot
tenem bejtrichen, zufammengejest und mit Ehocoladeglajur
begoffen.

Finger=-Kuden.

7 Dfa Sdhymaly und 7 Dfa. Butter treibt man ab,
gibt bazu 7 Dfa. Jucder mit Vanille- oder Citronenge-
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jhmad, 2 Dotter und 20 Dta. Wehl, vevvithrt Alles, jormt
runbe, nufgrofe Kugeln davaus, madht mit dem Finger
eine LVertiefung in jebe Kugel, bejtveicht jie mit erflopftem
Gi, jtrent Grobzucter mit fein gehadten Wanbdeln gemifdht
pavauf, gibt fie auf das Bacbled), badt fie in guter Ribhre
und fiillt die Vertiefung dann mit Eingejottenen.

Miirbe Korbden.

Sn 16 Dfa, Mehl werden 14 Dia. Butter gebrdjelt,
pann fommen dazu: 7 Dia. Juder, 2 Dfa. bittere, 3/, Dfa.
fiifie, fein geriebene Mianbeln und 2 Dotter, der Teig wird
gut vevarbeitet, mejferviidendid ausgewalzt, mit einem
Ausjtecher rund ausgeftochen und in die Kovbdenform fejt
eingedrilcft. — Die Formen werden nun auj ein Bacthlec
geftellt und Der Teig bavin gelb gebacten. Die Kivbdhen
[ofen fich leicht aus den Formen bhevaus. Mean [ajt jie
bann ausfithlen, fitllt fie mit Cvéme, Ehandeau, Eingejot:
tenem oder Scdlagichmetten mit Juder und BVanille
gemijcht.

Sdifjerl-Baderei.

Man treibt 28 Dfa, Butter tiichtig ab und gibt dazu
1, Dfa. bitteve und 2%/, Dfa. fitfe, fein geviebene und
geftofene Meanveln, 10"/, Dfa. fein geftopenen Juder mit
Ranille, cin Dotter und 28 Dfa. Wehl; dann [dft man
es falt ftehen nnd Hart werben. FNun walft man den Teig
aiemlich ditun aus, fticht runde Kuchen daraus, driict jie in
bie Sdhiifferljormen und bact jie lidht; Dejtrent fie dann
mit Banillezucter und gibt in jedes Schitffer! ein Stiicchen
Gingefottenes obev eine falte Créme, oder Sclagjdymetten
mit Vanillezucter, ober Scdlagjdhmetten mit Erdbeeren
bejtectt.

Slecine Breseln jum Thee.

Man brdjelt am Brett 28 Dta. Mehl mit 14 Dfa.

guter Butter, gibt dazu 4 Dotter, einen Lofjel Bucer an
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Gitvonen abgevieben und ein wenig Salz, arbeitet Alles qut
unter einander ab, fovrmt teine Brepeln, bejtveicht fie mit
sevtlopftem Gi wnd badt fie in guter Rihre golbgelh,

Sleine Mohu-Breseln.

Nean brijelt 14 Dia. Butter in 28 Dia. Mehl, gibt
bagi: 2 Dia. PHefe, etwas Salz, 4 Lofieln Milch und ein
Raffeeldffel voll Bucker; arbeitet den Zeig am Nubdelbrett aus,
madyt tleine Bregeln davaus, ‘taud)t fie mit ber oberen
Seite in zertlopftes Gi, iiberjtvent fie reid) mit Mohn und
Bucer und bact fie golbgelb.

Sarlgbader Brepeln.

Bon 28 Dfa. Mefhl, 3 Cpliffeln wvoll jerlaffenter
Butter, 2 Dfa. Hefe, Salz und 1 Kaffecbecher Mildh wird
ein Teig gemacht, auf dbag Nudelbrett gebreitet und Brepeln
pavaud gemacht, die man flac) britct umd gifhren lift.
Che man fie in die Rohre givt, beftreicht man fie mit zex-
lajjener Butter und wiederholt dies nohmals wifrend ves
Badens.

Sriangden zum Kajffee.

14 Dfa. Mehl werden mit 5 CRloFeln guter Hefe,
2 Dclt. Mild), 2 Dfa. Jucker, etwas Salz zu einem feften
Teige vevavbeitet, dann mwerven 21 Dfa. Butter dazu ges
mengt und aus dem Teige fleine gewunbdene Kringe gemadt,
bie mit G beftvichen und in geftoffenen Jucker getaudht,
tedjt vajch und brdunlic) gebacfen werbden.

Yinger Kudjen. (Fortelettes).
107/, Dfa. Butter und 14 Dfa. Mehl brdjelt man
i Jubelbvett und gibt 2 Havte, duvchgedritcte Dotter,
einen Lbffel fein gejtoffenen, an einer halben Citrone abge:
viebenen Juder, etiwas Citvonenfaft und 27/, Dfa. gejehilte,
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fein gejtofene Danbveln dazu. Tas Alles it am Jubel-
Brette tajd) 3u einem Teige gemengt, wovaus man mittels
grofe, Tunde Rudhen ausijticht und auf die wan, nadhoem
man fie mit zerElopftem Gi bejtrichen, fleine Randchen von
Teig legt. Man belegt fie mit frijhen Rivichen over
Weichfeln, oder aber mit Dunijttivichen, badt jie in gutev
Rohre goldgelb und Dejtvent jie damn reidylic) mit Bucker.

Eistudhen.

Man vervithet recht unteveinanver 3 gange Cier, gibt
pannt 14 Dfa. fein geftofienen Jucer, 107, Dia. zexlajjene
Butter und 14 Dfa. Viehl dazu, bejtreicht ein Backbled)
mit etioas Butter, ftreicht den Teig gleihmafig mefjer
viicfendict davauf und backt ihn gelb. Wenn der Kudjen
ausgefithlt ijt, bejtveidht man ihn entoeder mit Ayprifofens
oder Himbeereingefottenem; Gelée ober Frudhifajt ijt su
pitnn dazw. — Nun fmmt der Eisitbergup. — Jn cin
fleines Topfdjen gibt man ein Ciwei, 10 Dfa. fein ge
fiebten Bucfer mit Vanillegefdhmact und etivas Citronenjaft
und vithrt es rafd) eine Halbe Stunbde ab; dann beftreidht
man vorjicdhtig den Kudhen mit dem Eisiiberzug, jedod) ofue
biefen wit dem aujgejtrichenen Cingejottenent zu pevmijchen,
fo bofi ev gang weify ausieht. Der Kudhen wird nun file
furze Seit aum Abtvocknen in eine fithle Rohre geftellt uud
panm, jo lange er nod) warm ift, in lingliche Stitce ge-
jchnitten. Die Gisglajur darf beim Berjdyneiven gav nidt
feudht fein.

Qleine Glafur-Kuden.

Man fticht aus der Linger Maffe tleine Tunde Kuchen
aus, wmgibt jie mit einem IRanbve, Dejtreicht fie mit zevs
flopftent i und backt fie in lemlich) Deifer Rohre gelb,
befegt fie danm mit Aprifofenmavmelade unbd beeift fie mit
Punjcheis. (Anhang.)
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Gebiict vor Pilaumenternen.

10 Dfa. jitpe Mandeln werden fammt bder Sdhale
gerieben und mit 4 Dfa. fein geftofenen Pilaumenternen,
14 Dfa. Staubzucer, 4 Dottern, ctivas Jimmt, Nelfen
und Citronenjdjale flaumig abgetvieben; 2 GRlbffel Mehl
und von 4 Giflar fefter Sdinee werden fineingerithrt und
biejer Teig in eimer mit Vutter ausdgeftvichenen Bijdhof-
brodform 3/, Gtunben gebacen. ®efdmitten fann dies
@eldcE exjt am nddijten Tage werden.

Gewitrg=-QRarten.

Pean  avbeitet 14 Dfa. Butter mit 28 Dfa. Mehl,
2 Giern, 14 Dfa. Jucker, einen RKajfeeldffel gejtofenen Ge-
witvznelfen, ebenfo viel Bimmt und etwas  Citronen-
fhale auf bem udelbrette ab und fdmeidet langliche
BVievede aus viefem Teige, der mefjevviicfendict ausgewalzt
foerden nuf.

Jan die AWitte jedes diefer RKivichen legt man eine
oder ntefhreve halbe Mandeln, bejtreicht fie mit Giflar und
badt jie aufetnem mit Butter beftvichenen Bleche. TWill man
aud) duntel gefirbte RKavtdhen Haben, dann mijdht man
gwei Tajeln erweichte Chocolade in den einen Theil ves
Teiges.

Créme=Qudien von Sdnee.

Man mad)t aus 42 Dfa, Mehl, 28 Dfa. Butter,
14 Dfa. Juder und 4 Dottern am Nubdelbrett einen Teig;
wenn ev ausgearbeitet ijft, walft man ihn feinfingerdid
aus, legt ihn mitteljt ves Nubelwalfers auf ein Bactbledh,
mad)t mit der Mefferfpige einige Cinjtiche darein, wm das
Blajenmwerfen gu verhinbern, bkt ihn femmelfarh und be-
ftreicht ihm dann mit Himbeeveingefottenem.

Dann mad)t man aug 16 Giflar einen jehr jteifen
Sdnee, vevvithrt 84 Dfa. fein gefiebten, mit viel Vanille
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gemengten Sucer damit, Deftveiht ben ausgetithlten Teig
4 Finger hod) mit dem Schnee, bejtreut biefen oben mit
fein gejtanbten Bucfer und backt den Kuchen in einer iem-
lid) heifen Mofhre ganz lidhtge[b. Dann nimmt man
pag Badbled) hevaus, jdyneidet die gewdhulichen, Linglich
bievectigen Crémefucien, jchiebt fie am Bactbled) mit bdem
Mefjer vorfidhtig von einander und gibt fie nodymals fiiv
eine LWeile in die Riohre, um fie von den Seiten abtvodnern
u lajjen.

Man fehe zu, daf die Kudhen beim Jerfdneiven vecht
glatte Randfladhen behalten und die Oberflache hithjch und
eben bleibe. Man legt fie vorfichtig, mit Hilfe eines breiten
Meeflers, auf eine flacdhe Platte.

Créme-Baifeln,

Dazu gehoren 21 Dia. Butter, 21 Dia. Mehl, 9 Dfa.
ungejchiilte Manbdeln, 9 Dfa. Buder, etwad Himmt und
efte halbe Citvonenfchale. Die Manbdeln werden gefchalt, mit
oem Weehle fein gejtofen, durd) ein groferes Sieb gefeiht
und dann auf ein Nubelbrett gegeben, mit ber Vutter, bem
Bucer, dem Jimmt und bder Citronenjchale mitteft Nubdel
walfer zu einer Teigmafje verarbeitet.

