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Der Rubhm der Wiener Riiche befteht Haupt-
fachlich in der vorzitglichen Beveitung bder Mehl-
jpefen.  Jeber Einbeimifehe und Frende tveif
felbft im einfachft gefithrien Haushalte die Bor-
sitglichfeit Devfelben nach @ebithr zu iwiivdigern.
Wiener Mehljpeijert bieten eine nahrhajte, ab-
wed)slungsveiche  Kojt und fverden von vielen
Gonrmandd den  Pilamgen-  und  Fleijchipeifen
porgesogen.  Eine gute Mehljpeife su maden, it
bei vichtiger Gachfenntnify jehr leicht, bod) erfor-
dert fie Beit und eduld. [n erfter Linie fommt
es fiebei auf die vichtigen Quantititen bei Ber-
endung bev vevidhiedener, zu den MWeehljpeifen nbthigen Buthaten
jehr an.  @in zu viel ift oft {chidlicher als ein zu tvenig, Dbenn
johwere Mengen Bucter, BVutter 2c. beeintrichtigen das Aufgehen bed
TFeiges und damit auch dag Gelingen dev Speife. Cine gute IMehl-
jpeis-Rbchin tviegt deshalb forgjam ab und nimmt bad Bejte an
Sngredenzten.  Jebe Fraw fei im eigenen Jutevefje davauf bedacht,
ihr Wiffen und Koumen im Rocjen {tetd zu eviveitern, namentlich
in Bezug auf wohffchuecende Neehljpeifen, eine Avt Meijtericdhaft
au evlangen. Bu diefer, ihr zu verbelfen, jei bev Bived nadjtehender
RQapitel, tn denen toiv und auj bdie Mittheilungen ded Wijfens-
werthejtent bejhranfen, bied aber o flar wnd anjchaulich bringen,
bafy felbft auch die Unfangerin ded Gelingens jidher fein Ffanm
Wi eine gufe Mehlipeife Derzujtellen, ift vor Ullem feinjtes,
unverfiljchtes Mehl su nehmen.  Bur Beveitung von feinem Bad-
teck eignet fich in evfter Qinie Weizenmehl. Fe feiner das Mieh!
ift, weldhes man zu einer Mehlfpeife oder einem Bacwert nimmt,
umjomehr jougt e3 die Flitffigheit auf und wmfomehr quillt e3 beim
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Sodjen oder Vaden anf. Feuchtes, graulich ausfehendes Mehl Hat
aud) gumeijt einen jauerlihen ®efhmact, ballt fid) jwifhen den
gingern und enthalt gewshnlich mineralifhe Subftanzen, wie Gyps,
Sreide, Snodenafhe, die mnidht mnur dem Gedeihen des Badmwerls
hinderlich, jondern aud) der Gefundheit jhadlich find. Aus allen
diejent Griinden ift bet der Bubereitung von Mehlipetien und Badtvert
feines Weehl Ddem Dbilligen vovzuzichew. Nachit gutem Nehl find
befouders frijdhe grofe Cler nithig, um eine Mehlipeife 1ol
{dhmedend zu madjen. Frifd) gelegte Gier Haben ein angerehmes
Avoma und twerden felbjt vom jdhwichiten Magen vertragen. Um
au evfennew, ob ein Gi frijd) ijt, braucht man e8 mur gegen dag
Sidt gu Dalten; ein frifhed Gt ijt Yell und flar, ein johlechtes
‘tritbe und verjdhwommen. Ferner find frijde Gler fpecifijh fcherer
als dos Wafjjer; jehlechte Cier pilegen obenmauf zu jchwimmen, gqute
Gier au finfen. Gin andeves Renngeichen Dbejteht darvin, daf ecin
frijes €i dev davan ledenden Sunge eine Art Riltegefithl mittheilt.
Cin jdjlechtes Ei verbirbt die beftbereitete Speife.

€benjo widytig ald  Mehl und Gier ift gqute Butter,
um eine Mehlipeife tabellog Herzuftellen. Die Butter muff vor llein
jif fein; jeder Leigejdmad deutet anf Falfdung Hin. Gt man
nidgt gang ficdher, unverfilichte Butter zu exhalten, fo empfiehlt 3
fich, Ddiefelbe auf bem Femer ju FHaven. AG Bodenjas bleiben dann
gumeijt Mehl, RKreide, Sand, Schwerfpath), Talg, Alaun, ®ypsz
guriid.  Je billiger die Butter, bejto theuver ift fie, denn all’ biefe
Riicftande toerden ol Butter bezablt, find aber minbertverthig. Jjt
bie gu fdngerer ufberwahrung beftimmte Butter gefalzen, fo empiiehlt
e3 fich, fie bor ber Mehlipeisbereitung qut ougzuwajchen. Butter,
bie man fitv ldngeve Beit ‘frijd) erfalten und zu Bédeveien vertvenden
will, verfeft man ftatt Des Salzes, mit einer jchrachen, todfferigen
Lbfung bon Saficylfiure (auf 800 Gramm Wafjer 1 Gramm
Galicyljdure gevechnet).

Besiiglich bes au dem Bacdwert 31 verivendenden Buders
empfiehlt ed fid) ve Jucter {elbjt su vetben obder in Mildh) aufju-
[ofen.  Staubjuder ift foft immer mit Rreidemehl vermijdht. Mit
gutent Bortheil it newerbings aud) Saccharin zur Mehlipeis-
beveitung vertwenbet. Sacchavin ift 300mal fo fiif twie Jucer und
barf mifr in gany- tleinen Dofen und ftetd in Waffer oder Mildy
aufgeldjt, beigegeben terden. Corpulente oder an der Buckerfrantheit
feibenbe Perfonen, denen guderhiltige Speifen verboten find, effen
die mit Gacchavin beveiteten Speifen mit grofent Lergiiigen.

€he man zum Rithren der Miafie geht, muf man jonacdh die
pagu gehivigen Buthaten forgfaltiq vorbereiten.




Dad i veriwendende Gejchive muf ftetd blinfend vein wnd
trocfent fein. — B Ausftreichen Dder Fovmen nimmt man aug-
gelajjene Butter.

Die Hife ded Ofend erprobt man mit einem EtiicE Papier
ober Eierfhale. Wirft man diejes in bie Witte der Badrihre und
es verfohlt jogleich, o gilt died al8 ein Beiveid, dafi die Rohre zu Heih
ift. Bieht fich dasd Papier dagegen mit einer gelberr Favbe zujammern,
jo ift bie Rihre geeignet fiiv Germbacereien. Bei Eleineren Bceveien,
Quchen, Tovten geniigt gelinde Hibe

Bereitung ecined quten Nubdelteigs.

~

Giehe aud) ,Suppen=Cinlagen”, &. 6.

Man jdhiittet 12—15 Eploffel feines, trodened Augzugmehl
auf dag Nubdelbrett, mad)t in bdie Mitte dedfelben eine Werliefung,
jhlagt 3 Gier oder 1 Gi und 2 Dotter Hinein, gibt eine Mejjer-
ibite boll Salz Ddazu, mifdht mit Dem Liffel G und Meehl gut
untereinander, bid bder Teig nicht mehr naP ift; damn wird er mit
der Hand feft gefnetet, in mehrere Theile zerfhnittenn und biefe zu
mdglichit diinmen Platten ausgewaltt. Diefelbert miifjen eine Beitlang
trodren, fverben bann in handbreite Streifen getheilt, dibereinanber
geleat unb mit einem jcharfen Mefjer, fiiv Suppe in linienbreite,
fiir: Buipeife in fingerbreite Streifen gefchnitten. €8 empiiehlt fich,
diefe Gtreifen auf dem Nudelbrett veeht loder audeinanbevzubreiten,
damit fie qut tvodnen. Sehr gut tvird bder Nubelteig, tvenn nian
etivas zerfafjene BVutter, Rahm, Nilch ober Sanfefett in die Mafje
mifcht; aud) fhaumig gevithrte Butter allmdhlig mit Cidotter und
Mehl vermifcht, o daf ein fefter troener Teig entjteht, gibt
{hmacthafte und fehr audgicbige Nubdeln.

Die fiiv Suppen 31 veriwendenden Nubeln find bei ,Suppen:
Cinfagen” ©. 6 bejchrieben.

Maccaroni oder Hohlunvel.

Giehe unter ,Garnivungen zu Fleijd), Braten 2. (Abtheiling
Gemiife &, 72).

Butternuoeln.

Diefe terden iwie eine vt Vutterteig (Gevviihrte Butter, 3
Dotter, 15 Loffel Mehl) behandelt, zu Nudeln gejdnitten, in einer
Saffevole weid) gefocht, mit frifdher Butter duvchichioentt und in cine
mifitg Geife Rohre geftellt,

1:#




Topfennudeln.

Den Butternudeln werben, nachden man fie abgejotten, 12 Defa
Ravmefanfife ober Topfen beigegeben.

Sdjinfennudeln.

Die fectigen Butternuveln untermijht man mit 30 Defa
qebactent magevem Sdyinfen und (@ht fie 10 Minuten in der

Rohre ftehen.
Mildpnveln,

Die aud 3 Giern, 10 Defa erlaffener Butter, 1/, Kilo Mebhl
und ettwag Buderzufol beveiteten Nubeln werben in focdende Wiildh
gefchiittet, Bernach auf ein Sieb gegeben und mit Jucer und Jimmt
Dejtreut.

Omelettennuveln.

Giehe ,Suppen-Cinlagen” &, 6.

Anfgegangene oder Germnudeln,

Bu bem bejdyriebenen Jubdelteig nimmt man 1/ Tefa Germ
und [GBt ven Teig an warmem Ort fo lange gehen, bid aus
er diclichen Mafje Blasdhen emporjteigen. Der Teig wird mum abyge-
jchlageir, mit einem twarmen ZTopf bebedt, wiecdevum zum Aufgehen
ait einen fonvmen Ort gejtellt ; twenn bdie Wafje Hod) gegangen,
gibt man fie anf bad Nubdelbrett, formt eine NRolle dbavaus und zev-
{dneidet bieje in 4 Eentimeter lange Stiidchen. Diefe twerden in jiedbenber
IMilch, in der man 2 Loffel Butter jergehen liefy, aujgefodht, mit einem
irdenen Dedel gugededt und jo fange im Hefen gelaffen, bis fie
aufgelanfen find und fih am BVoben bder Pianne eine gelbbraumne
Reufjte fejtgejebt hat. Die mun fertigen Nubdeln werben fdhuell, um
fte vor bem nlegen zu {chitben, mit einem grofen Rundlbffel qus
oer Pjanne gefoben und Hiigelavtig mit dev gelbbraunen Seite nach
aufien aufgejhichtet.

Gebadene Topfennudeln.

Man gibt in den oben angegebenen Nubelteig nodh 1/, Kilo
Topfert, 1/, Seidel Obers, 6 Gramm Prefhefe, (Gfit den Teig auf-
gebent, formt dbann fingerlange Wiirjtchen davaus, bdie, nacdhdem fie
nochmals aufgegangen, abgefotten, mit Waffer fiberjchiittet, in Heifer
Butter gebactern twerden. Man vidytet fie an und Defteent fie mit
gefiebtem Buder.
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Neohnnndeln.

Jingerfange Butternudeln toexden in Wafjer abgejotten, 3um
Abtvopfen auf dad Sieb gelegt und beim nrichten mit zerlafiency
Butter, feingejtofenem Mohn und fliifjigem Honig Dbegoffen. Obenauf
gibt man etwas Bucer. .

Jiupnuveln.

Man beveitet fie twie die vorigen, mit Hinteglajjung bes
Mohns; ftatt defien twerden gehacte Niifje, Ddie man mit Honig
befenchtet fat, obenauj gegeber.

Pindel-Fanjel.

Die abgefottenten Nudeln werden mit 4 Dotter, Bucker, Rofinen
und evhacten Manbeln gemijcht, i eine mit Butter audgejtrichene
wnb mit Semmelbrdjeln beftrente Fovm gefhan und bei wifiger
Hibe braungeld gebacfen. Beim Anvichtent 10ird ber Raub der Form
entfernt, jo daf die Maffe auf dem untevert Bled) verbleibt,

Dutaten-YNubdeln.

Sn bent  Dejdjriebenen Ntubelteig gibt man ein Stitcchen
Quebsbutter uud 8/;, Liter jiifes Oberd; bdie Nudeln werben it

feifier Butter goldge(d gebacken und mit Staubzuder bejtrent angerichtet.

Griesnudeln.

Mar gibt 2 Seidel Gries auf ein RNudelbrett, mijdht ten=
felben mit Salz, Juder, 4 Dotter, 2 gangen Eiern, frietet daraus
einent feftert Teig, bdem man audialft, mit ivenig Mehl bejtanbt
und wie die Mehlnudeln abfocht und in Butter diinjtet. .

Bihmijde Knibel.

Man vithet 5 Defa Butter oder Schmalz glatt, gibt Ddagu
4 Gier, 1 ®laz Waffer oder Mildh, 1/, Kilo Mehl unbd jhldgt die
Mafle mit dem Holzloffel fo lange, bi3 fie anjingt Blajen zu
werfen; bann untermengt man fie mit 5 gropen .in Witrfeln
geldnittencn Semmeln, die man zuvor in 2 Loffel Butter gerditet
fat: die Knodel werden geformt ober mit einem Lbffel abgejtochen
md in Salzwafjer 1/, Stunde gefocht, hievauf mit Fett Degojfen 3u
Tifche gebracht. Swetjchenvidfter wird oft fepavat beigegebei.




SJ?arffilﬁbc[.

Man ftellt 20 Defa feingefchnittenes NMark 6is zum Jer-
geben in Ddie Rofre, treibt ed dann flaumig ab, mifdht €3 mit
4 mwiivfliggefchnittenen Semmeln, die man zubor mit Mildh ange-
feuchtet hat, qibt 3 ganze Eier, 3 Cibotter joivie 30 Tefa Meh! dazu,
formt nufigrofe Knobel Ddavaus, die in Salzwafjer abgefocht und
feif su Tifde gegeben twerben. Cuma Tiel, Krems.

Niehl- oder Semmeltnidel.

Man madht 16 —18 Defa Butter ober Fett Heifs, fdhneidet
4 mit il benepte Semmeln wiirflig, mijht Butter und
Gemmelt gut duvdjeinander, gieft bann ein Glag Mild, in dem
3 Cier gevithrt tworden find, bariiber und mad)t den Teig mit
20 Defa Mehl o Haltbar, baf Knbbel baraus geformt werben fnmnen ;
oen Senumelfnodeln jefst man gerne in Butter gevisftete Leterfilie bei.
Clife F. in Enna,
Erodpfeltnibel.

1/, Rilo in der Sdale gefochte Crdipfel werden heify pajfict;
bagit gibt man 20 Defa geriifrie Butter, 2 Gier, 2 Dotter,
2 Qoffel ®ried, 3 Loffel Meehl, etiwad Salz, 1 Liffel griiner, in
Butter gevdfteter Peterfilie ober Ednittlaudy; die Maje muf
/s ©tunbe zugededt jtehen; bamn formt man Knidel daraus, die
wieder 1/, Stunde in ficbendem Wajjer fochen miiffen.

Jba Fefter, Olmiil.

Sojdfuddel (in 3 Farben).

1y Rilo qut abgehanteted Ralbffeijc) wird Fafhivt wund mit
2 Loffel Butter, 1 Kaffeclifiel voll griiner Reterfilie, etwas Mus-
catnuf, eftas Salz, 2 Cibotter und einem gangen Gi geriihut,
dann int 3 gleiche Theile getheilt; der eine wird mit Spinattropfen
griin gefivbt, Der anbere mit Codhenille voth, ber bdritte Theil
behalt feine Naturforbe; nun twerdben von diefen 3 Teigfortern nufe
groe Rnodel geformt, in Salzmwafier 10 Ninuten gefocht, mit
heiper Butter s Tifdhe berart gegeben, baf bdie Favben zuv
Geltung fommen. Gmma fKocher, Britnm.

Siefentuibel.

6 Semmeln ferden iwiirfelig gefchnitten und mit IMilch benept;
bann {dhlagt man 16 Defa Butter (djaumig, gibt 2 Gier und
2 Dotter Binein, falzt ez, mijcht die Semmeliviiviel darunter und
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qibt die Mafje in eine in folted MWaijjer getauchte Sexviette, bindet
iefe fejt mit Spagat gujanumen, Hangt fie in fiebended LWaifer und laft
fie augedectt 1—1"'/, Stunde fochen. Beim Wnvichten wird bad Tud
entfeent und Butter und Semmelbrifel iiber den NRiefentlof gegeber.
Grnejtine §F. in Weibdling,

Topfenfuidel mit Gries.

Man treibe 15 Defa Butter flaumig ab, gebe dagm 2 gange
Eier, 2 Dotter, 1/, Kilo fein geriebenen Topfen, 3 wiirfelig
gefchnittene, in Mlh getveihte Semmeln und 20 Defn OGries.
Die Mafle wird qut durdygearbeitet und mup '/, Stunbde rajten.
Dann werden grofie [Ynddel geformt und in fiedendem Salzivafjer
15 Minuten gefocht: Herausgenommen und auf eine Schitfjel gelegt,
werden jie enttveber mit geriebenen Honigfuchen ober mit Semmel=
brifel, die man in Butter gecbjtet DHat, beftrent.

Francidfa Flay in Budweid.

Tiroler Kubdel.

Man fhneibe 3 Semmeln in Wiixfel , gebe dagu 1 Eeidel
Neehl, 25 Defa gefodjtes und fein gehacfted Selchjleifch, in Butter
qgediinftete griine Peterfilie, 2 Cler und 1 Seidel Milch; die Maffe
toitd gefitetet 1nd fnodel daraug gemacht, die nach dem Kochen und
Abtropfen mit Butter abgejhmalzen werberr.

DHenriette Hajenshrl, Leitnterifs.

Abgetriebene Griestnidel.

Man zerviihre 20 Defa Butter, gebe dann 2 Eier, 2 Dotter,
20 Defa Gries daju; nadjdem die Mafje /s Stunbe gevajtet,
toerbent noch) 10 Defa Gried dagu gethan, gut verviihrt und 1 bis
11/, Stunde ftehen gelaffen; jebt twexben nufgrofe Kuivel gemadht,
biefelben 20 Minuten in Salzoafjer gefod)t, mit eirert Sieblbijel
Deraudgenommen, mit Butter abgejhmalzen und mit Fruchtjaucen zu
Tijde gebracht.

Ada Schleh in Dberholladrunn.

Siige  MehlEnddel.

30 Defa f{haumig geviihrte Butter twird mit 2 CRlbfFel
Buder, 1/, Qiter Obers, etwad Vanille-Crtract und 5 Eier glatt
gerithrt, alZbann 40 Defa Mehl dagu  gefchiittet und fo lange abge-




fehiagen, bid die Mafle Blafen zu werfen begiunt. Nad) Belieben
fonn mman unfer die Majje gereinigte Mandeln, Corvinthen, Sultan-
vofinent mijden und die Kndvel nad) dem Kochen mit verjdjiedenen
Frudytjaucen ferviven.

Friederife J: in Budapeit.
Bivetjdentnddel.

10 Defa Butter terden geviihrt, dagu Fommen 4 ERHfel
Semmelbrisfel, 5 Lwifel Mehl(, 2 Eier und 1 Dotter. Nachdem bdies
1/, ©tunbe geraftet, gibt man ben Teig anf ein mit NMeehl beftaubtes
Brett und briictt ihn mit dem Nubelwalfer mefferviidendid ausein-
ander; nun jdhueidet man BVievede, legt in die Mitte eines jeden
Bieredd eine Stvetjchfe, bdritctt den Teig iiber berfelbent zujamnien
und [aft die Snbdel in fiebendem Waffer 15 Wiinuten fochen. Jn-
swifdien hat man in einer Cojferole Semmelbrijel gerditet, in bdie
man die fnidel legt, leicht durdjeinander {chwingt und mit Staub-
ucter beftvent, zu Tifche bringt.

Berline Drucer in Prag.

Bwetjdyfentuddel anderer Art.

Man fodht 5—6 grifere Erdipfel in der Schale, {halt fie,
nachbem fie toeich getvorben und gevbriidt fie mit dem Walfer auf
dem Nubdelbrelt. Tazu gibt man 2 Eier, Saly und Nehl joviel es
anfaft, bamit ein locfever Teig entftehe, fnetet denfelben rvajch durd),
jchneidet ihn in fleine Stiide, bie man mit ben Fingern fo grof
audeinanderzieht, bap eine Bwetihfe darvin Plap findet, qibt, twenn
nijthig, ettoas geftofenen Bucer davauj und jchliefst den Knibvel jorg-
filtig zu. €o verfihrt man bid alle fertig find und focht fie dann
it etiwad gefalzenem TWaffer. Aus dem Sud genommen und abgelropit
gibt man bie fuidel in Butter gecditete Semmelbrdiel und jtvent
beim Serviven gejtofenen Simmt und Jucker obenauf.

Kirjdentnovel.

Sie tverden genai fo twie bie Bwetidhfenfnobdel beveitet und gibt
man jtatt einer Swetjchfe 3 entfernte, mit Buder gefiillte Kirfcden
binein.

Miarvilfentnivel.

Bon 1/, Kilo Mehl und 1/, Kilo fitgem Topfen unbd 3 Totter
macht man einen (ocderen Teig, talft ihn aug und macdt fo grofe
Slecen, dafy enttoeder eine gang fleine oder eine BHalbe grifere
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Marille, die man borber '/, Stunbe mit Staubjucer bejtvent vor-
gerichtet Dat, Ddavin Plab findet. Tadydem alle Knoddel zugemadt,
tourben, fodht man fie in Salzwafjer aud und verfihrt tvie Dei
Bwet{chtentnivel.

Pianntuden (Fritatten, Palatjchinten).

Hiegu find vor Allem gute Eler nothig; die Plannfuchen
geben eine in twenig Minuten bereitete, nafhrhafte, twohljchmedende
©vetfe und werden foroohl afls Beilage, wie als felbijtjtandige Schitfjeln
veviverthet. Gebactert twerden alle Prannenfpeifen am bejten in guter,
supor fochend Deif gemachter Butter, rvefp. Scymelzbutter, dod) ijt
sum Zheil, aud) allenfalld nur Schweinejdhmaly anzuwenden. Hierbei
ijt e qut, aulest dem Plannfuchen beim Wmivenden etivad frifche
Butter, dbeven Gefchmact dbann vorfervichend bleibt, zuzufesen. Die
Prame mup ftets vollfommen frocen und glatt fein, ba jonft bie
Maffe agetwshulich anhingt wnd mehr Fett erforbert. Sie iverde
daber mur nach und vor jebem Gebrauc) beif gemacht und mit
Wapier ausdgerichen, nidhgt ausgewajdher.

Wicner Piaunfucdjen (Omelette).

NMan fprudelt 6 Eier mit 1/, Liter Mild), 2 Loffel Juder
und 1/, Qiter Mehl ab, gibt auf eine ertvirmte Pianne 1 Loffel
Buiter und itberzieht died mit 3 Loffel von dem oben angegebenen
Teig; ift bie untere Seite braum, fo wird der Kuchen gelenbet.
Die gebacderen Planntuchen tverden beliebig mit Confituren gefiillt,
sufammengerollt, jeder in 4 Stiice gefchnitten und tervafjenjormig
auf (anglicher Schiiffel angerichtet.

Fanny E3 in Prag.

Dalfen ohue Germ.

Man  treibt 20 Defa Butter flaumig ab, gibt 10 Defa
Staubjuder, 5 Cierdotter, 1/, Liter Meh!l fotvie 1/, Liter Mild) nach
und nach dazi, dann den Schnee von 8 Cierflar. Eine Dalfen-
Pfante wixd mit Fett oder Butter befeuchtet und i jede Lertiefung
ein GRGffel bon dbem oben angegeberten Teig gethan. Jit die unteve
Ceite braun gebackenr, fo twenbet man bdie Dalfen mit einer Dreffir-
nadel, gibt ettwas Butter dazu und bact fie auf der andern Eeite
braun. Wenn bdiez gejchehen, o tverden je 2 und 2 Dalfen auj-
einandergelegt und dazivifchen Potvidel ober Mavmelade gefiillt.

Cmma b, Dienslafen in Olmiib.




Sdynee-Omelette.

Man  verriihet 6 CRloffel Staubjuder mit 6 Eierbottern,
2 Loffeln Deehl und mifcht den jteif gefchlagenen Shuee von 8 Eiern
leicht Davunter; in eine Omelettenpfanne wird ein Ljfel Butter
gegebeir, 3 Loffel Teig gut davin duvdhgefchwentt, gelbbraun gebackern,
banr bie Omelette gur Hilfte mit Confitur gefiillt und bdie anbere
Hitlfte itbergejchlagen. fife Tein in Czernomwib.

Barijer Omelette.

Dagu gehiven 7 Defa Champignons, 3 Sdalotten, 1 Bitndden
griiner Peterfilie, 12 Defa voher, fein gehacter Schinfen und 7 Defa
Butter und wird diefe Wajfe fein gemengt, in dber Butter gediinftet;
vann [afit man fie auskithlenr, perviihrt fie mit 6 Eievdotter, 2 Loffel
Mehl, 4 Loffel Milch, Salz, Rieffer, gibt den Schnee von 3 Eiern
dazit und badt je 3 CRIGffel bavon in einer nur mit Heifer Butter
beftvichenen Omelettepfanne. Die Omelette twitd in der Mitte u-
jammengeflappt und feif Jervivt, :

Amélie Porin.

Niehlidhuarrn.

8/, Riter Mildh) zerfprudelt man tidiig mit 4 gangen Eiern,
4 Cplifiel Buder undb 5 Defa zerlaffener Butter. Damit verriihrt
man nach wd nad) redt glatt 2/, Qiter Mehl, gibt nach Gejchmact
etivnd Banille, Unanas-Eptract oder Cifronat BHingu und bact ez
foie oben angegebert, in einer mit Vutter auggejdmierten Lfanme.
Nachdem der Schmarvn beinahe gor ift, wird er enttveder in Stiide
gefdynitten ober mit der ®abel zerriffen und noch ein bidhen in bie
Rihre geftellt. Sehr qut ift dev IMehlichmaryn aud), wenn man ihn
mit fein gejdhnittenen Wepfel, entfernten Pilawmen ober Aprifofen
mifcht. Sebteve mitffen 1 Stunde in Buder liegen.

Anna v. Elx in Kronftabt.

Semmeljdhuarin.

Wean bereitet eine Maffe aus folgenden Bejtandtheilen: 1 Liter
Mild), 4 Eploffel Buder, 6 Cier, 3 Liffel serlaffene Butter und 6 in
Scheiben gefchnitterte altbadene Semmeln. Die Mafje wird glatt
verviihrt und gugededt 1 Stunbe Dei Seite gejtellt. Hernad wird fie
in eine mit Butter auggeftrichene Pfamne gethan und bet mdfiger
Dibe fdhon golbgeldb gebacten.

y & b D in Wien.
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Erviapfelidmarrn.

Gefodhte Kavtoffeln tvexden in feine ©cheiben gefchnitten; in
beifem Fett viffet man Biviebel, ungefahr 2 Stitct auf 10 Erbipfel,
gibt Die gefdhnitternen Crbapfel in Ddie braun gerifteten Biviebeln,
jalzt fic nad) Gejhmad und [akt fie 1/, Stunde rojtem.

DNielanie Schict in Budiveis.

Bwicbadihmarrn.

Diefelbe Biibereitung toie bei vorhergehenden , Semmeljchmaren”,
miv paf ftatt ber Gemmeln gerdfteter Swicbad zevvieben ober in
Stitde gefchnitten, beigegeben ivird.
Rathinta Gold in &

Reisjdymaren.

2 Gdalen Reig, ungefahr */y Kilo, werden mit faltem Wajjer
abgequiclt, in Wafjer ober Mild) anfgefocht und zum AbLHihlen
falt gejtellt. Hernach zerfdhlagt man 6 Eier, mifht fie mit 8 Lofjel
Suder, gibt ben jteifen Schnee dazu, mijd)t bied I[bffeliveife mit ber
Reidmafje, qibt etivas Citronenjaft oder fein gehacte fithe Mandeln

dagut und bacdt e3 in ber Phare.
Francidea Blatt tn Britn.

Grics{dhmaren.

1 Qiter IMilch wird mit 1/, Liter Grie3 gut gemijcht, dagu
viihrt man 4 Gidotter, 3 Loffel Jucer, !/, Liter Rahm; die Mafje
muf gugededt 1 Stunde ftehen, damit der Gries gut aufquillt.
Heenad) gibt man 30 Defa Bytter in eine Pjanne, [af3t fie Deify
werden, thut die Griesmaffe hinein und laft fie !/, Shmde i ber
Nofhre dimften.  Man vidtet den Griedihmaren mit Vanillefauce,
Dimbeerjauce oder jonjtigem Gompot, bdas - rund Herum gelegt
witd, an.

Clife Deg i Olmith.

Topfenfdymarrn,

g Qiter Dbers, 3 Qbffel Bucder, 6 Defa zerlajjene Butter,

8 Clbffel Mehl, 30 Defa geriebener Topfen twerden 1/, Stunde

fang gevithet, mit Gitvonenjaft gemijcht und i der Pfanne gebacken.
Fanny Reichar in Wien
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Struvel.

Bei der Strubelbeveitung fommtes Houptjachlich bavauf an, dbak
man den Teig qut abjchlage, feinjted Meehl verwende und hn geniigend
raften fajfe. Mean nimmt 1/, Liter Kaifer-Ungzug-NVeehl, madht in
ber Mitte eine Hohlung, gibt in Ddiefe 1 G, 6 Loffel lauwarmes
Waifer, 1 Liffel zeclojjene Butter, 3 Loffel Obersd; nun viihrt man
bie Mafje mit einemt Holzlbffel devart, daf bas Mehl bie Fliijfig-
feit gany annimmt; Bernad) wwird der Teig umgefdhr 1/, Stunbe
lang gefnetet, big fich Blafen zeigen. Dann jtilpt man ein erwdvmtes
Cafferolle baviiber und (dft den Teig 3/, Stunden rvaften. Hat der
Teig fo lange gevuht, fo it exr auf ein grofed Fifhtudh,
ba2 man mit Weehl beftreut Hat, gelegt und ein ivenig mit dem
Walfer auggerollt; dann unterfafit man den Teig mit beiben Hinbden
und zieht ihn vecht jehom gleichmdfig fo diinn ald miglich aud unbd
gebe Acht, ihn Ddabei nicht zu zerreifen (hiersu gehort ettvad Gefchict
und Uebung). Da die Ndnber beim Anusziehen tmmer ettwad dicd
bleiben, {dymeibet man jie fehr vorfichtig vom FTeig ab, obue den-
jelben Dabet zut verzervem. Mian Dbejprengt den Teig mittelft einer
Biirfte mit 6 Defa zerlafjener Butter und beftveicht ihn vann mit
ber Det ben NMecepten Dejdriebenen Strudelfiille in der Weife, baf
man diefelbe erft mit dem Loffel in gleichtveit entfernten Hiujden
auftragt und Ddiefe bann mit den Riicten des Liffels gleichmipig
breit f{tveicht, und ziwar fo, bap Dder Teig iiberall gleichmifig
Dbebectt ift.

