XVIL Bapifel

Vou Germfpeifen.

686, Boryiglid gufe Wanvel-Strapfen.

Y, Rilo feines Mehl, 3 Deciliter Schmetten, 7 Defa gute
irijche Butter, 8 Defa- fiige WMandeln, 8 Defa Suder, 3 Dotter,
1 ganzes @i, Salz, von 1 Lemonie die Sdjale und 4 Defa Germ
(Defe) geben die Viafjo. Die Butter wird flanmig abgetrieben, die
Dotter und dag ganze Ei wird eines nach dem andern in der Vutter
abgetrieben, Buder, Salz und Lemoniefhale, Alled iwird gqut abs
getrieben ; nun fommen die gejhdlten fein geftoBenen Panbdeln davein
und werben auch gut abgetricben. Die Germ in wenig von dem
Sdmetten aufgeldft, dann mit bem dibrigen lauen Schmetten ver-
mengt; endlid) witd tmmer von dem &dymetten und WPeehl in die
abgelricbene Mafja geaeben und abgetrieben, big der Schmetten und
bag Weehl verarbeitet ift, der Teig wird recht abgejhlagen, auf das
jtart mit Ieh( bejtrente Nudelbrett genommen, der Teig Y/, Finger
it auggewalgl; mit einem Ausdftecher werden die Bldtter bezeichnet,
bie Hilfte der bejeichneten Bldttchen mit Cingejottenem, Himbeeren,
Marillen oder Ribijeln  gefitllt, die anbdere Hilite der bezeihneten
Blittchen mit vem Ausjtecher ausgeftochen, itber dag gefiillte Blitthen
leidgt gelegt und nun beide Theile mit einem fleineren Ausftecher
auggeftodjen, weldes einen Krapjen gibt. Alsbann wird eine warme
Serviette iiber ein Brett gebreitet, mit Mehl eingeftaubt, die Krapfen
darauj gelegt, mit eimer anbern warm gemadjten Serviette bebedt,
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an einen warmen Ort um Gabren geftellt. Nad) mehr alg '/, Stunbe
wir jeder Rrapfen vorfidhtig und leicdht umgewendet, damit fie von
beiben Seiten aufgefen; nadjdem fie von beiden Seiten jdhin auf-
gegangen {ind, werben fie mit dex oberen Seite in dad heipe Shmalj
gelegt, fhon braun gebacten, gleich Beif mit Bucer ved)t beftrent.
Diefe Krapfen find bejonders gut und fein und nod) den ;weiten
Tag frijh. Sollte der Teig zu ditnm jein, wird etwas laues Weehl
sugenommen; dex Teig darf nicht fefter jein als ein Miehlnodenteig.

687. Strapfen mif Aandeln.

1, Rilo Mehl wird auf einen Weidling gegeben und warm
geftellt; indeffen nimmt man 2 Deciliter Schmetten w einen Topi,
darein fommen 4 Dotter, 1 ganged €i, 5 DTefa leiht zerlafjene
Butter, 4 Deta Gernt, Musfat, Lemoniejhale, Salz und 3 big 4
Loffel voll Bucder; Ulles wird abgefprudelt und an einen [auen
Ort geftellt. Lenn e3 in die Hihe fteigt, jo wird der Teig ans
gemacht, vedht abgejhlagen, auf ein Feubelbrett recht Weehl gegeben,
Damit der Teig jidh nicht anflebt, dex Teig davauf gethan und nun
ganz fo wie dbie Manbdelfrapfen behandelt. Die jdhdnften Krapjen
erzielt man, wenn man halb Schmalz, halb Sdweins- ober Gans-
fetten gibt; Dag Sdmaly allein ift zu jchwer, man evzielt feine
Pandeln.

688. Edife Prepburger Aupbeigel.

1, Rilo Mehl wird in einem Weidling lau geftellt, in zwel
Deciliter guter laner Mild) werden 3 Defa frijhe Germ aujgeldt,
in Dag Mehl fommen 2 Dotter, 1 ganged Gi, 5—6 Liffel voll
leiht zerlaffene Butter, 2 Lffel voll Jucer, Lemoniejhale, Salj
und Mustat, nun wirb dag Gange mit der aufgeldjten Germ zu
einem Teig angemacht, recht abgejchlagen, dag Nubelbrett wird mit
Mehl bejtreut, der Teig aui’s Brett genommen (dex Teig muf fo
derb wie zu dem Ofterbrod angemad)t werben), aus bem Feig
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werben 10—12 gleiche Theile gemadyt, dann in die Benge Federfiel
bitnn auggewalgt, eben fo biinn mit Nupfiille beftricdhen, dann zu-
jammengerollt, auf ein mit Butter bejtridjenes Bled) in RKipfelform
gelegt, fo awar, Daf die Spaltung bdes Teiges auf dad Bled) ju
fiegen fommt und das Ripfel (Beigel) obenauf jdhdn glatt ijt; man
mufy fie Biibjh reit von einander legen, weil fie exft aufgehen
mitfjen, dann wird Giffar mit wenig Suder abgejdlagen, die Beigel
pamit beftrichen und langfom jdhon roth gebacen.

689. Die upfitlle Hinju.

3, Rilo Nuptorner werden fehr fein gejtopen, 21 Deta guter
bohmijher Honig ‘wird in eine Kafferolle gethan, davein fommen
12 @brner weifier Bieffer, ebenfo biel Neugewiirg, beides fein ge-
ftoen, und Lemoniejhale, dag Ganze wird nun foden gelafjen;
wennt e3 anfingt u foden, werden die fein geftofenen Nitfje, nebft
6 Qiffel voll gutem jitgen Schmetten darein gegebem wund unter
fleigigem NRithren 5 Minuten lang gefocht, vom Feuer genommen,
nod eine Weile gerithrt, danm falt werden gelaffen. Die Beigel mit
dicjer Fitlle Halten fich lange frijch und find bejonderd gut. Je grdper
bas Beigel, dejto jhoner der Anblid.

690. Wolimifde Strapfen.

Bon 4 Deciliter jehr guter Mildh, 6 Defa gute Germ, ©alz
und Mehl macht man gewdhulichen Teig an, fo feft wie aui Bud)-
telit, fchligt 1hn ein wenig ab und (Bt ihn redt aufgehen. Tenn
der Teig aufgegangen ift, zev(ift man gang leicht 14 Defa Buiter,
14 Deta jitfe gejdydlte Manbdeln, oder 8 Defa Manbdeln wmbd 6 Defa
Piftazien, Deives gefhdlt unbd tlein gejdhnitten, von 1 Lemonie Die

 ©dale, 10 Defa Bucer und von 4 Ciflar fehr feften Schnee:
biejes Alles wird in den aufgegangenen Teig mit Miehl redht feft
auggearbeitet, dad Mehl fommt nad) und nad) Davein; wenn Das .
Mehl hin troden ift, gehen im Ganzen 1%/, Siter auf die Krapfen
auj, fo jeft mup der Teig fein. un wird der Teig reht abge-
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acbeitet — e8 braudit eine fehr frdftige $Hand — und von ber

.gangen Majja 3—4 lange RKrapfen gemadyt, doch darf fein Wehl

nehr  zugenommen iverden; fie werden auf ein mit Mehl emn-
geftoubtes DBrett gelegt, mit einer Serviette Hedectt und an einem
(auen Ort langjam aufgehen gelafjen. AlBdann werden fie jede ein-
seln im Beifen Sdymalj jehr langfam gebaden; wenn fie {hon braun
find und eine jhone RKrufte haben, fo werden fie aus dem Shmal}
in feinen Buder gegeben, vedht eingehitllt, jo viel fie Buder an fidh)
befalten fdnnen, bievauj auj lange Sdhitjfeln gelegt und aujbewahet;
je dlter der Rrapfen, Ddefto befjer zum Ejjen; man fann fie viele
Wodjen [ang in einem Ffiihlen trodenen Ort Balten. Sie werden
meijtens nur zum Lhee fervirt, Um ficher 31 fein, daf der Krapfen
audgebacfen ift, fticht man, wdbhrend fie baden, ein feines Hols
ipieBchen in ihre Mitte; bleibt dad Spickchen troden, fo it der
RKrapfen gut.

691. Bohmifde Strapfem. Anbdere Art.

21 Deta Butter werden flaumig abgetrieben; davein fommnien
2 ganze Gter und 6 Dotter, jeded wohl abgetvieben, 14 Defa ge-
\hilte, geftoBene Mandeln, von 1 Lemonie die Sdale, Salz, Buder
aum gehirigen Siifwerden, 6 Deciliter fepr gute Milch und 5 Defa
®erm, Deehl jo viel, dak der Teig die gebisrige Feftigleit hat. Der
Tetg wird dann redht abgejhlagen, und e rerden gleid) lange
Srapfen daraus gemac‘cjtd erft wenn fie ferlig am Brett [iegen,
vitrfen fie aufgehen; Bierauf werben fie langjam im eifen Sdhmalj
gebaden und feip mit Suder und Jimmt, oder Suder und BVanille
ftatt beftreut, falt gegeffen.. Bei diefen beiden Srapfen-Sorten ijt
oie Hauptiadje, daf fe, wenn fie am Brett fertig liegen, ftart auf-
gehen, jonft wiirden fie fpecig werden.