Man walft davaus einen langen, breiten Flecen
mefjercilcendict aus, rollt ihn auf den udelwalfer, um ihn
langfam auj dag Badbled) herab gleitern s laffen und
theilt ihn mit dem Wieffer in zwei gleiche Theile. Den
einen. Theil Dejtveidht man mit Wajfer und fpribt mitteljt
einer Papierdiite mit mittlevem Anjap, ein didhtes Doppel-
gitter von Gréme (fiehe unten) bdavauf, beftrent ihn mit
Puderzucer und backt die Deiven Theile in mittelheiffer
Rifhre nur Ldht. Jm Anfange bact man fie in offencr
Nbhre, weldhe man, jobald die Créme abtvocuet, jdhliept.
@ind fie gebacfen, danu bejtreicht man den ungejprigten
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Theil mit Aprifojen- oder Dimbeer-Cingefottenem, legt ben
mit Gréme vevsierten davauf und jchueidet, fo lange bdie
Maffe nod) warm it, bieredige Waffeln daraus und be-
Jtvent fie mit Suder.

Die Créme
befteht aug dem febr fteifen Sdnee von 3 Giflar, weldhem

man dann 12 Dfa. Puberjucfer in drei Abjisen langfam
einmengt.

Balletfdnitten. T

Man verarbeitet 14 Dfa. Butter, 7 Dfa. Fuder,
21 Dfa. Weehl, 3 vohe Dotter und von einer halben Gitrone
bie Sdjale 3u einem Teige, walzt diefen in et limgliche,
¢tiva 10 Ctm. breite Streifen aus, befdhneivet fie vegel-
mifitg und macht aus den Abjcynigeln fingerdicte Rollen,
mit denen man die Streifen einfaBt, die davimter mit Gi-
weify beftrichen wevden miiffenr, damit die Rollen fejt halten.
Wenn fie halb gebacfen jind, werden ite, fobald fie falt
geroovden, mit jolgenbder Fiille bejtrichen. 10 Dfa, abgetriebene
Butter, 10 Dfa. gejehilte, mit 2 Lifeln Wajjer geftopene
Mandeln, 10 Dta. Buder, 2 Dfa. Weehl. Hievauf werden
vie Streifen su Cude gebacten und glafirt. Die Glafjur
beveitet mam, indem man 7 Dfa. Juder mit 6 Loffeln
Wajfer auffocjen laft und fo viel Staubzucer hineinviihrt,
bap ein bdidfliiffiger Brei davaus entjteht. Damit werden
bie Streifen, fo lange fie warm find, tmterhalb der Rollen-
umfjdumung itberzogen und an den Langsfeiten und in ber
Mitte jtveifweife mit Kryjtall- ober Hagelzucker beftrent.
Der mittelite Streifen fann mit Breton rofa gefirbt fein.
Nian fhueidet die Streifen in fhmale LQaterjdnitten.

Das Farben des Hagelzucters gefdhieht, indem man
eine Hand voll desfelben auf eine @djale Tegt, einen fletnen
Lropfen davauj gibt, ihn damit vermijdht und ihn augge-
breitet trocten ftellt.

Deutfde Kodichule. 24

|
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Weije Balletjdmitten. 1L

7 Dfa. Butter, 7 Dfa. Mehl, 3"/, Dfa. Jucker und
3y, Dfa. gefchilte, geviebene Wandeln werben 3u einen
leichten Teige ansgearbeitet, diinn auggewalft und in etnent
vievectigen Reifen gebadten. 7 Dfa. Butter werden abge:
tricben, 7 Dfa. Bucer, 4 Dotter 10 Dfa. gejdhdlte, ge-
vichene Miandeln, etwag Citronenfaft und Sdmee von 4
Giflar hinein gevithet, das Gange itber den oben bejdyrie-
Benen Hatb gebacenen Teig gejtvichen und damit volljtandig
gologelb gebacfen. Bulegt itberjtreidht man bas Bieved mit
Gitronenglajur (§. Anp.) und fchneivet linglihe Stiide
daraus.

Hamburger Sdyuitten.

Diefe werben genau wie die Balletjdynitten Gereitet,
uur daf die Fiille eine andeve ift und fjtatt der Glajur ein
jehriiges, weitlinfiges Gitter von Teigrollen bavitber ges
legt twivd.

Die Fillle wird bereitet, inbem man 10 Dia. unge-
fehilte Hafeluitffe mit 3 Loffeln Wajjer jtipt mwud 7 Dfa.
Butter, 7 Dfa. Semmelbrfel, 1 Delt. Schmetten, 10 Dfa.
Buder und etwas Citronenjchale damit vevmengt. Sie
witd, jobald die Streifen Hhalb gebacen find, davauj ges
jtridhen, worauf das Gitter gemadht, mit Ci bejtrichen o
bas ®ange fertiy gebacden iwird. Anch Ddieje Streifen
twerdent i 2 Gtm. breite Schnitten getheilt.

Pring Piidler-Senitten.
21 Dta. gefdhalte, geriebene Nandeln werden mit
6 Gitlar im Mbrier fein geftofen und 21 Dfa. geftoBener
Buder, 7 Ofa. Mehl und Sdmee von 6 Citlar finein-
geriifet.  Diefe Maffe wird in drei vievedtigen Reifen
goldgelh gebacten. Nachvem diefe Platten ausgekiihlt find,
werden fie, jede einzelne der Ringe nach in 3 Stueifen
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getheilt. Bwei bdavon werden mit Créme bejtrichen und
anj einander gelegt; bdie dritte, oberfte, Wwird mit Cacaos
glajur (f. Anb.) iibergofien und mit gejchalten, langlich
gejdhnittenen Piftazien bejtrent,

Die Cvéme bejteht aus 28 Dia. Zheebutter, bie
man flaumig abtveibf, wornad) man 28 Dfa. gejtopenen
Juder, 3 CHlbffel feinen Num wnd 10 Dta. auf fletne
Witvfel gejdynittene, in Sucer eingefochte Melone ein-
mijdht.

Dalmatiner Kudhen.

6 “Ootter werden mit 14 Dfa. Suder eine halbe
©tunde abgetrieben, wovauf man von 6 Giflar feften
@dynee und 14 Dfa. Meehl [Bffelweife hinein tithrt.  Gtwas
Citvonenjdjale und 14 Dfa. zerlafjene Butter, bdie aber
nidyt allaubeif fein darf, mengt man, ofne viel Riihren
in das Ganze.

Cin mit niederen Seitenvéinvern verfehenes Bledy
wird mit Butter beftridhen und die Mafje fingerdicE darin
ausdgebreitet.  Bulebt ftreut man gehackte Manbdeln, Pifta-
ien und Pagelzuder davauf, bact ven Kudpen in nidyt
febr Deiper Ndhre gologeld backen wud fdhneibet i, fo
lange ev yoavm ijt.

Punjdy-Schanm-Kudyen.

14 Dfa. Butter, 21 Dfa, Mehl, 7 Dfa. Jucker wd
1 Dotter verarbeitet man jdhnell am Nubdelbrett 31 efnem
Leige, nadydem man zuerft Butter und Mehl gebrdfelt Hat.

o~

Wean formt eine Scheibe, weldhe man mit einem Leigreifen
umgibt, bact jie in einer Tortenform licht, [apt fie iiber-
tiihlen und Deftreicht fie gqut mit Aprifojencingefottenem,
weldyes man mit etwas Jucer und Rum verrithrt, Dann
macht man aus 2 Gitlav fehr fteifen Schnee, perviifrt nur
leicht 11 Dfa. fein gefiebten Sucter und etwas Rum pazu,
24*
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Bejtreicht Damit den Quden ziemlidh hoch und gibt thn nodh-
mal8 in die Rohre um den Schaum gelb werden zu lafjer.

Bijdojbrod oder Theebrod.

Die Buthaten dazu find: 14 Dfa. Butter, 14 Dfa.
Buder, 14 Dfa. Mehl, 10 Dotter, 8 Giffar, Citvonenjdale
and 7 Dfa. Sultanen. — Butter und Buder ierden
fhaumig abgetrieben, dann nad) wnd nad)y die Dotter und
awar je 2, mit einem Kafjeeldifel Mehl, um dag Gerinnein
su verbiiten, Hineingeviihrt; danu formmt von einer Halben
Gitvone die Scale, dev fteif gejdhlagene Schnee, damn das
iibrige Miehl und zulept die Sultanen dagw. — Eine Thee-
brodform iird mit Butter gut ansgeftrichen, der Boden mit
einem fetten Papier belegt, die Majje hinein gegeben nd
pas Gamge eine Stunve langfam gebacen.

Auch fann man jtatt Rofinen und Mandeln 21 Dta.
Gitronade, 14 Dfa. Datteln, 6 Dfa. Pijtagien, 4 Dfa.
iiberzucerte Pomeranzenjdjale, Witrfel gejchnitten, n den
Teig geben.

Bijdoforod wic Sandmajje.

14 Dfa. ucer mit Citronengejdymad treibt man mit
8 Dottern eine Halbe Stunde ab, rithrt von 8 Giflar
fteifen Schnee, dann 14 Dfa. Mehl hinein und qibt zulest
14 Dfa. aujgeldjte Butter und 6 Dia. Rofinenr dazu. —
Gine Theebrodform iwird mit Butter gut ausggejtrichen, der
Boven mit Papier belegt, die Mafjfe eingefitllt und nabezu
eine Stunve langjam gebacen.

Dasjelbe madt man jdneller jo: Erit jhlagt man
fteifen Schnee, riihrt die Dotter, damn den Buder, bann
bas Mehl und zulept die jerlajjenc Butter ein. Das Weitere
wie oben.

Flheebrod ofue Butter.

Drei gamze Gier, drei Gier fdywer Jucer und eben-

foviel ungefchilt geviebene Miandeln, Sultanen, Nieh!
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und etiwas Citronendjale werden 3u einem Teige bermengt
und in einer Zwiebacjorm bdreiviertel Stunden gebacten,
dann wie Bifdofbrod auf Sdeiben gefdynitten.

Theegebad (diimne Cates).

1 Rilo und 15 Dfa. Mehl brdfelt man mit 12 Dia.
Butter, gibt '/, Kilo Jucer, 1 Stange geftofene Banille,
1 Dfa. Hirjhhornjaly dazu wnd fuetet es mit 5 gangen
Cievn und Dbeildufig 2 Delt. jauven Sdymetten u einem
Teige, der gut ausgeavbeitet werden muf. Diejer wird
fehr ditnn (wie ftarfer Nudelteig) ausgewalst, auf beliebige,
etwa 10 Ctm. lange, 5 Gtm. Dreite gemufterte Fovmen
geduiicr und auf mit Butter beftrichenem Bleche in Fithler
Jtohre gebacten. Man fann diefem Teige nur BVanille ober
weifigejhiilte, geriebene Hafelniiffe oder geriebene Chocolade
beimifchen. .

Wiener Theegebiict (Cafes).