©obald ber Strudel fertig gefilllt oder beftveut ijt, bhebt man
D03 Tijdtuch mit beiben Hinden ftraff angezogen von einer Seite
empor wund vollt ihn fo 3u einer diden Wurft sujammen, jhiebt ein
mit Butter oder Fett beftrichened Backbled) ettwad unter das Tijeh-
tuch, vollt den Strudel darauf, fdjiebt die Enbden vorfichtig Hevun,
fo dafy ein Krang gebilbet wird. Hievauf wird berfelbe mit 3 Defa
seclaffeney Butter ober Fett beftvichen 1und in Den riditig geheizten
Ofen hochgeftellt, 1/5—*/, Stunden, je nad)y Grife desjelben, Hell=
braun gebaden und tihrend diefer Beit noch 1 bi3 2mal mit zer-
loffener Butter Tleicht bejtvicher. Sobald berfelbe aqud bem Dfen
genommten ift, twird ev auf a3 Bled) Herausgehobern und nach
1—2 Minuten auf einen vunden flachen Teller ober Kiichen-
platte gejchoben und fjogleid) mit Staubjuder Dejiebt; gefalzener
Strudel toird ohne Bucter fervirt.

Sureilen wirh aud) fiifer Strudel, nachdem ex 15 Ninuten
im Ofen gejtanden, mit einer IMijchung von /g Liter Dberd ober
WMileh, 1 G und 30 Gramm Buder iibergoifen.
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Apfeljtendel.

Der toie vorfer beveitete Strubdelteig wird fein audgezogen, mit
feinen, in Butter gerditeten Semmelbrisfe(n bejtrent, daviiber eine Sage
vor ungefihr 1 Rifo gejdnittener, mit Buder beftventer Aepfel, danu
3 Defa Rofiren, 1/, Kaffeeldffel voll Simmt, Fein gebacte Eitronen
idalen und 3 Deta Weinbeeren. Dev Strudel wivd nun leidht gujammen-
gevollt wnd twie wmijtehend gebacter.

RKirjdenjtrubel.

Bereitung wie beim Apfelftrudel mit dem Unterjdjiede, dap
ftatt Der Wepfel entfernte, veidlich gefitfte Sivichen oder Weid)jel
beigegebert terben und Rofinen ober Weinbeeren tvegfallen.

Life Topfer in TWien.

Bwetjd)tenjtrudel.

Wird gang toie Apfelftvudel behandelt, und werden ald Fiilhing
ftatt Dex Aepfel Halbivte Jwetichfen verwendet, die man eine Stunde vor
ber Fitlhmg in geriebenen Jucer gelegt Dat.

Alma Gtrauf in Hermannjtadt.

Rahmijtrndel.

Hiezn wird vorher bejdjriebener Strudelteig berivenbet; toihrend-
bem ex raftet, treibt man 15 Defa Butter ab, gibt dazu 8 Eidotter,
10 Defa Banille-Buder, 1/, Qiter Mildhrahm, 3 getveichte, gut aus=
gediictte Semmeln, guleht den Schnee von 6 Ciern.

Wenn der Strudelteig fein ausgezogen ift, tird ex mit diefer
Majie fingerhoch gefiillt und sufammengerollt; nadjpem ev */, Stunde
gebacen, fibergiefit man ihn [Bffelveis mit 1/, Sitev fiedender Wld.
St der Steubel gebrdunt, jo witd er in Stitde gejdnitten wnd mit
Manvelmild), Vanille-Sauce oder mit 3 Cidotter und Juder abge-
vithrter lh fervict, die man in einer Sauciere beigibt.

Elije Schelle in Troppair.

Topfenjtrudel.

Phrend man den Steudelteig raften (ft, bereitet man folgende
Fiille: 6 Eidbotter twerden mit 15 Defa BVanillezucer gut abgerithet,
bann 3/, Rilo pafficter Topfer gut und langjam damit berrithrt,
woranf !/, Qiter Mildhrahm und julept der fteife Schnee von
8 Giern bagu gegeben wird. Jept wird der Strubelteig fein ausgezogen,




i S

mit der eingeviihrien Topfenmafie gleidmakig Hodh beftridhen, einige
Defa NRofinen darunter geftreut unb leiht gevollt, -in einer mit
Butter bejtrichenen Cafjerolle jdhnecdenformig gelegt, mit zerlafjency
Butter bejirichen und bei ziemlid) ftavter Hite 3/, Stunbden gebacken.
Hernad) wird der Strudel in handgrope Stiicte gefchnitten und mit
Etermildh ferbivt.

I, Leift in Wien.

Powidljtrudel,

Strubelteig tuie vorher angegeben; man zieht ihu jein aus, bejtreicht

i mit qut gesucfertem Poiwidl, bdaritber man 6 Lifjel m Butter

gerbjtete Semmelbrofel, Citvonenjdale fein getwitvzt, Banillegucer

ober geviebene Nufgfevne gibt. Sugerollt toird ex jdnedenfirmig gelegt,

mit zevlafjener Butter bejtrichen und ungefahr 3/, Stunden gebacken.
Berline Gantner in Brud.

upitruvel,

Man zieht den Strudelteig vorfihtig aus, Lejtrent ihn mit
15—20 fein gejtofenen MNiijjen, einer Schale Semmelbrjel, die
man zuvor e Mild) gendht Hat, einer Schale Sucer, daviiber eine
Mifcdung von 2 Eidottern, die man mit faltem Obersd und 3 Lofjel
Sonig auffprudelt. Der Teig wivd jujammengerollt und fvie oben

behanbdelt.
CEflara Jmierichits tn Boslau.

Mandeljtrudel.

Der bonr Yu Liter Mehl borgevichtete Strudelteiq wird aus-
gezoaen, die Manbelfiille in folgender vt BHergejtellt: Mean treibt
15 Deta Butter flaumig ab, qibt 15 Defa Vanilleucter, 8 Eidotter,
18 Defa fein geftofene Mandeli, 1/, Liter Mildhrahm bazu, zulebt
oen @dynee borr 8 Eiern; die Mafje twird gut gemijcht, Dder Teig
mit der Mandelfiille bejtrichen unbd ivie oben gerollt und gebacen.

Emma v. B, i Baden.

Germteig-Meblypeifen.

Fiir dad Gelingen eined guten Hefenteiges ijt e3 widhtig, daf
man Aled bdazu vermwendenbe vorher evivdrmt. Daz Mehl twird
gejiebt, mit einem Tud) bedett an toavmen Ovt gejtellf, Fett oder
Butter [@FE man lan zergehen, wenn fie nicht im Abtvieb verwendet




werden, die Meild) ftellt man twarm und zerfprudelt damit die Gier,
welche in toarmem Wafjer gelegen find. Bweitens forge man fii
frifthe Hefe, von deren Giite man fidh aud) iiberseugt, indbem man
fie mit atvei ¥bfjeln lauer Mild), etivad Juder und Deehl in cinem
fleinen Tipjchen u einem glatten Teiger! verriihet und e3 zugedect
an einen wavmen Ot jtellt. it diefe Mafje ,gegangen”, das beift,
it da3 halboolle Topfchen nahesn voll geworden, fo ift das ,Hefen-
ftit”, aud) Dampfel genannt, gut und famn jur Teigbereitung ver-
enbet twerden. Alle vorgefchricbene Flitifigheit oIl aber ba Dereite
verfretet fein, nur nod) ba3 erforderliche IMeh! hineingearbeitet
unb . ber Teig damit abgejchlagen twerben bis ev bitnne Blafen wirt,
fich vom Yoffel (Bt und ein glingenbes Ausfeben fat. Auf bdiefes
Abjchlagen fommt e biel anm: e3 bewirft ein Vermengen der Hefe
mit Der gangen Maffe und verhindert, daff etwa an eingelnen Stellen
melr Hefe bleibt, den Teig in die Hihe treibt, rwihrend andere
Gtellen  fpedig (fhliefig) terben, fiben bleiben tvie o3 Beifit
und  Sdynbeit und  Butriglichfeit ded8  Eebdces beeintviichtigen.
Cdywerere Teige, two nimlich wehr Feit verwendet wivd, erfordern
mehr Hefe, aud) fiigt man 1—2 Loffel Rum bejter Gattung bei,
was fid) bejonbers empfiehlt, wenn Hefenteig aus dem Sdymaly ge-
bactenn toivd. Anuf 1 Rilo Mebl vechnet man 3—4 Defa Hefe. St
e Teig qut veravbeitet, fo bebectt man ihn mit einem ermdrmten
Zuc) und ftellt ihn zum Aufgeben an einen twarmen luftgefchiigten
Ort. Jjt ber Teig aufgegangen, ndmlich beildufig nod) einmal fo
body getworder, fo wird er auf dem mit erwivmten Mehl beftreuten
Brett su Quchenr, Kipfeln, Flecden oder Budhteln geformt, in die mit
louer Butter ansgeftrichencn Gefifie gelegt, nodhmals efvas gehen
gelaffen und in mifig Beifer Rohre gebaden. Man nehme abey
a3 fertige @ebidt nicht gleich aus bem Gjefif und frelle ea auch
nidt sim vajden Crfalfen an dad Fenjter, fondern laffe 3 allmdlig -
ausfithlen. Bon der Menge der Cier und Butter Hangt die Feinheit
ab. Fiiv Gugelhupf (Eft man ben Teig gleich in der Form gahren.

Cinfadjer Hefen- oder Germteiq,

*ho fiter lauwavme Milh fprudelt man mit 8 Defa zor.
lnfjency Butter und 2—3 Dottern ab und verfnetet damit nach und
nad) 1 Rilo gefiebted erivdrmtes Meehl. Bulept fitgt ‘man dad auf-
gegangene Dampfel von 3 Defa Prefhefe bei und jhligt den Teig
ab bis er glatt und Olafig ift. So verwenbet man ihn gleidh zu
einfachem Gugelhupi ober [aft ibn  jugededt aufgehen, um dann
Budhteln, Flecen, Golaticherln oder Ripfeln davand zu formen.
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Feiner abgetriebener Hefenteig.

S erwdrmtenm Weidling freibt man 14 Defa frijde Butter™)
mit 4 Defa auf Citvonenjdale abgerviehenen feingejtofenen Sucer ab,
filgt abwedjjelnd 1 Dotter, 1 Eplofiel fithes Dberd und 1 Lijrel
Mehl bei, big 4 Dotter und /5, Liter Dberd nebjt einem EHlbfiel
Rum vevarbeifet jind, fitgt bad anfgegangene Dampfel von 2 Defa
Defe und den Reft der 7/, Liter Mehl bei. Bulept fanu nod) der
Shmee von 2 Giweify Hineingezogen werden. IMan ftellt den Teig
an einen twarmen Ovt gunt Anufgehen.

Sraw Leontine Mahr in Eggenburg.

Hefenbutterteig.

Man arbeitet denfelben in Touven ivie den Butterteig (fiehe
biefenr), indem man 1/, Rilo fefte fitffe Butter mit 7 Defa Meht
burcharbeitet, zu etnent bievectigen Flecten bildet, an miglic)jt Talten
Ort ftellt und fjobald bevjelbe feft getwordem, in nadhbefdriebenen
Hefenteiq einjdhlaat. Jn einem Deciliter Obers vevvithrt man 2 Deta
Defe, jprudelt es mit 2 Defa jerlaffencr Butter und 3—4 Dottern
ab. Damit fretet man auf dem Nudelbrett 28 Defa Mehl zu einent
gefchmeidigen Teig und verfihet damit, toie e bei ,Butterteig” an-
geqeben ift. Die daraus beveiteten Ripfel ober Kuchen lift man
[angfam aujgebhen.

Hefenteig mit Badpulver.

Gtatt Hefe vertendet man, befonderd vortheilhaft fiir Mager-
franfe oder twenn rajhe erfteltung erforderfich ijt, LWeinjtein
(Cremor tartari) und boppeltfoflenfaures Natron, bon leptevem ge-
twihnlic) bie Halbe Menge wie vom erfteren. '/, Kilo Mehl theilt
man in el Portionen. Die eine fiebt man mit 5 Gramm doppelt=
fobfenjourern  Natron und 10 Gramm  Weinjtein, dap  bdieje
beiben vecdht gut davin vertheilt find. Die anbeve Hiljte bed Weehles
verarbeitet man tvie e3 oben bei Hefentelg angegeben ift, mit Mild),
Butter und Gier, twelhe aber nicht evmwdrmt terdem, zulept mit
bem anberen Theil bes Miehles, fhlagt es tichtig ab, famn aud
bent feftet Schree Der Eitveif davunter siehen, verwenbdet ed fogleich
und badt e3 in ziemlid) Deier Riohre.

#) Sn Grmangehing derfelben and) 10 Defa gquted Rindbsidmal
oder die Hilfte davon mit ebenfo viel frijher Bulter gemijcht.
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Kalt geftellter Hefenteiq.

10 Deta lau zeclafjene Butler fprubelt man mit */,, Liter
abgefottener iibectiiplter Mild), 3—4 Dottern, 4 Defa Staubzucer,
etimad Rum und 1 Defa Defe ab; damit verarbeitet man etnen
gehauften halben Siter Mehl su einem tveichen Teig. Diefer Teig
witd am Abend bor ber BVertwenduig bereitet und iiber Nacht an
Hihlen Ovt geftellt. IMorgend veravbeitet man ihn nodhmald, Yapt
ihn in der Nihe des Sparherbes gibhren und badt ihn in mipig
beifier Rohre gar, big namlid) an einem Bhineingeftochenen Hilzchen
beim Deraudziehen nichtd vom Teig Haften bleibt.

(Bon  mehreven Hausfrauen erprobt.)

Fiille 3u Hefen:, Brdfel:, Butter- oder
Strudelteig.

Nugiiille,

21 Defa fdhiine forgfiltig verlefene Nupferne tverden auf
ber Manbelmiihle gemahlen oder int IMorfer fein gejtofen. Hievauf
{aft man 14 Defa auf Citronen- oder Pomeranzenjhale abgeviebenen
Buder mit 1/,, Liter Juder aufficden, vervithrt bdie Fiifle damtit
und vertwendet e3 ausdgefithlt.

Nuffiille anderer Avt.

Obigen Titrzen fann auch 1 Mefferfpige feingeftoener Sinmit
beigefiigt twevden; feiner ift es nod), mit dem Buder ein 2 Centimeter
longes Stiidchen Vanille fochen zu lajjen.

Hajelnniyiille.

S berfelberr TWeife wie vorbejchrieben, beliebig nod) mit
3 Cplbffeln poll Rum gemifcht zu beveiten.

Hajelnufitlle mit Eiern.

Man  macht einen fhoumigen Ablivieb von 2 gamgen Eievn,
und 12 Defa Bucer, fiigt 6 Defa Hajelniifle, die man mit */, Ci-
flax feingeftoRen und Banille bei, welhe man feingefchnitten und
mit einigen NReigtbrnern gefiofen hat.

Die Kiide ded Mittelftanded. Mehljpeifen. 2
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MWandelfitlle.

14 Deta Mandeln werden gebriiht und gejhilt; ebenjo viel
Banilleguder twird mit 3 Dottern {haumig gerithrt und die ge-
ftofienen Manbdeln bagu gegeben; ebenjo mit Eitronenzucker.

Feine Mandelfiille.

Auf obige Menge Manbeln viihrt man 4 Dotter mit ebenjo
biel @itronen- oder BVanillesucer und fiigt suleht den fteifen Schnee
per 4 Giflnr Dei.

Nianvel- und Nojinenfiille.

Ju einem Abtrieb von 4 gangen Eiern und 14 Defa Citronen:
guder mijiht man 14 Defa gebriihte geriebene Manbdeln, eine Mefjer-
jpige Jimmi- und Gewitrsnelfenpulver und je 7 Defa gereinigte
Gultanrofinen und Korinthen.

Mandel: und NRojinenfiille. anderer Art.

14 Defa Citvonenzuder mifdht man mit obiger Menge ,grifh-
fich gehadter Manbdeln, fiigt 2 Lffel voll Rum, Rofinen,
Rorinthen und etwas rveichlicher Bimmt bei.

Jiofinenfiille.

3 Cplbffel voll Sultanvofinen, ebenfo viel Rovinthen, 1 G-
(bffel woll feingejdynittener Gitronabe, ettwas Drangenjdald und
3 ERloffel voll Buder mifcht man gqut durcheinanber und befeuchter
e3 mit 3—4 Loffeln voll gutem FRum.

Mohnfiille,

/» itex Mobn {toft oder mahlt man fein, mijcht i mit
14 Defa an einer Citrone oder Pomeranze abgeriebenen Sucer, fiigt eine ~
reichliche Mefjeripibe Bimmt und Neugemwitvzpulver bei und fiebet e mit
2 Deciliter Mild) auf. Wenn fich die Milch verdiinftet hat, fiigt
man noch etwas bei, damit die Fiille picbreiig ift. Buleht fann e3
mit einem CRI6ffel Nofinen untermijht und fiberkiihlt vermendet
toerden. Citvonen- und Orangenjdale finmen auch twegbleiben und
burd) eine Tafel geriebene Chocolade erfest werden.
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Niohufiille anderer Art.

12 Defa Jucer, den man mit einem Stiictchen Vanille fein-
geftogen  Dat, focht wman mit 3/, Qiter Wafjer auf und mijdht
'/, Qiter Pobn, den ntan in der RKaffeemithle gemablen und dann
nod) gejtofien Hat ‘dazu, dafy ein dicklicher Brei wirh, den man auf-
jicden (Gft. Statt Suder fonn aud) Honig verwenbet werden; ojt
gibt man geviebene, gebriihte, filge und bittere Ianbeln, bon jedemt
2—3 Defa, bei.

Ledwar (Powid(, Swetjdhfenmug).

', Rilo Lectivar, wenn nidht au Haufe eingejottener fonbern
gefaufter verwenbdet vird, paffict man durchs Sieb, bamif etwaige
Rernjtiicichen entfernt texden. 2 Liffel auf einer Citrone abgeriebenen
Sucter, 1 Mefferipise Jimmt, efwvad Neugetviivy und . Relfenpulver,
befiebig auch) 2 CEplofeln Marillen- ober NRibijelmarmelade ober
iibrigaebliebener Saft von Compot, verbeffern fehr den Gefdymad.

weine Topfenfiille.

'/, Kilo Topfen ftreicht man durdhs Sieb und mijcht es zu
einernt {haumigen Wbtried von 4 Dottern und 14 Defa quf Citrone
abgeviebenert und feingeftoBenen Juder (odber ebenfo viel Vanille-
guder). Swei Handvoll gereinigte Rofinen, 1 Lofiel voll feingehacktes
@itronat und 3 Defa gebriihte gejtofene Mandeln, tworunter einige
bitteve fein folfem, twerben davitmter geritfrt.

Topfeufiille anverer At.

b Defo frijche Butter wird mit 2 Dottern fhaumig abe
getriebenr, 12 Defa Citvonenzucder und '/, Kilo pajfiter Topfen
bamit qut vevrithrt. Bulept fiigt man 1 GRIBFel Mehl, den Schnee
per Giex und eine Handuoll Rofinen ber.

Aepfelfiille.

10 mittelgrofe Wepfel toerden gefchilt, vom Lexnaus befreit
und Dblattlich aejchnitten. Aufj jeden Apfel vechiet man 2—3 Wiirfel
Bucter, die man an der Citvonenjchale gerieben hat. Diefen Buder fiebet
man in einigen Loffeln Wajler oder nod) befjer Weikwein anf und

Dok
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focht darin bie Wepfel tweid), twobei aud) ein Stitd Bimmt hingu-
gethan twird. Sobald die Wepfel meich und zu didlichem Brei ge-
vithrt ober paffivt find, gqibt man 1—2 GRlsfjel Rofinen 1und
2 Raffeeltffel Rum bdazu.

Budyteln (Wudjteln).

Stachbem einer der borbejchriebenen Hejenteige qut aufgegangen
ijt, nimmt wan ihn auf bad mit erwavimtem MWeehl beftveute Brett,

jchuetbet Dent Feig it 2 Portionen und bdriikt exjt eime, dann bie

andere mit ber bemehlten Hand leiht s einem Efleinfingerbicten
Slectenr aus. Bon diefen jchneidet man gleichmiRige dreifingerbreite und
ebenfolange Fledchen, die man mit Mohn, Topfen, Nuf oder Led-
war fiillt und zu Wiirftchen vollt. Jn der Pianne (Gt man
7 Defa Butter jevihleichen. beftreicht damit aud) die Seiten ber
Pfanne und legt die Wuchteln ver Reihe nad) nebeneinanver, twobet
man jebe mit der zerloffenen Butter beftreicht, damit fie nach dem
Baden dpon auseinander gehen. Jn dem Gejdive (dht man fie mit
einem Tuch Dbedeft an warmem Ort nod) '/, Shutde gehen und
badt fie zu fdon brauner Farbe. Ausgetiiflt auf die Schiifjel ge-
ordnet, ivevben fie mit Banillegucler bejtvent zu Tifd) gebradt.

Sudjen (Fleden).

Den gut gegohrenen PHefenteig theilt man tvie oben angegeberr.
WAuf dem mit zerlaffener Butter beftrichenen KRuchenblech, tvelches
einent fingerbreit aufgebogenen Nand hat, wwird  die Teigportion zu
einem gleichméfig ditnnen Fledt leicht mit der Hand ausdeinander-
gebriiat. Mingsherum bleibt ein fleinfingerbicer Rand. Nun beftreicht
man ed mit einer ber vorbejdyriebenen Fitllen (Uepjel, Topfen, Veohn
pber Leciar, in lepterem Falle jireut man aud) gefchiwellt gejchilte,
auoblich gehacdte Mandeln dariiber) und [Aft e abermald einige
Minuten ,gehen”. Dann beftreicht man den Rand mit zerfprudeltem

Gt und bédt e3 in ziemlich Heier Rohre. Ueberfithlt jchneidet man

ben Ruchen in mnette Bievede ber verichobene BVievede und richret
e mit Buder bejiebt, bergig auf die Schiifjel an.

grittenfudjen (Bwetjdfenileden, Marillenfleden).

Jtachpem man: dag Blech) mit Teig biinn ausgelegt Hat, belegt
man denjelben reihenteife vecht dicht mit frijchen Betichen (Pilaumen),
pie man entfernt, in Iinglidhe Biertel gefdmitten Hat. Ftun. befjiebt

[*



man e3 mit Jimmt und Bucder, betvopft e3 mit gevlajjener Butter
und ftreut einen GR(offel voll gefiebter Semmelbrofel daviiber unbd
pollendet den Kuden tvie den BVorigen.

Fritdhtentudhen mit Mavillen.

Gang in vorbejchricbener Weije mit veichlichen Jucker, Butter
und Semmelbrijel, dody bleibt Jimmt gans fout,

Friidytenfudjen mit Aepjeln.

NMan belegt Den Teig mit blattlichgejchnitteren Aepfeln, die man
mit einem eigroBen Stiid Butter, ettvad Jimmt, Citronenjdale einem
und Buder itberdiinjtet Hat, dafs fie tweid) aber nicht breiig erjdeinen.
Wern fie nicht mehr warm find, Dejtreicht man den Flecfen damit
und beendet ie uniftehend.

Striufelfudyen.

Gin Hefenteig wird diinn in das runbe mit aufgebogenen Rand
verfehene Bacdbleh gelegt, tvelches gut mit gelajjener Butter ause
geftrichen  twurbe. Judefjen (Gt man 7 Defa frijche fitge BVutter
{au zergefen, fitgt 4 Defa an einer Citrone abgeriebenen feingeftoenen
Buder, 3—4 Defa gefchmwellt gefchilte und -gehactte Mandeln und
3o Qiter Mehl bet. Died verviihrt mau gu einer fleinbridligen
Maffe, durchjticht den Kuden einigemal, beftveiht ihn mit zere
fprubeltem @i, fiillt diefe Strdufelmafe auf und bidt ihn in mipig
heiger JRohre.

Einfade Kipfel.

Man treibt ben gut gegangenen Hefenteig zu einem diinnen
Flecen aus. Diefen fchnetdet man in dreiectige Stitckchen, rollt jedes
von ber langen « Geite geaen die Spike ju einem  Wiirjtchen,
biegt e3 Dufeifenfovmig, legt fie veifentveife auf bag mit zerlafjerter
Butter befchmierte Backblech und [(ift fie abermald einige Minuten
githrent. Dann werben jie mit zerflopftem Gi bejtrichen in ber zieme
i) Beipen Rofhre braun gebacen. Wuch fonnen fie ebe fie aufs
Blech fommen mit Gi beftrichen in Grobzucer ober quisblich gehackten
Mandeln mit der pbeven Seite leicht gedriictt 1werden.

Gefitllte Kipfel.

Auf jedes der oben bejchriebenen Dreiecichen [legt man etwas
Marillenmarmeladbe, Mohn-, Nuf-, Aepfel- ober Lechwarfiille und
beenbet auf biefelbe Teife.
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Freine Kipfel.

Mart macht in wmijtehend angegebener Weife aud Hefenbutterteig
fleine Ripfer(, die man mit Marillenmarmelade fiillt, mit G be-
ftreicht und i grob gebacten Mianbeln driickt. Nadhdem fie gebacken
und iiberfithlt find, werden fie mit Vanillesucter beftvent.

Jiuptipferin.

42 Defa Meh( tverden mit 24 Defa Butter abgebrifelt. Jn einem
Bievtelliter Milch (Gt man 2 Defa Germr auflbjen, zerfprudelt
pavin 3 Eidotter und madht damit obiges Meehl zu einem glatten,
einem Nubelteig dhnlichen FTeig, dem man mit einem Weidling be-
ectt, gute 3/, Stunbden vaften [aft. Nun vollt man ben Teig mefjer-
viicfendicf aus, fcheidet 3 Finger breite und nod) einmal jo lange Streif-
den, bie man mit nachbefchriebener Fiille beftrichen dber Breite nach
aufammenvollt, mit zerfprudeltem ©i Dbeftveicht und langfam in dev
Rofre bidt. Feine Nupfiille. 3/, Qiter feingejtofere Nitjje mifcht
man mit 4 CRloffel Vanillejucer, fiedet died mit einer fleinen Tafje
Milh undb 8!/, Defa Vutter zu einem dicklichen Bret, ben man
bom Fewer genommten mit fo viel jammt ber Schale geriebenen
Panbeln vervithrt, daf er voljtandig did wird.

Fran BVetty i, Wien.

Kleine Kolatjdjerln.

Defenteig wird fingerdid auggerollt unbd mit einem Eleinen Krapfen-
ftedjer ausgejtodhen. MNun bdectt man diefe Teigpldttchen zu und wenn
fie '/, Gtunbe gegangen find, werden fie auf dbad mit Butter bejtrichene
Brett nicht su nahe aneinanbder ‘geordnet. Nun driictt man mit in
Mehl getauchten Fingern oder mit eivem Gi Vevtiefungen in jedes
Leigpldttchen, damit ein gleidmipiger runder Rand entfteht, und gibt
Topfen-, Mohn- ober Lectwarfiille hinein; bie Mitte belegt man bei
Zopfen mit Rofinen, bei Lecivar mit. halbivten gebriihten Mandeln,
liBt e3 nodymald gehert und bidt in mapig heifer Rifhre.

Kleine Karlzhader Kolatiderin.

‘ Man fiillt mit fteifgeichlagenem Schnee, 3ibt in die Mitte
eine entfernte Rivicje, beftrent e3 mit einer Mifhung von griblich-
gehactten Mandeln und Bucer und biictt es blafigeld.

I




SKleine Kirdhpweihfolaticherln.

Der Teig wird zu  vievedigen Fleckhen gejchnitten, in bie
Mitte eined jeden fommt ettvad Fiille, bann tverden die Ecfen freus-
tweife gegent bie Mitte zugefchlagen, angedriict und mit zerjprubdeltem
i beftrichen, beliebig in griblid) gehacte Manbeln getaucht, nody-
mal8 gehorig aufoehen gelaffen und gebacken.

Feiner Gugelhupi.

7 Defa Butter und 7 Defa Rindsfdhmaly treibt man nad
und nach mit 12 Dottern und 10 Defa Sucder, welden man abh-
wechfelnd Tbffelweid dazu gibt, vecht fhaumig ab. Jubejjen verrithrt
man 3'/, Defa Hefe mit 3/;, Liter lautwarmem robem Dberd und

bevavbeifet bies, foivie 7/;, Liter gefiebtes evtwdvmtes Mehl in den
Abtrieb. Pan Inetet es glatt ab, sieht den Schnee ber Eiflar dar-
unter, ecbenfo 2 ERl6jfel voll NRofinen und etwad feingehacte
Citronenjdale. Die Form wird mit jerlafjener Butter ausgejtrichen,
mit  gefiebten Semmelbrifeln  audgeftveut und der Teig Halbooll
Dinein gegeben. Bugebedt Iafit man ihn gihren big die Form nahezu
gang voll ift, dbann ivird er faft eine Stunbde gebacen. Man probivt
cinem mit gefpitem Hilzden ober Spicdnabel b er gar ift; fomumt
bag Holzhen ohne Teigtheilchen glatt Heraus, jo wird der Gugelhupf
ausd ber Rohre genommen. NMan (Gft ihn 6 Minuten in der Fovm,
ftitat ihn dann und Deftvent ihn nac) viligem Grfalterr mit Barnille-
gucder. Die Form fann auc) mit gejchdlten halbivten Mandeln ans-
gelegt wexdert.
Frauw Penriette Hajendhrel, Secretdrsgattin, Leitineris.

Gugelhupi ohne Gern.