692. 3wiebad.

; 1 Rilo Wehl wird auf einen Weidling gethan ; darein fommen
8 Dotter, 14 Defa Jucer, 16 Defa Butter leicht zerlafien, 5 Defa
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@erm, ein wenig Fenchel und Salz, jo viel lauwarme Mild), daf
ber Teig fehr feft bleibt; der Teig mufp fehr abgefdlagen werden.
Bon dem Teig werden nun lange Stvipel gemadyt, redjt aufgehen
gelaffen unbd in der Rbpre bei jhwacger Hibe gebacen; ehe man
fie in bie Rihre gibt, werden fie mit Mildh beftridhen; die gebadenen
. ©trigeln Einnen erft den andern Tag gejdnitten werden. Der ge-
jdnittete Bwiebad wird mit feinem Buder und Bimmt ftart ein-
gerieben und im abgefiihlten Ofen getrocinet. Wean fann ftatt Jimmt
Banille geben.

693. Mildbrod jum Staffee.

1/, Rilo Mehl wicd auf einen Weidling gegeben, 3 Defa Germ
werden mit 4 Deciliter guter lamer Milh anfgeldft, gefalzen und
mit dem Mehl zu einem Dderben Teig angemadht; jollte der Teig

- nidht gehdrig feft fein, jo mup nod) Wehl- nadhgenommen werden;
nun wicd der RKodhloffel bejeitigt und der Tetg mit den Fdujten
redht gefnetet, Dann vund 3u einem Laib zujammengebracht -und ge-
hovig gifren gelaffen. Wenn das Brod gehdrig Hod) aufgegangen
ift, witd es auf das Jubelbrett genommen und entweder ein runder
Laib oder beffer lang wie auf Jwiebad gemadyt, auf ein beftrichenes
Bled) gelegt, mit lomer MMildh beftrichen, nodhmals gahren gelafjen
und fhon langjam gebacen. Diefes Brod ift bejonderd vortheilhaft,
Avenn man am Lande ift, weil da felten ein guted Gebdd zu be-
fommen ijt. Man fann es, wenn e8 alt geéworden ift, zu Fwiebad
jdneiben und in einer abgefithlten Robhre vothlich trodnen.

694, @iroler Strudel.

Diefer Strudel Hat wohl die Fovm, aber nidht die Beftand-
theile eines gewdhnlihen Strudeld; es wird nimlid) ftatt des ge-
wohnlihen Strubdelteiges ein feiner Germteig (Jr. 689) bereitet;
diefer witd fo diinn al8 moglih ausgewalt, mit dex Wiandeliille
beftrichen, in Sdnedenform jujammengerollt, in eine mit Butter
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beftrichene Frorm pber Kafjerolle gethan, langjam gdbhren gelajjen,
mit Butter beftrichen und fehr langjam gebaden.

695. Aup-Struvel.

Wird gang dem Tivoler Strubdel gleich gemadyt, nur wird ftatt
per Manbdelfiille die Nupfiille, weldje nebftbei nod) mit dex Hiljte
geftoenen Mobhn vermengt ift, genomuten,

696. unfd-Sfrapfen.

Die Krapfen (Nr. 687) werdben ausd dem Schmalz fommend
in jehr gute feine Punjdhmafia jdmnell getuntt, in fein geftofenen
Juder red)t eingebiillt und gleid) frijch gegefien; die Punjdhtrapfen
diirfen nicht lange bleiben, am beften ift e8 fie gleich ju ferviven.

697. Strapfen. Andere Art,

1/, Rilo Mehl wird auf eine Schiiffel gegeben, darein fommen
2 gange Gier, 3 Dotter, Salz, Lemoniejale, Peustat, 2 ERIHffel
leicht gerlofjener Butter, 3 Lofjel voll Juder, 3 Defa aufgeldjte
Germ und 4 Deciliter Schmetten; die Behandlung ift den BVorher-
gehenden. gleid).

698, @uarh- (Topfen) Strapfen.

'y Rilo Duoarf wixd mit 7 Dottern qut abgetrieben, darein
fommt vort 1 Remonie die Sdale, Salz, Mustat, 4 Lffel: voll
Buder, 2 Deciliter Shmetten, 3 Defa Germ; wenn AMes gut
abgetrieben ift, fo fommt bas Weehl nach und nadh Hinein, der Teig
wird etwas fefter gemadht alg bei den iibrigen, gut abgejdhlagen,
pann gifren gelafjen, Krapfen gemacht, nodmals gibhren gelnfjen
und wie befannt gebaden.

699. Strapfen glafiet.

; Pan gebe 21 Defa Buder in ein reines, nidt fettes Topfel, |
_ ndjje ibn mit wenig . Wafjer und lafie ihn vejh einfochen, Bur
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Brobe, bafy der Bu&er genug gefodht ift, mache man migenbe Probe :
man fahrl mit einem Holzdhen aud dem Talten Waffer in den fo-
denden Bucer und aus dem Jucer wieder in das falte Wafier.

Sft der Buder Bart, fo ift er gut; bdie fertigen Krapfen, wenn fie
etwag itberfithlt find, werden auf eine Gabel oder Hilzhen gejpieht,
in ben Buder jhnell getunft und auf ein Drahtroft oder faltes
"®Bled) gelegt; wenn fie falt und Hart find, werden fie jervirt. Ober
man gebe 14 Defa fein gefiebten Sucer auf eine tiefe, Eleine, weife
Sitffel, gebe Den Sajt von 1, Lemonie und jo viel Giffar dazu,
baf €8 nifht zu bimn wird, treibe e8 '/, Stunde lang ab und
itbexziche damit jeden Rrapfen, fo wie man bdie Torten iiberzieht;
wenn das Eig Hart geworden ift, werden bie Krapfen aufgetragen.

700. Gebadene Adufe,

2 Deciliter Schmetten, 3 Dotter, 1 ganzes Gi, Salz, Le-
moniejhale, 2 Loffel voll zerlaffencr Butter, 3 Loffel voll Buder,
Mustat und 2 Defa Germ, Ales wird untereinander gejprudelt,
bann eine Weile an einem warmen Ort ftehen aelaffen; endlid)
witd der Teig angemadit und o viel Wehl genommen, pafp Der
Teig wie ein Veehnoden-Teig ift: der Teig wird nun redt abge-
jdhlagen, bann gibren gelaffen; fobald ber Teig nod) emmal jo
hod) geftiegen ift, wird in einer Kafferolle Schmals bheif gemadt,
der Teig nod) vedht abgejdhlagen, ein Blechlbffel wird in dad
feige Schmaly getuntt, von dem Teig ein jdhmales langes Stitdden
genommen, in dnd Shmals gethan, big die Oberflacde ded Shmalzes
halb gededt ift, dann ihon voth gebacten, gleidh warm mit Juder
und Banille beftreut; menn fte gebacen '{ind, angerichtet und
Sdymetten-Créme oder ChHaudeau beigejest. DVan fann jie aud
nur jo gezudert ferviven, ofhne etwad beizujepen.

701. Borziiglide Ouark-Stolatfdjen.

1, Rilo Weehl wird auf cinen Weidling gethan; darein
fommen 8 Defa SGhmalz, 8 Defa Butter, beides falt in das Weeh!
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beravbeitet; in 2 Deciliter guten lauen Shmetten fommen 4 Dotter,
3 Defa Gexm und ein Stitctden Suder, und ed Wit an einen
warnten Ovt geftellt; wenn e8 fid) Hebt, wixd der Teig damit an-
gemadyt, - darein fommt nun @aIg, Lemoniejdhale, 7 Defa Suder
und Musfat, der Teig wird jo lange abgejhlagen, big er Blofen
madht; nun wird ex mit Wehl eingeftaubt und gabhren gelajjen.
Lenn der Teig gehirig aufgegangen ift, fo wird er am Nudelbrett
fingerhoch ausgewalqt, auf ein mit Butter beftrichenes Bled) gelegt,.
ber Rand mit Eiflar bejtvidhen, mit Quarf gut itberzogen und
gihren gelajfen, dann gebaden; indefjen witd von 4 Rlar fefter
©dmee gemad)t, 16 Defa mit BVanille fein geftofener Juder in
pen Sdynee langlam eingemengt. Sobald ber Hand des Kolatidhen
gélb gebaden ift, wird er aus bder-Rihre hevausgenommen, Dder
gange Kolatjchen wird jodann am Blech liegend bis zum gelben
Rand mit dem Schnee ober Créme fingerhod) itberzogen, fogleidh
i Dbie Robre gejhoben und big ur jdhonen Semmelfarbe bes
Sdjnee gebaden. Wenn er falt geworden ift, wird derfelbe auf
siecliche lange Stitddjen gefdhnitten und fervivt. Auch mit Mohn
ift ber Kolatihen auf dieje Art delifat.