Nean madht auf dem Nudelbrette qus 41/, Dfa, Butter,
2 Giern, 20 ©fa. Buder, 24 Dfa. Wetzen- und 24 Dia.
Reismehl, 4 Gramm Natvon, Y/, Sdhote gejtoBener Vanille
und 3 Lofjel viden, faueven Schmetten einen fejten Zeig, -
pen man fojort ditnn audwalzt. Nun fticht man Sterne
oder vunde Scheibdjen 2¢. baraus, ftidht jie mit einer Gabel
mefhrmals duvc) und laft fie nmuv ganz liht backen.

Jugwer (Theegebid).

16 Dfa. Juder, 13 Dfa. Mehl, 1 Gi, 1 Dotter,
9 Gramm geriebenen weifien Jngwer fretet man u einem
Leige, walst ihn ginfefieldict aus und fticht ihn mit dex
sngwerform ober andeven Fovmen aus. Auf befettetem
Bleche mup vies Gebick eine Stunde rajten, ehe e3 in warner
Johre lidhtgelb gebacken wird.
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Wer den Jngwergefdhmact nicht liebt, famn bitteve
Mandeln in den Teig gebern.

Eijenbahninden.

14 Dfa. Butter werben mit 14 Dia. Jucer und
2 ganzen Giern eine fHalbe Stunde vervithvt; dann gibt
man 14 Dia. Mehl mit etwas Banille dazu uud bidt das
®anze, nachoem man e$ mit gehacten Mianveln bejtvent
Bat, in mit Butter ansgefdhmierter Tortenform eine viertel
Stunde in der warnmen JRdhre.

Anig-Broddjen.

12 Dotter, 28 Dfa. Bucfer und ein ganges Ei treibt
man techt fhaumig ab, ¢ibt 35 Dfa. Vehl und 2 Dfa.
Anis Hingw und formt aus diefer Mafje ecine 3 fingerbueite
longe Yolle, legt diefe auf ein mit Butter Dbejtvichenes
Badblech und bickt fie in mittelheifer Rohre gologelb.

Sut Augenblicfe, da fie aus der Rbhre herausge:
nommen wird, Dejtreigt man jie rafd) mit zertlopjtem
Gi und Dejtrent fie mit Grobjucer. Den nddjjten Zag
fchneidet man einen DHalben Centimeter breite Sdheiben
davaus.

Biscuit.

Man treibt 2 gange Gier, 1 Dotter und 35 Dia.
Buder flaumig ab, madt von 8 Giflar Sdmee und rithrt
diefen fommt 18 Dfa. Mehl, jedoc) in swei Abtheilungen,
feicht Dinein; fprist Bisfoten ober Krapfeln auf Papier,
beftrent fie mit Staubjucter und bidt jie in ziemlic) Heifer
Rohre gologelh.

Gefiillte Sdnitte,

5 gange Gier werden mit 177/, Dta. Bucer, 107, Dta.
zergangener und ausgekiiflter Butter im Schneekefiel tildhtig
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abgejchlagen, zulept vilhrt man 10%, Dfa, Mehl langfam
hinein. Gine Bijdojbrodform wird mit Butter ausge-
jdmiext, mit Weehl ausgeftaubt und die Majfe davin ge-
bacten. Sobald fie ausgefiihlt ift, wird fie ber Lange nad
vurd)jchnitten; die eine Hidlfte mit Cingefottenem bejtrichen,
bie gweite dbarauf gegeben wund 2 fingerbreite Stretfen bavaus
gejchniiten.
Bistoten,

4 Dotter und 14 Dfa. fein gefiebten Sucfer treibt
man dic ab, jhlagt aus 4 GCitlav fehr fteifen Schnee, gibt
in in dag Obige und 10'/, Dfa. fein gefiebtes Neeh!
langfam bdazu, filllt e8 in eine Sprige und fprigt auf
Papier, weldjes auf einem Bacblech liegt, Bistoten, bejtaubt
jie durd) ein Tud) mit Staubjucder und bickt fie langjam
in mittelwavmer Rohre jehr lichtgeld.

Bisenit mit Chaudean.
Wean Dbejtreicht Bistoten auf der unteren Seite mit
Cingefottenem, [legt je zwei aufeinander, {djichtet fie freuz-
wefe auf eine Sdiljfel und gibt Chaudean davauf.

Biscuit-Qipjel.

Gbenfalls aug berfelben Majje madhyt man Eleine
Kipfel mit ber Sprige, laht fie licht backen, fpritt ebenjoldhe
Ripfel aus ber Windmajje, backt diefe fehr langjam in
fithler tdhre, Defjtveicht fie mit Cingejottenem, legt jene von
Bigcuit davanf, itbevgiefit fie mit Punjdeis und vevziert
jie mit Friichten,

Bigcuit=JNollen. I.

Man treibt 8 Dotter mit 21 Dfa. Bucer fehr dicd
ab, gibt bann den jteifen Schnee vou 5 Eiflar dazu und
jtreut langjam 57/, Dfa. Mehl Hhinein. — Das Badbled)
beftreidyt man leicht mit Butter, Demeblt e, ftreiht den
Biscuitteig zwei mefjerviictendict davauf und backt ihn licht-
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gelb, Dejtreicht ihn gleichmapig mit Eingejottenem, vollt ihn
gujamtmen  und fdhneidet fingevbreite Stitce, iwelde man
entioeder warm mit Créme oder Chaudean auftrigt, oder
falt mit Banillegucler bejtveut, oder mit Punfdheis (HUnhang)
itberieht.

Bideuit-NRollen. II.

12 Dotter, 21 Dfa. Sucter treibt man eine Stunde
ab, big es ganz oid ijt und vithet, [djfelweife abivechjelnd,
pen fjteifen Sdynee von 12 Eiffar und 21 Dfa. Mehl
hinein. — Nun qibt man einen mit Butter Dbeftrichenen
Bogen Papier auf ein Badbled), jtveidht den Biscuitteig
gleichmépig darvauf uud bact ifhn geldb. — Diefe Naffe ift
fitr zwei BVactbleche. Nadhpem ex gebaclen ift, Deftveidht
man ihn mit Aprifofen- oder Himbeereingejottenem, rollt
ihn gufammen, jdhueivet von diejer Nolle fingerbreite, fdhrage
Stiice, leat fie auf cine Schiifjel und gibt Chaudean dau.

Subdianer=Krapfen.

14 Dfa. fein gefiebten Fucer treibt man mit
10 Dottern (eines nad) dem aubern dazu gegeben) vedt
pic ab, gieft einen ERloffel Waffer dazu, rithrt nacdh und
nad) bdie Hiljte von 21 Dia. Mehl, den fjteifen Schnee
von 10 Eiflar und dann exft die zweite Hilfte des Wiehles
langjam Binein. Davon fpribt man mit einer Diife oder
Sprite, Haufen (wie fleine Aepfel) auj ein bejtrichenes,
bemehltes Badblech, bejtaubt jie mit durd) ein Tud) ge-
fiebten Bucfer uud qibt fie in eine ziemlich Heife Nihre,
die man zuerjt ein twenig offen laft wnd exjt jehliefit, wenn
die Bidevei gelblich geworden und dag Badbled) gewendet
worben ift. Die Krapfen miljfen rvajd) gebacken werden
damit fie nicht jpriove find 1und dod) gelblich tleiben. Sobald
man jie vom Blecdhe abuimmt, bHhohlt man fie mit dem
Loffel oder Mefjer an der fladjen Seite auns, fiillt fie jehr
hod) mit Banille-Créme, ober wenn fie gleich gegeffen
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werden, mit Sdymettenjanm und Banillezucker, legt we
Diilflen zujammen, fo daf die Créme fingerbreit zu fehen
ift, fteicht fie ringsherum glatt wud itherzieht fie mit
Chocolade-Glajur. (Anhang.)

Crémefiille su den Jndiancr-Qrapfen.
Man madht von 4 Giflar jteifen Schuee, berviihrt
14 Dfa. fein gefiebten Jucker davein und gibt, ehe man bie
Svapfen fiillt, cine vievtel Schote BVanille (mit einem Liffel im
Sdnee vervieben) dazu. Sobald die BVanille im Schuee ift,
barf dbamit nidht mehr viel gerithrt werbden.

Saffee-Krapfen.

Dicfelben werden fo wie die Jubianer-Krapfen gemacht,
nur die Fiille und der Ueberguf find wie folgt :

s Liter Schlagidymetten wird su Schaum gejchlagen,
b Dfa. Bucter und 4 CHIoffel voll ftarfen gefochten, aber
wieder ausgefiilten, jhmarzen Kafice, it dem man 2 Blatt
Oelatine aufgeldit hat, dazu geviihrt, bis es ftodt. Damit
foerben die ausgehohlten Biscuitfrapfen gefilllt und immer
gwet aufeinander gelegt; nun madyt man den Uebergusp,
inbem man 8 ERldffel voll ftarfen, jdhwarzen Raffee mit
10 Dfa. Bucer einmal auftochen [Eft und dann 30 Dia.
Staubguder hineinviihrt, Jn dieje Majfe taudyt man die
gefilllten Raffeefrapfen cin ober man fegt fie auf ein Brett
und Dbegieft fie mitteljt eines Loffels damit.

Bigcnit-2Aprifofen.

Gbenjo wie bdie Jubdianer-Srapfen werden and) bie
Apritofen gemadht, nur daff man vie Hiaufden des Teiges
etwas gubfer fpript. Nachvem fie gebacfen find, werden fie
iiber Nadht ftehen gelafjen und exft am nédhften Tage aus-
gebpolt, mit bder unten befdyriebenen Fitlle gefilllt, jwei
ilften aufeinander gelegt und in Banillenglajur (j. unten)
getaucht, dann fo jum Abtvodnen hingelegt, vaf bder Gin-
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jhmitt der Theilung obenauf fommt und jie vund bleiben.
Wenn fie abgetroctnet find, werden fie mit einer Art
Sdminte mitteljt Pinfeldyen auf der einen Seite mehr, anf
ber andern weniger bejtvidhen, fo Ddafy fie vdllig reifen
Aprifofen gleichen.

Fitlle

fite eine Portion von 10 Stiicen:
3 Giflar fefter Schree wird mit 2 CRlbfeln Wavillen-
eingefottenem vermengt.

Marillen-Glajur

sum Gintauchen der Aprifofen:

10 Dfa. Buder und 8 Eplbjfel Wajfer wevden ein-
mal aufgefocht, mit 2 Loffeln Mavillen fehr gut vervithrt
und o viel Staubgucder dagu gethan, dap die Glajur
pickfliiffig bleibt nnbd fejt Daftet.

Die Shminte

wird Dereitet, indem man 1 CRlbffel Sucer mit 1 Lojfel
Waffer auffochen (Gt und einige Tropfen Breton odev
Attevmesfaft hinetmmengt.

Biscuit-Kartofjeln.