11 Defa Juder twerdben an der Citrone abgerieben und fein
geftofien. 11 Defa frijche Butter wird {haumig geriifet, abivedsielnd
4 Gibotter, ver Buder, 5 ERloffel bvoll Obers und 28 Defa




Miehl bavin perarbeitet. Dannn zieht man Dden feften Sdynee bder
4 Giweip binein, ulept 15 Gramm Weinftein und 5 Gvamm
Natron. Die Mafje mup mit ben betben leptgenannten Bejtandiheilen
gut durchgefnetet werden, damit biefelben gleichmipig vertheilt jind.
Obne fte teiter gdhren 3u lafjen tixd Ddie Mafje twie die vor-
bejdricbene in  Die Form gefiillt und in maig DeiRer Fihre
gebacer. Frau BVetty Midl, Wien.

Groipiel-Gugelhupj (Bisquit).

9 Gibotter terben mit 28 Defa feingefiebtent BVanillezucker
', ©tunde geriihrt, dann fommt von ?/, Citrone der Saft und bie fein-
gehacdte Schale bhingu, nadh) und nach 14 Defa Erddpfelmehl und
sulest der fteifaefchlagene Schnee der 9 Eiweil. Jn bie mit Butter
ausgeftrichene, mit Brofeln und mubdliggefdhnittenen Mandeln aus-
gejtreute Form qefiillt, twirdb exr 1 Stunde longfam gebacen und
evft itbeckiiblt, geftiirst. Frau Gabriele Windhor in Dttenjdhlag.

Ducatenbudyteln mit BVanillecreme.

Bon bem gut gegangenen Hefenteig fticht man mit dem in
zeclafjene Butter getauchten Loffel nuBgrofe Portionen ab und orduet
biefe gefitllt (mit uf) ober ungefillt in eine mit hoherem NRand
verjebente Form, die mit Vutter auggeftvichen urde. Febes Buchtel
bejtreicht man ebenfall3 gut vingsum mit Butter. So orbnet man
brei Lagen ein, baf dad Gefif etwad mehr vie Halbooll ijt, ldkt
e3 nodymal geben und bict bei ziemlicher Hibe. Nicht su HeiR werben
bie Buchteln mit BVanillesucfer bejtreut su Tifh gebradt und nad-
befcyriebener Eréme extra beigegeben.

Banillecréme '/, Stingelchen BVanille bringt man mit
einem aflerglad boll Dbers und 2 gebanften ERloffel Bucker
(7 Defa) sum’ Siederr. Jubdeffen jprudelt man 3 Loffel Wil mit
4 Dottern, verrithrt damit 1 GRlGfel MWeehl vecht glatt und

giet e3 in bas BVanilleobers. Mit diefem zu glatter dictlicher Smuce

verfocht, Wit es nadh @ntfcruuug per Banille su den Buchteln fervirt.
Altes bewiihried Prager ecept.

Bayrijde Dampfundeln.

Diefelben twerden ebenfalls mit obiger Créme jerbivt. Haupt-
fache ift, dafp fie wombglicdh) gleih) nady dem Gariverben zu Tijd
fommen. @ut gegangenen Hefenteig von 8 Defa Butter, 4 Dotier,
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/. Qiter Mehl, 1 ERlofiel Citronenzucer und lanem Obers in ein-
gangs bejdhriebener TWeife Deveitet, fticht man mit bem in Mehl ge-
taudgten Gflbffel Portionen, die man auf dem bemeflten Brett tund
frietet, zugedectt nochmald aufgeben (aft. S einer breitem, mit gut=
fchlieBenbem Dectel verfebhenen Cafjerole (6ft mar mw jo biel Mild
aufficben, daf Der Woben bedectt ift, fitgt ein ecigrofies ©tiid Butter
und 1 gehiuften Kaffeeldffel Jucer bei und legt die mit Butter be-
ftrichenen Teigftiicte (Nubdeln) nidt gu bidht ein. Gut sugedectt bringt
man fie nun zum Kochen und achtet bis in dev Gafferole ein prafjelndes
®evéujch BHorbar ijt. Un mifig Beibe Gtelle genomuen, tverden
nun die MNudeln zu braunlicher Farbe unten angebacfen und mit
biefer Seite nach) aufiirtd angerichtet.
Ghrift! Qang, Petersdorf,

Weilhnadytsjtriczel.

Man macht aus 7 Deta Hefe, etoas Nehl, Juder und Meild
ein wenig Tetg (Dampfel) und [GRE e3 aufgeben. Dann gibt man
7/, Liter Mehl, 7 Lisffel zerlafjene Butter, etvag Salz, Citvonen-
jchale, Mustatblithe, 16 Defa Juder und  ben Pefenteig in eine
Shitfjel, worin man mit guter Milch einen feften Teig anmadit,
weldher gut abgejchlager aujs Jtudclbrett geaeben tird. Man fnetet
ihn vedt glatt wnd gldngend, mijeht 10 Defa geob gebacdte ge-
ichwellte Meandeln nebit 10 Defa Rofinen hingu umd Taft ihn an
einem nicht warmen Ort 2—3 Stunben geben. Nachher jdhneidet
man den Teig in 9 gleiche Stiicde, walft mit den flachen Hinbden
60—70 Gentimeter fange Mollen Davaus, flicht aud 4 derjelben
eine zopfférmige Unterfage, fet bamm cinen aus 3 diefer Nollen
geflochtenen Bopf Darauf und winbet johlieRlich die lebter 2 Rollen,
weldhe der oberften Theil des Striczels bilder, gleich einem [ocernen
Strid zufammen. Nean beftreicht died mit in selaffener Butter jer-
flopftem Dotter, liht e8 noch eine Halbe Gtunbe an warmem DOt
gebert und béckt o3 (angfam eine Stunde lang.

Thitvingifde Weihnadytsjtollen.

', Qilo Mehl twird in eine tiefe Schitffel gefiebt. 4 Defa
Sefe fprudelt man mit %/, Siter lauer Iilh ab, fiigt ectwas
Buder bei und beveitet, indem man ed in der Mitte dez Mehles
vithet, ein Hefenftit (Dampfel), tweldhes mun jugebectt sum Gehen
geftellt ‘toird. Qubeflen treibt man 87 Defa frifhe Butter pber
i Hilfte mit Rindsfhmalz gemifeht fehoumig mit 1 Dotter,
10 Defa Gitvonenzuder, etwas Salz, 10 Defa gefchtoellten fein ge=
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wiegtert Manbdeln ab und fiigt nach) und nad) dad Meehl nebjt bem
gut gegangenen Dampfel bei. Sobald man nodh 10 Defa Rofinen,
vent &aft einer Citrone unb 2 ECHIoffel feingehactte Citvonade darunter
gemengt Bat, ldt man ihn zugededt geben. Sobald er qut ge-
gangen ift, nimmt man ihn auf das bemehlte Nudelbrett und tvalft
b nod) mit etwad Wehl dburch, damit eine giemlich fefte Maffe
entjtebt. Diefe vollt man zu einem rumbden 2 fingerdicden Flet aus
und iiberjhlagt ihn der Linge nach, fo baf die Ranbder auf ein-
ander 3u liegen fommen. uf bas mit Butter bejtridhene Riichenblech
gelegt, [(aBt man e3 nodymal3 aufgefen, beftreicht s danm mit
frifher Bufter, ftreut Jimmt und Jucer barauf und bt
e langjam.
Fran Bertha Lewis, Wien.

Brofel: oder miivber Teiq zu Obfttnchen,
Backwert, Torten.

Leidyter mitrber Teig (fehr rafch).

15 Defa Butter werden houmig geriifrt, abmedhfelnd 1 &,
1 Sbfjel Citronenguder und 1 Lisffel Mehl Oeigegeben, biz 3 Gier,
15 Defa Mehl und ebenfo viel Buder verarbeitet find. Diefe Majie
itd auf bdad mit Butter beftrichene Bacblech daumendict gegeben,
mit Warmelade Beftrichen, mit Obft belegt ober mit griblic) ge-
hacdten gejciilten Mandeln beftrent, die Rander mit serflopftem @i
beftrichen und ziemlidh fchnell gebacken.

Frau Geidler, Wien.

Mitrber Teig.

Man macht einen jhaumigen Abtrieb von 14 Defa frifder
Butter, ebenjo viel RNindsjhmaly und an der Citromne abgeriebenen
feingeftofienen Buder im gleichen Gewidht, fiigt 1 ganzes G und
2 Dotter und bdie Hilfte von 42 Defa Mehl bei. Die andere Hilfte
gibt man auj baz Nudelbrett und verfnetet den Wbtrieh rajch damtit.

Miirber Teig, Linzerteiq.

24 Defa Mehl werden auf das Brett gefiebt, mit 28 Defa
gefchtvellten geriebenen ober feingeftofenen Mandbefn und 28 Defa
auf  Citvonenfdjale abgeriebenen geftofenen Buder gemifht und
28 Defa Butter blattlich gejhnittert, mit dem Nollholz flach ge-




walzt md bag Ganze 3wijdhen den Hiinden flachy durdygebrisfelt. un
macht man eg mit 6 gangen Ciern rafch jujammen zu einem glatten
TFeig, fitgt Defiebig 1 Meffexipive Simmtpulver bei und [Ght e8 vor
Vertwenbung '/, Stunde auf dem Gife, im Winter in der Nihe
ped Fenjters [liegen.

LQingerteig mit Chocolade.

Sn die fertige Maffe werben 1—2 Taferl feingevicbenen
Banillechocolabe vevarbeitet, Jimmt- und Eitronengefchmact bleiben fort.

Miicber vber Lingerteig (mit Hovtgejottenen Cidottern).

14 Defa mit den Schalen geviebene oder gemahlene PMianbeln,
ebenfo viel Mefl, Butter und Sucder iverden in der vorbefdyriebenen
Weile abgebrofelt mit 3 Hartgefottenen pafficten Dottern und einem
roben Dotter nebjt dem Saft einer halben Citvome vajd) zu einemt
glatten Teig vevarbeitet, dem man je 1 Meefferfpive Jimmt, Getviirz-
neffen, Neugetvitvzpulver und Citvonenjdhale beifiigt.

Miirher Teig.

Mehl und friihe falte Butter, von jedem 14 Defa, Inetet
man mit 6 Defa gejchivellten geftofenen Mandeln und ebenjo viel
Citvonengucer nebjt den Saft einer halben Citvone rajd) zujammen,
fiigt ®evifivzpulver toie oben bei und (it e8 an faltem Ort
'/, Stunbe raften.

Objttucdien von miivhem Teig.

Bon eirem dex borbefchriebenen miivben Teige vollt man eine
'/, Gentimeter bdicfe Platte aus, legt fie auf das Kudjenblec), Dbiegt
fie su einem 2 Gentimeter Hoben Rand und belegt fie mit Weidhjeln
ober Rivichen, Bilawmenvierteln (fiehe , Bwetidytenflece”), Marillen-
oder Piivjichhalften, weldhe natitclich gefchilt feinr mitfjen. Man
oriidt die DObjtqattung leicht in den Feig ein, Defiebt benjejben mit
Buder und etwad Semmelbrifeln, beftreiht den Kuchenvand mit
sectlopften @iern und badi ed nidht u rajd.

Aepfelfudjen mit Sdynee (Grager NRecept).

@i runded mit aufgebogenem Rand verfehenes Badbled)
legt man */, Gentimeter did mit Brbjelteig aus. Dann durchiticht
man ben Feigboden einigemal und belegt ihn mit ditnnblattlid) ge-
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jdnittenen,  gefhilten  Borsdorfer. Wepfel, die man mit 4 Defa
Gitvonenguder bejtveut und mit 2 Loffel Rum befeuchtet, 2 Stunbdernt
burchliegen (6Bt Hat man den Boden belegt, jo itberjtrent man
s mit einer IMijchung von 7 Defa geviebenen Nufifernen, 5 Defa
Buder und 7 Defa Nofinen, betvopft 3 mit dem Rum und bickt
e3 langjam. Wenn e3 gav gebackerr, fommt ein leichter Shnee von
3 Giftar baritber, den man mit Jucer befiebt und nodh rajdh im
Hobr etivas Favbe annehmen (Gt

Sleine Objttudjen (fiehe ,Torvteletten).

In Schmaly gebackene Speifen.
Gute Dalfen.

#/10 Liter flaue IMild) riihrt man mit 256 Gramm Hefe ab,
jprudelt 3 Dotter, 10 Defa zevlaffene Butter und 1 EHlbffel Citronen-
suder Binein und bevarbeitet '/, Rilo IMehl nach und nad) damit
su_einem glatten Teig. Diefen (it man gut gihren, nimmt ihn
auf bag bemehite Brett, rollt ihn daumendict aus, jdhneivet mit dem
fleinen fvapfenftecher Fleden aus und bt fie in heifem Schmalz
(wie Rrapfen) auf beidben Seifenn zu fchism braumer Favbe. it
Darmelade oder Lecfwar befirichen, ferben die Dalfen mit qeiblid)
geacten gejchmellten Mandeln ober Nufifernen, beliebig auch nur mit
Jimmt und Bucer bejtrent angerichtet.

Bihmijdpe Dalferln (Gufdalfern.)

2 Defa Defe vithrt man mit ¢/, Liter laver Mildh glatt
ab, verfprudelt es mit 3—4 Dottern, 5 Defa evlafferner Butter
und 2 Chlofiel Buder, wovauj man 1/, Liter Mehl nad) und nadh-
bamit vevavbeitet, aulegt Mird der fefte Schnee von 2 Giflax
beigegeben. -  Bugebectt [t man 8 qut gehen. - Sn jebe Ber-
tiefung Des qut ermwdvmten Dalfenmodels gibt man 1 fjdwachen
Loffel woll feifes Rindsjhmalz und je 1 Qoffel voll bes gut
gegangenen Feiged. Wenn bderfelbe bon unten eine jchione Farbe Bat,
breht man mit der zweifpitigen Gabel ba3 Dalfer( um, bod) be-
ftreicht man e3 nody vorfer mit Heifem Rindsfchmals. Hat es audy
auf bev andeven Seite Farbe, fo nimmt man es hevans und frellt
e3 warm, bi3 die ganze Teigmajfe verbraucht ift. Man jervict fie wie
vie Bovigen oder je 2 aufeinanber gelegt, Marmelade oder Ledwar
dawijdhen. Beliebig auch muv beftrent, Marmelade feparat dagu gereicht-
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Ginfade Guppdpalten (Viwance).

Man madht einen fchiitieven Hefenteig und zwar von 2 Defa
Hefe ein Dampfel, zerfprudelt */;, Liter Mild) mit 1 gangen. €i
ad 2 Dottern und madht '/, Liter Mehl damit am, daf ein
didflicfender Teig twirh, twobei man, twenn ndthig, nod) etivas l(aues
Mehl Dbeifitgen fann und tweldhen man gut aufgehen [ift, bapp der
halbuolle Topf gang boll wirh. Ein Badbled) [t man Deip
ferben, qibt einen Loffel voll von der Maffe darauf, bdie fidj zu einem
Slecten ausbreitet. MNicht tweit davon Ffommt eine zweite Portion
und fo fort big ber Naum verbraucdht ift. BVor dem Uuftvagen
werden fie mit Qedwar  Deftrichen, mit geviebenemt Topfen ober
Qebfuchen oder mit Sucer und geftopenem Mohn oder Nufternen
bejtrent,

Pofejen.

Fagé vorher gebadene Semmeln werden von ber Rinbe be-
freit, in fleinfingerbide Sdjeiben gefhuitten in gejithter Mild) ge-
toeicht, pajfict und in fHeifem Schmaly ausgebaden. Heraudgenomimnen
wilst man fie in Bimmt und Jucder und gibt eine Weinjance dazu
ober Dringt fie mit Mavmelabe beftvichen zu Tifd.

- eine Pofejen.

8.0 Qiter Nothwein fiedet man mit 6. Defa auf Citrone ab-
gericbentem Bucker, einem fHeinfingerfangen Stiick Bintmt und einigen
®etwiivsnelfen. SJubeffen Dbeveitet man Semmeljhnitten tvie bor-
Dejjrieben, Tfegt je 2 mit Marmelode bejtridien aufeinanber und
und taud)t fie wittelft 2 fpibigen Gabeln in bden NRothwein. Man
pollendet fie tvie Die vorbefchriebenen und betviufelt fie bor Dem
uftragen mit dem BHeifien Wein obex gibt folchen bei.

PReigcroquetten.

14 Defa NReig, welhen man in  gejuderter Mild) zu
einem  fteifen Brei gefodht  Dat, ftveiht man  fingerdid auf
pas mit Butter Leftrichene Badblech und ftellt es zum Austithlen
fort. Hierauf toird ez an magig warnter Herbitelle nur von unten

© evidrmt, in gleiche Bievede gefdhnitten, in jedes berfelben eine ent-

fernte Weichijel gegeben und in gefiebten Semmelbrifeln zu Kapieln,
fugeln oder Wiirftchen gerollt. Hierauf taucht man e3 i zertlopfte Eiex
und Defiebte Semmelbrifel und backt es zu goldbrauner Favbe Mit
Bimmt und Bucer iiberftvent wivd e3 bexgig angevichtet.
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Jeiscroquetten vhue Fritdte,

on die Mild) gibt man Vanille: ober Citvonenjucer und
vollenbet ie bdie Vorigen mit Hinweglafiung der Weidhfel ; dafiir
gibt man mit Wein gefochte Marmelade, Vanillecréme oder Ehadean
pazut. Ebenjo macht man Griedcroguetten odber Jud elfrapfeln
von in IMildh) gefottenen Mubeln, bdie man ebenjo mit Créme ober
Chabean ferbirt. Bavon Aehrenthal’jeche Kiiche in Rrag.

Ausgebackenes Obit.

Aepfelipalten (Veignets).

10—12 Stitd Bovadorfer epfel fhilt man und befreit fie
ot Sernhausd, hievauj twerden jie in Biertel gejdhmitten, in Neehl
getvdlzt in  nadybejdjricbenem Badteig getaudt und aus Geifem
Schmaly golbbraun gebaden. Sie fommen fofort in mit Bintmt-
pulver gemifdhten Buder, der fie twie mit einer Rrujte fiberieht.

Gebadene Swetidhfen (Schlofjerbuben).

@tioas mweniger wie '/, Rilo jchiner gebirrter Jwetjchen
fiebet man mit Wafler bedectt twveich, fiigt Bimmt, Nelten und
Gitronenjdjale bei. Jum Abtropfen erden fie auf bag Sieb heraus-
gefafst, entfernt und ftatt bes Rermes '/, Nuf ober eine gejchalte
Mandel hineingeftedt. So taucht man fie in Bacteig und bidt jie
vejd) und braun. Beendet wird mwie oben.

Qollunder- ober Akazienbliithe.

20 Wfazien- ober Hollunderbliithen fpitlt man mit faltem
Waijfer ab und gibt fie yum Abfieben auf bad mit einem ) bebecte
Sieb. Jm Uebrigen taucht man fie mit der Bliithenfeite in einen

er befdyriebenen Bacteige von Wein oder Bier und vollendet fie

vie bie Borigen.

Aprifofen oder Piirjid.

Mean febdlt wund Halbivt 15 fehine Aprifojen ober Pfirfiche
und (Gft fie mit Buder befiebt 1—2 Stunden abliegen. Eingeltveid
in Badteig getaucht, mwerden fie vafd) in Beiffem Fett Gellbraun ge-
baden, auf Ljdpapier zum Abtropfen gelegt und mit Sucer be-
ftreut aufgetragen. :

e
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Orongenjcynitten.

4—> fjdibne Orangen jdalt man vorfidhti aud) aus der
foeifen fafevigen $aut, ftbergiefit fie mit beifemr Buceriprup qus
12 Defa Buder und 1'/, Decifiter Waffer, nachdem man die Drange
in Adhtel getheilt Hat. Bugebectt bleibt es in bem Syrup eine guie
Stunde und abgetropjt in Badteig getaucht und wie die Marillen
vollendet. Auf der Orangenfchale veibt man etivas Buder ab, {tbft
ihn fein und Deftveut die Scnitten vor dem Nnftragen danit.

Badteig Nr. 1. Bierteiq.

14 Defa trodenes gefiebtes Mehl vervithet man mit 3 G-
[6ffeln voll bejtem Salatdl und fitgt fo viel Bier bingu, Dbaf ein
dider Tvopfteig entfteht. Jn diefen zieht man von 2 Gitveiy den
fteifgefchlagenen Schnee und vertvendet ea gleid.

Badteig Nr. 2. Weinteig.

310 Qiter Meh! fiebt man in ein Gdhitffelchen und berriihrt
3. mad) und nmad) glatt mit 8/,, SQiter etwas ertodrmtem
foeifien Wein,

Bad- oder Sdhmarnteig.
Siehe ben Lepteven.

Brandteigrapierii,

Den unter Bideveien bei , Hevzoginbrodchen” bejchriebenen Brand-
feig bertvendet man auch ju  diefen Rrapferin. MVean  bejtreicht das
Ruvelbrett mit erlafiener Butter, jticht mit bem in Butter ge-
taudten Raffeeliffel nufigrofe Portionen ab, vollt fie auf ber mit
Butter bejtrichenen Stelle ait Sugeln und bédt fie in beifem ©dymaly
bejtrent, gelbbraun, wobei fie nochmals io grofs auflaufen. it Vanille-
suder fommen fie ju Tif, nachdent fie etwas auj Lojdhpapier abz
getropft finb. :

Jojen.

Ridt gany 2/, Liter jaueren Rahm fprudelt man mit 2 k-
(6ffeln voll Weifitoein und 3 Dottern ab. Nun brdfelt man 3 Defa
Butter nit 15 Defa Niehl und vevfnetet e3 mit dem Gefprudelten
gt einent glatten feinblajigen Teig, der etwa die oeftigeit einea Nudelteiges
Daben foll. Man rofft ihn wie piefen diinn aus und fdjneidet mit




3 fternfovmigen Uusftechern von berjdjiedener Groge Fledden dabor.
Die Mitte derfelberr beftreichgt man mit Eiweif und febt je 3 fo
aufeinander, dafp der fleinjte Stern pbenauj fommt. MNean drilctt e3
in der Mitte feft und bact fie in Heifem Sdhymaly aus. Abgetropit
befiebt man diejes rofenartig ausjehende Gebdd miit Buder und gibt
in bdie Milte ettvad Marmelade. Hat man Ffeine Sternausjteder, jo
befilft man fih mit Krapfenftechern und madht nuv gegen die Mitte
s 6 Einjdnitte.

Rojen al3 einfade Fleden.

Dbiger ditnn ausgevollter Teig wird mit demt Suchenvidchen
in verjhobene Bievecfe geradelt und audgebaden mit Banillezucer
bejtveut. v bildet eime febr vajd Herzuijtellende und recht audgiebige
Biicfevei aum Kaffee.

Wiener Fajdingstrapfen.

Bon 3 Defa Gevm, etwas Buder, lawer Mild) nnd Meh!
macd)t man ein. Dampfel (fiehe Gfermteig). Jndefjen fiebt man
98 Defa trodenes exwdrnites NMehl in die Sehitffel, jprudelt 2 Deci-
Gter (anes Obers mit 7 Defa jevlajjener Butter und 4 Cidottern
ober 2 gamzen Giern, fitgt 2 Gploffel Citvonenjuder, Dbeliebig aud
eine Mefferfpibe Saly bei unbd veravbeitet das Mehl bamit. Jun gibt
man dad gegangene Dampfel und 5 Stit gefchwellt geriebene bittere
Mandeln dagu und Enetet e3 fo lange ab bis ein leichter gliingender
Teig bavaus wird, welder fid) glatt vom Roch{bffel abldft. Mit einem
Tuch [ipt man ihn bedett an mifig warmem Ol jtehen, damit ex 3u
jeiner nochmaligen Menge aufgeht. - Nun nimmt man einen Theil
bes Teiged auf Das mit warment Mehl beftrente Brett, briictt den
Teig mit der Hand leicht zu einer '/, Centimeter dicen Platte und




jticht fie mit dem Rvapfenftecher aus. Ju  bdie Mitte jeded stveiten
Sledchens fegt man Mavmelade von bev Grisfe einer vedht Heinen
Dajelnuf, bejtveicht den Rand wmit Giwei, legt eire sweites Teig-
bldttchen davitber und bviickt 3 vingsumber an. it einem Heinerern
ut Mehl getauchten Krapfenftecher witD o8 nodh einmal  aus-
gejtochen, auf ein erwdvmted mit bemehlter Serviette belegtes
Bretthen, Ddeckt bdie Krapfen zu und LBt fie gihren, foihrend
man  den - andeven Teig in  dhnliher Weife verbraucht. S
eier  tiefen Cafjerole (6Bt man ?/, Rilo Schmalzbutter, nodh
beffer  aur. Hilfte mit Schieinfett verfest, hei werdem und
legt die Rrapfen mit bev unteren Seite nad) oben Binein, aber fo,
baf fie nidht zu dicht bei cinander liegen. Das Gefif bedectt man
mit bem Decel und betwegt es leicht Gin und Her. Wenn die unteve
Geite ber Rvapfen vothbraun gebacen ijt, ivendet man fie um,
lapt Dag Gefidfy nunmehr offen und bidt aud) die weite Seite 3l
fginer Farbe. Marn fapt fie auf das mit Lojchblatt belegte Sieb
hevaus wunbd vidtet fie, nach dem Abfinfen itber die ziexlich gebrochene
©erviette mit Vanillezuder befiebt an. Beliebig fonnen fte aud) mit
Jum-, Ovangen- over Punjdglajur diberzogen werden.
oran Henviette Hajendhel, Secretirvdgatting Qeitmerip.

SKrapfentringchen.

Die usidnitte. der Krvapfen fann man in Heifem Sdymalz
fo ausbacten wie fie find ober feicht iibeveinandergedreht. Wenn fie
aus dem Sdymaly etas abgetropft find, fo mwilt man fie in
Suderftaub, der rveidhlich mit Jimmt ober Banille gemijcht ift.

Bumglajur fiiv Krapfen.

14 Defa an der Citrone abgeviebenen Buder jtdfit man fein,
fiigt 1 veidhlichen Gloffel FRum und 2 EHlbfel Waffer bei. Damit
teeibt man 3 ab, bi3 es diclich it und den Rochlsffel dectt. Die
auf  Loichpapier abgetvopiten Rrapfen iwerden mit Diefer lafur
fiberzogen. : \

grau Wathitbe von Lippmann, Nagy-Surany.

Branvteigtvapferl (aus dem Sthmals gebnden).

o Siter Mild) fiebet man auf, gibt 4 Defa Butter und
1 Brife Galz dagi und verritfrt bas Gange glatt mit 3/,, Liter Meht,
{0 lange, bi3 e3 fih) von ber Gafferole und Hem Rodyloffel ablbjt.

Die Kitdje des Dittelftandes. MWehlfpeifern. | 3




Gtroas iiberkilt wird diefer Teig auf dem Jtudelbrett mit 4 gangen
@ietn und 2 Dottern durchgefnetet. Die Eier follen vorher in
toarmem Wafjer gelegen fein. Da ber Teig bei Dber Bearbeitung
siemlich 3ih und duvch bie Cier rutichig ift, tird er aud) oft im
Mbrjer geftofen. Cine Stelle de3 Mubelbrettes beftveicht man mit
serlaffener Butter, fticht mit dem in Butter getaudhtert Liffel Por-
tionen, vollt diefelben auf der bejdhmicrten Stelle u Qugerln, die man
in feiemt Smalz goldbraun ausbict. Man bewegt babei das Gefip
tie bei ,Fajhingstrapfen” bejchrieben. Sie iwerben noch einmal fo
Bodh. Nachoen fie abgetropit find, macht man etwa in der INitte einen
Einfdnitt, fillt mit Marillenjalie oder bringt jie nur mit Banille-
sucfer bejtrent zu Tijche, rwobei man Sruchtfauce oder BVanillecreme,
tie bei ,Ducatenbuchtel” angegeben, dazu reichen Fanm.

Cyrigtrapfen.

Die mit Heigem Schmalz durchgejpiilte, mit dem Sterneinjab
perfehene Sprige, filllt marn mit dem porbejdjricbenen Branbieig.
Man ovitckt mit Dem DHofzftempel ringfdrmige ober aur Schnede
gebrehte Teigportionen Direct in Das heipe Sdmalz, jdittelt die
Bfanne tihrend bes Badens und wendet die Gpripfvapfen, fobald
fie von Der einen Geite dhone Farbe angenommen baben.  Mit
Banilleuder gut beftreut, twerden fie nod) warm g Tijdy gebradht.
Gie miifferr vont beiden Seiten vefch gebaden fein.

Pauline Bliml, Gajtwirthin, Wier.

Wejpenuejter.

Man fiebt 42 Defa trodenes, feines Meehl in ene tiefe
Sditfiel, 6it 2 Defa Germ mit 5—6 Chlbfjeln Taner IMilch und
eiem Stitcihen Jucfer auf und withrt 3 in die Mitte des Weehles it
eitem locfeven Hefenjtiid. Died ftellt man jugededt an wavmen
Ort zum  Aufgehen. '/, Liter Mild) Lkt man lou twerden, [0t
oarin 14 Defa Butter auf, zerfprudelt ez mit 2° Dotfern und
1 gamgen ©i und vevavbeitet ¢3 mit bem Hefenteigftiid und Neehl
tichtig burd), damit er fi) vom Kodhlbfel (e und feine Blafer
macge. 1 GRlHfel Citvonenzucer nebjt einer Prife Salz fann man
beififgent. Wbermald wicd e3 jugedectt jum Gehen geitellt; nadybent
e nodymald gegangen ijt, ftifvzt man e auf dagd bemehlfe Brett
aus, arbeitet 3 mit einer Handooll Mefl durch und rollt ed zivei-
meffeveiicdendic aus. Dies jhneidet man in 5 Centimeter breite umd
10 Gentimeter (ange Streifen, beftveicht fie mit Butter, ftveut




Bimmt, Buder, Citronenjcdale, feingehactie Mandelr, Rojiner und
Corinthen darauf und vollt jeden Streifen jhnedenjrmig jufantmen.
Dag Ende befenchtet man mit € und driift ed an und ordnet diefe
Wefpennefter auf die eine fdhnedenformine Seite aufgeftellt, neben-
einanber auf dag mit Butter gejcdhmierte Bled), wobet man stvijden
e 2 Butter pinfelt, damit fie nicht anemander baden. Fn makig
heifert Rohr tverbert fie, mit zectlopftem Gt beftricher , g Hells
brawer. Farbe gebacdent und mit Suder beftveut ju FTijche gebracht.