702. Abgefriebene Stolat(den.

o Kilo Butter wixd auf einer Schiijjel gqut abgetrieben;
Darein fommen 1 ganges Gi, 5 Gitlar, 4 Deta aufgeltfte Germr,
Deustat, Lemoniejhale und Buder. Aled witd gut abgetrieben,
bann fommen 5 Loffel voll guten Shmetten und Salz; dann wird
1, Rilo Mehl nad)y und nad) darein gearbeitet, 1/, Stunde lang
abgejdlagen, im Keller' aufgehen gelafjen, bierauf Kolatichen gemadyt,
gefitllt 1und gebaden.

703. Dentfdier Stolaffdjen. :

[Jn !/, Rilo Mehl werden 21 Defa leicht zevloffener Butter
verarbeitet, dagu 3 Deciliter guter Mildh, 5 Dotter, Salz, Le-
moniejdjale, 3 Loffel voll Bucer, Wustat und 3 Defa Germ; der
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Teig wird angemadyt, redit abgeichlagen, fingerdid audgewalgt, auj
ein mit Butter bejtridenes Bled) gelegt und dann exft gahren ge-
lafjen; Bierauf werden die Rinder mit Klax beftridjen, der Kolatjchen
mit Quarf, Wohn oder Powideln gefiillt, mit Mandeln beftreut
und gebaden; man fann, wenn man fie tund madyt, jedes Viertel
mit anberer Fiille fitllen, wenn er jhin gebaden ift, zucdern und
jexviren. ;
704, Waffer-Solatfdhen.

1 Raffeebedjerl zerlajfencs Sdmalz, eben o viel Dotter, 3
Liffel voll Sdymetten, 4 Defa Germ, Lemoniejdhale, Mustat, Sal;,
3 Loffel voll Juder und Mehl jo viel, wie auj Noden: der Teig
wird redt abgetrieben, banm in eine naffe Serviette gebunden und
it bie Wajferftaude ing Waffer geworfen, fo lange darin gelafjen,
big fidh) der Bund wenbdet, dann herausgenommen, aus dem Teig
Kolatihen gemadht, mit Giflar beftrichen, gebaden und exft wenn
fie gebaden find, mit Eingefottenem gefillt,

705. Waffeln. Deutjdhe Art.

98 Defa Bubter wird abgetrieben, barein fommen 6 Gier,
eined nacd) dem anderen gut abgetvieben, dozu fommt nun Salj,
3 Deciliter gute lame INildh), 3 Defa aufgeldjte Germ, 42 Defa
Weehl und 8 ERloffel voll -Cognac, der Teig witd nun ved)t ab-
gejchlagen, dann gihren gelajjen; indefien wird dad Waffeleijen
erhit, mit einer Spedjdmarte ausgejdmiert, 1 Anridtliffel voll
von dem’ Teig wird Davein gegeben unbd iiber Kohlen ober jtarfem
Feuer jhin gelbbraun gebacten.

706. RAbgetriebener Stugelhupf.

28 Defa Butter wird flaumig abgetrieben; Ddarein fommen
10 Dotter, wohl abgetrieben, nad) und nad) 3 Deciliter Schmetten,
3 Defa Germ, Salz, 10 Defa Juder, Lemoniejdale, Veusfat;
dann werden 42 Defa feined Wehl barein verriihrt, der Teig qut
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abgefchlagen, Die Fovm mit Butter audgejhmiert, mit Wiandeln
belegt, bie Majja Dineingegoffen und nadhy vem gehovigen Aufgehen
langjam gebader.

707, Sugelhupf ofune Sdmetfen.

14 Defa Shmalz, 14 Deta Butter werden flaumig abge-
" trieben; Ddatein fommen 6 gange Gier, 6 Dotter, 5 Defa fein ge-
hactte Mandeln, Lemoniejchale, Mustat, Juder, Salz und einige
bittere gejtoBene Manbeln ; Alled wird gut abgetrieben. Hierauf
fommen 3 Defa Germ ober 4 Lojjel voll ausgewdfferte Heje und
28 Defa Mebl nach und nad hinein. Die Form wird mit Butter
auggejdmiext, mit Pandeln belegt, die Wajja bineingegeben, auj-
gehen gelafjen und langjom gebaden.

708. Stugelhupf mif Cifronaf (Cedraf).

/; Rilo feined Mehl wird in einen FWeidling gethan; in
diefes werden 6 ganze Gier gejhlagen, 28 Defa leiht gevlafjene
abgejchdumte Butter, Salz, Lemoniejhale, 3—4 bittere geftopene
Iandeln, 4 Ghlbfel poll Buder und 3 Defa mit 3 Deciliter
Sdymetten aufgeldfte Germ; bder Sdmetten muf lauw jein. Jhn
wird dag Ganze zu einem [leidhten Teig gemengt, Dderfelbe fodann
gebirig abgeidhlagen, bis er fidh vom Kodhloffel abldft, wag v,
Stunde dauern fann; man hilt etwas lauen Schmetten bei der
Hand, um den allenfalls zu fejten Teig wibrend de§ Sihlagens
nad) und mad) zu ndffen und gehirig Dditmn zu exhalten. Mun
werden 14 Defa enttbrnte Rofinen, ftiftlich gefdnittene Weanbeln
und in Jtudeln gejhnittene Bitronat beigemijdht, qut untereinander
gejchlagen, die Form gqut ausgefhmiert, mit Veandeln oder Semmel:
brifeln ausggeftrent, die Majja zur Halfte eingefiillt, jo lange gabhren.
gelafjen, big die Form voll ift, dann jehr langjam gebaden.

709. Gegorener Wutferteig.

iy, Qilo Mehl, 42 Defa Butter, 3 Deciliter redht Ffaltes
Brunnenwaffer, 3 Deta Germ und Salz find die Beftandtheile.
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Das Mebl wird aui das Nudelbrett qegeben, die Hefe (Gern)
witd mit 1 Deciliter von dem falten Waffer aufgeldit, von dem
IMe5l wird ein Rranz gemtadt, in die Mitte desfelben fommen 7
Defa Butter und Salz, nun witd €8 mittelft eincs Weeffers. mit
der aufgeldften Germ und dem itbrigen LWaffer ju emem Teig an-
gemacht, mit dem Meffer erft pufammengebradyt, dann mit den
Hinden vecht jhnell abgearbeitet; jollte bag Weehl niht Hinveidhen,
muf jum Unterftrenen jugenoutmen iwerden; Dbiejer Borteig wird
vecht abgearBeitet, dann rund zufammengebradt, mit emen Weidling
ober Sehiijiel falt bedett unbd aujgehen gelaffen; nu witd Die
Butter, welde indep im falten Wafjer gelegen ijt, redit  augge-
wafdgen, gut abgetrodnet, platt gediict, der Botteig wird > Finger
bict ausgemwalgt, die Butter in die Mitte gelegt, der Tetg von allen
Seiten Ddaviiber gefdlagen, langjam in die Lduge gewalgt, itber-
jhlagen und ruben gelaffen, nad 1/, Gtunbe wird der Teig wieder
gemalgt und itberjlagen; dieje Operation gefdieht vier- bis fiinf
mal, fo dbap die VButter in Dden ?eig ginalic) vermengt fein mug.
Endlid) wird der Teig fhwadjen’ v, Finger did auggemwalgt und
Streifen davon gejdnitten, von den Stretfen lange Gtiictel ge-
ihriitten, mit Gingejottenem gefitllt, jum Kipfel geformt, auf ein
bejtricdhencs Bled) gelegt, mit abgejhlagenem Rlar beftridhen und
gibren geloffen. Yud) fann man gujommengelegte ftolatihen davaus
madjen, mit Quart fiillen. Ober man theilt den Teig in brei Theile,
behandelt und fitllt den RKuchen wie in Nv. 627, (ift ben Rudjen
jim gibren, Dadt ihn roth und vefd), €8 ijt ein jehr guter Aepfel-
fucjen; oder man madt einen Krang um eingemachtes Wildpret.