Bon der Biscuitmaffe in der vovigen Nummer bictt
man Heinere Hiufden, ald zu den Judianer-Qrapfen, be:
jtreidht fie, wenn fie gebaden find, mit Aprifojencingejottenem
bas mit etwas Rum und einigen Tropfen Citvonenfaft ge-
mijdyt ijt, wickelt dieje fugelformige Bicerei in dem unten
angegebenen Manbelteig ein, vundet fie wie Kartofjeln,
beftreicht fie mit zevflopftem Gi, vollt fie in geriebener
@hocolabe, madyt einige Eindriide obev Unebenbeiten, wie
fie natitcliche Ravioffeln Haben und [dft jie entweder jo im
®angen oder macht 3 Ginjdjuitte am obeven Theile der
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Biadevel, um ihr bas Ausjehen eines aufgefprungenen
Rartoffels zu geben.

Neandelmajje dagir.

10 Dfa. abgefchilte Mandeln, 20 Dfa. Juder und
ein Ciflav werden in einem Mavmor- oder Mefjingmirfer
fehr fein geftofen unb vervieben, o zwar, daf bdie Majfe
wie ein feiner glatter Brei ausjieht. — Man gibt fie mit
Stanbgucfer untevjtveut entweder auf eine Marmorplatte
ooer auj ein Nuvelbrett und walst fie fo diinn aus, als es
sint Umoickeln ber Karvtoffeln nbthig ift.

Saffee-Pligden.

Man todit eine halbe Tajfe jtarfen jdhwarzen Kaffee,
gibt 21 Dfa. Juder tazu und lift es dict einfochen; macht
aus 4 Ciflar Sdynee, gibt 22 Dfa. Stanbzucter und den
audgefithlten RKaffee dazu, vermengt es, formt mit einem
Soffel tleine Haujdhen, [aft jie 10 Minuten in mafig
wavmer Rofhre backen und fiigt je 2 und 2 von den Plischen
aneinander; ein leidyter Drud geniigt, fo lange fie warm
find, um jie aneinander feft su Halten.

Hajeluuf-Pligden (baisers.)

Man fjtopt 21 Dfa. gerbitete Hajelniifje mit einem
Giflar fehr fein, gibt dagu 21 Dfa. Jucer, 2 Dfa. Mehl
und von 8 Ciflar fejten Schnee, {prist davon Heine Plaschen
auj Papier, beftreut jie mit Suder und [EBt fie in laner
Rohre (mebhr tvoduen) gang licht backen, [Bit fie vom Papter
ab, oriictt fie, fo lange fie warm find mit dem Finger an
der fladjen Seite ein und fiillt fie mit folgendem Hafels
nupjhanm: 3 Giflav fefter Sdhnee wivd mit 14 Dia, ge-
jtogenem  Bucer, etwas Vanille und 10 Dfa. gerditeten
und gejtofenen Pajelniifjenn vermengt; zwei o gefiillte
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Plépden werden aneinander gefiigt, fo daf fie fleinen
Srapfen gleichen.

Grilfage-Tortdyen.

10 Dfa. Butter werden abgetvieben, 10 Dfa. Juder,
6 Dotter, 10 Dfa. gejchilte, geviebene NMandeln, 6 Dfa.
Conbitorbrdjel, etwas fleingewiegte Citvonenjchale und von
6 Giflar Sdnee dazu gegeben; diefe Majje wird in Fwei
Reifen gebacten, mittelft eines fleinen runbden Ausitedhers
©cheiben davaus geftochen; auf fe eine Scheibe wird eine
Fitlle gejtridjen und mit einer zweiten Sdjeibe bededtt; die
Fiille bejteht aus VY, Liter Mildh, 3 Dotter, 5 Dia. Juder,
3 Dfa. Mehl, die auj bdem Herde unter fortwdahrendem
Rithren zu einem bdicten Bret eingefodht werden; nad) dem
Wegftellen fiigt man unter fortwdhrenvem Rithren etwas
Banille, 3 Dia. frijche Butter daju big jum Crfalten.

Hievauf wird bdie Grillage vovbeveitet; 5 Dia. ge-
jtoencr Buder wird ohne Wajfer goldgelb gerdjtet, 5 Dfa.
gejchalte, ganze Mandeln dazu gegeben und braun erden
gelafjen; nach vem Austithlen werden bdieje Weanbdeln grob
geftofien.  fFilr die Thrichen madht man nun  folgende
®lojur: 28 Dfa. Buder wird mit 14 Dia. Wajfer
(Y, Trinfglas), ohue gevithrt su wevden, braun gefodht; die
Oberflache der Tovidpen wird davein getaucht und die nod
warme Glafur mit dev vorbereiteten Gvillage bejtvent.

Domino-Steine.

Man treibt 14 Dfa. Aucfer und 8 Dolter tiidhtig
ab unb rvithrt 7 Dfa. ungejdhdlte, geviebene Neanbeln,
7 Dfa. geviebenes Brod, 2 Tafeln weid) gewdrmte Ehoco-
labe, von einer Halben Gitrone bdie ©djale, 8 geftofene
®ewiivzuelfen, 1 Viefjerjpise Jimmt und vou 8 Eitlar den
Sdymee davein. Diefer Teig wird getheilt und in zwei
vievecfigen, nieveven Tovtenveifen gebacten; die eine Lage



Bicfereten. 381

mit Eingefottenem beftvichen, die zweite darauf gelegt und
a8 Gange mit weifer Glajur (. Anhang) mit Rumzujap
itbergojjen. Sobann theilt man bas Bieved in linglide
vieveige Stiidfe in der Fovm von Dominojteinen, vithrt
Yo Gitlar und 5 Dfa. Stanbzuder fo lange, bis die Neajfe
gang dick ijt nud nicht mehr von vem Kochlbffel abtvopit,
filgt 2—3 Trvopfen rothen Bretow hingu, gibt dies in eine
Diite, an deven Spige eine fleine Oeffuung fidy befindet
und pript, indem man oben auj die gejdhlofjene Ditte duiickt,
auf jeden Stein eine rothe Linie, welde ihn in wei Felder
theilt, woranf man eine Tafel Chocolade aufldjt und anf
bie pben befchrichene At die Punfte auf die weifen Felver
jprigt.
Citvonen- oder Pomeranzen-Brodehei.

Su einer fleinen Portion nehme man 4 Cier jdpwer
Weehl, Butter und Jucer. Die Butter wird durd) eine
falbe Stunde abgetrieben, wihrend bdem nad) und nad
4 Totter, dev geftofiene Juder, etivas Gitvonenfdhale, der
Schnee von 4 RKlar wnd zulet das Weehl Hineingeriihrt
werbeit.

gn einer mit Bulter ausgefhmierten, mit Bridjeln
bejtreuten langlichen Reiffovm ober in einer Papievfapfel
bon 5 Gentimeter Hohe und 10 Centimeter Breite
wird,die Najje in fheiffer Nohre eine halbe Stunde gebacten,
Hevausgejtiivgt, wird das Gange mit Citvonen oder Pome-
ranzenets (. Anhang) iibergofjen und in Scheiben gejdhnitten,
jobald e ausgefiiflt ift.

Shaum-Diiten aud Bidcuitteig.

12 Dfa. Buder treibt man mit zwei ganjen Giern
vedht jdhaumig ab, gibt danun etwas Vanillegejdymad und
6 Dfa. Mebl dazu, verviihet es gut, bejtreidht das Back-
blech mit Wad)s, jtreicht die BViscuitmaije fehr ditnn darauf
und bad: jie in mittelheifer Rohre lichtgelb.
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Anmerfung. Will man die Diiten {dhomer ge-
formt haben, fo jchneidet
man aus fdymwachem Pap-
penbectel folgenden Anug:
fdgnitt. Die ausgejdnittene
Patrone wird auj das
Bacblech gelegt, die rohe
Dajfe mit einem Dbreiten
Meffer gang dilnn dazwi-
jdyer: gejtrichen unbd hellgeld
gebacten.

Shanm-Diiten ausg NMandelteiq.

14 Dfa. Tags vorher gefdhalte Mandeln wevven im
Movjer mit 6 Citlar zu einem feinen Brei vervieben, dann
in eine Sditfjel gegeben und mit 20 Dfa. Staubzucer,
7 Dfa. Neehl und nod) 2—3 Citlar gut vervithrt, jo dah
eine ditnnflitffige Majje darvaus wird. Ein Backblech wird
Deiff gemadyt, mit weifem Wad)s itberjtrichen, dann mit
PBapier itberwifht, die Mafje fehr bditun davauj gegofjen
und in heiper Riohre gelb gebaden. — Mian jdhneidet dann
4 fingerbreite Bievedte, twelche man nodymals quer durvd):-
fdhneidet, und formt rvajdh) Diiten aud den Dreiecten. ES
ift am Dbeften, wihrend dies gefdjieht, dag Vacbled) in dev
offenen Nihre ftehen zu laffen, da die gebacfene Miaffe,
mir wenn jie feil ift, fich biegen [aft. — Ehe man die
Diiten auftvdgt, fiillt man fie mit Shmettenjchaum, ven
man mit Banillezucter, ober Suder und etwas Mavasting-

Liquenr, oder Jucer, etwas Vanille-Liquenr und einigen
Tropfen vothen Breton, oder mit Jucder und fein geviebener
Ghocolabe vermengt.

Chocolade-Krianzden.

28 Dfa. mit der Sdjale geviebene Mandeln, 14 Dfa.
fein geftofener Suder, 2 Tafeln fein geviebene Chocolabde,



Bictereien. 383

1 ganged i und 1 Dotter, die Schale einer Hhalben Citrome
und etwas BVanille find auf dem Brette ju einem Teige zu
fneten. Davon werden fleine Stiicdhen u Stangeln und
pamn zu Ruingchen gefovmt, diefe mit Giflav beftrichen, mit
Briflantzucer (oder Grobzucer) Deftreut und langfam
gebaclen.

Chocolade-Pliisdern.

14 Dfa. ungefdyilte DViandeln iwerden gerieben und
mit 21 Dfa. Buder vermengt; 2 aufgeweichte Tafeln
Chocolade werben mit 3 Giflar abgetvieben, bdan mit
Mandeln und Jucfer vermifeht; man dreht mit Waffer
benepten Hinvden fleine Kugeln aus bdiefer Majfe, legt fie
auf ein mit Wad)s bejtvidhenes Blech und fept auf jede
fugel eine Halbe Meandel, worauj bdie Plasden gebacken
werben.

Ehocolade-Sdiifjern.

14 Dfa. Miehl, 14 Dfa. Buiter, 2 Dotter und ein
GhIdfiel Buder werden 3u einem Teige vevarbeitet, weldhen
man fehv ditnn augrollt; mun jtidht man runde Scheibehen,
priictt diefe in Fleine Bledhichitfjern, fo daf der Teig etwas
ither Ddie Form Devvorviteht und [&Ft biefe halb backen.
10 Dfa. Chocolade [aft man weich) wevden, vermijdht bann
14 Dfa. Butter, 2 Citlar und den Sdhnee von 6 Gillar,
filllt diefe Meafje in die halbgebactenen, ausgefiihlten Schitj-
fexft Hoch) auf, laft Ddiefe vollends bdamit ausbacen und
ftiivat fie jehr vorfichtig aus.