Srauntdalten.

LBon einfachem qut gegangenent Hefenteig, Dem man auf bem
bemeflten Brett zu einer Centimeter dicen Blatte rollt, jchneidet
man mit bem mittelgtoen Rrapfenjtecher Flede aus. Den Rand
derfelben Deftreicht man mit zerflopjtem Ei ober Eievflar, legt in bdie
Mitte einen gehauften RKaffeelffel Rraut, weldhes man gebackt auf
Fett, Bucer und Biviebel braungediinftet, mit Saly und Preffer ge-
wiirat hat. it eimem hweiten Blattel wird e5 zugebedt, rvingsherim
bie NRander ujammengedbriict und auj dem mit Butter beftrichenen
Blech gebaden.

Srauntdalfen als Krautftrudel.

Den ivie oben ausgerollten Teigflecten bejtreicht man flein-
fingerbid mit bem gebitufteten Kraut, vollt ed ftrudelformig sujammen
und gibt €3 auf das mit Butter Dbeftvichene Blec). -Obenaufj mit
serflopftem @i beftrichen, tvird e2 in der Nohre braun  gebackes,
nod) Beify in seifingerbreite Sdmitten  getbeilt, und dieje jhnecen=
flvmigen Stide {drig iibereinanber Tlaufend oauf bdie Sdhiifjel
georbnet.

Briodje (Apoitelfuden).

Jn einter Tafje laver Milch (6t man 1 Defa Jucer auf
und verriihrt ¢ mit 4 Defa Pefe. Died wird zu 1/, Kilo gefiebten
Mebhl verrithet, dap e3 ein Iloderes Hefenftitd bilbe , weldhes mon
augedectt an varmem Ort zum Gehen ftellt. Jubefjen brofelt man
35 Defa Butter mit */, RKilo Mehl ab und fnetet e3 mit 7 ganzen
Eiern, 4—5 Qiffeln voll Obers, 1 Loffel Staubjucder und einex
Prife Salz su einem Telg rofd sujommen, fiigt obiges DHefenjtiic
oo und berfnetet e tiichtig.  Wenn der Teig feinblafig ift, nicht
mehr am Brett oder an den Hinden Hajten bleibt, fo tvird er
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bureh mehreve Stunben, am beften tiber Nacht,  zugedectt aujgehen
(affen. Hievauf jchneidet man ein Biectel des Teiges fiiv den ., Kopi”
ab, rollt diefes rund, fnetet Den vejtlichen Theil zu ecinem vunden
Laibchen, beftreicht bie in Die Mitte Desfelben gebriicfte Vertiehung
mit zerflopftemt Gi und fept Den ,Ropf” barauf, ihn leicht an-
pritfend. Man Gackt e3 nun im Bacdofen ober in ber Rihre,
toelche ztemlich Beif fein foll. Dazu gibt man die Briode in eute
mit Butter ansgeftrichene Form und bidt e m 1 Stunde gar und
s braun glianzenber Favbe ofne die Rohre zu oOffnen.
Srdulein Annie Halben, Wien.

Klecine Briodjes.

Diefelbert werden vou demfelben Teig in Carvtonreifdhen jchin
und tarm zu Kaffec oder Thee jervirt.

Weartini-Kipfel.

1256 Granun  qutes Nindsjdmalz  treibt man jdaumig mit
4 Defa feingeftofenem Citronenzuder, '/;o Liter gutent, jiipem Vbers,
welches fon mit 3 Defa Defe vervithrt wurbe. Jun vevarbeifet man
e su einem Teig, den man jo lauge abjehldgt, bid er blajig wird
ud fich vom Kochloffel (8ft, wovauj er zum Gehen tveggejtellt
ipird. Sobald Der Teig nody einmal jo o) gegangen ijt, Mwird er
auf dem Brett febertieldif ausgerollt, in dreijingerbreite, doppelt o
{onge Fefhen gefchnitten und mit Nup, Mobhn vder Lefwar be-
ftrichen  (fiche Fiille). Der Breite nad) vollt man jie wie Hleine
Strubel, bieat fie Gufeifenformig und bejtreicht fie, nachem jie auf
bas mit Butter beftrichene Bleh gelegt wurden, mit erfpradeltem
®i, beliebig auch nod) mit groblich gehacten NMandeln und Staub-
suder und badt fie o zu jhoner Farbe. Wil man die Kipfel unge-
fiil(t geben, fo verfitetet man in den Teig 2 ERlbffel voll gepubter
Sofinern.

Plunderteiq.

4 Defa Pefe rvithet man mit !/, Liter Mild) wnd etwad
Buder, fo wie 2 gehauften CRlbFeln Mehl zu  einem Dampfel,
toelched man gut gehen (dRt. 6 Defa Buiter treibt man flaumig
ab, qibt nach) und nad) 7 Defa Citronenguder, 4 Dotter, '/, Kilo
gefiebtes ehl, und fo biel Mildh) nebjt dem Dampfel dazu, daf e3
ein micht zu fefter Teig wird, ben man fo lange durcharbeitet, bid
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ev fic) vom Sodylbffel (6ff So ftellt man es zugedect abermals

sum Anjgeher.  Wenn es nod) einmal jo hod) geworden, wird es
auf dem bemehlten Brett diinn ausgerollt. BVon 2!/, Defa Mehl
und 14 Defa Butter etet man eine Kugel und driidt fie su einer
picfen Platte, die man in den diinn audgetvilsten Teig legt und in
orei Touven toie Butterteig durcharbeitet. Centimeterdict audgerollt
jhneidet man fie zu handflachengrofen Vievecen, belegt fie mit Nufe,
Topfen-, Mohn- ober Mavimeladefiille, veveinigt die Guden itber bder
Mitte und bdritctt jie mit Ei beftrvichen aufeinander. Danu beftreicht
man ed mit gevjprubeltemt Gi und badt ed golobramn.

Blunverbreseln.

Lon vorbejdyricbenem Teig hueidbet man etiva 3 Centimeter
breite und 10 Gentimeter flange Streifen. Jeden cingelnen dreht
(vollivt) man tie einen Strid und bildbet dann ein Brezel davaus,
weldes man mit jevflopjtem Gi beftreicht und fohin qeld bickt.
Yad) bem uskithlen mwerden jie leicht mit Citvonen- oder Rumeis
geziert.

Hefentnbdel.

30 Siter faner Mildh) verviihet man mit 1 Defa Germ
jprudelt 2 Dotter und. 1 RKaffeeldffel Bucer dazit und vevavbeitet
es mit 1 Riter Mehl su einem glatten Teig, n weldern man nacd
b nad) 10 Defa zerlaffenes laues Rinbsichmalz Hinecinkuetet. Ju-
gedectt [dfit man Den Teig nodjmal jo  Hodh aufgehen,  fitrst
i dann anf bag Hemehlte Brett und jchuetbet ihn in gleichmadpige
Portionen, die man zu Laibhen WEGE und sugebedt aufgehen [ift.
Hierauf tverben fie in Salzwaffer 15—20 Minuten gejotten; BHer-
ausgefaht und abgetropft ferden die Knisdel mittelft zioeier Gabeln
aerrifient, mit Mohn und Juder beftvent wund mit ‘Beiffer, brammey
Butter itbergojjen. Audy fann man fie abgefhmalzen ferviven 1md
Broetihfenvditer dazugeben.

Gerviettentndel.

7 Defa frijhe Butter ober 5 Defa gutes Rindsichmaly fwer-
den -mit 5 Dottern abgetvicben wnd mit 5 Senmeln vervithrt, deren
Rinde man abgerieben und die man in AMildh gefoeicht und gehirig
ansgeoriidt hat. 3 Qbffel  Citronenzucer, ebenfo  viel geveinigte
Rofinen 1nbd sulest der fejte Sdynee der 5 Eitveifs werben darunter
gegogen, die Maffe in ecine gut mit Butter ausgejtridiene Serviette
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gefitllt und toie e3 bei ,Pudbdings” angegeben ift, gefotten. 2Anf bie
Shitfiel ausgejtiicst, wird e3 mit heifer brauner Butter tibergoijen,
belichig mit jerlaffener Mavielabe iiberjtvichert obev dieje ertra
dagu gereicht.

Giweif-Kolatjderin,

i/, Rilo frijche Butter treibt man vecht jchammnig mit 2 ©f-
[bffel voll an der Citvone abgeriebenen, feingejtopenen Juder, fiigt
abtoechjelnd einen Qoffel gefiebtes Mehl und ebenjo biel fiifes Obersd
bei, Bi3 2/, Qiter Obers verbraucht find. Mun gibt man dad auf-
gegangene Dampfel von 2 Defa Germ und das vejtliche Mehl von
'/, Rilo hingu, zieht den feftgejchlagenen Sdynee der 4 Eiflar hinein.
und arbeitet 3 erft im TWeidling, dann auf dem Brett tiidhtig durd).
Nachdem €3 zugedect am tarmen Orf gut gegangei ift, vollt man
¢8 auf dem bemehiten Nubdelbrett ju einer Platte, die man mit demt
Rrapfenftecier su Platteln fdmeidet, driictt Bevtiejungen i Ddiefelben,
qibt Topfen-, Mohn- ober Lebwarfitlle darauf, fiberftveicht fte mit
jteifgefchlagenen Scmee, ben man mit Bucder beftebt, [dft fie auf
et mit Butter DGeftrichenen Blech ein twenig gelen, beftreicht bie
Rinder der Kolatjher(n erft dann mit zerflopfter Gi wid bidt fie
fchon getb.  Mit Vamillesucfer bejtrent Fomtment fie qu Zijde.

®Germ-Torte.

1/, Qiter [aumwarmes, gutes Dbers vihrt man glatt ntit
9 Defa Germ ab und fiigt ¢3 abwed)felnd mit dem Meehl jur einent
jcgaumigen Abtrieb von '/, Rilo Butter und 7 Dottern. Wenn
auf dieje Weife 1> Rilo Mehl Hineingewict ift, jo lapt man dent
Teig an warmem Ort jugedectt aufgehen. Dann ftirst man hn auf
bas bemehlte Brett und vollt ihn leicht aus. Nach dem Bobert der
Tortenform jdmeidet man awei gleiche Bldtter, legt eines in die mit
Butter auggeftrichene Form, beftreicht den Rand mit zerfprudeltem
@i, belegt die Mitte mit abgetropften eingejottenen Mavillen, Pfiv-
fichen ober TReichfeln, leqt bas zweite Blatt davauf, weldjes gleid)-
falfe mit Gi beftrichen 1und mit Objt belegt twird. Aus dem rejt-
lichen Teig flicht man ein Gitter, wie e8 bei ,Lingertorte” angegeben
iff, undb gibt vinggherum einen Fleinfingerbiden Teigjtreifen gum
9A6ihuf. So mwird es ein twenig gehen gelnffen, bann nit jevs
fprudeltem @i obenauf beftrichen und in mifig Deiper Rohre liht-




braun gebacen. Grfaltet aus der Springform genommen, Wwird es
mit BVanillegucer beftveut. — Auch in den Abtried famn man
9 Qoffel Citronten- oder Banillegucer geben.

Milchipeifen.
JReisbrei (eis in Dild), Mildyreid).

14 Defa jorgfiltig iibevflanbten, tvoden gewijchten aber nicht
geroafchenen Reid, gibt man zu 1 Liter fodender Mild) und fiigt
4 Defa Butter und 1 Ehloffel Buder bei. Sugebedt focht man den
Reis 1 Stunde, wobet man adtet, daf er nicht anbrenne. Auf
bie fladhrunde Schiiffel angerichtet, befiebt man ihn mit Simmt und
Bucer, Vanillezucfer pber geriebener Ehocolabe und tropft reidlic)
fheife Dbraune Butter daviiber.

Griesbrei (Gries in Mildy).

5 gebiufte GRlbffel feinen Weizengries gibt man in- eine
©hale, Hilt bdiefe Bhody itber einen Teller fochenber Wil und
{chiittet ben ries hinein, toobei man die Mild) immer rvithet, damit
ber ®ries feine Rlimpchen bilbe. Man fiigt ettwas Jucer bei und
ridjtet Den ®ries, wenn er 5 Minuten gejotten Baf, iwie vorhers
geBenben ,Neizbrei” mit brauner Butter und Jimmizuder ober ge-
riebener Chocolade an.

Miehlbrei (Kindsfod).

3/, Siter Mild) bringt man mit 1 ERloffel voll Banillesucer
jum Sieben. 2, Qiter falter Milch aber verrithrt man glatt zu
2 gehiuften CRlbfem Mehl, jchiittet died in die fochende Miildh) und
betveat jic anfangd mit dem RKochloffel. Dann [t man e3 eirne
Beit flang obne 3 vithren fochen, 0id ein glatter Brei miit Hrdme
lichem Bobenbelag entjteht. Den Brei vichtet man an, beftrent ihn
mit Juder, jticht die Rruften vom Boden der Cafjerole ab umd
gibt fie ringgum.

S Mild) gediinjtete Nudeln (audgediinjtete tudeln).

1 Ziter Mildh fiedet man mit 5 Defa Citvonens, BVanille-
ober Jimmizuder und fiigt ebenjo viel ober eftvad mehr Butter be.




Die Nudeln gibt man in diefe Mildh, ebenfo 1 ERIBFel Rofinen
und diinjtet fie * zugedectt bdavin, toobei fie faftig aufquellen.
Sie erforbern 1 Gtunde zum villigen Gaviwerden. Bulest ftellt man
fie an eine heifieve Herbitelle, damit fie fich unten (ichtbraun anlegen.
Uuf die Sdhitfiel *gejtiivyt, terden fie mit Fucer Beftvent au Tijd
gebradt.

Umalie Jung, Directorgattin, Prag.

Jiuveln in Mildy gejotten.

Die nidht au fein gefhnittenen Nubeln tverden in 1 Lifer
fiedenber AMilch audgefotten, abgetropft in 7 Defa feiffe Butter
gegeben, mit gericbenem Topjen, mit MNiifjen oder Pobn, die fein-
geftofien reidhlich) mit Buder gemengt mwurben, bejtvent zu Tifdhe
gebracht.

Gerviebened Geritel in Mild) (ausgediinftetes Geritel).

Die Teiggerftel (fiehe Diefe) twerden enttveder in IMMilch aus-
gefotten ober ausgediinjtet wie die borbejdhriebenen Yeudeln mit
Bimmt und Bucer beftveut und mit Heifer brauner Butter begofjen
31 Tijd) gebradht. ;

Mildynoder!.

Su einem’ Jdjauntigen Abtrieb von 12 Defa frijcher Butter
vitbrt man  abwedyfelnd 6 CRHlbfel Mehl, 6 Dotter und 1 Prife
Galz. ©obald bder fteife Schnee der 6 Dotter far in die Majje
geogen ijt, fafgt man mit dem in 1 Liter fiebenber Milch getauchten
Lifferl Noden aus, legt fie in die Mildh) und fiedet fie aus. Yuf
die Sdyitfjel gefnft, twerden fie mit Banille vder Bimmtzucer beftreut
gleich aufgetragen.

ntonie Tujder, Budjhaltersgattin, Lins.

Sdyneenoden.

Den {teifgefchlagenen Schnee von 6—8 Eiweifs untermijcht man
mit 8 Defa BVanillegucer, legt ifn nodenteis in 5/, Liter fiifes
Dbers, tweldes man mit 12 Defa Banillesucer aufgefotten  Hat.
Wenn die Schneenocfen von dev einen Seite aufgefotten find, terben
fie gewenbet auch von ber andeven Seite gejotten, berausdgefaRt und




mavnt geftellt. Bon dem Reft bes Obers beveitet man einen Banille-
cvéme, wie bet , Ducatenbuchteln”, fiillt ihn in eine Schitfjel 1und
legt bie Schneenocten im Rramze Herun,

Breintajda (Hiviebrei, nordungarifd).

1)y fiter Hivie fpruvelt man mit louwarment Waffer durd,
fei)t das Wafjer ab unbd gibt anmbeved tvavmes davauf. Nachoem
mait die Hirfe auj diefe At dreimal hirchgewajchen Hat, gibt man fie
ut 1 Liter fiedende, mit 1 Prife Saly verjeheren Milh) und focht
fie in ungefibr 1 Stunde zugebectt iweich. Dif auf die runde
Sditfiel gejtrichen, tverben mit dem ERLHffel Vertiefungen gemacht,
beie braune Buiter davitbergegoffen wnd goldbraune Bwiebelvinger!
oder Bimmt und Jucer ober geriebener Lebfuchen davaufgeftrent.

Sode, Goufilées (Aujliufe), Puddings.

Die Begeihmungen Koch und Pudding lafjen {id) eigentlich
nidt vecht tvenmen. Wir in Dejterveid) bezeichnen mit Kod) bdiejenige
leidhte IMehlipeife, welche in bder Form Dbder im Papierfiftchen qe-
bacfen, i bemfelben Hoch auflauft, wahrend des Badend und danit
fofort mit demfjelben su FTijch gebradht wird. Man nennt e3 darum
ebenfo oft nflauf, aud)y Soufflée in einzelnen Fallen. Werden bie

©peifen aber in  Feftgejchlvfjenen Fovmen, iwie bie obigen Jeich-
mmgen fie darftellen, im Wajjerdampi oder Dunft gejotten und ge-
jtiicat jevbivt, jo mennt man fic Puddbings ober Dunitfiche. Die
Dauptjache fiir bdas Gelingen bdicjer Speifen, Ddie eine reiche Ab-
toech3lung bieten, welche fitr den Gejunden ivie fite den Rranfen gleid)
geeignet find, weil fie feine fettenn Bejtandtheile enthalten, bilbet 1. der
jdaumige Abtrieb, 2. die Leviendung frijcher Cier, 3. bad Eingiehen
Ded vedht fteifgefchlagenen Gierjchnees fmapp, efe man ihn in die Form
fiillt und 4. ba3 miglichit rajdhe Uuftvagen jobald der Rodh) gar,
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alfo fchom Bodh ift. Bu den Pubdings fervirt man Wein- ober Obt-
joucen oder Grémes, die Rbche fommen nur mit Juder bejtrent
s Tijche. Man Hat jept fiiv die lepteren tweife Porzellancajjerolen,
felche in einer jchomen Nidelbordure fiben. Jum Baden wird die
Gafferole allein in die Robhre hodhgeftellt gejchober. Wenn ber Aufjlauf
gar ijt, wird er im Reif su Tijd) gebracht. ' Badt nan den Kod)
in einer Tortenform, fo befeftiat man mit einer Sidjerheitdnadel
eine finglich sufammengefaltete Serviette um Dbie Form umd fept fie
fiber eine zierlic) gefaltete Servictte auf eine flachrunde Schiifjel.
Wird endlich der Rod) auf flacher Schitffel gehdujt gebacken, fo gibt
man_ diefelbe, ebenfalls mit einer Gerviette unterfegt, auf eine ziveite
Sdiifiel. Auch) gibt ez Vubdbdings, bdie in der Serviette gefotten
toerdet.  Man Dejchmicrt die Mitte einer Serviette zu dem Behufe
mit frijefer Butter, fitllt die Maffe ein und bindet die Sexbiette,
4 Finger breit Roum lafjend fiiv dag Wujgehen ber Pubdingmafje,
oberfalb derjelben mit didem Spagat ju und fiedet e nabesu eine
Stinbe.

Reistod).

Den dick- und weihaefochten Mildjreis (fiehe diefen) mit Hine
weglafiung ber Butter [aBt man etwasd ibertithlen. Jndefjen treibt
man 7 Defa Buder (mit BVanille- oder Eitronengerud)) und ebenfo
piel frijche Butter jhanmig, fiigt nach und nad) 4 Dotter, dent Reid
wnd gulegt den fteifen Schmee der 4 Giflar dagi. Man fillt ihn in

bie mit Butter audgeftrichene, mit Mehl ausgeftreute Form und bt

ihn fodjgeftellt 1/, Stunde. Beliebig fann man aud) Rofinen in die

Mafje mijchen. Frudhtfauce wird dagu ferbivt. ;
Senny Hirtl, Doctordgattin.

Peistod) im Dunit.

Man bereitet ihn wie den vorfergehenden, dod) nimmt man
5 Dotter und nur von 3 Gifla den fteifgefchlagenen Schnee. Jn
bie Form gefiillt, wird der Kodh) nahesu 1 Stunbde gefotten.

Jeigtod) in zwei Farben.

Man theilt die fertige Mafje in zwei Vortionen und mijht
in eine derfelben 2—3 Qfjel geriebene Ehocolade, Die tweife Niafje
fillt man. zuerft ein, Deftreicht fie mit Mavillenfalfe und fillt die
Ehocolabemaije davauf. ,
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wriidtenreis
(fiche ,Ralte fiige Speijen”).

Reiz mit Fritdyten.

Man filllt von oben bejchricbener Reidmaffe fingerdid in die
Sornt ein, befegt 3 mit abgetvopften eingefottener: oder gediinjteten
Mavillen- oder Lficfichhalften, entfernten Weichieln ober Aepieljpalten
und techjelt fo mit Neis und Friichten ab, bid die Fovm voll ijt,
boc) bilbet der Neig die oberfte Schichte. Den feftgejdhlagenen Schuee
von 2 Giweif mijht man mit 3 Epldffeln Vamillequcer, fitllt ihn
Bergig auf ben Reid und bact ihn zu Hellbvaurer Favbe.

Bertha Fiala, ODE,

®riestod).

Dicgefottenen Mildhgried vithrt man wibhresd des Austiihlens
unb gibt ihn, wenn er lau geworden, 3u einem jchaumigen Abtrieb von
4 Defa Butter, 7 Defa Vanille- ober Citvonenzucder und 4 Dottern
und zieht zulept den Schnee der Eiflar barunter. Jm Uebrigen
vollenbet man toie den bovigen und fexvivt beliebig Chaudeau ober

Sruchtfauce dazu.
Adefe von Ebner, Joveredo.

Griestod). als Harlefinpubding.

Man theilt den obenbejchriebenen Gries in drei Theile; bden
einen mifcht moan mit 2 gehiuften EHlbffeln geriebener Ehocolade,
bert anberen firbt man mit einigen Tropfen Alfermesiaft ober nod
Befier mit Dr. Naumann's Cochenilleextract voja, den dritten It man
ungefirbt und gibt ihn zuerft in die Form, danm Dben roja- und
sulept den dhocoladefarbenen. Obenauf famn nody Sucerfdnee, ivie
bei ,Reigfoch” fommen, wenn man e ald Koch behandeln und baden
will. Man fiedet e5 in Dunft und fervivt Ehocolabecrémiauce dazu.

Sagofod).

; 14 Defa Sago tocht man in 2/, Liter Milch tveich und duvch-
fichtig (glafig), vevjdume aber nicht fleifig au vithren, damit er nicht
am Bobenr anbrenne, Ueberfiihlt, dodh nod) loutwarm, gibt man ihn
gu einem fhaumigen Abtrieb von 7 Defa Butter, 10 Defa Vanille-
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gucter ud 6 Dottern. Juleht zieht man den fteifgejchlagenen Sdjnee
eim. In die Form gefiillt, bkt man ihn ober fiedet ihn 1 Stunde
im Dunit.

Marie fubec, Baben.

Pudelfod.

Dic in Milch gefottene Nubdeln gibt man su einem Abtrieh
bon 7 Defa Butter, ebenfo viel Vanille- oder Citvonenzucfer  und
4 Dottern, zieht suleht den feften Shnee der Giffave darwnter wund
badt es oder fiedet e3 im Dunjt.

Hojalie Sdhdfiler, Rentievdgattin, Wien.

Gerjtelfod).

BWird gonz wie der vorbefhricbene aus Teigaeritel, tvelche in
Meild) gediinftet wuvben, bereitet. 3u BVeiden fann man eine hand-
ool gepubte Nofinen beimifchen.

Srittatentod),

Mean vollt die gebactenen Frittaten (Pannfuchen, Balatichinten)
ju Wiirftchen, {dneidet fie der Dmere nad) in centimeterhreite
Ctiiddjen, die lange Nudeln bilden. Mit biefen fiillt man den mit
Butter ausgeftrichenen, mit Mehl auzgeficbten Veodel und itbergiefst
fie mit 2/, Qiter fiifen Obers, twelchen nan mit 6 Defa Ranille:
guder, 8 Defa geviebenen gejhiellten Neandeln und 3 Dottern 3er-
fprudelt hat. C3 wird im Dunjt gefotten oder gebacen.

ran Golotti, Trviejt.

Feinesd Frittatentod.

Nean beftreicht die Frittaten mit Lanillefaffee pder Ehocolabe-
ceéme, beliebig auc) mit Reistochmafie, fchneivet fie, obald fie zu-
jamtmengevollt find, in brei Theile wund {chichtet fie toie , Ducaten-
budptel” (dod) ofne mit Butter nodhmalz a1t Deftveichen) in die Form
ein. Obenauf ivevden fie mit feinem Banillesucter  befiebt und
itber eine Sdjichte Salz auf bas Badblech geftellt, damit fte in Der
Rihre mehr von unten a8 bon oben Sarbe annehmen.

Lotte Regen, Hotelfidhin, Karlsbad.




Semunielfod.

5 ©emmelr, beren MRinbe man abgerieben und den Bobden
abgeidynitten Dat, jdmeidet man blattlich wund dibergieft fie mit
%o Siter fiipem faltem Oberd ober folcher Mildh. Wenn fie fo
20 Minuten durcdgelegen jind, focht man fie unter fleifiigem Rithren
s einem glatten diden Brei, weldien man iibeckiihlt zu einem Ub-
trieb von 7 Defn Butter, 10 Defa Citvonenzuder und 6 Dottern
gibt. Bulept zieht man den Sdynee von 5 Giffar und bact ez in
ber Fovm. Wein-, Frucht= ober Milchjmuce fommt dagu.

Semmelfod) in Dunit.

Dogjelbe wird nur mit 4 Eiflar Schnee und einer Handooll
Rofirten, fonft ivie oben bereitet.

Ehocoladetod).

10 Defa erteichter Chocolade vithrt man glatt mit 7 Deta
Butter, ebenjo biel BVanilleguder und 4 Dottern ab, zieht julebt
ven fteifgeichlagenen Schnee dev Giflar bavunter und bidt es in
ber Form ober auf der Schiifjel gehinft, beliebig fiebet man
e5 it Dunjt,

Berline Drucer, LPrag.

Ehocoladvetod) mit Bedjamel.

Bu obigem Semmelfod) mijdht man, fobald die Semmreln  jum
Socjen geftellt toerden, 10 Defa geriebener Vanillechocolade und voll-
endet e3 vie oben bejdhrieben.

Alma Strauf, Troppai.

Chocoladefod) ald Mohr im Hembd.

10 Defa Vanilleguder vithrt man nach und nad) zu 10 Defa
jrijcher Butter, filgt 14 Defa geviebene Chocolade, 10 Defa mit
bev Sdhale geriebene Mandeln, tworunter einige Ditter fein follen
und 6 Dotter bei und zieht zulest den fejten Schnee von 4 Ciflar
batunter. Jn den mit Butter ausgeftvichenen Mobel gefiillt, ficdet
man e5 1 Stunde im Dunjt und gibt geftivst nachbefdhriebenen
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yoeifien Gup dariiber. 14 Defa Jucer toerden mit einem Heinen Stitcdchen
Ranille und 2 Loffel voll Wafjer zum Schaumen gefotten und twenig
iberfithlt zu fejtem Schnee von 2 Citlar unter fortgefetent Schlagen
gemifcgt. Der Bucer ird in einent Topfchen foch itber bem Schnee
gealter und in bilnmen Faben in denjelben gleiten laffen.

Kaffeetod).

‘Bon 2 Defa Raffee madht man 21/, Deciliter Ertract, vithrt
7 Defa Banillegucer und 21/, Deciliter guted fiiges Obers dagu.
Sobald 3 erfaltet, verriifet man es glatt mit 2 Loffeln Mehl und
fot es zu dictlichem Brei, weldher abermals vom Herd gemomuren,
big zum volligen Crfalten gemijdht tirh. Dann exft fommt e3 zu
einem  Abtcieh von 7 Defa Buder und 5 Dottern; bden fteifen
Scmee vor 5 Giflar zieht man darunter wud bidt e3 in Der Form
ober auf die Badjditffel gehauft. :

ntonie Kuczatwe, Roufmannsdgattin, Avad.

RKafjeetod) anderer Art.

s/, Qiter Mehl vithet man mit 1/, Liter Mild) glatt ab
und foht e2 zu einem Diden Brei, in welden man gleic) eine Taffe
ftarfen aus 3 Defa Bohnen beveiteten Kaffee mengt. Jun wird es
pom Herd genommen mit 14 Defo Buder bis um Austiihlen ge-
vithet, Hievauf 6 Dotter Ddajugethan und ber fefte ©dynee vou
6 Giffar hineingezogen. Auf die BVacjchitfjel gehiuft wird es eine
gute ‘Stunde gebacen und mit Vanille- ober Raffeecréme jervirt.

@aramel- (gebrannter Sucer) Kod).

S einer fleinen Cafferole brennt man 14 Defa Juder jchon
braun, fprubelt 5 CRIBfFel oll Semmelbrjel mit 3/, Liter fiebenbent
Obers ab, {ditttet e3 zu Dem gebrannten Bucer und focht e mit
diefern unter fovtgefetem Umvithren ju einer jteifen Mafie, die fidy
glatt, ofne angubaften von Cafferole und Kochloffel hebt. un wird
fie sum Anstihlen in eine tiefe Schiiffel genommen, ausgekiihlt mit
5 Dottern vevarbeitet, der Schnee der 5 Eierflar bavunter gezogern,
in bie Dunftiorm gefitllt und 1 Stunbe gefotten. :
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Feiner Mandelfod) (Souffié aux amandes).

18 Defa gejchimwellte Mandelrt werben feirtgevieben mit 14 Defa
Semmelbrifeln, bdie gefiebt und nicht zu alt fein follen, gemijdit.
14 Defa frifcher Butter treibt man jhaumig ab und figt immer
abwedyfelnd 1 Loffel Citronenjucer und 1 Dotter bei, bizg 18 Dela
Suder und 9 Dotter verarbeitet find. Nun gibl man den gejeihten
Saft "> Citvone und den freifgejdhlagenen Schuee der Eiflar bagu
und bt e8 in der mit Butter audgejdhmierten Fornt. Ehenfo fann
e3 im Dunjt ald Budding gefotten tverben, doch nimmt man bdamn
mir 2 Eiffar weniger zum Sdnee. Man jervict EChaudean ober

Fruchtjoucen dazur.
Carl Jung, Hotelfod).