710. Gexmbhipfel.
Qilo Mehl wird in einen Weidling oder Schiifjel gethan;

]
[12

it Diejes fommen 4 ganze Gier, 21 Defa leicht erlafjene Butter,
4 Deciliter lawarme Mild), 10 Defa Suder, Salz und 3 Defa
®erm ; der Teig witd angemadyt, fein abgejdlagen, Dann mit einem
Fudh bebedtt und auigehen gelafjen. Sobald'Der Feig um die Halfte
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hober geftiegen ift, witd er auj das Nudelbrett genommen, Ddiinn
auggewalgt, -in dreiedige Stitddjen gejdhnitten, mit einer Warme-
lade beftrichen, zujommengerollt, gebogen, auf’s Bled) gelegt, mit
einem ©1, weldjed mit feinem Juder abgejhlagen ift, beftrichen,
aufgehen gelaffen und ur jdjonen Farbe gebaden. Germ-Ripiel
aug [y Kilo Wehl, 28 Defa Butter, 8 Eidottern, Salz, Juder,
2 Deciliter Schmetten. und 3 Defa Gernmt geben ein miiched und

im Gejhmad feinered Gebdd,

711, Germ-Brejeln.

Wean gibt 1/y Kilo Vehl in eine Schiiffel, gibt darein 14
Defa gerlaffene Butter, 4 Deciliter gute warme Mild, Salz
und 3 Defa Germ, nebjt Buder und Lemoniejchale, dexr Teig wird
sujammengebracht, vecht abgeidhlagen, und nacdhdem er qufgegangen
tjit, gebunbene Brezeln daraus gemadyt, mit Ei beftrichen, mit Mohn
beftreut, gdbren gelnfjen und jdon voth gebaden; wenn mon fie
zum Ehee hHaben will, fo ftrent man jtatt Pobhn Salz und Kitmmel
darauj.

T12. €in fehr feiner Stugelhupf.

28 Defa ©dmalz, 28 Defa Butter werden fehr flaumig
abgetrieben; Ddarein fommen 12 ganze Gicr, 14 Defa mit Banille
geftogener  Buder, 4 Stii fein geftofene bittere Manbdeln, * Le-
moniejhale und Sals, Alles wird gut abgetrieben, 4 Defa Germ
weeden in 2 Deciliter lanen Schmetten aufgeldft; nun wird 1/,
Stilo feined lau gemadytes Mehl hineingeriihrt, immer 1 Qffel von
vem Sdymetten und etwas Wehl; Bhieraui wird der Teig nod) ein
wenig abgejd)lagen, die Fovm gqut mit Butter audgejchmiert, mit

Mondeln ausgelegt, die Maffa iiber die Palfte angefiillt und gehen”

gelaffen. Wenn bdie Form voll ift, wird der Kugelhupi fehr vor-
ficgtig und langjam gebacen. Diefe Mafja gibt einen feyr grofen
stugelhupf; Daber ijt e8 beffer, n 2 qleih grofen Fovmen zwei
Sugelhupfe su maden, und wenn Ddex Sfugelhupf gebaden und be-
hutiam” herausgeftiivst ijt, witd er mit Buder und BVanille ftart be-
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ftreut. Alle Kugelhupie miiffen aug bder Form iiber ein. Haarfieb
geftitrat werden, weil, wenn fie warm auj die Schiifjel fommen, die
untere Minde naf und weid) wicd.

713. Jtalienifdier ®fferhuden. 2anatfin.

21 Deta Butter werben flaumig: abgetrieben, 6 Hart gefodhte
Dotter algdann durd) ein Sieh geftrihen und mit der Butter ab:
getricben, darein fommt 1 ganzed cohes i, Salz, von 1 Lemonie
bie Sdale, 10 Defa Juder, Musfat, 3 Vefa Germ, in 2 Deci-
liter Schmetten [an aufgeldjt, und endlich 42 Defa Mehl. Der
Leig wird vecdht abgejdhlagen, mit Mehl bejtrent, wmit einem Tuch
augedectt und an einemt woarmen Ort dgermen gelafjen; Ddann wird
der Teig zu einem 2 Finger Hobhen Kuchen abgearbeitet, auj ein
mit Butter beftrichenes Blech) gelegt, mit i beftricdhen, mit ge-
)hnittenen Mandeln und grob geftofenem Bucer vecht beftrent, und
nad)dem bev Kudjen vedht auigegangen ift, langjam f{don toth ge:
Daden,

T14. Spief- oder WritgelRrapfen.

&8 wird aus 28 Deta Wiehl (weldjes warm gemadht worben),

7 Defa Butter, 2 Deciliter Schmetter, 3 Defa Germ, 4 Eidottern,
2 Loffeln voll Buder und Salz ein fefter Teig bereitet und warm
geftellt. Mach dem Gdhren wird derfelbe in langen Streifen finger:
vitnn audgewalgt, fiber einen armdiden hilzernen Spick in Sthneden:
form aufgerollt, einem Braten gleich am Pellen Feuer gebraten und
bon Beit 3u Beit mit zerlafjener Butter begofjen. Nach /s Stunde
witd derfelbe, ftatt mit Butter begofjen zu werden, mit feinem
Quder mehrmalg beftrent, endlidh) wenn bdiefer feft angetrodnet und
gum Theil angejhmolzen ift, witd Der Krapfen vom Feuer gehoben
umd von dem Briigel gezogen; man wiitde ihn aber niemals herab
befommen, wenn man nidyt die BVorficht brauchte, iiber den Briigel,
bevor man ben Teig iiber denfelben iwindet, Spagat zu Wwinden
und mit Butter gqut u bejtreihen; Ddiejer Spagat wird nun ab-
gelbjt und behutjarm Herausgezogen, wodurd wijhen dem Krapien

SR
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und dem Briigel ein l[eerer Haum entfteht, ber e moglich madht,
pen Rrapfen ohne Bejdhadigung Herab zu befommen; die inwendige
©eite des Rrapfen wird mit Eingejottenem vpon beliebiger Art an-
geftrichen. — Der Teig fann an den Vriigel mit einem Bindjaben
befeftigt werden, welder, wenn bder Krapfen gebraten ift, wegge-
nomuien werden mup.

715. Hnétinka. Bohmijdher Hodhzeitdfudyen.

1/, Rilo bes feinjten Wiehles wird auf einen Weibling gethan,
dbarein werden 21 Defa irifhe falte Butter geichnitten und mit
den Hinden in dag Wehl jo verarbeitet, dap es feine Bricelu
bildet, darein fommt nun von einer Lemonie die Sdale, !/, Kaffee-
[Bffel voll @alz, 10 Defa Juder und WMustat; 5 Eidotter werden
in 2 Deciliter guten joueren Schmetten (Wilchrahm) vecht abge-
jprudelt, in bas Mehl gethan, 4 Deta gute frijhe SGerm (DHefe)
wird in 1 Deciliter lawwarner Weild) aufgeldft, in dad Gange
gegeben; der Teig wird angemacht und o lange abgeidhlagen,  bis
er grofe Blajen mad)t, dann wird der Teig mit Mehl eingeftaubt,
mit einem warmen Tuch bebect und an einem warmen Ort gihren
gelaffen. Jndeffen wird folgenve Fitlle gemadit: 16 Defa jein ge-
jftogene gefdhdlte Mandeln, 16 Defa mit Vanille fein geftofener
Buder werden mit 5 Dottern '/, Stunde [ang abgetrieben, davein
fommt von den b Rlar jehr fefter Schnee, weldjer nur leicht Hinein-
gemengt witd; wenn dex, Teig nod) einmal fo hod) aufgegangen ift,
wird ein Bled) mit Butter gut bejtrichen, 3 Theile von dem Teig
werden fingerdid in Die ¥dnge audgemwalgt, auj das Blech gelegt
und iiber dag ganze Bled) derart abgetrieben, daf ein fingerhoher
HRand tund Herum bleibt; zu beachten ift, daf der Kuchen eine
lange aber vievedige Form hat; der Rand wird mit abgejdjlagenem
Gitlar, worin man em BVipden fein geftoBenen Suder gibt, be-
ftrichen, Der Ruchen mit Der evjt benammten Fiille Y/, Finger bdid
itberogen, eé geft- beinahe die ganze Fiille auf; nun wird der vierte
Zheil des Teiges in ditune Rollen gerollt, darvaud ein Gitter iiber
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pen gefitllten Ruchen gelegt, mit dem Eiflar beftridhen, ber ganze
fuchen mit gehadten Weandelnt beftreut, gehorig ghbhren  gelnjjen
(diefer Sudjen braudht, wenn er gefitllt ift, lingere Beit zum Gihren),
endlich witd er fehr langjam jhon braun gebaden, aud der HRihre
fommend mit Suder und Vanille beftreut und gang falt gejdnitten.
Diejer vovzitglih gute und {hone Kudjen wird in den Land-
ftidten Bohmens gewdhnlich vor der Trauung am Vorabend von
per Brautjungfer (Rrangeljungfer) dem Brautfiihrer gefendet. Wohl
Dabe ich Dier Den Kuchen und die Fiille bebeutend verfeinert. Wean
fann den Ruchen aud) mit BVerjdyiedenem fillen, 3. B. madht man
itber den ungefitllten Kuden dad Gitter, gibt in jedes Caro ehwas
anderes, als: Nupfitlle, Rojinenfitlle, WMohn, Quart (Topfen), Po=
wibeln und Eingejottencs, bdie Fiille gibt man in jeded Caro im
Piufchen und bejtreut danm den ganzen Kudjen mit Mandeln, BVon
diejer Mafja fann man auch) 2 {dhone fleinere Kuchen madhen.