Chocolade-Stangen.

28 Dfa. feingeriebene Niifje ober Viandeln, 28 Dfa.
Buder, 2 ZTafeln Chocolade, 1 Schote Vanille, 2 Giweif
und etwas Citronenfaft werden anf dem Nubdelbrette mit
ver Walze gut vervarbeitet, dann untexjtveut man Bucer
oder Semmrelbrofel (fein Mehl), walft ben Teig mejjerviicten-
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picf zut einem eingigen, 8 Centimeter Dreiten Streifen aus,
welther mit Gis bejtrichen twird, weldes aug 10 Dfa.
Staubzucer, 1 Giweify und etwas Citronenfaft bejteht und
big sum Dicfwerden gerithrt yerben muf. — JNun {dneivet
man Stangen davaus, die man auf einem mit Wad)s be-
ftrichenen Bleche mehr trocuen al8 bacen laft.

Chocolade-Nollen. TI.

Man madyt die Vianbelmajfe wie in der horigen
Juummer, ftveicht fie diinn auf dag mit Wad)s itberjtrichene
Blech, biackt fie vafd), nur gelh, {dhneidet Bievecte, vollt fie
feif vom Bled) iiber einen jtivfeven RKodhloffeljtiel, taudt
jte in eine Cacao-Glajurmafje (Anbang) und fitllt jie mit
Sdymettenjchaum, der mit BVanillezucter gemengt ift.

Ehocolaben=Jollen. 1L

MNean rithrt 7 Dfa. Chocolade mit 5 Dottern, 9 Dfa.
Buder, 7 Dta. ungefdydlte, geftopene Manveln, 5/, Dia.
Mehl uud von 5 Giflar den Schnee zujommen und backt
piefe Maffe (Heinfingervic) anj einem mit Butter De-
fivichenen und it Miehl bejtanbten Bleche fehr langfam,
Dejiveidgt fie mit Eingefottenem, vollt fie nach vorn zu-
fammen und gibt fie nod) auf 10 Minuten in die Rihre.
Dann werden jdhrage Scheiben davaus gejdnitten und nad
Belieben Dbeeift (5. Anhang). Aus bdemjelben Teige fann
man aud) fleine Kuchen oder Halbmonbde ausjtedhen und
jobald jie mit Gingefottenem Deftvichen find, Ddoppelt u-
famimenlegen nnd beeifen.

Banmftanm.

14 Dfa. Buder werden mit 8 Dottern bdid abge-
trieben unb mit 14 Dfa. ungejd)dlten, geriebenen Niandeln
und von 8 Klar Schnee vermifdht.
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Diefe Mafje wird auf ein mit Butter beftrichenes,
mit Weehl bejtaubtes Bledh 2—3 meffervitcendict geftrichen
und rajd) gebacten, dbann mit Gingefottenem Deftrichen wnd
aujammengerollt,

Aug 28 Dfa. feiner Butter, die man abtveibt, 14 Dfa,
gejtopenem  Jucer, 4 Tafeln geriebener Ehocolade wund
etivag WVanille mad)t man efie @Chocoladecréme, mit per
man die Rolle beftreid)t und mit einer durd)gefchnittenen
Oprifie der Lnge nad) ausfprist, fo daf die Streifen bdie
Riffe in der Baumrinde vorjtellen. An el big  brei
Stellen fpript man tleine Ringe, die mit lihtgelber Créme
audgefitllt werden und Baumdijte bilden.

Die beiden fchief gejdhuittenen Enbden der Rolle werden
ebenfalls mit gelber Gréme beftrichen.

Die lichtgelbe Créme bejteht aus: 2 Dia. feiner, ab-
getricbener Butter, 2 DEa. geftofenem Suder, 1 Dotter
und etiwas Vanille,

Der Baumjtamm wird oben mit fein gehactten Pi-
jtazien nur jchiitter beftreut.

Parijer Theegebiid.

10 Dta. Tags vorher gefchilte Viandeln, veibt man
mit 2 Giflar im Morfer zu einer feinen Maffe, gibt dann
20 ‘Ofa. Staubsucter mit Citvonengejhmad bdagu, arbeitet
bic Wajje am Nubelbrette mit dev Hand recht bure), walft
fie, mdem man Staubjucter aufs Brett ftaubt, mefjerviicten=
vidk, womidglid) in eimem linglichen Bievecte aus, ftreidyt
iibev die eine Dilfte Hagebuttennug dinn auj, legt bie
aweite, ungejtrichene davanf, walft das Ganze nodhmals ein
wentg aus und itberzieht es ditnn mit Spripglafur (Anh).
Jun fneidet man daumenbreite Streifen oder Halbntonbe
davaug. Gritere legt man anf ein mit etwas Wachs be-
jtridgenes Bogenblech und backt fie als Bigen in mittelheifer
Jtifre.

Deutfhe Kochjdhule. 25
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Ober man jdneivet aus bdem gefitllten Doppelteige
fingerbreite Streifen, bejtreicht fie oben mit $Hagebutten-
cingefottenen,  legt quer ither  fleine, ftrohhalmbdice,
Spriglajne Streijdhen  und bidt fie wie dbie obigen.
Um bies leptere fogenannte Schweinebratenconject rajd) su
verfertigen, vexfifet man wie folgt: Wean beftreidyt einen
loangen Streifen der obigen Meafje mit Hagebuttenfalfe, legt
per Linge desjelben nach, in der Entfernung eines Centi-
meters, ftrohhalmbice Streifdhen von Sprifglajur, jcmeidet
pa3 ®amge in  daumenbreiten Stiiden quer bdurd) wnd
backt es in mittelfeifer Rohre.

Obver man fehneivet 5 Ctm. lange 2 Ctm. breite
Streifen aus bem Teige wie oben, {pribt fomohl um den
Fand herum, ald aud quer iiber, ftrohhalmbice Spripglaiur,
Deftrent fie mit Grobzuder, bidt fie in mittelheifier Rohre
nmd beveckt danm die jdhrdgen Bwifdhenvdume mit vev
jchiedenfarbigem Eingefottenen.

Patience-Theegebiid.

Man {dligt aus 3%, Gimweip febhr jteifen Sdneeund
pervithet nad) und nach 18 Dfa. fein gefiebten @taubzuder,
etwas Banillegucter und jehlieplich 16 Dfa. Mehl hinein.
— Nun gibt man die Maffe in eine Diite mit bitnnem
Blechanfap und fprist auf ein mit Wad)s bejtridjenes uno
mit Papier iiberwifytes Bacbled) Eleine, faum 3 Eetimeter
lange unb einen halben Centimeter breite Bistoten und gibt
fie in eine mifig warme Rohre zum Abtrodnen; jobald jie
trocfen geworden, gibt man fie in eine mur mittelheife
Robhre und [aft fie da lidhtgelb baden.

Anmerfung, Die Rifhre, in welde die Bistoten
sum Abtvocknen gegeben oerden, darf nuv fo wenig warm
fein, 2afi 0as am Bacblech iiberjtrichene Wad)s nicht
jehmilst. Nach etwa einer Stunve [t man jie erft baden.
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Gefiillte Weden,

Sed)3, 15—20 Ctm. langen Weden fdhmeidet man
die beiben Spiien ab, Hihlt fie bi8 auf die obere Rinve
aus und fitllt fie vecht fejt mit folgender Sitlle:

14 Dfa. Butter treibt man mit 10 Dfa. feinen
Gardellen Y, Stumde ab umd gibt 14 Dfa. gefodjten
Sdjinten fowie eine gefodhte gerducherte Sdyweinszunge, in
Wiirfel gejchnitten, ein Kaffeeldffelchen Kapevn, eine eine
Gurte und 8—10 Piftazien, flein gehackt, Hinein.

Pat man bdie Weden gefiillt, fo legt man die abge-
jchnittenen Episen davan, damit die Fiille nicht abtvocknet
und [aft fie entweder 2 Stunden am Gife oder 24 Stunden
an cinem tiihlen Orte erjtarven, worauf fie mit joharfem
Weefjer in diinne Scheiben gejchnitten werden.

Theeftangen aus Kartofieln.

14 Dta. Tags zuvor gefodjte, geviebene Kartoffeln,
14 Dfa. Butter, 14 Dfa. Mehl, 1 Mefferipite Sals,
werden auf dem Nubelbrette vevarbeitet, zwei mefferviicten-
bick ausgewalst und mit G beftrichen. Aus bdiefem Teige
vadelt man 10 Ctm. lange, 1 Ctm. breite Gtangen, bdie
man mit Kiimmel beftvent und auf einem troctenen Bleche
langjam backt. Diefe fehr billigen Stangen geben jehr viel
aug und find o leidht wie Butterteig.

Simmi-Stangen.

Nean vevavbeitet auf dem Nubdelbrette 21 Dia. Butter,
28 Dta. Mehl, 2 Dotter, 1 ganzes Gi, eine Halbe Raffee-
tafje ©dymetten und eine Weefferfpite voll Salz zu einent
Leige und legt ihm auf ein Badblech), wo man hn nur
mejjerviiciendict ausmwalft; mun vadelt man mit dem NRiaddhen
daumenbreite und beildufig fingerlange Streifen in den
Teig, bejtveicht fie mit zevlaffener Butter, ftrent geftofenen

26
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Bimmt mit Sucer vermengt, dict davitber, gibt das Gange
in bie heife Rohre und [ift es golbgeld bacfen, worauj
man die Stangen vorfidhtig mit einem Dreiten Miefjer
pom Blech abnimmdt.

Parmejan-Stangen.

Aug 21 Dfa. Butfer, 18 Dfa. Parmejantdfe (ge-
vieben), 28 Dta. Mehl und 56 Cplbfieln Sdmetten
wird ein Teig gefuetet, bdavon ein, 3 Mefferviicten Dreiter,
(anglicher Flect ausgemalzt und auf ein tvodenes Bled) ge-
fegt. Daraus werden fingerbreite Streifen gevavelt, Die
man, ofne fic auSeinander u jchicben, mit Ei bejtveidyt
und goldgelb bacfen Iafit.

Rleine Kipfel von Kife jum Thee.

14 Dfa. Butter, 14 Dia. Mehl, 14 Dfa. geriebener
Reibidfe und etwas Saly werden am Nubelbrette zu etnem
Teig verarbeitet, damn dilun ansgewalzt; man jchueivet mun
gleicymifige vievedige Stiide daraus, die man auf einer
Gfe mit etwad Giflar Deftreidht und jo zujamuenvollt, dah
die Dejtrichene Gcte oben fommt, biegt jie dann zu Kipfeln,
gibt jie auf ein Bacblec), bejtreicht fie mit Eitlar wnd
(4Rt jie in HeiBer Rbbre licht backen.

Kleine Banille-Kipfel.