Weandelfod) als Gewiiry- oder Kleienfod).

9 Defa mit den Scalen gemablene Mandeln verntengt man
mit je einer veichlichen Miefjeripibe Simmt, Nelfen und Neugewiivy-
pulber . und gibt e3 3t einem jdyaumigen Abtrieh vort 9 Defa Citronen-
sucer und 7 Dottern. Der Schnee von 4 Ciflar toird darumnter

gezogen und der Koch tm Dunft gejotten.
Theveje Budher, Veeran.

Nuftod) (Souffié aux noix).

3 Qbffel Vanillesucter und ebenfo viel gefiebte Semmelbrofel
toerden, mit 14 Defa feingeriebenen Niifjen gemifcht, zu einem Abtrieb
bo 10 Defa friffer Butter, 8 Defa Jucker und 8 Dottern ber-
vithet. 5 Lofiel qutes fiifes Dberd tvird beigefitgt, der jteife Schnee
bon 6 @Eiffar baruntergezogen, in die Fovm gefiillt wnd im Dunjt
eine veidhliche */s Stunde gefotten. Geftitvat fervirt man Banille-
crémte ober Ehaudean bazu. Soll der Koch gebacen twerdert, fo nintmt
man 8 Ciflar Sdynee; aud) falt ferbivt mit Vanilleobersfhaunt ift
der Roch vovzitglich.

Hafelnuptod) (Soufflé aux avelines).

7 Defa ungefchilte geftofene Hafelniiffe verviihrt man g derm
{haumigen Abtrieb von 7 Defa Butter, ebenjo viel BVanillesucer
und 4 @igelben. Bulebt zieht man den Schnee der 4 Giflar dor-
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unter und badt e3 in ber Fovm ober auj der Schitfjel. Fiiv Ddag
Dunitiieden wivd nur 3 Ciweiy Schnee in die Mafje gemengt. Vanilles,
Gavamel- ober Kaffeccréme eignet fich afd Uebergup.

Kajtanienfod) (Souflé aux marons).

15 Defa voh) gejchilte Kajtanten, fiedet man mit Meildh wnd
einem fingerlangen Stitcfchen Vanille big fie o weid) find, daf man
fie 3mwifchen den Fingern zevdritcken fann. Hievauf werden fie duvch3
Sieb geftrichen und Fugededt - yum Anskihlen wegaeftellt.  Fudefjen
treibt man 5 Defa Butter, 5 Dotter, 2 Liffel Marasdyino-Liquenr
und 10 Defa Bucfer jhaumig, gibt die ausdgekiihlten Kaftanien und
ben fteifaefchlagenen Schnee der 5 Eiflar dazu und fiillt bag Gange in

die Form. Man backt e3 /s Stunde und fervivt mit Vanillecrénte.

Apfel-Anjlanf.

48 Gtiide $Hejenaniabrot iverden gevieben ober geftofen,
vor 5 Eiern bagd Weife zu Schnee aejhlagen, das Gelbe mit 5 Eh-
{iffel Bucer '/, Stunde geviihrt, 5 grofe Webfel gefhdlt und auf
bem NReibeifent gevieben. Eine Hand voll Wianbeln linglid) gefdnitten
ober gemiegt, Gitronat und Pomevanmenjdhale nach Gutbiinten. Das
Ganze tird bermengt und in einer Pubdbdingformt, welde mit Butter
befteichen 1md Semmelmehl beftvent ijt, 1 Stunde in Heifem Ofen
gebacten.

Nrvat-Anflanf (brenmenver Anflauf).

1/, Qiter Dbers, 7 Defa frifhe Butter und 5 Defa Staub-
sucfer fiebet man, verviijrt 4 Defa Mehl glatt damit und focht dies
unter  beftandigem Niihren bis e fich vom Cafjernle (o3l5ft. Den
Teiq (Bt mon nun in einem Weidling exfalten, berarbeitet nad)
untd . nach 6 Dotter und » Defa Eitvonengucer*) damit und 3ieht
sulept den fteifgeidhlagenen Scnee der 6 Giffar Hinein. Dev Model
with mit 1 Defa zeclafjency Butter ausgejdhmicrt, zu Dreivievtel
mit der NMaffe vollgefitllt und in der mafig heifen Nihre */, Stunden

#) Citronenguder. Die Fuderjtiicihen mwerden alljeitig an der
Gitronenichale gerieben ; wenn bdie Fldachen gelb gemworden jchabt man den
Buder auf ein Schilchen, veibt die mweifen Flachen abermald an der Citrone
bi& dieje meif; icheint, dann ftoft man den ganzen Bucer. Bum Avaf-Auflauf
joll 1 ganze Citrome abgerieben mwerden,
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gt goldgefber Farbe gebacden. uf eine vunde Schiifjel geftiivyt, iiber=
giegt man den Auflauf mit 1/, Qiter Axaf, zitndet denjelbern an und
frdgt ihn brennend zu Tijde.

Bertha LWwner, Avztensdgattin, Ling.

Gadener Sdymaren.

9 Dotter werden mit 9 gejtrichenen GRBfFeln feinften Aus-
gugmehles und 9 gejtrichenen ERlofeln feingeftoBenem Bucer fehr
gut vevviifvt und fo biel falte Mild) unter ftetem Riihren langjam
dagugegofien, bid e3 ein glatter bdidflitjfiger Teig qeworben ijt, den
man ein wenig jalzt und mit dem Ffejten Schnee der 9 Eiflar leicht
vermengt.  Jn langer Bratpfanne (e man 7 Defa Butter und
ebenfo viel Schmal; Heif wevden, gieht den Teig Bhinein und 1Akt
i auj ber Herdplatte wunten brdunlide Favbe anmehmen, jhneidet
ibn in die Hilfte um ihn qut wenben zu fnnen und bidt ihn aud
auf der anberen Seite braunlich. Hievauf zerfticht man ihn mit vem
Shmarenjchanfelchen zu gleichmapigent Broden und richtet ihn mit
Suder beftvent auf vunder Schiifjel an.

Banillefod)y (Soufié a la vanille).

SN 2
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6 Defa Butter lapt man Heif terden und vojtet davin 8 Defa
Mehl Bellgelb, verriihrt ez langfam und glatt mit '/, Qiter ficdender
Weilch und viihrt e3 auf dem Feuer bid 3 fich in eimem Stitct von
ber Cafferole (6. Jft diefer Teig ettwad’ iiberkiiplt, fo riihrt man
o Defa Butter* hingn. 8 Gidotter vithrt man mit 12 Defa fein-
gefiebtent Buder ‘o Stunde, qibt die ausgefiipite Teignaffe loffel=
teife Dagn unbd wenn alled glatt vevbunden ijt, aieht man den fejt-
gejhlagenen Schnee der 8 Giffar Dinein. Der mit Butter ausge-
ftrichene, mit 9Mehl beftaudte Model 1wird mit der Hilfte der Maffe
gefitllt, 4 Wisquits, tweldje 1/, Stunde vorfer mit rothem Banilles
liquenr gut durchienchtet twirden, bavaufgelegt, die reftliche Maffe

Die Kitdje bes Mittelflandes. Mefhljbeijen. | 4




aufgefiillt und da3 Gange 1 Shunde im Dunjt  gefottert.  Auf ev=
wirmte Gfasidifiel ausgeitiivst wird vother BVanilleliquenr wm den
Qodh gegoffen und jo zu Tijdh gebracht.

Amalie Linde, Upothefersgattin.

Orangenfod).

NMean Fietet 6 Defa Butter mit 2 EHlGffeln WVeehl duvch,
{aft e3 Deif werden nnd verrvithrt ¥/, Liter Meild) dantit. Sobald
¢8 aufgefodht ift, jo verriifrt man nad) und nad) 6 Dotter und
4 GRlBfiel an 2 Ovangen titchtig abgeriebenen, feingeftofenen Juder
jomie den gejeihten Saft der 2 Orvangen und ettas Citronenjajt dagu.
Bom Herd genonunen peitjht man e3 mit dev Schneeruthe bis sum
villigen Grfalten, sieht julegt den Schnee der Eiweife darunter und
bictt e3 in der mit Butter ausgejtrichenen Forn ober fiedet ed i
Dunft. Gejtiivst fann man Pomerangendhadean dazureidher.

@Citronenanflauf (Souffié aux citrones).

Man  veibt 10 Defa Buder an der Citvonenjchale ab,
vithrt ¢ mit 5 Dottern und bem gefeihten Sajt 1 Eitrone
iy Stunde. Den fejtgefchlagenen Sdnee wvon 5 Eiflar zieht man
parunter, sulett 1 Raffeeldffel voll Mehl, Ffiillt e3 in bdie ausge-
fchmierte Fovm ober die BVadihiifjel und bact e3 zu {dbner Favbe.

Grneftine Rohm, Fabrifantendgattin, Tvautenau.

@itronenjhaunt oder Soujilée.

4 Dotter werden mil 8 Defa Eitronengucter 's Stunde ab-
geviihet, bon Y» Gitvone der Saft dazugefeiht und der fteife Schnee
von 4 Giffav leicht eingemengt. Auf die Schiiffel gehiujt wird e3
i mafiq Heiker Nobhre gebacen.

Dornbader Kod) (in Kudjenform).

Bon 5 Semmteln twerden die Rinben abgerieben, die Senumeln
in Halften gejchuitterr, in 3/, Liter Mild) geweicht, gut audgedviickt
und paffict. 14 Defa Butter werden jhaumig abgetvieben, nad) wid
nad) mit 5 Dottern und 10 Defa anf Citvone geviebenen und ge-
jtoBenen Buder vervithet, zulebt der fejte Schnee dev Ciflar davuster
gegogenr, Gine Tovtenform toivd mit zeclafjener Butter audgefchmiert,




mit ber Hilfte dev Maffe gefiillt, eine Oblate davanf gelegt und diefe
mit abgetvopften eingejottenen Mavillen befegt. Nun fommt die andere
Dilfte ber Maffe davauf und man bictt e3 langfant duvd) 2/, Stunben
ju golbbrauner Farbe. 3 Ciweify werden 3u fteifem Schiee gejhlagen,
mit 9 Defa Staubsucer wuntermengt und dev ausgefithite Kodh damit
tibersogen.  Damn ftrent man 5 Defa gefdilte nudligaefchnittene
Mandeln  davitber nnd gibt Dden RKudjen zum  Uebertrodnen in
pie laue NRihre.

Feiner Topjenfod) (Soufflé 4 la créme).

14 Defa frijche Butter treibt man jdaumig mit 14 Defa
Citvcnen- ober Vanilfezucer und 8 Dottern ab, fitgt 14 Defa ge-
{hoellt qgeviebene IMandeln, twovon 1 Defa bittere fein fonmen,
21 Defa paffivien Topfen, 1 KaffeelvFel Meehl und 2 Handvoll Rofiner
bet unbd sieht suleht den Schnee von 5 Giffar davunter. Jn die mit
Butter ausgejtrichene Ruddingform gefitllt, witd e3 1 Stunde im
Dunft gefocht.

Schanmtod).

2 GRloffel voll Marillen-, Himbeeven= oder Hagebutten- (Detiche-
petjche) Weavmelade vervithrt man mit 2 Chloffeln Staubsucer und
4 Giweif 1 gange Stunde. Die feftichaumige Maffe hiuft man auf
bie Bad|ditfiel, madyt obenauf einen ticfen Freuztveifen Ginjdnitt
und bact es im Robhr zu Hellbraner Favbe.

Sdjaumtod) anderver Art.

Wean vithet bie Salfe mit dem Bucfer und zieht den jteif-
geidhlagenen Schnee von 4 Giiveiy davunter, Biuft o3 fuppelformig
auf die Schiifjel, sieht vimghevwm mit dem Luffel fpisige Backen
beraus und bdt e3 im Robr blafbroun.

Schaunttody) vou frijdhem Obt.

'/» Qiter veife jhone Grdbeeven oder Himbeeverr' paffict man,
fiigt einige Tvopfen Dr. Raumann's Cochenille ober etwas Citrvonen-
faft bet, vithrt e3 mit 1 Giweif und gleichichiver Bucker toie Frucht
joit ¥ Gtunde. Jun mengt man ven fejten Sdynee von 3 Eitveifs
barunter, Hinft es auf die Badjchiifjel und bictt e3 in mdkig heifer
Rolhre bis eine leichte Rruite entiteht.
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. Sdjaumiod) von Marillen- oder Pfirjichmart.
Man fiedet 20—30 Stitd  gefchdlte Pfivfic)- oder NMarillen=

Diilften mit gleichjchwer Sucter zu Narmelade, ftreidt es durchs Sieb
und verjhrt jonft wie umitehend.

Albine Schreiter, Firfterdgattin.

|8 Sdjaumtod) vou Chocolabde,

7 Defa im Robr erteidhte Chocolade rithrt man mit 7 Defa
Buder ab, den man mit 1 Glifjel voll Wafjer aufgetod)t Hhat. Dazu
rithrt man nod) 7 Defa Staubjucer, fiigt ein Stitckden mit einigen
Reielrnern feingejtopene Vanille bei und zieht ven fteifgejchlagemern
Sdjntee von 6 Ciflar barunter.

Marie Budywald, Wien.

Eabinetspudding.

Bon feinem Bizquitteig (fiehe diefen) fdhneidet man nady bem
Tortenbled), nur um ctiwas fleiner, 4 gleiche etva fingerdide Scheiben.
Die runde glatte Form ftrewht man mit Butter ausd, ebenjo bdie
pem Boven der Form gleichaejchnittene Papierjdjeibe. Man legt diefe
in bie Form, Dbelegt fie fternformig mit NRofinen und Korinthen,
leat i die Bmwijdenvdume nett i den Favben abivedhjelnd einge-
foitenes abgetvopftes Objt alg Weid)jeln, Marillen, Hagebutten,
Jifie 2c. Davauf legt man adytfam eine der Bidquiticheiben, betropft
fie mit eftvad Marasdyinoliquenr, gqibt tvieder eingejottene Friichte
davauf und fahrt jo mit Bisquit und Obt abivedhjelnd fort. Die
oberfte und lefte Lage bildet bad Wisquit. Nun fprudelt man
30 Qiter Oberd mit 3 Chldffeln woll Mavazdyino, 4 Dottern,
10 Defa Hucder ab; davon gibt man einige Ehlojjel boll auf jedes
Blatt, gieBt den NRejt fiber bad Gange und fiedet e 1 Stunbe im
Dunjt. Gejtitrzt fervivt man Movasdjinocréme bazu.

%i Cnglijder Plumpudding (Pudding a Panglaise).
§¢ Diefer ziemlich fchiwer verdauliche, bvovsiigliche Pudbing, bder

befonberd bei Hevven Deliebt ift, wird tvegen bes vevivenbeten Kerns
niercnfetted odber Rinbamarfed linger gefotten und zwar in England
afllgemein nidht in der Form, fondern in einer mit Butter beftrichenen
erviette (fiehe Einfeitung). 20 Defa Levnuierenjett [6ft man jorg:
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fiiltig au3 Sehnen und Hautchen und wiegt e3 vedht feinby bielig.
Joun mijdt man e8 mit der Halfte feingehacktert Rindamart und
mengt s mit 20 Defa Semmtelbrifeln und 1 gehiuftem ERbffel
Weehl in einer tiefen Schiifjel durch). 10 Defa an der Gitrone ab-
gevicbenen, geftoBenen Buder, 5 Defa Rofinen, doppelt o wiel
Sovinthen, 7 Defa feingejdhnittene Citvonat und 3 gejeilte blattlich-
gejdnittene Aepfel durcheinander und witvzt e3 mit je einer jtarfen
Prife Jimmt, Nelfen- und Neugewiivzpulver. 4 ERIoffel voll Rum
oder Gognac fprubelt man mit 3 Cploffeln Obers und 3 gangei
Ciern tichtig ab, giefit e itber die Maffe und Firll fie in die Form
odev Serviette. Jn lehterer muf e3 2 Stunbden, exfterer nuy
1Y Stunben fieden. Geftitvzt begieht man ihn mit Rum odex UArac,
gitndet denfelben an unbd bringt ihn bremmend ju Tifdhe. Andh pileat
man HPne- ober Punfhjauce extra dagi Herumzureichen.
Carl Schénberger, Hotelfod.

Sirjdyentuden.

Cin Sttt Butter wird fein abgetrichen, in die Butter nad
und nad) 6 Dotter, 12 Defa Juder, bdie €djale einer Citroe,
etivas Manbdel, bie Brdfel von 4 geviebenen Semmeln und Yy Riln
Rivigen gemifht, Daz Weif der Gier st Scnee gefchlagen und
gum Shluf leicht dazu gemengt. Der Mobdel wird mit Butter be:
fridien, audgebrbfelt und ber Kudhen eine Stunde gebaden.

Fal. A Anjprenger.

Berliner Kudyen.

20 Defa Butter toerden eine Halbe Stunbde leicht geviihut,
danit 4 Gibotter einer nac) dem andern dugut gerithrt, dann fwerden
20 Defa feingeftofsener Buder [(Bffelweife in bdex Neafje verrithrt.
Bon Weify der 4 Gier twird Sdyee gejdhlagen und bderjelbe mit
6 Defa Stivfemehl und 6 Defa gewdhulichem Mehl leicht mit ber
Majie gemijht. Fein gefdnittene Citvonenjhalen fonmen nach Be-
licben dazu. Dann wird er eine Stunde [angjam gebacfen.

Obit: Chariotten.
Uepjel-Charlvtte [als Semmelbaba].

& tagsvorher gebactenen Gemmeln veibt man die Rinde ab,
ihneivet fie ditnnblittig wund beleat Boben und Winbe einer mit
Butter audgejtrichenen Fovm gleichmaBig damit.  Nun legt marn
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cine fingerdicde Scjichte gefchalte blattlichgejchnitterie Aepfel davauf,
beftveut fie mit @Eitvonenzuder, geriebenen oder grobgehactten
gejchroellten Mandeln oder Miiffen und  NRofinen, {toubt etwad
Bimmtzuder Ddavitber und Dbelegt 3 wieder mit Semmeljcheibcer,
©p fabrt man fort, bid der Meodel ober die Cafjerole volf ift und
bie Gemmeljchichte obenauf bden Shlufy bilbet. 7/, Liter Dberd
ober Milch fprudelt man mit 7 Defa Juder und 3 oder 4 Ei-
botter ab, jchiittet e3 diber bad Gange, legt benauj b Defa zerzupite
Butter und badt e3 langfam in der Ribhre Hodjgeftellt, bid die
Gemmeln eine fdhin braune Farbe DHaben. Gejtiivst fann man
Marillen-Niarmelade oder Wein-Sauce dagu jerbiven.
Glije Benlv, Prepburg.

Aprifofen- oder Marillen-Charlotte (Charlotte des
aprieos).

Man belegt einen Mobdel tvie borbejdyricben aber vecht dicht
mit Semmeljdeibchen, bdie man durd) gerlaffene Butter zieht.
Snbefjen fat man auf 4 Defa Butter 14 Stiick gejchilte, mit 12
Defa Buder Lejtvente Marvillen iweich gediinjtet, fiillt fie mit etnem
jehivachen ©Rl6THel voll Semmelbrofeln befiebt im ben Miobel, beckt
¢3 abermald mit Semmelfdheiben und befeudhtet es mit bem Saft
ber Marillen. Obenauf fomnten Butterflocthen bon 3 Defn Butter,
tovauf man bad Ganze in ziemlid) Beifier Rohre badt.

Aprifofen- oder Marillen - Charlotte vou  mitrhem
Teig (fein).

PMiirher Teig wird federtieldict ausgevollt, bdie Winde de3
Mobdels damit audgeleat und ber Voden mit einem Gitter von dent
Teig verfehen. Nun taudht man Bizquits in Rum, jdichtet fie
nebeneinanber auf den Voden iber a3 Gitter und ovdmet davauf
eine Qage eingefottened O06ft. So wedfelt man mit Bisquit und
Dbft ab, bis bie Form wvoll ijt. Wit OOfE endet man und deckt e3
mit einer diinen Platte von dem miivben Teige. Jn ziemlic) Heifper
Rohre wird ed hHellbraun gebacten. Statt Ruwm  fann auch milber
Wein ober Liquenr vertvendet twerden.

Betty Kubella, Hausdbefiperin, Graz.

Bwetjdhfen-Charlotte von frijden Swetjdfen.

40 bi3 b0 reife Jwetichfen gibt man in Heifes Waffer und
fhatlt fie ab. 4 Defa Butter (@[t man evichleichen, gibt bdie




Stwetjchfern dazu, ebenjo 14 Defn Citvonenzucer und 2 reichliche
Mefferipiben feingeftofenten Bimmt. — Der Mobdel wird gut mit
serlafjencr Butter beftrichen, wie bei , Wpritojen-Charlotte” bejdhrichen,
mit  Semmeljcjeibchenn  audgelegt und mit den tveichgediinjteten
Sivetfchfen qefiillt tvie oben beenbdet.

Torten.

Zorten und falte Mehlfpeifen oder Erémes bilben ben gejdhiss-
tejten Abjchluf  groferer Mahlzeitenn, ob Dbiefelben Mittag ober
Abend jervivt werben. Anuch bei Halbivegs grofeven Faujen abhlt
oie Haudfraw auj die Tovte ald Shmud ded Tijches und ald einen
Gaumengenuf, der den Tifchaenoffen {elbjt bei nahesu villiger Sit-
tiging denuoc) willfommen ift.  Die meiften Torten founen aud
tagdborher gemacht twerden, und erleichtern alfo noch bag Urbeits-
programm  bei Feftlichfeiten 1nd Gajtmahlen. Dag Wugfehen bder
Fortent witd befonbers durdy bert Uebergufy (Glafur ober Eid) jehr
vortheilhaft gehoben, bdarum ift den Glajuven auch ein Lefonderes
Augenniert geividbmet worben. Fiir das Gelingen der glatten, jchinen
Glajur ift e3 widtig, dbaf bie Torvte vecht egal gebacfen fei. Wian
jhmeidet zu Dem  Sived nad) dem BVoben bder Tovtenform eine
Sdjeibe und nach dem Reifen ein cbenfo breites Papierband. Beide
Papiertheile werdenn mit zerlafiener Butter bejivichen und der Model
pamit ausgefiittert. €o twird die Tovtenmaffe eingefiillt, iiber einen
Dreifuf in bie Nohre geftellt und Lei mafiger Hibe gebacten. b
fie gar ift, evfennt man, tenn a8 hineingeftochene HolzipieRden
ohne anfaftende Teigtheilchen glatt Hevamsfommt. Die Torte wird
Dievauf gejtiivst, Da3 *Lapier oben und ringdhevum iveggenommen.
Crijt wenn bie Torte villig evtaltet ift, glajirt man,
toeil fjonjt bie Glajur Spriinge und Rungeln OLefame. Jum glafiven
fommt die Torte auf cin flaches Bretichen ober Rundbled), ber
Gup wird Hinaufaegofien, mit cinem breiten Mefjer glattgeftrichen
und mit dem von den Rindern Ublaufenden beftveicht man die
Torte vingsherum. ©o fommt jie auf 1—2 Minuten in die Rohre,
worauf man fie nur an ber Luft fertigtvocnen lafit.

Bisquit-Torte (Tourte au biscuit).

16 Defa auf ciner @itvone abgevicbenen Jucer ftoft man
feirt, fiebt ihn und tveibt ihn mit 8 Gievdottern recht fchaumig.
Jeun fhligt man von 5 Gitveif einen vedt fteifen Schnee, mijeht ihn




behutjam in Den Wbtvieb und zieht zulept 10 Defa RKarvtoffelftart-
mehl oder 14 Defa feingejichbied Auszugdmehl Hinein. WDian fjiittert
mir die Seiten ded mit Butter bejtrichenen Modeld mit einem
Bapierftreifen, fillt die Bisquitmafje Hinein und backt fie lichtbraun.
®ejtitrt und ausdgetithlt glajivt man mit Ehocolabes, Fum- pder
@itronenglajur., — WAunfeinandergefest. Nacdhbem bdie Torte
gebacen und audgefiihlt ift, jchneidet man fie mitten burch) in e
gleidhe ©cheiben, Dbejtreicht Die eine mit Davillen - Weavmelade, jebt
oie ztveite mit leichtem Dvuct bdavauf und glafict mit Marillen-

pder Rumglafur.
Jofefine Graker, Sdjrems.

Bisquit-Torte mit Weid)jeln (Tourte de hiscuit aux fruits).

Man nimmt dazgu 4 Gier, Butter, Juder und Mehl, bon
jebem 4 Gier fdwer. Die Butter treibt man fjhaumig und gibt
abtvechfelnd 1 Dotter und einen ERHTel von dem Bucer, iwelcher
auf einer Citrone abgevieben 1und feingeftoRen wurbde. Su dem Mieh! gibt
man 5 Gramm doppelfohlenfaueres Natron und ebenfoviel Cremor-
tartari: und ficbt es jebt duvd), bdamit die Dbeiben Chemifalien vedht
aleichmaRig vectheilt feien. Dievauf theilt man bie Hilfte diefes
Aeehles i den Abtrieb, zieht Den fteifen Schnee der Ciffar darunter
und ebenfo die wveite Halfte ves Mehles. Die Hilfte der Mafje
fiillt man in ben mit Butter ausgeftvichenen Model, qibt ed auf
eitige Minufen in die Rohre, bejtedt e3 Ddann mit frijchen ober
eingefottertenn und abgetropften TWeichfeln, gibt Den andern Theil
dev Maffe davauf und bict e villig gar.

Sanbtorte (Tourte sableuse),

Eine vt Sandiorte fann aqus obiger Maffe mit Hintveg-
laffung Der Weidhjeln Deveitet tverben.

Sandtorte auf andere At

14 Defa Kartoffelftarfemehl und ebenjo viel Staubjucter fiebt
mar gujammen, wobei man e3 tichtig durcheinander jehiittelt. Nun macht
man mit dem Meffer ein Rreuz fiber bad Gefiebte, bdaf s in
4 Theile getheilt fei. 14 Defa Butter treibt nan jhaumig mit einem
€i ab, fiigt eine Portion bes Gefiebten Binguw und vihrt es
15 IMinuten ab. Dies twiederholt man big 4 Cier, Had Mehl und der
Buder berbraucht find. Buleht gibt man ettvas feingehackte Citvonen-
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jchale und einen GRSl feinften Rum bet, Ffitllt e3 in ‘die mit
Butter audgeftrichene und mit Pehl ausgejihte Tovtenform und
bidt e8 in mafig heifer Rohre. Die Tovte, welde fajt eine Stunde
braud)t, um gargebacker zu fein, (fiehe Probe eingargs bdicfes Ab-
{dynittes) jpringt oben in der Mitte auf, weshalb fie fich nicht sum
Glajiven ecignet, fondern blof mit BVanilleguder beftrent zu Tijche
formmt Antonia Nadler, Wie.

Bebra-Torte.

Die Nafje, toie fie bei , Weichfeltorte angegeben ijt, wird jur
Dilfte in die Fovm gefitllt, dicht mit geriebener Chocolade Deftrent
und der Reft der Mafje davauf gegeben Nun fEhrt man mit einem
Meffer einigemal in die gange Maffe und zieht 3 iwieber Hevaus.
wodurd) Ddie Ehocolade verhicden, Dhalbjtveifig wvertheilt erceint.
Man beendet fie wie die Weidjeltorte und glafivt, fobald jie willig
evfaltet ift, mit Chocoladeglafur.

Genuefer-Torte.

Su biejer Torte nimmt man 14 Defa Buiter, ebenjo  piel
Meehl und gleichichiver Bucfer, 5 Ger und etwas Citronenjdale.
Die Butter wird zerlafien, vom Bodenjat abgegojfen und lauwarm
gejtellt. 5 Dotter, ben Jucfer und Citvonenjchalen rithet man Y
Stunde fhaumig, fiigt immer 1 LWl Mehl wnd 1 LWffel der
Butter bei und jieht gulet den feften Sdjnee von 5 Eitveifs
varunfer. Diefe Mafje ftreicht man federkieldid auf ein Bacblech
und fticht, wenn fie Halbgebacten ift, gleichméfige Platten davon,
bdct fie vollens gar und fest fie mit Mavillen- ober Himbeer-
Marmelade beftrichen aufeinander. Man  nimmt 6 — 8 Scheiben,
weshalb diefelben etwas fleiner wic bdie {iblichen Torvten gejchitten
Werden und bie Mafje auf 2 ober Smal gebaden wird. Gufaltet
glajirt man mit Citronen-, Orangens oder Frudhtalafur. Beim An-
jdnetden hat die Torte ein netted, | geveifeltes Ausjehen und halt
fic) durd) die dajwifden ditnn geftrichene Marmelade lange frijch.

Baron Aehrenthaljche RKiiche in Prag.

Dobos-Torte.
Nan vithet eine VBigquit-Maffe von 101/, Defa Juder, 6

Dottern, 81/, Defa Mehl und zieht den feften Schuee von 6 Giffar
davunter. Davon bkt man auf dem mit Butter Deftrichenen,
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pemeflten Blech federfieldict o Blatter , indem man bie  Miafje,
fobald fie Gellgelb gebacfen, nach dem Tovtenblatt audjchreidet 1nd
o) farm mit dem Dreiten Meffer hevunter(dft, da fie fonfjt zu
fprdd und briihig wive. Mit nadhbejdricbener Creme bejtridhen,
tperbent bie itberfiihiten Bldtter aufeinandergejebt zum Crfalten twege
geftellt. MNach dem CErfalten Dejirveicht man bie Oberflache mit
Marillen - Marmelade und iibergieft mit Cavamelzuder. —
Gréme 14 Defa Banilleguder, 3 gange Gier umd %/, Liter
MMl forudelt man tichtig ab und fdhet auf dem Herd mit dem
Sprudeln fort, biz e3 vedht diclicdh ift, bann rithrt man 15 Defa
frijdhe Butter mit 14 Defa im Rohr  evtveichter Chocolade glatt
und giefit unter fortgejeitem Rithren den Eievcréne. dagi. ®z ijt zu
empfelen bie Torte einen Tag bor dem Gebraude fertig ju macjen

ud an fiflem Orte, am bejten auf dem Gife fteben zu lafjen.
GSfiterdirectors-Gattin  Emilie Geyer, Annabof.