716. Staffeefiudien.

y, Rilo Mehl wird auf eine Schiiffel gegeben und warm
geftellt ; 2 Deciliter Schmetten wird mit 3 Dottern, 7 Defa zer-
lafienem Schmalz ober Butter, 2 Clbfeln Juder, Lemoniefhale
und Salz, dann mit 3 Defa Germ abgefprubelt, an einen warmen
Ort geftellt, und nachdem die Germ fih Hebt, bag Mehl zu ‘einem
Leig angemach)t und abgejhlagen, bis ex Blafen macht. Hierauf
ligt man ihn gut aufgehen; fodann wird der Teig aufs Brett ge-
nommen und 2 Finger Hod) ansgewalgt, auf ein mit Butter be-
jtrichenes Blech gelegt und mit €1 beftrichen; nun madht man eine
Srauje davauf, ndmlich: 14 Deta Mephl, 14 Defa Jucer, Bimmt
oder Banille, 8 Deta geftofene Mandeln, 7 Defa Buttes, Alles
untereinander wird am Nubelbrett mit den Hinden abgearbeitet,
bann wirb e§ etwag qriber al® geriebenes Gerftel zerbrisfelt und
ber Rudjen ‘> Finger Hodh damit beftveut, nachdem er gut auf-
gegangen ift, wird Dderjelbe fhion roth gebacten; wenn er falt ge:
- worden, wird er in lange Stiicfel gejchnitten und jum Kaffee jervirt.
20




717, Wandel-Budyteln.

17 Defa Butter werden gut abgetrieben, darein fommen 14
Defa Juder, 2 Defa bittere, 7-Defa fiife gejdydilte und geftopene
Mandeln, Lemoniejdhale, Salz, 2 ganze Eier, 4 Dotter, 4 Deciliter
quter Sdymetten, 3 Defn Germ mil etwad lawem ShHmetten auf-
geldft, der Teig wird angemadyt, abgejhlagen, bis er fih vom
Rodldffel abldft, Damm mit Meehl eingeftaudbt, bedectt und gehen
gelafien. Wenn er hod) aufgegangen ijt, wird er auf dag mit Neehl
beftaubte Brett genommen, Halben Finger did ausdgewalgt, linglidhe

- Stiidel davon gejdnitten, mit Pohn oder Luart (Nr. 737—738)

gefitllt, sujammengeroflt, in eine ftoxf mit Butter beftridhene Brat-
pianne cine neben ber andeven gelegt, aufgehen gelajjen und fehon
vefd) gebacten, dann Berausgeftitrzt, mit Suder und BVanille bejtreut
uno falt aufgetvagen. Man vedhnet jum Cinmadjen Y, Kilo Mebl,
iit Dag Wiehl fehr troden, jo ift e8 genug, im entgegengejepten
dalle mup zugenommen werden; der Teig Darf nidht weih und
diinn fein. Je fleiner die Budjteln, dejto jchiner.

718. Vudfeln gewohulidie.

Jn Y, Kilo Mehl werden 21 Defa Butter eingebrodelt, in
3 Deciliter gute Mild) fommen 4 Dotter, 1 ganzes G, 3 Lffel
voll. Buder, Salz, Lemonicihale, Mustat und 3 Defa Germ; bdie
iibrige Behandlung ift den Vorigen gang gleich.

719. Griedjenbrod jum Lhee.

1, Rilo Mehl, 14 Defa Butter, 3 Dotter, 1 ganzes Ei;
2 Deciliter jaueren Scymetten, 2 Lbfjel Juder, Salz, Lemoniefchale
und -3 Defa Germ: der Teig wird angemadit, recht abgejchlagen,
fingerdict iber ein gejdmiertes Bledh aufgeftrichen und géhren ge-
loffen, mit Buder und Jimmt vecht beftrent, dann jdvn roth ge=
baden unb wenn ev iiberfithlt ijt, der Linge nach gejdhuitten.




307

720. TWod) eine Rt feine Jafdingshrapfen.

1y Rilo Weehl, 14 Defa Butter, 4 Deciliter Sdymetten, 9
Dotter, 3 Lffel Buder, 3 Defa Germ, Lemonicihale, Viustat und
1 Raffecldfiel Salz geben die Maffa. Dag Wrefhl, weldjes emme
Beit lang an einem warmen Ort geftanden, wird in eine Sditffel
gegeben, Darein fommen Ddie Dotter, Ddie leidyt seclafiene Butter,
Buder, Salz, Qemonie und Mustat, nebft der aufgeldjten Gern,
unb wird bad Ganze mit dem lan gewordenen Schmetten, der nad
ud nach Hinein fommt, zu einem Teig angemad)t und fo lange
abgejdhlagen, big der Teig Blafen wirft; der Teig wird dann mit
Piehl eingeftaubt, « mit etnent warmen Tud) bededt und an einen
warnen Ort jum Gdfren geftellt; nadjdem der Teig nod) mehr
als einmal o hodj aufgegangen ift, witd das Jubelbrett mit Miehl
beftrent, ber Teig darauf gelegt und Die Krapfen wie jene mit
Mandeln behandelt und gebaden.

721. Sdnee-Stolatfdjen.

Sn 1y Silo Mieht wird 28 Deba frifehe Butter gefehnitten;
bazu fommt noch Qemonieihale, Salz; 3 Loffel voll Juder und
4 Deta Germ werden n 2 Deciliter lanen Schmetten aufgeldit;
nun twird Der Teig angemacht, bon 4 Klar fehr fejter Schnee datein
gegeben,  ievauf wird ber Teig fo abgeidhlagen, bid er fidy sieht,
und dann géfren gelaffen; dann iwitd Dderjelbe ausgemalgt, bier=
edige Stiidhen gejhnitten, gefitlit und ujammengelegte Solatjchen
gemadht, mit Gi bejtricen, auis Bled) gelegt und gehen gelafjen.
Sndeffen witd von 4 Klar jehr fefter Scinee gemadht, auf jedes
Rolatidel ein Stiid gelegt, mit gehacten Vtandeln und Zuder Be:
fteent. und @on gebacten, nur darf man fie nicht nabe an einander
am Bled) legen. Ju bemerfen ift: wenn die Riohre von oben jdhnell
badt, fo muf mon die Rolatjhen erft suv Hiljte bacen, dann exft
ben ©dnee davauf gebeu, weil jonft, ehe die RQolatjchen roth find,

ber Sthnee verbrennen wiirde; je fleiner die Rolatichen, dejto bejjer.
: 20*
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722. Wiicbe Stolatfdien.

40 Defa frijdhe Butter wird in 1y Kilo feines Deehl, weldes
auf eine Sdiiffel gegeben wurde, serbrocelt; Ddarein fommen 5
Dotter, 14 Defa Jucer, Lemoniejdjale, ©alz, Veustat, 5 Deciliter
Sdymetten, 4 Defa Germ lau anfge(djt; Ales wird ju einem Teig
angertadt und s Stunde lang abgejdhlagen, gulest von den 5 flat
jeften Schmee; follte der Teig nicht gehirig feft zum Anusarbeiten
jein, muf Weehl jugenommen werden, — gleich Kolatichen fiillen,

»

bann exft gdfhren lafjen und fdhon bacen.

723, Angarifdier Spedikiuden.

Bon etwad weniger ald 1y RKilo Meh!, in weldhes 2 Deciliter
Sdymetten, 2 Dotter, 1 ganges Ei, 7 Defa leicht 3erlafjene Butter,
©al, Lemonieijale, Weusfat und 3 Defa *Germ fommen, madt
man einen ‘Teig an, jhldgt thn ab, bis ev Blajen wirft, und (akE
th dann gdhren. Wenn dber Teig gehirig aufgegangen ift, jeplagt
man 1hn nod) einmal gut ab, nimmt ihn aufs Nubelbrett, walgt
ihn 1y Finger did aus und legt ihn auf ein mit Butter beftris
chenes Bled). Die Teigplatte muf einen fingethohen Rand Haben.
Diejer Rand -wird mit abgejhlogenem i bejtrichen, der RKudjen
aber mit fleinwitrfelig gejdnittenem fehr guten Spect fingerhod
gany bededtt, mit Paprifa fein eingeftaubt, noch einmal gifhren ge-
laffen, fhon voth gebacten und falt aufgejhnitten. Bu diejem Kuchen
jhmedt der Wein wie aud) Bier fehr gut.