Man acbeitet mit 10Y, Dia. Butter, 5, Ofa. ge-
vicbenen Mandeln, 31, Dfa. Bucer und 14 Dia. Mehl (ohne
Gi) Jehmell eimen Teig am Nudelbrett aug, formt bleijtift-
bice, fleine Kipfel, gibt fic auj ein Badbled), [dft fie
fehr Tlangfam Dacten, bdaff fie beinabe tweify Dbleiben und
wicelt fie, fobald fie aus dver Nihre fommen, in Vanille:
Buder.
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Dobelfpine,

14 Dfa. gefhilte, geviebene Manbeln werden mit
6 Giflar im Morfer fein geftofen und 14 Difa. Bucker, von
4 Gitlar fejter Shnee und 4 Dfa. Mehl pazu verviihrt;
viefe Deaffe wird in eine Diite gefitllt und daraus 15 Ctm,
lange und 1%, Gtm. breite Streifen auf ein mit Wachs
hejtvichenes Bled) gefprivt; man bidt fie in Heifer Nohre
jdynell golbgeld, ot fie Geif mit einem Meffer ab und
breht fie mehrmals um einen Kochldffelftiel, von dem man
jte mit Borjicht, fobald fie fefter werden, abitreift.

Sdymecfipfel.

Dan fliigt von 3 Giweif fejten Schnee, mifcht
bagu 28 Dfa. fehr fein gefiebten Buder, 1 leinen Ehlbifel
Weineffig und vevvithet dies Ales gamz leicht; nadyher
Dadt man eine Bandwoll gejhilte, geriitete Manbeln,
mifht etwas Grvobzucder davunter und verarbeitet bies auf
einemn Judelbrett mit dem Schnee folgendermafen: da man
bie Sdyneemaife mit ver warmen Hand nidht beviihren
barf, mac)t man mit 2 Kavten, fleine Ndlchen baraus, bie
man mitteljt Hin- und Hevwerfen mit etwas Mandelmafe
vermengt, formt fleine RKipfel, legt fie (immer mit den
Savten) auj ein mit Wachs beftrichenes Blech und backt fie
langfam gang licht gelblid).

teine, gejpritste Mandelfrinzden.
Dtan treibt 21 Dia. gute Butter mit 7 Dfa. Juder

wmd 7 Dfa. gejchilten, feingeriebenen Manbeln flaumig
ab und mijdht nach) und nad) 28 Dfa. Weehl hinein; diefe
fehr Lleidhte Majfe wivd in eine Spristvapfenform oder in
eine Diite mit geferbtem Anjay gethan und teine Ketanzchen
auj Papier gefpritt, weldje auf einem Bleche in eine
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mittelheife Nbhre Hmmen. Die nur gelblid) gebactenen
Rrimzchen widelt man in Vanille-Jucer.

Oricntalijdes Honighrod.

98 Dfa. feingejtofener Bucer wird mit 4 Eiflar jo
fange gevithrt, bis eine dicte Wajje davaus wird; zu diefer
fiigt man langfom odrei ERbfel fodjenden Honig, etmwas
Panille und 45 Stitd grob gehactter Walluiifje hingu und
[aft bas Gange in einer fjteinernen ‘Hfanne unter fort-
wihrenvem Rithren 5 Minuten lang todhen, bis e8 fich
pom Gefifie [Bjt; nadydem es ausgetithlt ijt, fteeicht man
¢s fingerhod) auf Oblaten, beckt es gleid)jalls mit DOblaten
au, [t e ftehen, bis es gamj fejt ijt wnd fdhneidet Dann
pievectige ober linglide Sdynitte daraus.

Honigfudyen.

3/, Giffar werben mit 28 Dia. Buder dic abge-
trichen; barn fommen 3 Gflbffel Honig wnd 5O Stitc
fleingehacte Wallniifje hingw; dies Alles itd am Herde
jo lange geviihet, bis fich die Majfe vom Kodhlbffel fo wie
von er Pfanne [Bft; dann ftreicht man fie fingerhod) auf
Oblaten, bedectt jie ebenfalls mit einer Oblate und LRt jie
bis zum nddjten Tage ftehen, worauj man fingerbreite
Streifen davaus jdyneidet.

Niivuberger Lebfudyen (braum).

23 Dfa. geftofener Sucer, 28 Stild ungejdhilte ge-
hadte Miandeln, T Dfa Citronade, fein gejdhnitten, 1 Tafel
geriebene Chocolade und von 2 Ciweil Schnee, werden u
einem Teige vermengt, aus dem man auf Oblaten gelegte
runde Qudhen madyt die man mit einfacher Glajur (7. Anb.)
iiberzieht, mit gefdvbtem bunten ®vobzucer bejtveut und
langjam baden [Gft.
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Niienberger Lebfuden (gelh).

8 Dotter werden mit 56 Dfa. Buder eine Stunbe
lang abgetvieben; bann mengt man: 56 Dfa. geftofene,
jitge Maubeln, die Schale einer Citrone, 2 Dfa. flein ge
jdnittene Citronade, 2 Dfa. vevzucerte Pomeranzenjchale,
8 ®rvamm geftofenen Jimmt, 8 Gramm Gewiivznelfen und
ebenjo viel Carbamon und zulest den Schnee von 8 Klav
hinein, Die Dlajje wird Heinfingerdid auf rundgefdnittenen
Oblaten nidht ganz big zum Rand gejtridhen und langfam
bei gelinber Dige gebacten. Die Lebfuchen werden mit
®lajur iiberzogen, mit Mandeln und Citvonabe verziert
und miijjen einige Tage abliegen.

Pumpernidel,

28 Dfa. Juder und 4 Eier werden eine halbe Stunbde
abgetrieben, bis ber Teig Blafen wicft; bdann werden
14 Dfa. ungejdjilte NVeandeln gehadt, mit je einer Mefjer-
fpige voll von geftofenem Jimmt, Neugewiivy und Gemwiiry-
nelfen, ber fein gehacften Schale von einer hHalben Citrone
7 Ofa. fleingefchnittenen, verzucerten Pomeranzenjdalen,
7 Dfa. Citronade und 21 Dta. Meh! verrviihrt. Diefe Maffe
wird auf ein mit Wad)s bejtrichenes Bled) fingerhod) geftrichen,
bet miBigem Feuer gebacen und Heif, in vievedige Stiice
gejchnitten.

Bieredige Pieffertudhen-Sdnitten.

4 gange Cier mwevden mit 28 Dfa. Bucder dic abge-
trieben und 18 Dta. ungejdjilte, geviebene Mandeln, '/, Ci-
trouenjdale, efwas Orangenjhale, 2 Eploffel DHonig,
12 geftofgene Melfen, ein Kaffeeldffel Bimmt und Fulept
21 DEa. Mehl dazu geviihet. Diefe Daffe wird auf 4ecige
Oblatenftiide fingerdi geftvichen undb auf einem, mit
Wadys beftvichenem Bleche in ziemlich feifer Rohre gebacen
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Mandelzucer-(Marzipans) Krapien.

7 Dfa. Buder treibt man mit 4 Dottern quf ab,
gibt 7 Dfa. ungefdilte, geriebene Manbdeln, 2 Tafeln ge-
rviebene Chocolabe und von 4 Giflar Sdnee dazu, backt
piefe Maffe in einem NReifen und jtiht runde Scheibchen
baraus. 14 Dfa. gefdydlte, geriebene Miandeln werben mit
einem Giflar im Morjer geftofen und mit 14 Dfa. Jucker
g einem Teige wvevarbeitet, ber in  audgehdhite rumde
Formen jpagatdict eingedriictt wird; die Hohhing wird mit
jolgenber Créme gefitllt: 7 Dfa. Jucker, b Dla. gerditete,
geviebene Pafelniiffe und von 3 Citlar Scdynee werden
leicht zujammengeviibrt.

Diefe gefiillten NMandelzudertrapfen werben auf die
vunden ausdgeftochenen Sceibdhen geftitlpt. Die abgerundete
Hilfte wird mit weifer ober rother Glajur iiberzogen
(f. Unp.), die untere Scheibe vingsum mit Citlar beftrichen
und  mit (Grillage) gebrannter Mandelmaffe (§. Anb.)
beftrent.

Birenprasen.

MNan rojtet 28 Dfa. geftofenen Jucder, ofhne Bei-
gabe von Waijer, goldgelb, gibt bann 28 Dia. gebriihte,
fein gehacite Weandeln Hinein und [AFt diefe davin gelb
ferben.

Gine Barenprapenform wird mit gutem Oel ausge:
jtvicgen, die obige Miajfe fehr ditnn hineingedriicft und jo-
bald fie ausgetithlt und fejt geworden ijt, vorfidhtig herunter-
genommen.

Fritdyten=Brod.

PDean vervithrt 2 Dotter, 2 ganze Eier mit 21 Dia.
Meehl, fdmeidet 14 Dia. Feigen, 14 Dfa. Datteln, 7 Dia.
Ponteranzenfdhale (verzucert) 7 Dfa. Citronabe und etwasd
Citronenjdhale in Nudeln, gibt 14 Dfa. fleine, 14 Dfa.
grofie Mofinen und 2 Tafeln Chocolade in Stiidden dazy,
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mengt alles duvdjeinanver, madht zwei NRollen davaus, legt
fie auf Papier und Bled), beftreicht fie mit G und Hackt
fle. Wenn fie 3 FTage alt find, fchueibet man fie in
Sdyeiben.

Spanijhe Windmaije.

3 fdhone, frifche Citlar werden u febr jteifemt Schuce
gefd)lagen, wobei zu bemerfen ift, dafy dex Sdyneetejjel, die
Sdjnecruthe und die Hinve, weldhe die Gier anfichlagen,
ja nicht fett fein ditcfen, da e jonft unmdglich wird, einen
jteifen Sdynee ju fdhlagen.

on einem Reffel fpinut man 28 Dfa. Hucer mit
beildufig 14 Dfa. Wafjer bis sum Fabden oder sur tleinen
Perle (Anhang), gieft ihn langjam unter unausgefestem
Sd)lagen, nur bindfadendict in den Sdynee ein, rithrt dann,
die Windmajje nur langfom in die Hobhe aiehend, bis fie
Hihl geworden ift, qibt bdanm exjt etwas fein geriebene
Banille dagu, fitllt fie in eine Ditte oder ©prige und ver-
wenvet fie zu allexlei Windbdckever.

Sdyeeballen ang Windmajje.