Dobos- Torte anderer Art.

5 Dotter mit 9 Defa Bucer '/, Stunde abgetrieben, langjan
11 Defa Mehl beigefiigt und Scnee dev 5 Citveify recht Jteif
qefchlagen, leicht eingemifht. Nady obiger Schifberung gebacfert, 1ird
mit nachbefchriebener Gréme gefitllt, Créme: 5gange Eiev und 14
Defa BVanillegucer werden mit der Schneeruthe in einem Tipjchen
gepeiticht. Damit jtellt man es in fiedend Deifes Wafjer wund fahrt
Fort mit der Schneeruthe zu jhlagen bis 5 faft breidict erjcheint.
Nun verrithet man e3 mit 7 Defa gerodjteten, mit 1 Epliffel voll
Buder feingeftoenen Hajelniiffen, 13 Defa im Herdrohr erwdvmier
Ehocolade und zulept mit 14 Defa frifther Butter. Jm Uebrigen
pollendet man bdie Tovte ganz tvie die BVorhergehende.

Kajtanien-Torte (Tourte anx marons).

1/, Rilo Rajtanien fiedet man in Waffer bis man die dufere
jibe, braune ©dale entfevnen fann. Hievanj entfernt man ie
pavimter - (egende vothlich) braune Sdale bollfommen, bringt- oie
Qaftanien mit 1 Qiter Milh ang Feuer und fodht fie vollig weid)
Jun werden fie duveh cin Sieb gejtvichen und itberfiihlt zu nach
befchrichenem Wbtrieh qegeben. 6 Defa frifcher Butter treidt ntan
mit 4 Ghibifeln voll Vanillesucer und 3 Dottern flaumig ab, fiigh
bas Qaftanienmart dagu und zieht den fteifgejchlagenen Schnee dev
3 Giweifs davunter. Sn die mit Papier ausgefiittevte gut gefdhmievte
Fornt gefitllt, bt man e8 in miig Geifer Nihre. BVollig ansges
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tithlt glafivt man mit Chocolade- ober Vanilleglajur und ziert mit
tveichgefottenen gangen Raftanien die man in Bucer taucht (fiehe
»Canbdirte Friichte”).

Frau Roth, Di6dzeqah.

Kajtanien-Torte auf anderve At

Man treibt 14 Defa Butter jdhaumig und vervithet dbazu
nad) und nad) 3 Dotter und 2 gange Eier, 21 Defn BVanillezucer,
14 Defa mit der Schale geriebene Manbelnr und 28 Defa Kaftanien,
oie man weich gefottern pajfivt. Bulebt zieht man den fejten Schnee
pev 3 Eiweif bdavumter und badt tvie oben. Punidhglafur eignet
fich auc) vorziglich.

Fran Bauer in Wien.

Mandveltorte (Tourte aux amandes).

Man veibt '/, Rilo gejchmwellte Dandeln, fiebt dazu 1/, Kilo
@itronen- oder Vanillegucer, treibt 6 Dotter und 2 gange Giev
vecht fchaumig damit ab und backt ed in etmem mit Bulter aus-
geftrichenent, mit Mehl ober feinen Semmelbrijeltt audgefiebten Tor-
tenblech), Man Dhckt o5 vecdht langfom umd iibersieht 3, nach volligem
Austithlen, mit Ovangens, Citvonens, NRunme= ober Ehocolabeglajur

Fran Seidler, Wien,

Niaudeltorte vou ungejhilten Mandeln.

6 Dotter vithrt man vedht fhaumig mit 28 Defa an einer
Gitvone abgeriebenen feingeftoRenen Sucker, fitgt eine veichliche Mefjer-
jbibe @etviivznelfen und Jiwmipulver, fjowie 28 Defa {iberflaubte
gut getifchte mit ber Scale geriebene Mandeln Daj und zicht
julebt ben feften Sdynee der Giffar davnter, Man beenbet fie tvie
oie Vorige und glafirt mit EhHocolade.

Aweifirbige Mandeltorte.

20 Defa Citvonenjucter verben mit 6 Dottern und 3 gangen
Gievn 1/, Stunde gerithrt, dann Ffiigt -man 20 Defa  gejchiellte
feingeriebene Manbdeln dagu und zieht zulept den fejten Schnee dev
Gitlar barunter. Man theilt bie Maffe in zwei Portionen, vermengt
vie. Gier mit 14 Defa Ehoeolade (gerieben mit etwag Vanille ver-
mijht) und biickt jedes fitv fich in einem gleich grofiem Tortenbled.
it beliebiger Frucht-Marmelade beftrichey, werden die beiden Bildtter
aufeinanbergefest und mit Schnee- ober Ehocolabeglajur iiberzogen.
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| Nuptorte (Tourte aux moix).

28 Defa Buder vithrt man mit 12 Dottern reht jhanmig
und permijht 28 Defa feingejtofene Niiffe langjam Ddamit. Bulept
sieht man ben fejten Schnee von 8 Ciflar davunter, filllt e3 in
bie mit Butter audgeftvichene, mit Mehl audgejahte Form und badt
3 in maRig Heifer Mopre. Ausgekiihlt jdhueidet man fie in zivei
gleiche VBlitter und fiillt fic mit nadhbejdyricbenem Nupcvéme. Anf-
einanbergejet iiberyieft man odie Tovte mit Rumglafur und zert
fie mit Ntuphilften, die man in Jucer funtt (fiebe ,Canbdicte Friihte” ).
Créme jur Tovte !/, Liter Sdhlagobersd jchldgt man zu Schaunt,
mifcht ihn mit feingevicbenen Niifen, Staubzucer und etiwas Vanille
ober einem Loffel voll NRunt.

Frau Amalic Bohn, Wien.

Chocolade-Nuftorte (Tourte de noix am chocolat),

35 Defa Bucer treibt man glatt und flaumig mit 9 Dottern
ab, gibt 2 Tafeln geviebener Ehocolade, ettwad Citronenfaft wnd
Sdjale nebft 25 Defa feingeftopenen Miifjen wmd 9 Loffeln gefiebter
Semmelbrifel dagu. It Alled gut verriihet, o zieht man den feften
Sdynee der 9 Giflar Hinein und vollendet fie twie die borhevgehenber.
Die villig ausgekithlte Torte iibergiept man mit Chocoladeglafur.

Frau Bauer, Wien,

Hajelnufptorte mit Nufp und Chocolade (fehr fein)
(Tourte de noisette am chocolat).

14 Defa Hafelnitfje twerben aud der Havten Sdjale geldit,
auf einem Backblech iiber dem Lerdfeuer nur jo lange gerditet, bis
fich auch bie diinne Haut fprid ablbjen odbev abivifchen [AFL. Nun
ftofst man evjt bie Hafelniifje, dann ebenfoviel Nupterne recht fein,
bedgleichen 28 Defa Jucer, mengt eine Tafel geviebene Chocolade
und 6 gebrannte und feingeftofene Kaffecforier zu den geftohenen
Niifjen,. 12 Dotter vithrt man mit dem Staubsucter und vereithrt
nad) und nad IBjfelieife die Niifje dazu, ebenfo dann die Ehocolade
und dad Raffeepulver. Bulept zieht moan den Schnee von 7 Ciflar
parunter. Jn zwei gleiche gut mit Butter audgejtrichene, mit Neehl
audgefdbte Tortenbleche fiillt mart je eine Hilfte der Maffe und
bkt 3 1/,—3/, Stunden (jiehe eingangd Probe). Um bdie Bldtter
mit nachfolgender Hofelnuferéme zu fiille, Hohlt ntan fie in dev
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Mitte flein tvenig aus und (Rt vingsherum 1 Gtm. breit feei.
Hajelnuferéme: 3 Dotter twerden gut, erit afllein, dann mit
/e Liter DOberd und 5 Defa Staubucer verfprudelt und im
Gchnectejjel iiber dem Herdfener gejhlagen, 6ig die Maffe 3 fteigen
beginnt und fich verbidt. un ftellt man bas Gefify in faltes
Waffer und jchldgt die Créme bis sum vblligen Crfalten, fiigt aber
dhrend ves Schlagens 4 Defa gefdhilte feingejtofiene Hajelniiffe
bazu. Die Torte wird mit Schneeglajur iiber ogen (jiehe , Slafuren”)
ud mit  balbivten eingefottenen Reineclauden, Angdlique und
candivten gevbjteten Hafelniifien zierlich geputt.

Cinfadhe Hajelnnfptorie (Tourte aux avelines).

7 Dofter und ein ganged Ei fverden nach und nacd) zu 17
Defa Butter verviihrl, 27 Defa Critronengucer, ver Saft 1/, Citrone
unb etiwad feingejtofencr Vanille, ebenfoviel leicht abgerditete fein-
geftofene Hafelniifie dagu geriihrt und zulept 7 Defa Miehl nebft
bem feften ©dnee von 7 Eiflar bdarunter gegogen. Bivei gleiche
Blatter terden von je ciner Halfte ber Maffe im Tortenbled
gebaden und mit Hajelnufichanm (fiehe ,Créme” bei ,Nufitorte”)
over  ©alfe Deftrichen aufeinandergeielit und villig erfaltet mit
Ghocolade= ober Rumglajur iiberogen.

Brobtorte (Tourte au pain).

10 Gievbotter vithrt man mit 14 Defa  Citronenzucter  bis
e3 ik wird, gibt 1/, Raffeeldffel geftoiencen Bimmt, 101/, Defa
mit Run Gefeudhtete Kornbrodbrofel und evenfo viel mit der Schale
gevicbene Manbdeln daju. Den Scjmee ber 7 Giertlave aieht man
i die Mafje, bkt fie in 2 Bldttern, wie die Yorige und febt
fie dann mit Salfe beftvidjen aufeinander. Mit Fum= oder Ehoco-
ladeglafur ift jie nad) Grfalten zu begiefien.

Frat & 5. , Wien.

Brodtorte mit Nothwein.

12 Defa Juder twerben mit 7 Eidottern vedht fhaumig
getiihrt, 7 Defa ungejchalt geriebene Mandeln, eine reichliche Priefe
feingeftofienen Bimmt, ebenfo viel Neltenpulver und 1 Defa an der
Citronenjchale tiichtig qericoenen und nachher geftoBenen Jucter fiigt
man bei, 7 Defa gerditetes (qebisrries) Brot ftoft man fein, befeuchtet
5 mit Rothwein, fiigt 1—2 Defa feingehadte Eitronade und
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Pomerangenjchale, jowie 1 Lofel Rune bei und zieht julest den Sihnee
der 7 Gitveif darunter. Jn bdie Tortenform gefiillt wird es langfam
gebacfen umb evfaltet mit Runt-, Citvonen- ober Ovangenglajur itberzogern.
Madht man e3 aud bdoppelter Menge, fo fann Die Torte aud-
einandergejhnitterr, mit Marmelade Deftvicher, zujammengejebt uud
pann glajivt tverdeit.

Original Sadjer-Torte (Tourte a la Sacher).

14 Defa frijche Butter werben flammig abgetviebew, 14 Defn
Bucder, 3 Dotter, 1 ganzed €, 5., Defa Semmelbrdfeln und
7 Defa mit der Schale geriebene Mandelnt 1ebit 2 Tafeln geviebener
Ghocolade dazugevithrt und zulebt mit dem ffeijen Scnee von
3 @iffaven untermijcht. I einem audgejdymievten mit Papier aus-
gefitttevten Mobdel gebactenr, iiberzieht man die Oberfliche nach dem
Grfalten mit Marillen - Mavmeladbe und glajict dannw mit Cho-
coladegufs. :

Fraw Bauey, Wien.

Ghocolade-Torte anderer Art
(Tourte aw chocolate).

14 Defa mit der Sdale geviebene oder geftoene Manbeln
pervithrt man zu einem jdhaumigen Abtvieb von 10 Defa  HFucker
und 6 Dottern. 3 Defa feingefchnittene Cifronabe, 7 Defa geriebene
@hocolade mijcht man Dazu und zieht den feften Schnee vou 4 Ci-
flav Dinein. Gebacten und erfaltet glafivt man mit Chocolade.

Frau Amalie Bihnr, Wien.

GClhocolade-Torte (gejhivinde Bereitung).

Bu einem fteif gejchlagenen Schnee von 6 Euwei mijht man
14 Defa Bucer, ebenjo viel geriebene Nianbeln, bdie gleiche Menge
gevieberrer Cfhocolabe, 6 Eidotter, 7 Defa gefiebte Semmelbriofel
und 31/, Defa jeclaffene Butter, Die Torte wird in Dder wmit
Butter ausdgeftricherren , mit Papier audgefiitterterr Form nicht zu
vafch) uc Probe gebacden. Enizivei gejchnitten in zwet Bldtter, jteicht
man Nuferéme (fiehe ,Nufptorte”) zwifden diefelben und jebt fie anf-
einanber. Erfaltet itberzieht man die Tovie mit Chocolabeeis.

Frau Divector Schablin, Buderfabrif, Nagy - Surdny.




Ehocolade-Torte anf Diblinger Art.

Den Scnee bort 8 Ciern vervithrt man mit obigen Beftand-
theilen und ninunt ju 13 Defa fiifien Miandeln 1 Defa  bittere
hutgu. Obenauf iibevzieht man die Torte mur mit Rumglafur, bdie
en pifanten @ejchmact noch erhont.

: Fraw Jenny Froplich, Wien.

(ijjnwluhu@fémetnrte.

25 Defa Nehl mad)t wan  mit 25 Defa frijher Butter,
4 Dottern und 4 Tafeln geviebener Chocolabe rajd) auf dem Brett
au eutem glatten Teig zufommen, welden man in 4—5 gleiche
Portionen theilt. Von 4 wilt man feberfieldicte nach dem Tovten-
boben gejhnitterne Blatter. Eined berfelben itberflicht man, twie ez
bei ,Lingevtorte” angegeben ijt, mit einem netten Gitter und badt bie
Blitter nebeneinander auf BVacbleche gelegt, Hellgeld, twobei das mit
Gitter verfehene gut mit zevjprudeltem @i Deftrichen wird. IMit
nachbefchriebener Créme beftvichen, twerden die Blitter aufeinander-
gejebt, Cvéme aud) ziijhen das Gitter gefiillt und die Tovte mit
Banillegucder  beftveut ju Tifche gebracht. Fitlle. 4 ZTafeln im
Herdrofr eviweichte Chocolade twerden mit 14 Defa feingeftofenent
Suder und 2 ERliffel - Waffer obgerithvt und zu einem glatten
Dicfen Brei gefocht. Uebertiihlen (Aft man s unter fteten Umuithren,
fiigt 4 Dotter bei und zieht julept den vedit feftaeichlagenen Schaum
von '/, Liter Schlagobers bavunter.

Frau Gabriele Windhior, Ottenjdlag.

RKaffee-Torte (Tourte au café).

Bon 3 Defa Geften Kaffee, der frijch gebrannt tourde, beveitet
man eine Taffe Aufguf wnd nimmt 2 KaffeelvFe® voll fiiv den
diillevéme. 6 gange Gier und ebenjoviele Dotter jchlagt mai nebit
21 Defa BVanillegucter mit einer Schneeruthe jdhanmig, tvobei man
b5 efify in warmes Wafjer frellt. Wenn e3 jchaumig getvorden,
ihlagt man es wicber big su billigem Auskithlen, gibt den RKaffee,
21 Defa Mehl und 10 Defa Tau seclafjere Butter bdasu. Die
Lebtere gieRt man vorfidtig vom Sap hevunter, fiillt die Majje in
gioet gleiche, mit Butter ausgeftvichene Torvenformen und bct fie
langjam.  Hicrauf beveitet man eine Gréme von 17, Riter Sdhlag-
obers, ben man ju feften Scanm {dhlagt, mit 7 Defa Jucfer und




obigen 2 Raffeeldffeln friiftigen RKaffee-Crtvact vermijcht. Dies fitllt
man jiifden die beiben Blatter fobald fie ausgefithlt {ind und
glafict bie Torte mit Kaffeeglafur.

SKajfee-Torte anderver Art.

2 ®efa frijchgebrannten Raffee  ftoht oder mabhlt man fein,
mifcht i6n mit 14 Defa ungejdhalt geriebenen Manbdeln, 21 Defa
mit BVanille gemifchten Bucer und qibt died [Hifelweife Fu einem
fhaumigen 2btrieb von 14 Defa Butter, fiebt 2 {dhwade C-
[Bffel Semmelbrofel bazu, 3ieht den fteifgejchlagenen Schnee wvon
8 GiweiR binein und bidt es twie die Vorige in ziwet Bldttern, die
nan ebenjo mit Créme fiillt und mit Raffeeglafur iibersieht.

Mohn-Lorte.

14 Defa feingeftofener Bucer wird mit 3 gangen Eievn und
3 Dottern nebjt 101/, Defa feingemalhlenen Nohn eine Halbe Stunbde
abgeriihrt und je eine Mefjeripibe Bimmt, Gemwiirzneltenputver,

~ boppelt o viel Citronenjchale (gerieben ober feingefact) wnd 3!/,

Defa mit der Scjale geriebene Manbeln dazugegeben. Juleht zieht
man den feften Schnee von 3 Eiweil davunter und backt es in ber
mit Butter ausgeftvichenen Form., Audgetith(t {fibersieht man e3 mit
@itveip und Ehocoladeglafur.

Fraun Regievungdrath H., Wien-Wihring.

Mohn-Torte andever Art.

PMean befegt Den Boben ber mit Butter beftrichenen Tovten=
form ziweimefjevviictendicf mit miivbem ober Brifelteig und bact es
in der Rofre Halbgar. Sndefjen har man 14 Defa Mohn in ber

- Qaffeemiifle gemafhlen, dann nod) feingeftofen 3u einem jdhaumigen

Abtriehb pon 8 Dottern und 14 Defa B imilleyucfer gevithvt. HBuleht
sieht man ben feften Schnee von 6 Ciweifen, 2 CRibffel feinge-
Bacte ' Gitronabe und beliebig auch einen gehiuften Loffel Sultan=
rofinen Davunter, itllt e3 auf ba3 BHalbgebactene Brifelteighlatt 1wnd
badt e3 gar. Oeftiivgt und ausgefiiflt witd e8 mit Ehocolade
glajur gesert. .

(‘zupfeu:ﬁﬂrte (Tourte & la créme).

14 Defa Butter und 21 Defa Mehl brofelt- man  ab, fiiat
7 Defa Citronengucer bei und fnetet e8 mit 2 ERLffel Rum vajd
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auf dem Brette 3 cinem glatten Teig, ben man in 2 Portionen
idneidet. Die cine dervfelben walft man aus und fiittert damit
vie  buttevbeftvichene Tortenform - uud bact dies halbgar. 1 ganges
@i freibt man mit 10 Defa Butter, 14 Defa BVanille- oder Citronen-
suder, 3 Eibotter, */, Rilo paffirten Topfen unbd vermengt den
fefen ©dhnee wvon 2 Giffar leiht dazi. Man fillt es aitf das
halbgebacterie Tortenblatt, und flicht, wie bei #Jinger-Torte” ange-
geben, cin fhimes Gitter davitber. Wenn ez hellgebacten ift, wird
ber Tortenveifen, nad) einigem Uebertiihlen, teggenommen und bie
Tovte gut mit Vanillezucter befiebt.

Topfen-Torte anderer Art./

Man beveitet einen miivben Teig von 14 Defa Butter, eben-
jo viel Mehl, 101/, Defa Juder, 1 vohen Gi und 2 pajjivten,
hartgefottenen Dottern. Die ilfte diejes Teiges qibt man ivie vor-
bejdgrieber in bie Form und bt es balb gar. 28 Defa pafficten
Lopfen gibt mar ju einem fohaumigen Abtrieh von 14 Defa Butter,
nebit ebenjo viel Vanilleucler und 3 Dottern, stebt aulest den fejten
Sdnee vor 3 Giweif Hinein und vollendet die Torte tie Dbige,

Topfen-Torte.

Mean treibt 14 Defa Butter mit 14 Deta Jucker 1und 4 Tottern
flaumig ab, gibt Dbanm nady und nach 14 Defa gefhwellte, fein
geviebene Mandeln, toorunter fidh) auch 2 bitteve befinden, 14 Defa
pajfivien. Topfen und gum Shlup den Sdmee von 4 Giflar daz.
Mit bem Sdynee gleichaeitig gibt man 5 Defa Bigquitbrojeln, ein
bigchen Banille und Citvonenjchale bei und viihet ez leicht Dureh-
einanber und bact es in der Tortenform bei gelinder Hite.

Fraw Sda Toch,

Ctadjelbeer-Torte (Tourte aux groseilles).

Lo 12 Defa Butter, 15 Defa Meehl, 2 Dottern, 2 Liffel
Rum und ebenfo viel Citvonenguder Fnetet man vajch eiften glatten
. eig. Diefen Wit man bitmn aus und flittert Damit die Dbutter-
beftvichene Tovtenform. Dies fitllt man sur Hilfte mit in Gucker
geditnfteten Stadjelbeeven, jdhldgt einen fteifent Schuee vou 3 Eitveify in
den man 3 Eflsfiel Staubjucer untermijht und gibt e3 iiber bie
Stathelbeeren in die Form. Glatt gejtrichen vber mit Ddent Liffel
. Baden ausgesogert, bidt man es Tangjam zu hellgelber Favbe.

Frau Bauer, Diészegh.

Die fiide ves Mittelftandes. ek lipeifen. 2
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Tranben-Torte (Tourte aux resins).

Su der Weife 1wie e3 bei ,Topfen-Tovte” angegeben, wird ein
Blatt miirben Teiges halbgebacden. Jnbefien {hligt man einen fejten
Schnee bon 4 Citweifs, mengt 14 Defa Staubzucer und ebenjo viel
gejchmellte, guollich gehactte Mandeln Ddavunter, Fillt e3 ouf das
Blatt und bejtedtt 8 vecht bdicht mit reifen griinen abgebeerten
Trauben. Sn der Rohre wird es langjam Dell gebaden.
Fran Regierungdrath H., Wien-Wihring.

Linger-Torte (Tourte & la Linz).

14 Defa Mehl, ebenfo viel gejchdlte geriebene Meanveln, 10/,
Defa Bucfer und ebenjo viel frifche Butter twerden mit 1 gangen Ei
und 3 Bavtgejottenen pajfivten @idottern tajdh su einem glatten
Teige auf tem Brett verfnetet. Dies lifit man an Fiihlem Ot '/,
Stunde raften und fchueidet Hievauf bden FTeig in ivei Portionen.
Die eine wilzt man bdiinn aud und belegt damit bag aus dem
Fovtenveifen genontmene Tovtenblatt (Bodem) und Deftreidht e3 mit
Marmelade. Die andere Teighilfte jhneidet man zu wallnufgrofen
Portionen und volt fie bleijtiftdict. Jeun legt man ein joldjes FTeig-
rollhen twagrecht iiber Ddie mavmeladbeftrichene Torte, oriidt am
Rand derfelben bad Teigrillhen an und dneidet da3, um waz es
(anger al3 die Torte breit ift, ab. Jun legt man jenfrecht, alfo
fiber’s Sreus dag jweite Nolchen daviiber, das nddhjte wieder wag-
vecht, bas Dritte wieder fenfrecht bavauf und fo jort, bis die Forte
auf diefe Avt mit eimem jchbnen gleihmagigen Gitter itberflochien
ift. Jun gibt man tnd herwm um Den Rand eine Heinfingerbide
mit Giffar beftrichene Teigrolle, bie man leicht anbriickt, Dbejtreidht
biefe, fomie bag Teigaitter mit erflopftem Ei und badt e3 in nidht
it hether Nohre goldbraun,

Fraulein Fella Raufmann, Prag.

Brauner Lingerteig (Gewitrateiq).

14 Defa ungejchlte,  aber qut im Ritchentuc) getvijdhte
Mandeln reibt oder mahit man, vermengt fie mit ebenfo viel Neehl




und gleichfalls 14 Defa an  Citvone abgeriebenen, feingejtofenen
Jucter, 1 Tafel geriebener Ehocolade, 8 Gramm Bimmi, 2 Pieffer-
fpitien Nelfenpulver; 2 fartgefottene Dotter - werden bazu gethan,
und pas Gamge mit 14 Defa Butter rajd) zu einem gefchmeidigen
Jeig verfnetet, den man zu Tovten und Jovteletten verivenbdet,

Erdipjel:Torte (Tourte anx pommes de terre).

28 ‘Defa an dev Citvone abgeviebenen feingeftofenen Sudex

(fiebe ,Citronenzucter”) vithrt man 1/, Stunde mit 7 Dottern und 7

gangen Giern nebjt dem gejeihten Saft 1 Citvone. Bulest gibt man
42 Deta gefodte erfaltete geviebene Evbapfel dazu, fitllt e3 in bie
mit Butter ausdgejtrichene Tovtenform und bt s langjam. Crfaltet
wird 3 mit Runt= oder Citvonencis glafivt und beliebig mit ein-
gefottenen Friichten gestevt. Wl man jedodh mur die Pilfte der
Weafle vertwenden, jo mehme man 3 ganze Gier und 4 Dotter 31
21 Defa faltgevicbenen Erbapfeln, auc) fann als Wiize ftatt der
Citrone etwas feingejtofienc Banille oder einige gefchilt gertebene
bittere Miandeln beigegeben werber. !
graiw Cmilie Geyer, Giiterdivectors-Gattin, Annakof.

Bunjd)-Torte (enfjijde Torte, einfadh) (Tourte au punch).

Bigquitmaiffe jtreicht man bdaumendict auf ein Badbled) und
jehueidet fie, wenn fie hellgeld gebacfent ift, nach) dem Tortenblatt (ober
Boden) int zwei gleiche Scheiben. Den Reft fchreidet man in nette
Witefel, theilt fie in dret Portionen, wovon man die eine ungefcot
laft, Die zweite mit verdiinnter Codhenille ober etwaz Alfarmesfaft
toja, die dritte mit aufgeldfter Ghocolade bramn favbt. NMum trénkt
nan jedes faftig mit Punjdhmajfe und mengt fie leicht durdheinanber.
Das eine ber Bigquitblatter legt man in die Form, fiillt es mit
den Punjdiifeln auf, legt das jtveite Blatt darvauf unbd fdhwert
e3 etwas ein. Nad) '/, Stunde entfernt man dem Torten-
vetfer und. glafirt diefe vovsiigliche, lange frifch su echaltende Torte
mit FRumglafur.

Aug Reften von verjdiedenen Badwerfmaijen,
welde durd Ausfteden ibrig bfleiben, ebenjo
bor Tovten in fertiggebacfenem Suftande ftellt man bie Toute
dfulich her. Gujt werden wie oben die Bigquitblitter gebacten. Lon
?‘em ausgejtochen Griibrigten jdhmeidet man Wiirfelchen wund  farbt
1e voja, ebenjo jhneivet man Brobdtovte pber Juftorte, Nejte von
Genuefer i gleiche  Witefel und mifcht jie mit nachbejchriebener

oF




Punjchmarmelade, worauf die Tovte ivie umijtehend vollendet wicd. —
Punjdmaije 20 Defa Citronenguder fperden mit /s Liter Wafjer
im Sdneeteffel unter Abjchiumen gefocht, bis ex fpinnt. Borher hat
man Vye Siter Rum (beliebig auch mehr) mit '/, Siter Marillen-
mavmelade, dem gefeibten Saft 2 Orangen und 1 Cilvone ver-
vithet, st dem vom Feuer gehobenen Buder gegeben uwnd mit Dben
TWiirfeln leicht untereinandevgemengt. Anuj dos Biaquitblatt aufgefiillt
mit bem ziveiten gedectt, wvollendet man Ddie Forte toie bie Borige.

Kuideltorte.

Sn den feftaeichlagenen Schnee von & Eiertlaven sieht man
14 Defa Staubjuder mit BVanillegeruch unbd ebenfo viel mit ber
Sdhale feingeriebene oder gemaflene Mandeln, 7 Defa fleinge-
{chnittene Citvonade und 2 Tafeln ©hocolabe, die man aber in faft
1 centimetergrofe Witvfel getheilt hat. Dies iwird leicht
und fchnell unteveinanber gemengt, in eine mit Butter audgejtrichene
und it Mehl ausgejifte Fovm gefiillt nud bei anbaltender Hige
im Rohr gebacern. — Die Tovte wird erfaltet auggejtiiat, unglajivt
ober mit Chocoladeglajur ibersogen, zu Tifche gegeben. Dem Stanten
fat jie bon den Ehocolabemwiiveln, felche toie Heine Rnobel in Dex

Maffe vertheilt bleiben.
Srdulein Marie v. Gotthard, Malomszeah.

Wiener Torte.

14 Defa Butter werden jhaumig geivieben, 2 Dotter und
2 gange Gier, fo wic 12 Defa an Citrone abgeriebener gejtofiener
Buder nach) und nach dagu vevvithrt. Juleht peracbeitet man 14 Defa
gefiebtes Miehl hinein und jreicht dieje Maffe auf 3 Papievideber,
toelche man nach dem Tovtenplatiel ausgejchnitten und mit Butter
beftrichen hat. Dies lapt man, aujein butterbejtrichenes Bled) geleat,
bacen, jest e, mit Mavmelade beftrichenr, aufeinanbder, und glafirt
mit Citvonen- ober Rumglajur.

Brabanter Torte.

17 Defa ungejhilt, geviebene Mandeln, ebenjo biel geftofsener
Buder und 1 Kaffeeldffel voll Bimmt revden mit 35 Deta Butter
und der gleichen Gewichtamenge Mehl auf dem Nubdefbrett ju einem
Teig verarbeitet. Diefen wilzt man ditnn aus, jdmeidet nach demt
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Tovtenplattel 4 Sceiben, bact jie ouf dem Bleh) ober im Torvten-

reiferr und fet jie, mit Marmelvde beftrichen, anfeinanbder. Grfaltet

libersieht man die Torte mit Fumglafur.
Fraulein Jella Kaufmann, Prag.

Torte 4 la bonme menagére.

14 Defa Vanillezuder gibt man zu 30 Defa jhaumig ab-
getriebener Butter und bevavbeitet 36 Defa geficbted Mehl dareir.
Bon diefer Mafje, teldhe etwa Eentimeter dict ausgerollt iwird,
bkt man 3—4 Bldtter im Tovtenveifen iiber dem Blech, febt fie
eefaltet, mit Ribijel- odber Neavillenmarmelade beftricher, aufeinander
und glajict mit Banille-, Citronen- ober Rumglafur.