124, Weihnadis-Striegel.

1 Rilo Mehl wird auf eine grofe irdene Sehiifjel gegeben;
barein fommen 21 Defa fein geftofener Buder, Salz, von 1-Le-
monie die Sdjale fein gefdinitten, Mustat, 14 Deta gejchilte, grob
geldnittene Weandeln und 28 Defa qute frifhe Butter; die Butter
witd in dag Gange gefdnitten und dann mit den Handen [angjam
jo in Dag Weehl verarbeitet, dafs von der Butter gar fein Stirddjen
3w fiiblen ift. 7 Deta Germ werden mit einwenig Mild) und Stiide
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den Buder /aufgeldft, bievauf 2 gange Gier mit 6 Deciliter guter
Wild) abgejprudelt und mit dem aufgelditen Gexm vermengt; nun
wirtd bag MWeehl mittelft grofen Kodlbffels zu einem Derben Teig
angemadht. Jjt das Mehl fehr trocen, o fann etwasd laue Mild
nadjgegofjen werben. Alsdann wird der Kochlbffel bejeitigt und der
Leig mit den Fdujten gefnetet, jo lange, bis er fhon glatt ift und
jich von der Schitfel ablojt, BHierauj rund zujommengemadyt, mit
Weehl eingejtaubt, mit einem warnten Tuch) Dbebect und an einen
warnten Ott qum Gdbren geftellt, weldjed 2 Stunbden, aud) linger
pauert, Der Teig wird nun aufs Jtudelbrett genomuten, wenig mit
el unterftaubt und in 9 Theile gefchnitten; die groften 4 Theile
werden mit den Pinden ausgetrieben, auf jeden davon grofe Bi-
beben (Rofinen) vertheilt, zujammengerollt, in die gehirige Linge
gerollt, mit BVorficht, damit die Bibeben nidht auf die Oberfliche
fommen, Hernach ju einem Zopi mit 4 Theilen geflodhten und auf
ein mit Butter beftrichened Blech gelegt; nun wird mit 3 Theilen
ebenjo verfahren, iiber die exft geflochtenen gelegt, endlich werden
Die [epten 2 Theile aud) mit Bibeben in die Lange gerollt, beide
Lheile leicht zufammengedbreht und iiber den ©Striezel gelegt. Der
Striezel witd nun gut aufgehen gelnfjen, dann mit abgejchlagenem
Giflar beftrichen und langjam 1 Stunde gebacden, dann gleid) Heify
tedhit mit Buder eingeftrent. Man nimmt auf eine Striezel 28
Defa Bibeben. )

125. Bwet[dhen-Suden.

Bon dem gut gegorenen Teig (Nr. 717) wird eine /s Finger
dide Baftete iiber dag gange mit Butter bejtricdhene Blech gebreitet,
o gwar, daf ein fingerhoher Rand bleibt, der Rand wird mit ab-
gejdhlogenem @i Deftrichen ; nun werden jdhone reife Jwetjdhien ent-
fernt, bie Teigplatte dicht mit den Swetichfen belegt, alddann guter
ftijdher Bieffertuchen (Qebzelten) am HReibeifen gerieben, mit geftope-
nem Bimmt und Suder vermengt und nun Der gange RKudjen mit
dem Lebelten fo bejtreut, dafy er in ben Bwijchenvimmen und tund




~ berb angemadyt werden, baf man ihn mit dem Kochlbfjel redht ab:
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Perum die Hohe der Jwetihfen hat; endlich witd der ganze Kuchen
mit leiht zerlaffener Butter iberall recht betropit, gdhren gelafjen
und langjam |fon braun gebaden, falt oufgefdnitten und mit
Buder beftrent.

726. Gegoffene Dalkerln (Livanjen).

b Deciliter gute Mildh, 2 ganze Eier, 4 Dotter, 1/, Kaffee:
{Bffel voll Salz, von 1 Lemonie die Schale, 3 ERloffel voll Buder,
b Liffel voll leitht zerlafjene Butter und 3 Defa Germ mit lauer
Mildh aufgeldft: Ales diejed wirh qut abgefprudelt und in einem
tiefen Topf mit Piehl nad) und nad) zu einem biinnen Teig an-
gemad)t, dann gdhren gefofjen und nadjdem der Teig nod) einmal
io hod) gejtiegen ift, werden die Dalferln gebaden. €8 wird nimlid
pag Dalfen-Bled) oder die Dalfenform erhipt, in jedes Scpifjerl
serlaffene Butter oder Scmaly gegeben, der Teig wird umgerithet,
mit einem Sdhopfloffel in jedes Schiifjer! gegeben, von beiden Seiten
jhon braun gebacen, mit Eingefottenem ober Powideln gejchmiert,
mit Jeibfdfe (Quarf) beftveut, mit Butter betropft und angetidtet;
fic tonnen aucd) mit Juder und Fimmt beftreut und mit fHeifer
Butter betropft werben. Man rvidytet auf eine Schiifjel mit Singes
jottenem, auf die andere mit Bimmt an. |

727. Steierifdie Aup-Putic.

Y, Rilo Mehl wird auj einen Weidling gethan, darein werden
16 Defa frijhe Butter gejdhnitten und mit den Hinden in Ddas
Weehl recht verarbeitet; nun fommen 10 Defa fein geftofener Juder,
Lemoniejdale, Salz, Mustat in bas Pehl, 4 Defa Germ werden
mit wenig quter Mild) aufgeldft, 2 Deciliter lauer Schntetten Wwird
mit 3 Dottern, 1 ganzen &i abgefprubdelt, mit bem aufgelditen
Germ vermengt und nun ber Teig angemacht. Der Teig mup o

{chlagen fann; ber Teig wird abgejdhlagen, bis er jid) vom Kod-
[Bffel [6ft, Donn mit Miehl eingeftaubt, mit einem warmen
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bebectt wid an eimen wavnten Ovt zum Gdhren geftellt. Wenn der
Feig hod) aufgegangen ift, fo witd er anfs Judelbrett genomnten,
in bie Qinge Y, Finger dict ausgewalgt, mit der Nupjiille fiberall
gleich dtberftvidhen, ujammengerollt, in eine Schnecte gedreht, in eine
ftart mit Butter audgejhmierte Kajjerolle oder Form gegeben, fehr
gut aufgehen gelaffer, mit Butter bejtridhen und fehr langjam ge-
baden, dann Herausgeftitrzt, gleich warm mit Juder ved)t beftreut
und falt gejhnitten; Dden anderen Tag find fie Defier al8 frijdh.
Diefe Majja gibt 2 jdhine Puticen. Nuv ift su bemerfen, daf dev
Teig Das erfte- und zweitemal gut gegoven ifts

728. Strainerifdie Juf-Vutic.

1, Rilo Veehl, 10 Defa Butter, 10 Defa Sthmalz, 3 Deci=
liter gute Mildh, 4 Dotter, 1 ganzed Gi, Salz, Lemoniejdale,
Tustat, 10 Defa Judter und 4 Defa Germ. Sdymaly unbd Butter
werden flaumig abgetvicben, bdavein fontmen Dotter und Gi, jebed
wohl abgetrieben, nun fommt Salz, Lemoniefhale, Wiusiat o
Buder darein, nachdem Ales gut abgetrieben ift, fommt die laue
Aild) mit Germ aufgeldft darein, immer etwad Piehl und IMild,
bis Alles verarbeitet ift; der Teig witd gut abgejdhlagen, mit Peeh!
geftaubt, mit einem warmen Tud) bededt und gabren gelafjen,
FWenn der Teig Hodh aufgegangen ijt, wid er aufs Nubelbrett ge-
nommen, in 2 Theile getheilt, jeder Theil in die Ldnge gewalgt
1, Finger did, mit den Miiffen (Nr. 744) gefitllt, leicht gerollt, in
eine Schnede gedrehl und in eine jtarf mit Butter beftrichene Kafie-
volle ober Fovm gelegt, mit Butter beftrichen, nochmald gdhren
gelaffen, damn jehr langfam f{dhdn toth uad vej) gebacten; aud
bicje Mafja gibt 2 Puticen; man dayf fie nicht u bid machen
wegen gehbrigen Ausdbaden.

729. Dampfunoels.

Bu Dampfnudeln werden 42 Defa Mephl, welded warm ge-
madht wurde, mit 14 Defa gerlafjence und abgejaumter Butter,




5 Dottern, 2 Deciliter Schmetten, 2 Deta Germ, 2 Libffeln voll
Suder und Salz zu einem leichten, nidjt fehr diden Leig redht qb-
geihlagen, dann zum Gdbhren warm geftellt. Wenn der Zeig beinahe
wm die Hiljte geftiegen ijt, fo wird er ither ein ftarf mit Wiehl
beftaubtes Nudelbrett gethan unbd 1/, Finger dict audgewalgt, Hier-
au$ werden nun mit einem Yusftecher tleine Krapfeln audgeftoden,
die man in eine Rafjerolle, in welder 4 Deciliter Sdymetten und
2 Lofjel voll zerlafjencs Schmalz befinbdlidy find, legt und fie dann
aufs Neue zum Gdhren warm ftellt; nad) dem gehorigen Hufgehen
wexden fie endlid) mit Sdmaly beftrihen, mit Suder beftreut wnd
in einer giemlid) Deifen Mohre gebaden; bei dem Anridhten wird
eine Sdjale gezucertes Heifes Obers (Schmetten) beigefet.