Man mad)t von 4 Gitlar fehrv fteifen Schnee, gibt
bann 7 Dfa. fein gejtofienen Jucker dazu, bevvithrt thn mit
ber Gchneeruthe, gibt — 4 Dotter gut vermengt (mit
pem Kod)ldffel) daguw und viihrt julest 7 Dfa. Meehl lang-
fam Dinein. — Mittelit einer Tiite macht man Heine
Plagden und bidt fie auf Papier und Badbled) langjam
bei offence Nolhre. Diefe wird gejchloffen, fobald die Plaschen
jih gu favben beginmen. Sind fie gebacten, dann 6t man
fic vom Papier ab, bejtveicht immer cines mit Himbeer-
eingefottenem und flebt ein weites daranf. — Damn hinnt
man 28 Dfa. Juder zum Flug (Anhang), madyt von
3 Giflav fehr fteifen Schnee, gieft den focend Beifen Jucter
erft fadendicf, bann Dbindfadenbdict unter fortwihrendem
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Rithren Binein und hebt denfelben damt [angjam mit der
Ruthe, um ihn verkithlen u lafjen. — Jit der Bucer nidt
allufeft, jo fann man etwas Pudevsucer dagu jiveuen. —
IWenn die Maffe falt und dick geworden, dannjpicht man die
stoet zufammengeflebten Plapdhen mit einer Gabel von ver
Seite an, jo dap die leptere in beiven Plipdjen jtect, taucht
fie behutjam in die dicke Sthneemaie, jtveicht biefe mit etnem
Mefjer gleichméfig davitber, jo daf die Sdyneeballen wie
ein mittelgrofer Apfel ausfehem, beftrent bie mnoc) immer
an der ®abel jtecienven Ballen mit abgezogenen, ftiftlich
gefchnittenen Manbdeln, und legt fie, inpem man fie mitteljt
eines Meefjers von der Gabel abjtreiit, auf ein gang leidht
mit Butter beftrichenes Papier, gibt fie in eine nuv mittel-
heife Mdhre [apt bicfe anjinglid offen und jdhlieft jie,
wennt die Schyueeballen obev fladlich froden find. — Sie
miiffen, wenn fie gebacden {ind, beinahe weip ausjehern,
v. h. gang licht gebacen fein, wogu fie beinafe ¥/, Stunben
bis eine Stundve brauden.

Sajtanienteij mit Schymettenjdaun.
(Croque en bouche.)

Mian jehilt 30 Stiict grofe, gebratene Kajtanien jauber
ab, gibt fo viel gute NMild) varauf, dap fie itberdectt find, [afit
fie fieven, big fie weidy find, gibt iemlic) bviel gejiebten
Buder mit BVanille dagu unbd duildt fie duvd ein Haarjied.
— Man formt daraus fleine, wie Kajtanien grofe Kugeln,
bie man in den Hinden fejt umd glatt zujammendriidt,
pamit fie feine Nifje befommen, jpiept jie, wie bie anbern
Svitdhte beim Bevzucern (Anhang) auf Hilzdhen und itber-
suctert fie auf die dort angegebene Art.

Gind alle Kajtanien verzucert, dann jtellt man jie in
einer pafenden Schitfjel am Junenvande nchen einander
auf, fndbem man jede Kajtanie ein flein wenig in gejpon-
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wenem  Bucker an jener Stelle eintaudht, wo fie an der
uebenan jtehenden fid) fejthalten foll, wm auf diefe At
eimen Jeif oder Rvany zu bilden. — Jft die eine NReihe
fevtig, jo fept man eine jweite Neibe anf die untere auf,
jehe aber barvauf, baf die Kajtanien fejt an einander tleben
und einen ierfid) gejtellten Krvanz bilden. Man fann
nac) Belieben 3 oder 4 Reihen aufijtellen.

Sjt ber Meif fertig, dann jhlagt man fury vor dem
Auftragen von einem Halben Liter Schlagjdhmetten einen
feften. €dyaum, gibt geniigend Sucker mit Banille nud 3wei
Blatt in etwas Waffer aujgeldjte Gallevte bdazu, berviihrt
es mit dem Schaum und fitllt die Mitte des Kajtanienveifes
vamit aus. — Mit dem Schaum darf man es nidt mehr
lange jtehen laffen.

Sdywarteln von Mandeln.

21 Dfa. fein gejtofene Manbeln, 20 Dfa. fein ge-
ftopener  Buder, etwas Banille, ein Eleines Giweify wird
am Jeudelbrette sujammengefnetet, in jwei Blitter ausge-
walt, woven dag eine mit Apritofen= vder Himbeereinge-
jottenem Deftrichen, bas andere davauf gelegt wird, wovauf
man e8 baden [aft; eine Glajur von Sucer, Giweif und
Banille wivd iiber die eingefchnittenen Sthwarteln geftrichen.

Banille-Butter.

Man ftopt 30 Dfa. Suder mit einer Schote BVanille
jehr fein und treibt biejen Bucfer mit 10 Dottern eine
Stunde lang bis zum Didwerden ab; dann faltet man
einen Bogen veines Papier in fiderartige Falten unbd gieft
m jede Falte etwas von der Miafje, die man wun am
Ofen trocen werden [aft; man fann die Majje aud) in
fleine, mit Wad)s ausgejtrichene, lingliche Formdhen fitllen
und dann frodnen [afjen.
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Aepfelrollen.

14 Dfa. Bucer, B8 Dfa. gefdhilte, geviebene Aepfel,
14 Dfa. gejdpdlte, fein gehactte Veandeln, von einer halben
Gitrone Sajt und Sdyale werden ujammengemijcht und u
einer Molle geformt, die in Stanbzucter gewidelt wird; fie
wird falt in ditnne Scheiben gefdynitten.

MandelNtiijic.
(PBortion fitv 20 Stiid.)

Man jtoft 14 Dfa. gejdyilte, qut abgetrodnete Wean-
deln mit einem gangen Gi, mengt 14 Dfa. Buder daju
und verarbeitet dag zu einem Teige, Den man in drei
Theile theilt. Qm zwei davon mengt man eine Tafel ge-
viebene Chocolade.

Die sum Formen der Nitjje nbthige Holzform enthilt
awei BVertiefungen. Man jtvent dieje mit Staubsucer aus,
britft in die Rernform  bie weiffe  Maffe, in die
Sdalenform  die bunfle feft ein, fdmeidet mit einem
Meffer beide glatt und Elopjt das Geformte aus. Der weife
Rern wird mit Gi Deftrichen und auj bdie duntle Shale
qeflebt. Wenn viefe Niiffe auf einem Ehrifthaum anjgehangt
werden follen, tHebt man gwifchen Kern uny Sdale eine ditnne
Banvjdlinge. Die Nitffe werden Ol an der Luft
getrodnet.

Kaffee-Nitije.

Aus ver Mafje wie oben madyt man tleine Stitcchen,
mengt ctivag Banille Dei unbd Febt vund hevum Nuphaljten
feft an, jo daf e wic eine Nuf ausficht, die inmen mit
Bucerzeltchenmaije ausggefiillt ijt.

Nun gibt man ein Stiid diejer Waffe inleine Piane,
Gt fic am fleinen Feuer flitjjig werdben, gibt 2 oder
mefrere Loffel jtavfen Raffee dazu, je nachpem viel Majje ‘
perwendet wird (jedenfalls muf der RKaffee ftavt vor-
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fmedten), taudjt unbd widelt die vorbeveiteten MNiiffe mit-
telft eines, zn einer fleinen vunden Schlinge gedrehten
Drabtes in die didfliiffige Maffe und legt die fo einges
hitllten Niifje auf eine Mavmorplatte. Sollte bie Najje
g dict getorden fein, fo laft man fie anf ber Platle wiever
etias: flitffig werden. — Um bdie zerbricelten Nufjtitctchen
u berwenden, mengt man fie i bie nod) weidhe Mafje
und formt und dritt daraus Kugeln, jedoch nicht allzu
tund wnd taudyt fie, wie vorher angegeben, in bdie Kaffec:
majfe ein.
Hajeluiifje.

Die aujgetlopften Niifje werden mur fo lange in einex
Piamne am Fewer gevithrt, big die Hout davon mit einem
Zudje abgevieben werden fann. Man gibt fie mit etwas
Schmetten in einen Mirfer, jtoft jie da fein, wverveit fie
varin 3w Brei und gibt dann fo viel Staubzucer mit
Banille dazu, daf fic eine fejte Mafje bildet, formt daraus
hajelnupgrofe Ritgelchen und verzuckert fie wie Kaftanicn
(1. Berzuderte Friidhte).

Salide Kaftanien.

Man jddlt cin Kilo Kaftanien, britht fie ab, damit
fetne DHaut davan bleibe, fodyt fie in Mildy, giept, wenn fie
weich find, die Mild) davon ab, fept fie nod) fiir cinige
Winuten gum Trodnen in den Ofen und ftveicht jie durch
et Sieb.  Bu cinenm RKilo duvd)gedriicfter RKajtanien fodht
man 25 Dfa. Juder mit einer Stange Vanille big furz
vor bem Brud) (Anbang), gieft den heifen Sucker 3u dem
Brei, avbeitet es tiidytig mit einent newen Kochlofiel ab und
jtellt es fiiv einige Minuten zum Trocdnen auf bdie Bheife
Platte ; e8 muf wie ein fejter Teig fein. Damn formt
man nupgrofe Kugeln, tollt fie auj einem mit Puderzucter
bejtaubten Bledh, und laft fie duvd) einige Winuten trocken
und falt werben, ftedt fie dann auf bitune PHolzjtibchen
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ober Drabtipiefe, taucht fie in fochenden Bruchyncer (Anf.),
ftectt bie Stibchen ober Spiefie in ein groflidheriges Sieb und
nimmt die vevzuderten Raftanien nad) einigen Minuten ab.

Pilawmen, Kojtanien und Rettidge aus Mandelnaije
(Marcipan).

14 Dfa. gefdyilte, geriebene Dianveln werden mit
einem Giflar im Mirfer fein gejtofen und mit 14 Dia.
Buder u einem Teige verarbeitet.

Aus bdiejem werden Pflaumen, Kajtanien nnd Rettide
geformt und auf Holzjtabchert aufgeipieft.

Die Pflaumen taucht man in jolgende Glanymaije.
6 Dfa. Cacan wird anj warmem Ovte aunjgeldit, 18 Dfa.
Bucer in 12 Loffeln Wajfer 5 Minuten gefocht und nad
und nac) unter jortwdhrendem Fithren zu dem Cacao ge:
goffert, wovauj das Gange noch einmal jo lange gefodyt
wird, big ¢8, 3wifden zwei Finger genommen, Fiven jieht.
Sdlieflich tabulivt man diefe Glafur, big jie glingend ijt
(1. DBorfenntnifje).

©obald die iiberzogenen Pflaumen troden finb, hitllt
man fie in Blauzuder undb verfieht fie mit im Sommer
gefammelten Pilaumenjtengeln.

Blauzucter madht man, indem man 3. B. ein Padden
unjchinliche blaue Farbe Dbeim Materialiften fauft, fic mit
einigen Tropfen Wajfer befeudhtet, zerveibt, mit 28 Dfa.
feingeftopenem Sucer vevmifdyt, trocknen laft und durchjiebt.
Die aufgefpieften Kaftanien werden ebenjall in die Cacao-
maffe getaucht, jedoch fo, dap eine runde Stelle um bas
Stibchen herum weify bleibt.