Mlliance-Torte.

1. Blatt 6 Eierdotter terden mit 14 Defa Citronenucer
{haumig getrieben, 3/, Defa feingehacttes Citronat und Belichig
auch 1 Wefjeripibe Jimmt beigefitgt. '/, Rilo Manbdelnt werden mit
ver Gcjale gevieben oder gemablen, in den Abtrieh gegeben und dex
feitgejchlagene Schnee bev 6 Giffar bdavunter gesogen unb sulebt
2 CRlbffel gefiebte Semmelbrojel leicht darvunter gemifht. Sn bdie
dorm gefiillt, bict man ed langjam gar.

2. Blatt Die Mafje wird in gleicher NMenge und gleicjer
Weife, wie die vorhergehende beveitet, nur bieiben NMiandeln und
Cemmelbrofel fort und ftatt deffen mifeht man 7 Defa Mehl bei.

3. Blatt Bu der vorbejdhricbenen, mit Hinweglafjung von
Citvonenjhale und Gitronade Deveitetenr  Miajje, vervithet  man
2 Zoajel geriebene Ghocolade und etivas feingejtofene BVanille. —
BWenn alle drei Bldtter gebacen und evfaltet find, Iverden fie auf
einer Flache mit Rum betvdufelt, Marillenmarmelade glatt davitber

 Geftrichen unb die Bidtter fo aufeinander gefest.  Juleht iibersieht

man es mit Rumglafur und ziert mit eingefottenen Fritchten oder
Hucferblumen,
dran Emilie Gfeper, Gutsbivectord-Glattin i Anmnahof.

Nalaga-Torte,

S einem daumigen Abtvieb von 14 Defa Buiter und
7 Defa Juder gibt man 14 gejdhilte Mandeln, twelche man nach
b nac) mit 1'/, Deciliter gutem Malagawein geftofien Hat, Nun
twerben abwed)iend 1 Dotter und 1 RKaffeeldffel voll Bucker hinein




gerithrt, Did8 14 Dotter und 7 Defa Staubsucer vevarbeitet find.
Nun zieht man von 8 Giflar den fejten Sehnee hinein und unter-
mengt e3 leicht mit 6 Defa Neismehl und 6 Defa feingefichtem
Weizenntehl. Jn dem mit Butter ausgejtrichenen Tovtenblech langfam
gebactent, wird fie hievauj in zwei Bldtter gejdhnitten, mit Backeréne
(fiebe bieje) beftvichen, aufeinandergefest, erfaltet mit Chocoladeglajur
liberzogen. Albertine Douber, Anfjee.

Grazer Haidenmelltorte.

14 Defa BVanilleucter gibt man zu einem fhaumigen Wbtried
von 14 Defa Butter. BVevarbeitet nach und nad) 14 Defa Haiden-
mehl und 14 Defa mit ber Schale geviebene Manbeln, ivobei
1 Defa Dbittere fein follen. Bulet verviihet man ed tiichtig mit
2 Gvamm doppelfohlenfouerem atvon und bickt es in ber mit
Butter auggefivichenen Tortenform. CErfaltet wird es in 2 Blatter
gejchnitten, mit Marmelabe ober Bacevéme beftrichen, aufeinanber=
gefebt und blog mit Vanillegucer beftreut ober mit BVanilleglajur
itberzogen.

Torte vou Bodahorndel (Johannishrod).

21 Pefa’' Buder werden mit 9 Dottern {haumig abgeirieber
und mit 14 Defa  gerviebenem Johannizbrod und ebenjo biel mit
ber ©chale geriebenen Manbeln verviihrt. Nun zieht man  den
fteifgefchlagenen Sdynee von 6 Eiwei davunter, mengt 1 ERlbfFel
Brojel und 2 ERIBffel gefhnittene Citvonabe Hinein und backt in
e mit Butter auzgeftrichenen Tovtenform. Erfaltet theilt man 3
in awei Blatter die mit Marmelade bejtrichen, tieder ujammenge-
jebt, und mit Eitronenglajur itberzogen iverben.

Frau Bittner, Shlan.

Gewiiry-Torte.

Wan madyt ein Gemwiivzgemenge von 2 gehauften Mefjeripiten
Simnit, ebenfo viel Gewiiznelfen, Musfatnuf und Nengemwiirze.
Diefe gibt man zu dem jhaumigen Abtvied wvon 21 Defa Butter,
9 Defa Citronenjuder und dem Saft einer Halben Citrone, verars
beitet sulept 28 Defa Meh davein und gibt 3 auf das Nubelbrett.
Dier fetet man es, mit Mehl unterftvent, vajc) durd), twilst ed zu
febertielbider Rlatte und fdhneidet 3 gleichmafige Bldtter davaus, bdie
man diber ein butterbeftrichened Papier gelegt, auf dem Blech bickt.
Erfaltet, jebt man e3 mit Mavmelade beftrichen aufeinander und
glafivt beliebig.
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Butterteig-Creme-Torte.

LBon Butterteig fdneidet man nad) dem Tortenboden brei
Blatter, bon den Rejten  fHicht man mit dem Eleinften Ausijtecher
(Strapfenjtecher) Plattchen, deven Mitte man noch Hevausditanzt, o
oaf Jingerl und Tupferl entjtehen. Died Alled bacdt man auf dem
mit Wajjer Dbeftrichenen Bled), nadhpem man jeded mit zerfprudeltem
@i bepinfelt hat, fchon gelb. Judeffen hat man Y, Riter Schlag-
oberd ju Schaum gejchlagen, leicht mit Vanillezuder untermengt,
und ftreicht diefe Créme zwifchen die eimelnen Bldtter, die maiu jo
aufeinanderjet. Dad oberjte Blatt diberzieht man mit Marillens
mavmelabe, jeft in bie Mitte einen Stern von den Tubferlt und
ordret’ die Ringer[ um  den Nand aneinanbdergelehnt zu eiem

Rrang. — Bemerfung Jn Crmanglmg bon Oberdjchaum fann
auch Cterjchnee, rvedt fejt gejhlagen, mit Vanillezucter berivendet
toerdert, Elfricbe Hofman, Gaftwicthstodier.

Marasdyino-Torte.

10 Eibotter twerden mach und nacd) mit 121/, Defa Buder
gerithrt und mit diefem eine halbe Stunde abgetvicben. Liffelineife
filgt man ebenjo viel Meehl bei und zieht julept den fejtgejchlagenen
©dnee von 6 Eiflaven darunter. Hievon bact man in zwei gleichen.
mit Butter audgeftrichenen Tortenformen je bdie Hilfte ber Mafje.
Paffivtes Raftanienmarf oder Wepfelmarmelabe verviihrt man mit
2—3 Qiquenrgldsdhen Mavasdjino, ftreidt - e3 zwifden die ausge-
tithlten Blatter, febt fie aufenander und glafivt mit Mavasddjino-
glajur.

Piguolen-Torte.

Y, Rilo ftifteligaejchnittene Pignoli - Kevne gibt man mit eben
fo biel feingefiebtein Suder zu fteifgeichlagenem Schnee von 6 Eireif.
Dies filllt man zweifingerbreit in awei gleihe mit Butter ausge-
frrichene Tortenformen, befiebt e3 leicht mit Vanillezucer und béctt
es in gang flamer Rihre. Geftiivst febt man die zwei Bldtter mit
Marmelabe beftrichen aufeinander, und siert 8 obenauf mit einge:
jottenen abgetropften Friidjten.

Bijtazien-Torte.

4 Defa gefchwellte Mandefn und 10 Defa ebenfo gebrithte
und gejdiilte Piftazien ftofit man, mit Giweif befenchtet, mifeht fie
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i jchaumigert Abtvieb vbon 15 Defa Jucder 1und 6 Dottern, zieht den
jteifen Schree von 3 EiweiR davunfer und vermengt e leicht mit
10 Defa Pehl. Man bkt in ziwel gleichen Fovmen je die Halfte
ver Mafie,  ftitvst jie oudgefithlt und febt fie mit Marillenfalije be-
ftrichen aufeinander, itberzieht mit Vanillealajur und gievt obenauf
mit Pijtazien.

Pijdinger-LTorte.

Au einem jdhaumigen Abtrieb von 7 Defa frijcher, fiifer
Butter, ebenjo viel Vanillejucfer und 1 Tajel geriebener Ehocolade
perviihrt man 7 Defa gerditete feingeftofiene ober gemafhlene Hajel-
niifje. Damit beftreicht man gleihimafig 5—6 groge Rarlsbader
Obfatten, dritctt fie leicht aujeinander und glafict dbad Ganze mit
Ehocolade.

Comtejje Bertha Lavauje de Brécourt in Giraz.

Polenta-Torte.

4' Dotter treibt man rvedht jhaumig mit 16 Defa Suder ab,
fiigt. Sdhale und den gejeibten Saft 1 Citvome, 2 Liffel beften Rum
und 1 Loffel Banillesucer nebft 12 Defa Polentamehl bet. Sulest
mengt ntan den fejten Sdjnee von 4 Giflar darunter und badt es
langfom im JRobhre gar. Ausgetithlt twixd die Tovte in Dder Mitte
ourchgefchnitten, aljo in zwei Bldlter getheilt, bdiefe mit Wearillen-
mavnelade beftrichen, uufeinandergefest und mit Rumglajur fiberzogen.

Frauw Regierungdrath H., WienWilhring.

Spanifdje Windtorte.

10 Gieil werden zu vecht feftem Sdhnee gefdhlagen und 56
Defa qefiebter BVanillesucter leicht darunter gemijeht. Anf eimem mit
Butter bejtvichenen Bacbled) fhneidet man aus Dblatten eine Scheibe
nach dem ‘Tortenblatt, beftreicht fie Daumendid mit der Schueemaiie
und fitllt ben Neft derfelben in bie Sprite ober Diite. Nun fpribt
man auf dad Blech nod) 2 frdnge von dem Umfang twie die Torte
und verziert Dden oberften mit gefhwellten jHftlichgefchnittenen
Meandeln. Nun wird e3 tn eimer lauen Nbfre langjam gebacen.
Yevausgenommen, bejtreiht man den Rand bed Blatted und bden
nid)t mit Mandeln beftectten Krang mit Mavmelabde, fest die Kringe
libereinander und auf das Blatt, fillt e mit feftem Obersfhaum, -
ber mit Vanillezucfer gefitt tourde. BVeliebig fann e auch mit
vetfen Erdbeervent beftectt terben.




Rum-Torte.

Bu einem jdhaumigen Abtrieb von 21 Defa frijcher Butter,
3 gauzen Giern, 5 Dottern und 21 Defa Citvonengucer wvithrt
man 21 Defa mit der Sdhale geviebene Mandeln 1nd 7 Defa
gefiebte . Gemmelbrofeln, welche mit 4 CRlbffelr Fum  angefeuchtet
wurden. Man fiigt nod) eine veidyliche Prife Bimmt und Gewiivs-
neffenpulver  bet, zieht sulebt bden fejtgejdhlagenen Schnee ber
5 Giflar darunter und bact e3 in ber mit Butter ansdgejtridhenen
gorm langfam gav, twogu faft eine Stunbde erforbdeclid) ift. Ausge-
Lihlt - glafict man mit Rumglojur und fann die Oberfliche mit
eingejottenen, abgetropften Friichten zieven.

Fran Gabriele Windbhor, Dttenfchlag.

Glafuren ju Torvten nud WVackwerfen.

gebe Torte und dag meifte Bacdwert witd jowoh! im Ge-
jdmad al3 im Augjehen durc) dag Ueberzichen und Cintaudpen iu
gefochle ober auf faltem Wege bereitete Glajur (Cis) gehoben, 3ubem
exhalt eg fich ldnger frifch). Ralte, warne, Conjerve- ber Friud)t-
glafuren fommen in BVermwendung, zudem nod) durdhfichtiges oder
undurchfichtiges Eis, lebteves meift ald Spribglajur gejhist, mm
ichone Beichnungen ober Jnjchriften auj beliebig glafivte Tovten angu-
bringenr, ozt allerbings Uebung gehiet. Schliefilich fei noch die
Sdynee- und Spiegelglasglafur evwihnt. Die lebtere entfteht durd
Beftiiuben des besiiglichen Gebacts (Vutterteiq) mit Staubsucer, dex
in dev griferen Herbrohrhite fhmilzt und dag Badtwert mit einer
ipiegelnldnzenben golbfarbenen Oberfliche itberieht. — Die Juders
glafuven fann man verfdhiedenartig jirben und zwar: Rofa durd
yimguvithren  von  einigen  Tropfen Codhenille ovder Affermesfajt,
[é taun mit Chocolade oder golbgelh mit Cavamel (gebranntem
Jcker).

Salte oder Wafjerglafur.

20 Defa Staubsucer twerden mit 1/, Liter Waffer und 1
Safjeeldffel Citronenfaft glatt 1/, Stunde abgeriifet und o ver-
endet oder mit Bufap von einer der obigen Favben gefirht. Soll
Ulkermes fingufommen, fo (aft man den Citronenjafjt jort, tweil 3
jonit blaulidh-voth und ettvas unanfehnlich wird. Beliebig fann aud
etioas feingeftofiene BVanille verwendet mwerden.




Eiweip-Glajur.

2 Eiwei vithvt man mit 20 Defa  gefiebtemt  Staubzucter
glatt duvd) 5 Meinuten, farbt e beliebig iwie eingangd bejdjrieben,
ober fiigt einige Tropfen Qitvonen- oder Drangenfaft bei. Das
Bacert wird mittelft sieifpibiger Gabel in die Glafur getaudt,
oie Torte Damit itberzogen und in der fithlen Rohre 10 Minuten
getroctnet. Mizzr Schnef, Gmunden.

Conferve-Glajur.

4—>5 Cplbfiel Frudtiaft cibet man zu 20 Defa gefiebten
Bucer etivn zu Breidice, twobei man e8 am Herd toarm  1werden
(aft und fogleich die Torte oder bad BVacdiwerf damit ziert.
Sulie Somogy, Raab.

Kalte Glajur von gejponuenem osder Stanbzuder.

2 Deciliter gelduterten, gejponnenen Sucter [dht man erfalten
und verrithvt fo viel Staubzuder dazu, daff es dider wie eine Snuce,
fajt breiavtig wixdb. it Rum. Bulebt Fiigt man einen ERlbfel
voll Rum zu Obigem. Mit Banille Den Juder fieet man
mit 1/, Stanger] Vanille und entfernt biefelbe ehe man e8 mit
Staubsucter verrithrt, oder man fiigt vothen Vanilleliquens
(1 GRloffel voll) und wenn e3 zur Hebung der Favbe nbthig, nod
einige Tropfen Cochenille bei. PV it Mar addhino. Statt Vanille
vervithrt man zulest einen CRldffel IMaradcdhino in die Glajur.
MNMit Kaffee. Ju der falten obigen Glajur, beliebig mit emem
Ctitdchen BVanille, wie vorhergehende bereitet, fiigt man 4 ERlbffel
fraftigiten jhwarzen Kaffee bei. Da Hiedburch die Glafur verflifiat
urde, fo didt man fie mit Hinzugabe von Staubzucer tvieder ein.
Neit Citronen: oder Drangengejhmad. Den Bucfer veibt
man bor dem Kochen an einer Citronen- ovder Orangenfdale ab und
fitgt Den gefeibten Saft bazu.

Sdneeglajur.

Den fteifgefhlogenenr Schree von 2 Ciflaven verrvithet man
mit 16 Defa fein gefiebten Sucer und treibt ez durd) 20 Minuten
ab. Die Mafje foll breiig dic fein und fiigt man nithigenfalls noch
OStaubzucder 1, muf e3 jedoch abermals3 !/, Stunde abtreiben.
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PDan  fteeicht e5 mit dem breiten Meehlipeidmeiier aufj die Torte,
laft fte im fithlen Dobre iibertrodnen wid ziert bie Oberfliche mit
candivten Friichten, Raftanien, Miijjen ober Hajelniifjern.

Fondant-Glajur (Sdmelzenve Glajur).

Man fiedet 1/, Kilo Staubzucter niit etwag mehr ald 2 Deci-
liter Wafjer fo lange unter Abjchiumen, b3 fich ein zur Probe
swifchen die Finger genommrener Tropfen zu einem  lingeren Faber
auggichen [aft. Hievauf jtellt mon bas Gefafi in falted TWafjer wnd
viihrt den Jucker jo lange, bis er bider wie eine Salbe und weify
wird. o fann ihm verfdiedener Gejchmac ober beliebige Farbe tvie
borbejchricben beigemijcht und bad Bactivert bumit fiberzogern werben.
Diefe Glajur fann aud) bl anjbetvahrt und bei Vermwendung
exivarnit toerder. &lova Marg, Jojefjtadt.

Choeolade-Glajur vou Eacapmaije.

7 Defa Cacaomafie (@Gft man in einem ®efdf im Herdrohre
evioeichen und vithet fie glatt ab.  Jubefjent liep man 21 Defa
Staubzucter mit cinigen Loffeln boll Waffer bid jum Faben focen,
berriihrt bie eriveichte Chocolade bazu und fod)t es neuerdings, bid
fic) ein wifhen bie Finger genomuuener Tropfen zu einem biclichen
Javer audziehen (aft. Hievauf wird e3 vom Herbe tveggeftellt, tabu-
liet*), bis fid) oben ein Hiutchen bildet. Nun fann die Tovte damit

) Mt etnem neuen KochlBffel verreibt man an ber Seitenwand ded
efdfed jo viel pbon der Chocolabe-Gslafurmafie, ald eben am Riiden bes
Sochliffels Haften bleibt. Sobald bdieje verfithlt ift, nimmt man tvieder von
ber Meafje 1ind veibi o3 mit bem Kodlbffelviicten, Big fich an ber rejtlichen
Majfe bas leicht gerunzelte Hiutchen 3eigt.
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libersogen, fleineves Backwert davein getaucht und in lanem Nobr
1 Minute iibevfrodnet tverben.
Friaulein Jelln Kaujmann, Brag,

Kalte Chocolave-Glajur.

13 Defn eviveichter Chocolade rithvt man zu bovbejdhriebeney
falter ober obiger Fonbant-Glajur.

Kalte Chocolade-Glajur mit Giweif.

Die eingangd befchriebene ohne Citvonenfoft beveitete Eitveifs-
®fajur  perrithrt man mit 10 Defa eriveichter glattgetviebener
Ehocolabe.

Getodte Chocolade-Glajur (u Sader-Tovte odev ju
beliebigen Tovten wund Gebick).

14 Defa Staubzucter focht man mit '/, Qiter Wajjer wunbd
einem Stiidchen LVanille 63 fich ein Faben zwifchen den Fingern
steben [afit, Der Bucer alfo fpinut  Nun verviihrt man dazw 7
Defa in der Rohre eriveichte Ehocolade, entfernt bdie Vanille wnd
fiedet e3 abermalg zum Faden. Man tabulivt wie jene aug Cacap-
maffe bid fid) ein vumzliched Hiutchen eigf, oder ein quf den Teller
fallengelafjener Tvopfen bald evjtavvt. Wil man ven Glang Heben,
jo verriihrt nran ein bohnengrofes Stiidden Butter in die Glajur
ooer iiberftreicht das fertigglajivie ©ebiad leicht mit Mandelsl.
Beliebig fann man nod) bdie Oberflade mit nadbejchriebener vor-
siiglicher Butterjprip-Glafjur zieven. Maria Cugelhardt, Briinn.

Butterjprig-Glajur.

16 Defa gefiebten Suder treibt man mit 8 Defa frifcher
jiiger Butter vedh)t fchaumig und rithet nad) und nady 1, Litex
mit Banille gejottenen, ausgefihlten gejponnenen Bucer dazu. Mit
beliebiger Farbe, 7 Defa gemeichter Chocolade, 4 GRlbffel ftarkftem
faffee ober gebranntem Suder gemifcht, wird e in die Diite gefitllt,
welche mit dem in allen Wivthichaftahandlungen exhaltlichen Spriby-
einfal verfeben ift. Auf die qlafivte bolig trocene Tovte fhribt
man nette Mufter auf. Mavia Doman, Temesdvar.
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Hebergiiffe und Crémes (Saucen) ju Mebl-
fpeifen.

B feinen Mehljpeifen, insbejondere zu Pubdings und Kidern,
su Bigquits oder Eharlotten pflegt man feine, fitge Saucen aug
Wein, Frudtfaft ober Obers mit Jujap von Huder, Dottern und
belicbigen Gefdhmad zu beveiten. Man fprubelt die Beftandtheile in
eiemt tiefen ToHpfchen auf dem Herd rvedht fhaumig, (GRt es aber
nicht zum Auffochen fommen, jondern nimmt es vom Feuer, jobald
€6 zu ftetgen Deginnt und bid iwird. Soll bie betreffende Crémefauce
ober bag Ghadeau falt fervirt werden, fo ftellt man dad Gefik in
faltes Wajfer und jehldnt die Créme bid zu villigem Austithlen.

Ehadean von Weifwein.

14 Defa an  der Eitvonenjdhale abgeriebenen Suder wvithrt
man mit 8 Dottern jhanmig und fiigt nady und nad) 3 Defa
Weizenftarfentehl (Puder) bet. Dies verfprudelt man mit 3'/, Deciliter
guten teifen Sandiweined und vollendet, wie eingangd bejchrieben.
NMan fervirt ed tvarm oder falt su Kochen oder feinen Mehipeifen.

Ghadean vou Weifwein anverer Avt,

10 @idotter ober 2 ganze Eier uud 6 Dotter iverden mit
14 Defa Citvonengucker jhaumig geviihrt, mit 4 Deciliter Weifwein
in obiger Weife vollendet. Biz zum Erfalten gejchlagen, fann man
diejes Ghadean in Gldfer gefiillt auf's Eig jtellen unbd mit Fleinem
®ebdc, Bigquitz oder Gemueferjchnitten jerviven.

Punjdh-Chadean.

Den gefeihten Saft von 1 Citvone und 2 Pomevanzen vers
mijht man mit #/y, Liter Thee, fiigt 14 Defa an ber Citrone und
Pomerangenjchale abgeviebenen Sucer, 2 veichliche Kaffeelvffel voll
Jum bei. 8 Dotter vervithrt man mit 1 Kaffeeldffel voll Reidmehl
in einem tiefen Topfchen, jprudelt die auggetiihlte Punjdhmafje dazu
und berveitet ein [hanmiges Chadeau, wie oben angegebert.

Ehadean mit Num oder Liquenr,

1 Siquenrglddchen feinften Num ober Araf, oder 2 Ligquenr-
glishen Curacao ober Maraddhino mijdt man i dem Ehabdean
oder au ciner ber nachbejdhriebenen Rahm- (Créme) Saucen.




Siife Mabmioucen (Crémes).

Banille-Ereme.

6 Dotter vithrt man mit 7 Defa  Vanillezucder  ab und
fprubelt es mit 1f; Siter fiifgemn DOberd anf dem Herd 3u
einer didlichen Sauce (jiche eingangs). Ginfader. 4, Liter
Milch verviihrt man glatt mit 2 Raffeeldffel voll Meehl,  Jprubelt
4 Dotter und 5 DVefa BVanillegucer hingu und vollendet tvie bie
nderen. Statt die Vanille in  geftofienem Jujtand zu bertvender,
o fie immerhin die golbgelbe Sauce mit jdhivarzen Piinktchen
verfieht, fann '/, Gtangelden Wanille mit dem Oberd pber ber.
Mild) aufgejotten, dieje jovann gejeiht und ausgefithlt in derjelben
Art verbraudt twerden.

Kaffee-Creme.

Bu obiger Grundjauce fiigt man 3—4 Loffel fraftigen Kaffee
ober Eptract bei.

Ehocolave-Eréme.

7 Defa im Perdrohr evweichie EChocolade vithrt man  mit
etagd Obers glatt wund verfprudelt ed mit der BVanille-Crémemafje.
Yder man fodht eine Chocolade von 4 Deciliter ' fitgem Dbers
und 8 Defa geriebener Ehocolade nedft 1 Stitdden BVanille das
man  tein gerjchuitten mit 12 Reisfornern feingeftofen Phat, und
fitat ausgefithlt 6 Dotter und 8 Defa Jucker ﬁty

Ehocoladejdyanmiauce vhne Obers.

8 Defa Wanillezucter vithrt man mit 5 Dottern jhaumig und
filgt 15 Defa im Herdrohr eviveichte Ehocolade bei. Sobald dies glatt
abgetrieben ift, fommen 4/, Liter Waffer Hingu und mit diefen
wird e5 3u einer didlichen Smutce am Herdb abgefprudelt.

Carvamel-Créme.

8 Defa goldbraun gebrannten Suder vervithrt man mit 31/,
Deciliter fiigem Obers und gibt e zu einem fhaumigen Abtrieh
von, 5 Dottern und 5 Defa Bucer,




Manvel-Créme.

8 Defa gefchwellte Manbeln viftet mar Hellbraun und jtokt
jie mit ebenjo biel Sucer vedht fein. 4 Deciliter Dbers fodht man
auf, qibt bie feingejtofenen MNianbdeln Hineir und fiedet fie 5 Mi-
nuten., Hievauf vivd es qefeiht und ausgetiihlt, mit 5 Dottern am
Perd wie die anbern Crémes didflich gefprudelt. Einige Tropfen
Bittermanbeleptract Heben vorvsiiglic) den Gefchmacd,

Pajelnnp-Créme.

8 Defa gevoftete Hafelniifie werben twie bdie Mandeln
Greme veravbeitet.

Nvaf- pder Liquenr-Créme.

Bu odem 1. Créme, bei welhem man ftatt Vanillezucer
folchen an Eitronen= ober Lomeranzenjchale abgeriebenen vertvenbden
fanw, mifcht man jobald er fertig ijt, 2 ERloffel Avaf ober Fum.
Ebenfo ftatt Rum 1 Glasden Liquenr.

Frudht-Chadean.

14 Defa Auder vihrt man {daumig mit 5 Dottern, 1
Raffeeldffel boll Dehl unb zulet mit 3/;, Liter Ribifel-, Himbeer-,
Grbbeer- oder Weidhjelfaft und fodjt ed unter flethigem Sprudeln ju
didflicher Créme,

@réme von Narmeladen.

2—3 Eplofjel Marmelade von Ribifel , Marillen, Stadpel-
beever ober Himbeeven vithut man mit 1 GRloffel Bucer und 1
Kaffeeliffel Mehl (Starvfemehl) glatt ab, verdiinnt 3 mit Roth-
ober Weifitein, beliebig aud) nur mit Waffer und etwas gefeihtem
Gitronenfaft. Dies focht man zu einer glatten nicht zu diden Sauce,
gibt twenn nbthig, noch ettoas Wajjer ober Wein zu und fervivt e3
Wwarm ober falt su Pudding.

PRothwein-Sauce.

2 Defa Butter [t man mit einem jhioacdhen ERLoffel voll
Mebl  aufihaumen und untergieft mit B3/, Qiter gutem Roth-

£
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wein. IMMit Ddiefem wird e3 glatt verrithrt, 7—8 Defa an ber
Citronenjcjale abgeriebener Jucer, ein fleinfingerlanges Stit Jinmmt
wtd 3 Getviivznelfen dazugegeben und einigemal aufgefocht. Gefeiht
wird e3 warm in der Sanuce ferbirvt opder bev PPudding bLor Ddem
Auftvagen damit iibergofien. Cmilie Popelfa, Roubdnip.

Weipwein-Sance.

Wird in derfelben Weife mit Hinweglafjung von Geviiry
bereitet und mit 3 Dottern abgefprudelt.

@ﬁucniab&@unce (dunfle).

1 Raffeeliffel voll Mehl vervithrt man glatt mit 4/, Liter
Wajfer; 14 Defa im Herdrohr ertveichte Chocolade twird damit ab-
geteiebenr, mit 10 Defa BVanillesucter veriprubelt und unter fortge:
fetem Sprubeln didlid) gefotten. Avele Teuber, Ling.

Sago-Sauce.

3 Cplbffel volf Sago wijht man gut in lavem Wafjer duveh
und fodht e mit obenbejdriebener Rothivein-Sauce, indem man
Butter und Meehl wealift, */,, Liter Rothwein und 12 Defa Bucer
20 Minuten mit dem Sago fochen laft.

Weidjel-Sauce.

5o Liter Rothwein und ebenfo viel Saft von eingefotienen
Weidhfeln fodht man mit 14 Defa Jucder (beliebig mit Citvonen-
aejchmacd) und einem Stiidden Stmmt auf und gibt zuleht einige
Lofiel voll der eingefottenen Weichjel dazu.

Back-Crémes jum Fiillen von Meblipeifen.

Bad:Creme mit BVanille.

2 Defa Bufter vithrt man  in einem Topjden mit einem
fleinen Rochloffel voll Miehl ab, fiigt 3/,, Liter fiiges Obers und
14 Defa Buder bei und fprudelt es auf dem Herd zu veht dicem
@réme ab, den man bi3 sum Grfalten rithrt und zum Fiillen. von
Branvteigtvapferin 2c. vertendet,
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Bad-Creme mit Kaffee.

Jum nahesu fertigen Cvéme mifht man 4 ERloffel jtavfen
RKaffee.

Bad-Créeme mit Chocolade.

7 Defa im Robr eviveichter Chofolade wird mit dem Obera
abgeriihrt, jonit wie die Vorigen beenbdet.

Bak-Creme mit gerdjteten Mandeln vher Hrielniifjen.
6 Defa gejchivellte Mandeln oder von ,bff.@d_)a[c befreite

Dafelniifie terden braun gerdjtet und feingeftosen ober gemablen 3l
der Créme gemifdht. 7

Bad-Créme mit

> bejdyriebene Grund-Créme duveh
Marasdhino-Liquenr.

araddyino.

Man bereitet bie eingan
Beimijdhung von 3 GRlofel v

Backwerf und Fleines Geback su Nachtifch,
Aaffee pder Thee.

/{,ﬁfutcé Crdipfelbrod zu Kaffec.