130. Baierifde Dampfuudeln.

Bon 2 Deciliter Sthmetten, 3 Dottern, 1 gangen Gi, 1 Loffel
voll Buder, Salz, 7 Defa leicht zeclafjencr Butter wund 3 Deka
Gevm mad)t man einen Teig in der Art wie einen Strapfenteig an,
jhliagt ibm ab, bis er Blafen wirit, ftaubt ihn mit Pehl ein und
ftellt ihn worm gum Germen; wenn er ftart aufgegangen ijt, fo
witd er auf dem Rubdelbrett 1/y Finger bdid ausgewalgt, fleine
Krapfeln ausgeftochen, auf ein mit Mehl beftaubies Brett gelegt
und gum pweiten Germen an einen warmen Ot gethan. Jndefjen
nimmt man eine Rafferolle jo grof, bap man wenigftend die Hiilfte
der Rrapfen Hineinbringt, in diefe Stafferolle wird 2 Finger Hod
gute Mild) gegofien, mit Juder wund Banille gewiirzt und fochen
gelaffen; nun werben die gut gegovenen Yudeln eine nach der an-
deren Darein gethan (o wie man bie Krapien ing Sdymalz gibe),
Dann zugedectt und fo jehnell als miglich fodhen gelofjen. Wenn
man glaubt, daf fie genug ausgetodht find, o nimmt man eine
Dampfnudel ur Probe heraus und reifft fie mit 2 Gabeln mitten
von einanber; ift fie in der Mitte trocen, nidt voh, fo nimmt maon
fie alle mit einem Schaumlbfiel eraus, vicdhtet fie hod) an, fprubelt
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 Die iibrig gebliebene Mildy 2 Dotter, itbergiept damit die Dampi-
nudeln und gibt jie jdhuell zur Tafel.

731. Butfer-Solatfdien.

1, Rilo Mehl wird warm geftellt, in 2 Deciliter Schmetten
fommen 4 Dotter, 2 Loffel Suder, Salz, Lemoniejchale, Mustat,
b Defa Butter und 4 Defa Germ; nadhdem der Germ in dem
louen Sdhymetten aujgeldjt ift, wird der Teig angemadt, redht ab-
gejlagen und an eincm warmen Ort jum Gdhren geftellt; indefjen
witd 28 Defa Butter vein ausgewajden, dad Nudelbrett mit Mieh!
eingeftreut die ausgewajdene Butter darau gelegt, mit Weehl be-
jireut und gerwalgt, fiberlegt, wieder mit Wehl beftreut und aber=
mal8 gewalgt. Dann wivd ein vundes Bldttchen daraus gewalgt
und an einen falten Ort zugedectt gegeben. Wenn der Teig gehirig
aufgegongen ijt, jo wird or auf 1 Finger dict zerivalgt, bie Butter
eben jo, weldhe bann auf den Teig gelegt, wie bei dem Butterteig
iberjchlagen, in Die Linge gewalgt, iiberlegt und wieder in Ddie
Sdnge gewalgt witd. Das gefdhieht dretmal jo; dann werden zu-
jammengelegte Rolatichen gemadht, mit abgejhlagenem Ei beftrichen
(mit Topfen, Quart gefitllt), mit Mandeln beftreut und wenn fie
nodmal8 aufgegungen find, jchon roth gebacdten, gejuctert und auf-
getragen,

732. Ungarifdie Topfenfled.

Sn M, Rilo Weehl werden - 10 Loffel voll erlafjene Butter
gut emgeriifiet, in 2 Deciliter guter lauer WMildh werden 2 gane
Gier abgejpruvelt, dazu fommt 3 Defa Germ in wenig warmer
Wiild) aufgeldjt und Sals, der Teig wird nun angemadht redht ab-
geiglagen, mit Meeh( cingeftaubt, mit einem Tud) bededt umd
gdbren gelafen, dann wird ber Teig nodymalg abgejdhlagen, aus-
gewalgt, auf ein mit Buiter bejtrichenes Blech gelegt, mit der Hand
', Finger did iiber Ddas gange Bled) ausgetrieben, jo zwar, baf
ein fingerhoher Rand rund Herum bleibt, der Rand wird mit Ciflax
bejtrichen. '/, Rilo Quart wird mit 14 Dela guter frijher Buttex
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recht abgetvieben, gejalzen, darein fommen 4 Loffel voll fehr dicer
Wiildhrahm und 2 Loffel voll fein gejdnittene griine Dillen (Kopr),
bag Gange with recdh)t abgetricben, der Kudjen fingerdid damit be-
vedt, die ganze Oberflicdhe mit einem ganzen abgefdlagenen Ei
vorfichtig Deftrichen, und nachdem der Ruchen gehorig aufgegangen
ift, jhon toth gebaden. Der Teig zu diefem Kuchen mufp locer jein,

733. DuRafen-Wudeln (oder Wndyfeln).

~ 3n 2 Deciliter lauen Sdhmetten fommen 7 Defa zerlafjene
Butter, 3 Dotter, 1 ganzes ©i, Salz Lemoniefdale, 3 Loffel
Buder und 3 Defa Germ, bdavon wird der Teig angemadht, vedht
abgejhlagen, bi3 er fih vom RKochlffel ablbft; dann (EBt man ihn
gibren, Wenn er gut aufgegangen ift, witd er auis Nubdelbrett
genommen, fingerdic audgewalgt und mit einem Ausjtecher nupgrope
Bldtthen audgeftoden; in bdie Hilite diefer Bldttchen wird ein
Ctitddhen Cingefottenes gelegt, eingewidelt, in zerlaffene Butter
getunft und in eine audgejhmierte Kaflerolle eined neben bent an-
deren gelegt, Bi38 Der ganze Boden bder-Rafferolle bededt ift. Dic .
andeve Hiljte diejer Bliattchen with jedes mit einer gefchalten
Pandel oder mit einer entfornten Bibebe gefitllt, und alg jweite
LQage eben fo gelegt, bie dritte Lage wird mit Eingejottenem ges
fitllt; moan fann felten mehr Lagen al8 3 legen, o3 ijt wegen ge-
porigen Ausbadens; obenan werben fie mit Butter beftrichen, redt
gafren gelafjen und (angfam gebaden; wenn fie eine jdhdne braune
Rrufte Haben, werden iiber die paffende Schiiffel fehr langjam und
vorfidytig geftiivzt, damit fie nicht audeinander fallen, dann berzudert
und gleich fervirt. Cine Sdhmetten-Créme (Nr. 670) wird beigefept.

134, Bobhmifde ordindre Dallien.

1/, Rilo Mehl wird in einen Weidling gethan, in 3 Deciliter
gute Mildh fommt 1 ganges ©i, 1 Dotter, Salz, 3 Lisffel leicht
serlaffene Butter und 3 Defa Germ; wenn der Germ in Der Mild
aufgeldft ift, jo wird eé in dbas Miehl gegofjen und ein fefter Leig
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angemacht, gut abgefhlagen, bededt und gdfhren gelaffen; dann
aufs Nubdelbrett genommen, fingerdid ausgewalgt, mit einem Aus-
fteer ausgeftodhen, auf ein mit Wiehl beftaubtes Brett gelegt und
gifhren gelafjen; bdann entweder auf der rein abgewijchten Platte,
wenn fie nicht zu Hei ift, ober: auf ein mit Butter beftrichenes Bled)
gelegt und in der Rohre gebaden; in diejem Falle miifjen jie aud
obenan mit Butter beftricdhen werden. Dann mit Powideln bejtridjen
(gefchmiert), mit Reibfdfe beftreut, mit Heier Butter oder Meilch=
rahm betvopit und fervirt. Sind die Dallen auf ber Platte gebaden,
jo werden fie, wenn fie fertig find, mit Vutter von beiden Seiten
gejchmiert.