Die Rettidhe werden mit der Spipe in mweife SGlajur
(j. Anhang) getaudyt, der itbrige Theil wird mit derjelben
Maije (mitteljt eines Binjelchens) beftrichen, nacdhdem man
einige Tropfen vothen Bretons (vom Waterialijten) einge-
mengt fat.
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Bon griinem Seidenpapier jhneidet man Retticdhblitter
und ftedt fie in bdie durd) das Stabden Binterlafjene
Oeffmung.

Halbmonde aud Marcipanmaije.

14 Dta, gefdyilte, geviebene Mandeln bt man mit
1 Gitlar im Mbrfer, gibt 14 Dfa. Bucfer dazu und theilt
dieje Majje in zwei Hilften, wovon man die eine mit
Himbeerdther und 3—4 Tropfen Breton toth firbt, wih-
rend die andeve weip bleibt. Man walst beide mefferriicten-
diinn aug und jticht Halbmonbe bavaus. Diefe werden mit
Giflar Dbejtrichen und finffach, roth und weif abwedhjelnd,
aufeinander gefdjichtet. Oben wird diefe fiinffache Schichte
mit Eisglajur (1. Anhang) beftrichen und mit fein gehacten
Biftazien beftreut.

Sdyinfen aug Buder.

Dean {toft 42 Dfa. gejdydlte, geriebene Niandeln mit
3 Citlar im Mbrfer gany fein, qibt 42 Dfa. Staubzucker
bazu, verarbeitet bas Gange am Nudelbrett und theilt es
in bret Theile; zwet Theile nimmt man zujammen, firbt
fie mit etwag vothem Vreton und formt fie tie einen
Sdinten, den dritten Theil, der weify geblicben ijt, walst
man diinn aug, widelt den vothen Theil binein und itber-
giefit dag8 ®anze mit Chocolabeglafur; (. Anhang) man
Jdhneidet es dann in Sceiben.

Salami and Buder.

Nan gibt 14 Dfa. ungejchilte, geviebene Weandeln,
14 Dta. Juder, 3 Tafeln geriebene Ehocolade, die feinge-
hadte Sdyale von einer Halben Citrome, 8 geftofene Ge-
witrznelfen und eine Prife Jimmt in eine Pfanne auf die
Platte, LaBt den Juhalt warm werden, gibt dazu ein ganzes
Gi und 7 Dfa. gefchilte, grobgejdnittene Manbdeln, legt
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ihn auf bas Juubelbrett, jormt davaus eine Wurjt, bejtaubt
jie mit Sucer, wickelt fie in Papier und fdueivet jie nad
3wet Tagen in ditnne Blattchen.

Hagebutten (Confject).

Man jtopt 14 Dfa. abgezogene, fein geriebene Mandeln
mit 14 Dfa. Bucter ju einer feinen Majje, mengt 14 Dta.
Dagebuttenmus bdazu und verarbeitet das Ganze am
Nudelbrette mit joviel Puderzucer, als die Mafje anninmt,
um ein fefter Teig su werden. Dann walft man diejen
Teig daumendid gleidymifig aus, Dbeeift thn mit gewdln-
lichem Buctereis (Giweif mit Pubderzucer) und jdyneivet
mit einem fdharfen Mefjer, weldjes man wabhrend bdes
Sthneidens vor- und viidwirts fdhiebt,  mefjerviictenbicte
Streifern dabon. — Diefe ditrfen mur jingevlang und finger-
hoch fein; die Glajur muf an der oberen Seite ein ditnnes
weifes Streifdhen bilden. Man rollt die Streifchen entweder
S Form, oder in Herzjorm, oder in O Form, oder in
furaform 2c., fjtellt die fevtig gemadhten Stiicke, mit dev
®lajur nac) oben auf ein Brett und lapt fie einen Tag
lang tvoctnen. — Diefes Bucerwerf ift audy fehr gut nuv
bon Hagebuttenmus und Jucfer allein.

Berzuderte Friidyte.

Man rechnet zu 100 Stitd Fritchten ein halbes RKilo
jeinen Bucer, gibt bdiefen in eine Qupferpfanne und [Aft
ihn, mit etnem guten Becdjer weidhen Waffers, auj offenem
jhmellen Feuer rajd) fochen, ofme ihu u vithren. Wenn
per Bucer bdide Blafen wirft, taudht man ein Holzchen
hinein und gibt es vaih) in ein Deveit jtehendes faltes
Wafjer. — Wenn der Jucker davan betm Jerbeifen fradt
b nidht £lebt, fo ift er jertig sum Ueberzuctern. Nean
taucht die vorher fhon gang vorbereiteten Friidyte, als
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Sajtanien, Ponevanzenjpalten, Datteln, Stiide von Ginge-
jottenem ober auc) frijches OBft 2. (nachbem Alles anf
Hilzchen angefpieft wurde) vajd) in den Bucer und legt
fie auf cin Rupferblech), ober fteckt bie Polahen in grof-
licherige @iebe, jebod) fo, daf eine drudt die andere nidht
bevithrt, — €8 mitffen mebrere Dinde bdabei befdhaftigt
jein. — Ueberhaupt evfordert pas Bevjudern der Friidjte
eine gewiffe Mebung, und man thut gut, wenn man nur in
fleiner Menge Vevfuche madit, ehe man eine grdfere Partie
verguctert. — Bei einiger Adhtjambeit werden bie Fritdte
tmmer gelingen und bie tleine Mithe Tofut fich.

BWill man Kaftanien verzucern, fo bratet man fie
licht, fchalt fie und fpiefit fie an Hilzchen.

Pomerangen fhilt man, steht alles Weife von
venjelben ab, theilt fie jorgfiltig in Spalten, ofjue fie feucht
werden 3u laffen.

Datteln werden in Hilften gefhnitten, ber Kern
berausgenommen, bdie fleine Vertiefung mit Aprifofenmus
ausgejtvidhen und die ditnne Sypalte einer Viandel darauf
getlebt, als Grfap des Kernes.

Geriebene Kaftanien beveitet man wie folgt: die licht
gebratenen, abgejd)dlten Rajtanien LGft man in einem Zhon-
topf gang itbevdectt mit Mildh weich tochen, feiht bie Mtileh
ab, gibt veidhlicd) Bucter mit Vanillegefchmact hingu, zer-
briicft die Rajtanien mit dem Kodyldffel und ftreicht fie
ourd) ein Haarfieb. Nun Formt man nufgrofe Kugelt
bavaus, duiidt fie feft jufammen, fo daf feine @palten
vavan gu merfen find, fpieft fie an Hilzhen und iibers
udert fie fehr vorfichtig,

Weide Buderseltdpen (fondants).

1 viertel Rilo Jucer wird big zur feinen Perle
(Tiehe Anbang) gefocht und langfam auj einen Stein ges
gofjen; wihrend des Giefens muf die Maffe mit Kody-

Deutjbe Kochjchule. 26
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[Bfeln ober Meffern flaumig abgearbeitet wud sugleid) ein
beliehiger Bujap von Gitronenjaft, Raffee ober Ehocolade
Binein gemifcht werden; will man einen jauerlidhen Ge-
fhmact haben, gibt man nebjt dem Gitvonenfajt ein bis zwet
Peefferivigen voll Weinfteinpulver dagw, da pie Majfe mit
su viel Gitvonenfaft su fliijjig wiivde; Bievauf wird diefe
in ein veines Tud) gejchlagen und abgeflopft; wenn dies
gefchehen, fann fie sertheilt wevben, fo bafy jedber Theil
einert andecen Bujap befommen fann, 3. B. [dft man einen
Theil (mit Vanillegejhmad) weifs, favbt dew 3veiten it
Breton rofenroth, legt beide, nachvem fie mit dem Mefjer,
glatt geftvichen find, aufeinanver, laft fie einige Beit ftehen
und fhueivet vievectige Jeltchen davaus.

Gewihulide Buderzeltden.

14 Dta. Buder werden mit 4 Lffeln Wajjer zum
Brud) (5. Anh.) gefoht, einige Tropfen ivgend eines dthe-
rijdjen Oeles beigefiigt, bie Weafje auf den Stein gegofjen
wd wenn fie Halb exfaltet ijt, mit einem langen Mejjer,
auf tleine Quabdrate gejhnitten. Erit yoenn fie gang exfaltet
find, werden bie Beltchen auseinanver gebrodyen.

nnt. BVor dem Aufgiefen der Bucdermaife, muf der

. ©tein leiht mit Oel beftrichen werden, bdamit man die
Beltchen leicht ablbfen fann. Dag Ablbfen gejhieht, wenn
oie Majje nod) nidht gang evfaltet ift.

Gefiillte Beltcyen.

14 Dfa. Buder werden mit 4 Loffeln Wafjer zum
PBrud) (j. Anp.) gefodyt und auf den Stein gegofjen. Nad)-
pem bdie Mafje halb ertaltet ijt, bejtreicht man Diefelbe
gang biinn mit Eingefottenem und giefit einen unterdejjen
bereiteten zweiten Theil bis zum Brud) gefodhten Jucers
vavauf. Die Theilung gefdhicht wie bei den gewbdhnlichen
Deltchen.
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Beltdjen aus gebranntem Bucer (Caranel).

Man [apt ein halbes Glas Wajfer mit 28 Dfa. Jucer
bis jum 7. Grvad (fiehe Jucfer fochen) fpinmen und giept
oiefe auf eine mit Ocl Teicht beftrichene und etwas geneigte
(burd) Unterlegen) Marmorplatte, lfit die Majfe etwas
austithlen und jdyneidet dann mit einem Mefjer die Jeltchen
ein; wenn fie ganzlic) evfaltet find, bricht man fie augeinanper.

Gefiilite Beltden and gebrammtem Buder.

Man  fodyt bdiefelbe Mafjfe wie in der vorigen
Fummer, nur in gwei Theilen und zwar den einen Theil
jpater al8 den andern; nadhdem man den einen Theil auf
ben Mavmorjtein gegojjen hat, ftreicht man etwas flitfjig
gemadtes Aprifojen-Cingefottenes daviiber, davauf dann den
jieiten Theil bes gebrannten Juders und fdhneidet dann bvie
Beltchen ein.

Badener Kaffeezeltidjen.

WMan  viihet 3, Liter guten, diden Schmetten mit
107/, Dfa. gejtofenem Buder und 2 Eflbfieln ftacten,
fdwarzen Kaffee am Feuer eine halbe Shinde lang; fo-
bald fich die Majfe vom Sefif zu lbfen beginut, gibt man
jte jchmell auf eine, mit Mandeldl bejtrichene Mavmorplatte
und fchneivet mit einem fdharfen, langen Mefjer Seltdyen
bon Deliebiger Form.

Rahmzeltdyen.

Yy Siter Sdlagidymetten witd mit 14 Dfa. Jucer
unter fortwihrendem Rithven anf der Platte bidk eingefocht,
foenn fid) die Majje vom Gefife zu Ibfen beginnt, giept
man fjie auj ven Stein, fchiebt fie mit dem Mefjer zu einer
gleihmipigen - Flache zufammen, [Gft fie evfalten und
jchneidet jie in Seltchen.
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