785. Sndveln mit Germ jum [diwarjen Fifd).

2 Defa Germ wird in 2 Deciliter lauer Mild) aufgeldit und
gefalzen, Miehl wird auf eine Schitfjel odber Weibdling gegeben und
mit over WMild) zu einem Teig angemacht, welder jo feft fie auf
Budhteln jein mufl, vedht abgejhlagen, mit Wiehl eingeftaubt und
gibren gelaffen, dann werden am Nudelbrett mundjemmelgrofe
fnodeln gemacht und nochmals gahren gelafjen, dann im fochenden
Salgwafier eingefodht; wenn fjie gehdrig audgefodht find, werden fie
auf bdie Schiiffel Dherausgenommen, mit 2 Gabeln gzevifjen, mit
guter heifer Butter begoffen und zum jdhwarzen Fijch jervict. Diefe
Smobdeln werden zum {Gwarzen Kavpfen und jum jdhwargen einge-
maditen Hajen fervict, auch zu Paprifa-Fifd. Wan fonn in einen
grofen Topf Hodftens nur 2 joldhe Knddeln einfochen, weil fie fehr
aufquillen,

736. @uark (Topfen) als Jiille fix Stolatfdjen.

14 Deta Butter wird flaumig abgetricben, darein fommnien:
' Rilo guter fiiger Quarf, 2 ganze Gier, 2 Dotter, Salz, 7 Defa
griblich gefchnittene Wiandeln, 10 Defa Juder mit Banille geftofen;
Ulles wird gqut abgelrieben, zuleht fommen 14 Defa rein gepupte
Gultanrofinen. Man fann aud) jtatt den gangen Eiern 4 Dotter
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und von dem flar feften Schnee geben. Auf v, Kilo Quarf fommt
audy 1 ftarfer ERloffel voll Weehl in die Fiille.

137, Wiohn als Fiille,

4 Deciliter Pohn wird in einen Topf gegeben und mit fo-

. dhendem LWajfer abgebritht, zugededt und eine Weile ftehen gelajjen;

nun wird bag Wafjer rein abgejeiht und auf den Wiohn 2 Deci
liter gute Milch gegeben; der Wohn wird nun mit der Milh auf-
gefochit, dann in die Mohnidiifiel gegeben und mit dem Wohnreiber
vedht gerieben, von Beit zu Jeit von den Seitenwdanden mit einem
Loffel abgeldft, wenn e ndthig ift, etwas Wild) nadgegojien;
endlih) Bucer mit BVanille geftofen, zum gebhorigen Sitfwerden
darein gethan und o lange gerieben, bi8 ber Weohn zwijden den
Fingern fich fein genug fithlt. Nun wird der Wohnreiber wegge-
nommen, in den Wobhn 7 Defa Heingejchnittene Wandeln mit einem
RKochliffel eingemengt und auf Kolatjdhen alg Fiille verwenvet. Man
fann aud) ftatt Vanille Lemoniejhale und Simmt geben, audy bdie
Marideln tonnen wegbleiben, bejonders wenn der Wohn alg Budytel-
fitlle verwendet mwird.

738. Atanoel-Jille.

14 Deta fehr fein geftofene Vandeln werden mit 14 Defa
fein geftofienem Buder und 4 Dottern '/, Stunde lang abgetrieben,
barein fommt Lemonie- oder Pomeranzenjdhale alg Gerud), von ben
4 Rlar wivd fehr fejter Sdynce gejhlagen, in die Mafja leiht ge-
mengt, dann al8 Fiille, wo e8 angezeigt ift, verwenbdet. Vlan fann
auch Banille als Geruch geben. :

739, Aitlfe als Fille.

Die Wenge der audgejcdhdlten Nubtormer wird fein geftofen,
auf 60 — 80 Stiid JNiiffe fomme von 1y, KLemonie die Schale fein
aebadt, von 1 Lemonie der Saft, Nelfen, Muslat, weifer Bieffer,
nad) Gejdymad, und Alleg fein gejtoen, 14 Defa Sultanvofinen,
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14 Defa Buder: Alles wird gut wntereinander gemij)t und al8
wiille vevwendet; man fann die VWitfje im Ponig fochen, alle Bu-
thaten Bleiben, nur der Suder wird nicht gegeben.

740, Fiffe als Jille. Andeve At

90—100 @tiid jchone Nitffe werden entfdrnt, die Kbrner fein
geftoBen und in eine Rajferolle gethan. Dazu fommen: Lemonie-
ihale, 10 Kovner weifier Pfeffer, o viel Jteugewiirz, 6 Nelfen,
Wiustat, IJngwer, Alles geftoBen, und 25 Deta Donig, es wird
untereinander gemengt, mit 2 Deciliter weifem Wein gendft und
5 Minuten lang gefocht, iibertithlen gelafjen und dann als wiille
beriendet,

741, Rofinen-Fille.

14 Defa Mandeln werden gejchdlt und fein geftofen und
auf eine Sdiifjel gegeben, bdarein fommen 21 Defa Sultanrofinen
vein gepubt, 14 Defa fein geftofener Sucter, 8 wird Ales unter-
einanber gemengt, zulept fommt von 4 Rlar jehr fefter ©dnee
Daretn, e8 wird leiht duvchgeriihrt und al Fitlle verwenbdet.

42, Jpfille. Dvitte Arxt.

90 Gtiid MNiiffe werden enttornt, die RKbrmer fein geftofen,
davein fommen 12 Rbrner weifer Pieffer, jo viel Neugewiirz, 1
Ctinghen BVanille, Alles geftofen, von 1 Lemonie die ©djale und
der Gojt. Damn witd 28 Defa guter Honig gefodht; wenn er
fiebet, fommen die geftoBenen Niiffe mit dem Gewiirz darein. Die:
felben werden 5 Minuten gefocht, Hierauf vom Fewer genomumen

und gulept 10 Defa Sultanrofinen davein gegeber.

743. Wod eine Putic-Jille.

Pian macht den Teig nadh Nr. 727 pder 728, wenn er ge-
bovig aufgegangen ift, nimmt man iGn auf dag FNudelbrett und
treibt ifn !/, Finger dict aus, die Teigplatte wird mit leidyt zer-
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(affener Butter gut beftrichen, die Nitffe, welde fein geftofen und
mit ®ewiir; und Lemonicihale vermengt find, werden '/ Finger
hodj daritber geftreut, mit lamwarmen Honig begoffen, mit lauem
Sdmetten betropit, zufammengerollt, in eine Sdnecte gedreht, in
eine mit guter Butter beftrichene Pfanne ober RKafferolle gegeben,
_ und nadydem fie vecht aufgegangen ift, fehr langjam gebaden.

744, Dbgefricbene Ouarfinmudeln.

14 Deto Butter wird flaumig abgetrieben und '/, Kilo Duarf
(Topfen) witd durd) ein Sieb in Ddie abgetricbene Butter pajfict;
parein fommen 3 gange Gier, 4 Dotter, Salz, Juder, 3 Defa
Germ und 12 Gierjhalen voll gute Mildh, der Teig wird mit Y,
Rilo Vel angemacht und rvecht abgejdhlagen. Sollte bex Teig zu
weid) fein, fo tann Wehl zugenommen werben; nun werden ling-
fiche Mubeln daraus gemadyt, in eine Kafjerolle wird paumenhod
faite Mildy gegeben, Ddavein ein eigropes Stild Sdmalz gethan;
bie Judeln darein gelegt, jhon auigehen gelaffen, gebacten und
wihrend dem Baden mit Butter befiricden.

745. Qfterfnden (Offexbrod).

1 Rilo Vehl wird auf eine grofe Schitffel gegeben und lau
geftellt; Davein witd dann 28 Defa Butter frifch und fall gejdnitten,
vecht mit Dem Mehl perarbeitet, dazu 16 Defa fein geftofener Juder,
Qemonicjhale, Mustat, Solz, 4 Stid bittere gejdhiilte und ge-
jtogene Mandeln gegeben; Alled wird gut untereinanbder gearbeitet,
3 Deciliter lane gute Mild)y mit 5 Dottern, 2 gangen Eiern ab=
gefprudeft, 4 Defa Germ mit 1 Deciliter lauer Mildy aufgeldit,
mit der iibrigen Milh abgefprudelt, der Teig jdhbn feft pamit an=
gemadht und jo lange abgejdlagen, i er fich von der Schiifjel
[Bft, mit Mehl beftreut, mit einem warmen Fuch bededt und an
einem warmen Ort gihren gelajjen. Der Teig wird nun aujs Jtunel-
brett genommen, 2 Theile baraus gemadyt, in jeden Fheil 8—10 Defa
grob gejhnittene gejchille Danbeln und Jibeben oder Gultanrofinen




319

nad) Belieben gegeben, in die Runbde jhon gearbeitet, und auf ein
mit Butter beftrichenes Bled gelegt; ift bag Bledh grof gettug,
jo tonnen beide Qaibe davauf fommen, Nun werden fie mit abge-
Idlagenem ©i beftricdhen, fchon aufgehen gelaffen und gebaden ;
wenn jie jhon 3u backen anfangen, fo wird die Mitte freuzwers
leit durchihnitten, endlich langfam fchon voth gebacfen und dann
gleic) beiB vecht mit Bucer beftreut.

o
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