/ﬁercitct nad) bden Dei Gevmteig erjichtlichert Angaben
einen fAhen von 1 Rilo und 68 Delq Nebhl, 8 grofen wid weid)-
gejopelient und evfaltet geriebenen Crdipfeln, 5 Defa Germ, 21 Defa
ter, 1 Siter Milch, 14 Defa an Gitvonenjdjale abgeriebenen
ASuder und einer Prife Salz. Dies avbeitet tran et im Weidling,
fnetet es bann tiichtig auf bem Brett, gibt guleht auch 7 Defa gereinigte
Rofinen und 1 Nefferfpie feingeviebenen Sugmwer dazir und lift
ben Teig an fvarmem Ort gebert. Sievauf nimmt man thn fvieber
auf's Brett, formt ifn gu einem Laib, den man auf dasd mit Butter
@Eftritﬁene Badblech legt und nodymals aujgehen (Bt Man fehiebt
i nur in die siemlic) Deife Nobre, ebenfo ein Fleines ZTipfchen
mit Waffer, um einen Dampf im Rofhr u ezeugen.  Wenn bas
Brod Halbgebacken ift, beftveicht man es mit Waijer; es erhdlt dann
einte feon braun-glingende Farbe,
Jrau Gabriele Windhor, Dttenjdlag.
e Side bes Mittelftandes. M ehliveifen, 6




Anis-Brod (Petits pains d'anis).

9n 1 Gitrone veibt man */, Kilo Suder, jtoht und ftebt ihn
und vithrt Diefen Citronengucer mit 6 Dotterw '/, Gtunbe red)t
jhaumig. Jhun fiigt man nac) und nadh '/, Rilo Mehl und 3 Defa
feingeftofenen gefiebten Unis bei und ieht, wenn es glatt vervithrt
wurde, Den jteifgejchlagenen Schnee dev 6 ECitveify davunter. Fn dent mit
Buster auageftridenen Swiebacdbecten wird ed langjam zu goldgelber
Farbe gebacfen. Uusgelithlt fann es beliebig mit Citvonenglajur
{iberzogen ober unglafivt in faum fleinfingerdide Schnitten sevleqt
foexert.

nisbrod als Bwiebad.

Obige Scnitten, twomdglicd) von tagdzuvor gebadenem Anis-
brod, terben auf Dod Bacbled) geordbnet und nodjmals im  Robr

goldgelb gerditet.
Herr Jobhaan Mehlhardt, erzherzogl. Kod) in Prag.

Bijdjoje-Brod.

24 Defa Bucer, welche an de: Eifrone abgerieben, feinge-

ftofen und gefiebt murden, perviihrt man {@aumig mit 6 Dottern, r
fitgt 4 Defa -grdblic) geidnittene Citvottede, ebenfo  viel Niiffe,
geichilte Manbdeln, 4 Defa Weinbeeren und 2 Defa Jojinen, beides
gepupt, hingu, zuleht 24 Defa Weehl und den fejuefchlagenen Schnee
Ser 6 Giffar. Gtatt Gitronengejchmad fann aud) 2anille vertvendet
twerben. (m Uebrigen vollendet mait e3 iie bad borbejdriehene Amiz-

brod und fervirt in Scnitten. 3
Srau Amalie Bihm, Wien.

Gfhocofade-Brod (Pain de chocolade).

Bu einemt  fhanmigen Ubtrieb von 28 Defa  Bucer mit
4 gangen Giern, vevrithrt man 3 Tafeln geviebene Ghocolade, 3 Defa
Bimmt, ein Stidden feingemwiegte Gitronenjchale und 14 Defa
aejchilte, geftiftelte Mandeln. Sulept sieht man leicht 20 Defa ge-

Fiebtes IMehl barunter und Odct e3 tvie die vorhergehenden.
Fran Bauer, Wien.

Gatalani-Brod fiehe ,Anis-Brod”,

mie pilegt man die Oberflache mit gangen Anisfivnern zu beftrenern,
jobald bz Unis-Brod ein fvenig gebactert ift.
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NMiandel-Brod.

Bu einem fhaumigen Abtvieb von 28 Defa BVanille: oder
Citronenjucer mit 8 Dottern gibt man nach) und nad [Bffeliveife
abwed)jelnd 14 Defa gefchilte, geriebene Mandeln und ebenjo biel
gefiebtes Mehl und zieht sulett Den feften Sehnee der Giflar davinter.
Die mit Butter auggeftvichene und mit NMehl audgefihte Biiebad-
fovm  beftrent man mit gejdjilten , ftiftlichgefchnittenen  Mandeln
jtreicht den Teig ditnm bavauf, und béckt 3 it bellbrauner Farbe

Jup-Brod.

3 gange Gier terden mit 21 Defa Jucer, bdem gefethtem
Sajt einer Citrone wund der jeingehackten Citronenjdyale '/, Stunbe
jhaumig abgeriifrt, 21 Defa Nufferne und 21 Defa Mehl dazu
gegeben und das Ganze nad) vorbefchriebener eife gebacken,
Frau Bauer, Wien.

Nianvelbreseln,

*/+ Silo Mandeln werden gefdhilt, mit ebenfoviel feingeftofenem
Sucker, der mit Banille= oder Citronengejhmact verfept ift, geftofen
und nur mit joviel Eitveifs vevarbeitet, daf cin glatter Teig entftebe.
Diefen formt man zu Eeinen DBregeln (fiehe tveiter wunten), felit diefe
auj Oblatten und backt fie auf dem mit Wadhs bejtridjenen Bleche.
Man (GGt fie bollig austihlen ehe man fie vom Blehe [6ft, und
erldvmt mir bdiefed ein tvenig.

Fran Jojefine Seidler, Wien. -

RKleine ‘Bregeln.

=1 Defa Mehl, 14 Defa qute Butter und 7 Defa Sucer
mit - Giteonengefthmact bdfelt man anf dem Brette ab mud macht
®3 tafd) mit 2 Dottern zu einem glatten Teig zufanmmen, bdei
man au einer (dnglichen Wurft wilzt. Diefe fechuetdet man U Tup-
grofien Stitdhen, volltlt fie su Gtangerln und formt fie zu Brepeln.
Dieje Breterl legt man auf das mit Butter bejtrichene Blech be-
Itreicht diefe mit sertlopftem G1 und Bbadt fie su goldbrauner Favbe.

G
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Linzer Bregeln und Kranzeln.

Bon einfaciem ober mit geriebener Ehocolade gemijhtem Lin-
serteig macht man Breeln, weldhe mit gerflopjtem @i bejtridhen in
quiblich gebackte, gefehiilte Mandeln oder in Grobjuder getuntt und
fellgelb gebacfent toerden.

Linger Krangeln, Sterne 20,

Man wilzt nupgrope Stiidchen Teig su Stangeln, iveldye
man ju gwei leidht itbereinanbderidhlingt. Die Enbden toerden 3u
einem Rveid veveinigt, mit Giiweif bejtrichent und aufeinandergedriict.
Bejonders Bitbjch macht es fich, wenn die Krangeln aus hellem und
©hocofabeteig geflochten twerben. Dber: Mean walzt eine */, Centi-
meter dide Teigblatte von Limgerteig und jtidjt jie mit jternjormigen
oder Rrapfen-Ausitechern beliebig audy twie e bei ,Genuefer Bicerei”
angegeben ijt, in verichiebenartigiter Weife aus und vollendet ie
oie Brepel. Fraulein Jella Kaufmann, Prag.

Vanille-Brepeln.

95 Defa Mehl, 15 Tefa Citronengucer gejtofen und
15 Defa frijche Butter brdfelt man ab und fnetet e it 3 Dottern
su einem glatten Teig. Diefen vevarbeitet man in vorbejdyriebener
Weife su Brepeln, bact fie mit zerflopften Giern beftridjen hellbraun
und Deficbt fie gleich nach dem Baden dicht mit Banillezucker.
Fran Gabriele Windbhor, Ottenjdylag.

RBanille-Bregeln anderer At

14 Defa Mehl, 7 Defa Butter und 7 Defa Banilleguder
werden auf dem Brett mit 2 Dottern rajd) su einem gejchneidigen
Teig verkretet und diefer */, Stunde vafter lafjen. Hierauf walzt man
ihn zu einer Wrft, jchneidet ihn in nuBgropen Stitctchen, weldhe man
st Brepeln formt. Mit gerflopitem Gt beftricien, werden fie auf
bem blog mit Diehl beftreuten Blech gebacfenn und nph) Deif mit
Banillezucer titchtig befiebt.

Friulein Gijela Hamburger, Wien.
BVorziigliche mivbe Bregelu,

14 Defa Butter und 14 Defa frijhes Schmalz treibt man
tithtig ab, gibt erft 14 Defa feingeftofenen Buder, bann 2 Dotter,




1 ganges Gt und 42 Defa IMehl dazit, vevavbeitet jhuell dad Gange
am Jeudelbrett, formt fleine VBrebeln davaus, bejtreicht fie mit er-
tlopitem @i, ftrent Grobzucer davauj und bicdt fie it mapig Heifjex
Rohre (ichtgelb.

Banille-Ripferl.

14 Defa Butter, 7 Defa Vanillejucer und 17 Defa WMehl
pevavbeitet man vaj) ju einem Teig, formt ganz fleine Ripferl
aus dem Dhafelnufgrofy gejchnittenen Teig und bact fie in ziemlidh
heifer Mofre. Hevaudgenommen werben fie nod) ganz bheif in BVa-
nillezucter getaucht und vorfichtig behanbelt, da fie in Heifem Bu-
ftande leicht Brechen.

grau Negierungdrath H., Wrien-Wihring.

Kipfel nacd) Hansfrauenart.

Y, Rilo Butter brofelt man mit 14 Defa Citvonenzuder und
3b Befa Mehl ab, fiigt eine Prije Saly und ettvasd feingefiofene
Mustatbliithe bei  und vevarbeitet e3 mit 2 Dottern zu einem glatten
Feig. NMan madht in vorbejchriebener Weife mittelgrofe Kinfel daraus,
beftreicht fie mit zerflopftem €t ober bem Eitveiy und backt fie mit
groblich gefactten Manbdeln ober Hagelzucer bejtrent zu hellgelber Farbe.

Wiener Kipfel.

121/, Deta [Butter 1twerden im Weidling mit 5 Dottern
idaumig abgetvieben und 12 Defa Jucer [bffelweife dazugerithet,
ebenfo 37'/, Defa gefiebtes Mehl. Diefen Teig driickt man auf dem
bemeh(ten Brett leicht augdeinander und jticht mit dem gleichfallz in
Weehl  getauchten Ripfelmobel (Ausftecher) die Teigmaffe aus, daf
derfelbe ftets voll Damit jei. Die o erfaltenen Ripfel ordnet man
auf bas Brett bis die Maffe beravbeitet ijt, dann beftveicht man fie
mit @iffar und Deftrent fie mit einer Mijdung von 1 Defa ge-
{hilten, feingehacften Meandeln und ebenjoviel Grieszucer. Auf dem
mit Weehl bejtanbten Blech goldge(d gebacen, [t man fie auf dem
Sieb abfiiflen.

Eroipiel-Theegebad.

) Grundmaije: Anf das Getwicht von jiwei gefottenen, grofei
fovtoffeln  nimmt man gleichjcher frijche Butter und  ebenjoviel
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Mehl. Die Butter twivd mit dem Mehl abgebrdjelt und mit den
geviebenent Erddapfeln nebft einer Prije alz vajh) zu glattem FTeig
abgefietet und in nadbejchricbener LWeife verivendel.

Erdapfel-Theegebid al3 Kitnumeljtangerl.

Der vorbefdriebene Teig wird ju bleijtijtdiden Stabchen aus-
gerollt, die man mit zerflopftem Ei beftreicht, mit einer Weifchung
pont ©alz und Ritmmel beftrent, in 10 centimeterlange Stangelchen
fchneidet, und auf dem mit Butter bejtrichenen Badblech A jchbn-
gelber Farbe BHact.

Groipfel-Theegebid als Salzgebid

s Weden, Semmeln, Strieln ober Ripferln geformt, wird nad
pem Beftveichen mit Mohn oder obiger Ritmmeljalsmijdjung beftrent.

Groipfel-Theegebiad als fitped Gebid.

S die Grundmafie verfuetet man 1 LWffel Citvonenjucer,
vollt fie gu feberfielbider SPlatte und fjticht fie mit verfdjicderr ge-
formten Uusjtechern aus. IMit G bejtrichen, driidt man es in eine
Mifching von _griblich gehactten Mandeln und Hagelzucter 1und bickt
fie Dellge(b. DOber man macht mit dem fleineven Krapfenitecher eqale
Btittchen, weldhe nach) dem Bacen zu zwei mit NMavnelade bejtrichen,

~aufeinandergefest und mit BVanillegucter DLeftrent werden.
Fraw Altmanu, Wien.

Weipe Lebfudyen.

Hiezw nimmt man ‘s Kilo Suder und viihrt ihn mit 4 Cier
eine Gtunde fang, bann gibt man 6 Defa Neandeln, 6 Defa
@itronat, 15 Grvamm Bimmt, 4 Graomm Jelfen und Y Kilo Nieh!
Dazu. Die Qebfuchen iverden auf ein mit Mehl beftvented Bledh
gelegt und gleic) gebadern.

Honig-Lebfudjen.

1 Ziter Honig lapt man in einer Pfanne zergeben, bdann
gibt man Ya Rilo geftofenen  Buder, 125 @Gromm Citronat,
125 Gramm Apfelfinenjchalen, Gitvonenbizeln, /o Rilo Eleinge-

N —
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{hnittene Mandeln, 5 Defa Jimmt, 2 Grvamm Nelfen, 2 WMiefjer-
jpitent voll Pottafhe daran. Hernad) gibt man jo viel Deehl dagu,
als ber Teig angieht, dann fommt e auf ein Brett, wo e aus-
gewalft wird; endlich madht man vievedige Lebfudjen, febt fie auf
ein mit MWeehl beftreutes Bfe und bact fie.

Maizena.

NMan nimmt 3 Lojjel  voll Mehl, vithet e8 mit 2 Dotter
und etiwas Mild) fein ab, und giefit ed bann in '/, Biter fochende
Mild), der etiwad Bucfer und Vanille beigemifcht ift; hat e3 genitgend
gefocht, fo fommt ed in ein ®efifs, das frither in Whaffer getaucht
ar und wird bann aufs Eis gejtellt, Mit Objaft wird ed ju Tijd
gegeben.

Backwert von {panifcher IBiudmafje.
Windmajje von Staubzuder.

4 Eier fdhtver, frocfenen, vecht feingefiebten Buder theilt man
tw 2 SBortionen. 4 Eiflar peiticht man zu feftem Schnee und mijeht
die eirte Bortion de3 Bucters nad) und nad) daju, wobei man mit
ber Sdneeruthe fortjchldat. Den vejtlichen Bucker zteht man leicht
und vajh unter die Maffe und fiigt suleht etvas Banille, tvelche
mit einigen Neisfornern feingeftoBen tourde, bei.-

Winomafje andever Avt.

Den feften Schnee von 2 Eiffar  untermengt man leicht mit
6 Cplofiel ol feingefiebtem Bucer und brefjirt in nadbejdhricbener
Weife Bufferl auf dag mit Wad)s bejtrichene Blech und beendet wie

die Anbeven aug bdiefer Mafie bereiteten.
i Fraulein Gifela Hamburvger, Wien,

Windmafje von gejpounenem Suder.

28 Defa Jueer fiedet man mit 2/, Liter Waffer wnter Ab-
[dhdumen, bid fich) ein zwijden die Finger genommener Tropfen
beim Gntfernen ber Fingerfpiten 3u ecinem diinnen Faben aieht ;
1 Gtiicichen’ Vanille fann mitgefotten twerden. Der Jucer wird vom
Seuer genommten, ein fefter Schnee von 4 Giweil gejhlagen und dex
heife Bucer Hochgehalten BHineinfliefen (affen, tvobei man fleifzig
mit ber Schuneernuthe fortichlagt. .




&irben der 2Windmaije.

B der fertig gejchlagenen Winbmafje fligt man einige Tropfen
Alfermesiaft oder Cochenille und ettvad Rojengefdmat bei.

Bujjerin,

Gine bder vorbejdhriebenen Windmafjen {itllt man in eine
Ditte und Halt fie jenfrecht iiber  dad mit Wachs beftrichene Bledh.
JRit der finfen Hand twird die Diite gehalten, wahrend man oben
mit Der redjten $Hand eimen leichten Druct augiibf. Dadurch toird
ein Theil der Mafje auf das Blech aefpript, jobald der Druct nadh-
iRt und man bie Diite tvieder Hodhhebt, bildbet fich ein Spihcen.
Man fahet fo gleichmdfig fort, bi3 dad Bledh) mit fleinen Bujferin
Defest ift, Dejiebt diefe leicht mit Sucer und trocnet fie in fauer
Johre.

Cleonore Brenner, Lehrerin, Ling.

Dreifiarbige Bufjerin.

LRon je 2 EGiflar macht man Windmaijje, zu einer gibt man
Fropjeniveife etwad Citvonenjaft, twoduvd) fjie weify bleibt, die aweite
mengt man  mit 1 Tafel geviebener Chocolade und bie dritte mit
etinad @ochenille. Wie die Vorigen bdreffict und fHihl gebacen, werben
fie zujamntengemifcht fervict. Glije Wap, Wien.

Meandelbujjerin,

LVon einer der porbejchriebenen Windmajjen, twelde mit etivad
Citvonenjajt und feingericbener Citrouenjchale, fowic mit 7 Dela
gejdivellten ftifteliggejchnittenen Meandelit untermifcht wurben, febt
man mit demt Loffel gleichmipige KRrapferl auf dag mit Wachs be-
jtricherte Bled) und bickt fie in lawer Riohre. Apollonie Jeger, Kdin.

Sdjnumnoden.

Lo einer der vorbejdhricbenen Nafjen werben mit zivei Sifs
ber(dffeln quifere Moden Dhevausgefaft und auf dad mit Wadja
bejtrichene Bledh geordnet. Diejed gibt man auf ein Brettchen und
io in bie mdhig warme Rofre, wodurd) die Schaumnocden, twelche
obenauf mit Sucer feicht befiebt twurden, inuen tveid) und créne-
avtig Dleiben. Uusgefithlt vom Bledh genommen, wobet dasjelbe ein
iventig evivdvmt worden, fann man fie jo, oder je 2 mit Marillen-
Marmelade bejtrichen anfeinandevgefeht jerviven.

Ty
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Jiup-Bujjerln.
3 Gitveify fverden mit 25 Defa Staubjucker und 2 Eplifeln

voll Gifig eine reichliche Halbe Stunde getvieben. 15 Defa groblid)
gejchtittene Nupferne werden bavein gemijcht und mit dem Kafjee-

ober GRlbffel zu Srapferin auf dag mit Wachs beftrichene Blec

breffit und in ber lauen Nihre getvocuef.
Kuruey Erpsi, Gran-Ndna.

Kleines Gebiad (um Ehrijtbaumbehang).

Man macht 3 verfhiedene Windbmafjen (fiehe ,dreifdrbige
Bujjern®) fillt fie in die Spripditte, weldje mit etnem fternjdrmigen
@injab verjehen ift und fprigt auf bas mit Wadhs bejtrichene Bledh
Sternchen, Herzchen, Ringelchen, RKipieln und Brepeln. Man befiebt
mit Sucker, bejtreut fie mit fleingehactten Marnbeln ober rothen Streu-
fiigelcherr und bvollendet fie twie die Vorigen. Bei einigem Gejdic
fann man and) Blumen, BVigel und Thieve fpriben, bdie man
bann mit unjdadliden Favben anpinfelt.

Patience-Bidgnits.

14 Defa Staubzucter und 8 Defa Weehl, beibed vecht trocen
und feingefiebt, vevmwengt man glatt mit dem fejten Schnee von
2 @iflay, fiigt etwad feingeftofene BVanille bei und vithvt ed ju einer
gefthmeidigen Maffe die man in die Diite fiillt und zu garng Heinen
Bigquits (Vigtoten) auf daz mit Wachs befivichene Bled) fpribt.
Man laft fie o 1—2 Stunben an warmem Orte jtehen und backt
fie bamr exft in mdfig warmer Rohre blafigelb.

Patience-Bidquits alz fleines Gebiid.

Bon derfelben Mafie dreffivt man Ringe, Bregeln, Budjjtaben,
Biffernt, Hevzchen und Lyrad auf dad Blech und beendet fie twie die
vorhergehenben Bigquits. Diefe fehr haltbave Theebadterei ijt aud) ald
Chriftbaumbehang 3u verivenden.

Patience-Bisquitd mit Ehocolabde,

Gin Tajel geviebene ober im Herdrohr evweidjte Chocolade
it s der Meaffe Hingugevithrt.




Bizquits (Bistoten) (Bisquit de dessert).
14 Defa Buder vithrt nan eine Halbe Stunde jhaumig mit
4 @ibottern ab, gibt gang feingefhacfte Citvonenjdhalen bei und zieht
oen. recht feft gejhlagenen Schnee der 4 Eiweif barunter.  Sulebt
vermengt man ez feicht mit 101/, Defa gefiebtem Mehl und Fiillt
e3 in bie mit frichterfirmigem Unjab verfebene Spribe oder in bie
Ditte. uf ein Papier, welched iiber dad Bled) geleat wird, jprist
man bie Bizquits, ahnlich wie die Bujjer(n, man jpript ein joldpes
mit leichtemr Druct auf dag Papiev, fibhrt ohne abzufepen
2 bi3 4 @entimeter, je nachdem man die Bisquitd fleiner ober grofer
haben twill, fenfredht nad) abwdrts, gibt vieber leichten Druct und
entjexnt bie ©pribe, twoduvd) ficd) eben diefe Fovm bildet. So bejeht
man bag Papier in gleichmapigen Reifen, ielche mit gany feinem
Buder, durd) ein Beuteltud), davauj gefiebt und in mdkig wavmer
Johre Dellgelb gebaden iwerden. Grfaltet (6]t man fie mit dem
Meffer vom  Papier und fann wei und wet mit Marmelade
beftveichen, aufeinanderfeen ober {dheiterhaufenformig aufgejdhlichtet
au faltem oder jwavmem CEhadenn, Suly oder Créme ferviven.
: Betti Cigl, Fovjtersgattin,

Bisquits anderer Art.

16 Defa feinjtgefiebten LWanilleyucer viihrt man ¥/, Stunden
mit 3 Eidottern, zieht den Schnee vecht fteifgefchlagen von 8 Eitveif
darunter und vermengt o3 uleht vedht leicht mit 14 Defa trodenem
gefiebtern Meehl. Sym Uebrigen vollendet man fie wie Obige, auch fnnen
oie Bigquits auf dem mit frijher Butter ober ungejalzenem Spect
beftrichenen Blech gebacfen tverden.

Bigquit- Rrapferin (Beignets des bisquit).

Bon Bigquitmajie jebt man quogere Bujferin auf bas Bled)
und badt fie mit Stoubsucder befiebt Lellgelb. Herausgenommen
Iecden je awei mit Mavmelabe Heftrichen aujeinandergejebt n Rum=,
Pormevanzen- oder BVanilleglafur qetaucht, obald fie vollfommen
erfaltet find. Sie fimnen aud) in verjehiedentsrbige Gfajuven (fiehe
pieje) getaudht, mit nachbejdhriebenent Schaum firllt und in Papier-
fchitfelchen fervivt werden. @il Suner, Hoteltod).

Gefiillte Bigquit-Krapjeriu.

Die ettwad ausgehihiten Krapferln tverben mit Mavillen- pder
@tb‘{)clerftﬁaum, wie zu Schaumtoc) beveitet, gefiillt, je zwet auf bdie
aiveifpibige Gabel sufammen aufgeftogen und in voja Glajur, am
bejten Fondant-Glajur, getaucht.,
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Bigquit-Keapferin mit Créme.

Man fiillt die ausgehilhiten Krapferln mit Vanille-Ehocolade
ober Raffee-Bacdceréme (fiehe Ddiefe) und itbersieht fie in vorbe-
jchriebener Weife mit RKaffee- ober Ehocoladeglajur.

Bisquit-Krapferin mit Nupijdanm,

Den fteifgejhlagenen Sdjnee von 1 frijhen Eiflar untexmengt
man mit 1 Cplofel Vanillezucer und ebenjoviel fein geftofenen,
pber noc) Defjer, gemablenen Nufpternen, ebenfo mit Hafelniifjen,
weldhe ein tvenig abgerdijtet wiurden, um fie bon ber inneren Ddilmmen
Daut zu befreien, ;

Sudianerfrapfen (Wiohrentdpfe).

14 Defa  tvoden' qefiebten Buder wvithrt man Yz Stunbe
jthaumig mit 6 Dottern, - zieht ben jteifgejchlagenen Scjnee ber
6 Gitoeip davunter und untermengt o8 leicht mit 14 Defa feinftem
trocden qeftebtem Mehl. Diefe-Mafje filllt man in bdie Heinen fugel-
ober fafbfugelformigen Krapfenformeen, tweldhe man mit frijder
Butter bejtvichen forvie mit Meehl bejtaudt Hot, ovduet fie auj das
Backolech und biickt fie mit Papier bedectt in widht zu fHeifer Rihre.
Dber: wenn man die Formcen nicht bejiht, jo nimmt man einen
Bogen Papier und madht mit dem jdhwach mit Butter bejteichenen
Srapfenftecher  Feinerer Gathing, gleichmapige Ringe auj das Papier.
Sunerhalb diejer Ringe fpribt man ivie Buffer] die Majfe ziemlicdh
foch und béctt jie auf dem Blec) mit diefem Papier. Das Blech
unterlegt man mit einem aiveiten, twelches eine Lage Saly oder Sand
Bot, teil Daburc) der Bodem der Krapferln fiir dag Aushshlen
toeich Bleibt. -— Nachoem fie vbllig erfaltet find, ierden fie bom
Blech abgeloft, mit bdem Mefferchen ausgehdhlt. '/, Liter Dbers
fthlagt man u fejtem Scdoam, wntermengt ihn mit Vanillezucter,
filllt je zwet Reapferl mit diefem Schowm und glojivt fie mit
©focoladeglafur, indent man fie auf eine zweifpibige Gabel gejpiept
i bas Ehocoladeeiz taucht und auf dem Sied zuerft im Robr eine
Minute und dart an der Lufjt trocinen (it Frau Lange, Hullein.

Bisquit-Erdiapfel.

Mar dreffivt in vorbefchriebener Weife oder ivie bei ,Bufjern”,
auf bag mit Papier belegte Blech fjilbevguildengrofe SKrapfer(, Ddie
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man bellge(b béctt. Crfaltet mit dem Meffer abgeldit, twerden je
2 mit Marillen-Marmelade bejtrichen, aufeinandergjest. Marzipan-
mafje (fiehe diefe) twirh, mit Staubjucer unterftreut, auf dem Brett
gut meffecviifendict ausgetvdlzt, rvunde Fleden mit dem Krapfen-
jtecher in der Grofe abgejtochen, paf man die Doppelfrapferin
binein einwideln fann. Sobald fie eingetwidelt find, twerben fie in
gevicbener Chocolabe getwdlzt und mit dem Mefjer auf der Ober-
fliche ungleiche Gindritde gemacht, weldhe die Keimaugen der Erd-
apfel barjtellen.

Bigquit-NRoulabe (Roulades de bisquit).

Gin mit Butter beftrichenes Badbledh beleat man mit weifem
Schveibpapier und qibt ein Blatt tweifes Lijchpapier daviiber
Davauf ftreicht man einfingerdict die Bisquitmaiie, twelche man aus
4 Cifhwer Fuer und 3 Gijchwer Mehl nebit 4 gangen Giern
beveitet Bat, inbem immer 1 @i, 1 Lbfiel Bucer und ebenjobiel
Mehl abwedifelnd titchtig vervithrt wurden. Diefe Majfe bkt man
bellbrawn, nimmt fie aus der Rofre, Balt fie mit dem Lidjeh=
blatt iiber;Tafferdampf und [bjt ez, fo evtveicht, ab. Auf die Seite
Wo ber Wisquitteig auf dem Lojchblatt gelegen ift, ftreicht man
Mavillen-, Himbeer- oder Ribijel - Salfe und vollt es jtrubeljirmg
flinf zu einer Wrft, tweldhe man o) eint wenig nadzubacen
gibt. Herausgenommen, [Eft man es itberfithlen unb fchneibet
e3 dann su jdhwach fingerdicfen Scheiben, twelche jchuectenformig
geveifelt evicheinen ober man glafivt e3 aud), fobald e3 villig ecfaltet
ijt, mit Rum-, Punjdh- oder Ehocolabeglajur.

Fraw Haber, Rebidentendgattin,

Bisquit-Roulode mit Chocolade gefitllt.

Obigen au3 der Rofre geogenen, nach vorbejdhriebener Weife
bom Ubjdblatt abgeliften Bisquitteig, Deftreicht man mit feiner
Banillechocolade, die man im Herdbrohr evteicht, wollendet e tvie
oben und glajivt mit Chocolade. Man fann die Rouladen auc) anf
dem mit Butter beftrichenen bemehlten Bled) baden,

Sohanna Leth, Gaftwicthin in &

Bisquitbvgen.

Bon einer der BWisquitmafjen fjtreicht man auf Oblatten-
jtreiferin von 10—12 Gentimeter Qinge und 3 Gentimeter Breite,
bejtrent fie mit Unistsrnchen, befiedt fie feicht mit Bucfer und backt
fie auf bem Bogenmobdel geovduet zu hellgelber Farbe. Der Bogen-
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mobel mufy mit frijcher Butter beftvichen werben. Statt der Anis-
forner fann man die Oberfldche aud) dicht mit gefdhwellten, jtiftlich
gefchnittenen Manbdeln bejtveuen oder mit Citvonenjtitdchen belegen.

Nianvelbigen.

98 Defa an einer Citvone abgeriebenen Suder ftokt man mit
14 Defa gefchwellten Mandeln fein und verriihrt e8 nach und nad
mit 4—5 Gitveifp zu- etner fteifen breididen Majje, tweldhe man
fangfant unter fleipigem Rithren Deip werden laft. Nun fiigh man
nachoem c3 bom Feuer genomunen iwurde, den gefeibten Sajt etner
Gitrone und 8 Defa Mehl bei, vevviihrt ed glatt und vollendet es
auf Obfatten geftrichen wie die BVovigen Jn nicht Heiper Fdhre
werben fie u Hellbranner Farbe gebaden, nachoem man bdie Dber-
fliche fein mit Bucer befiebt Dat. I Fran Bevtha Haeger, Wien.

Butterteighvgen.

Bou cinem ftart nefjerviicfendict ausgewalzten Butterteig fdhneidet
man fingerfange und 2 fingerbreite Stveifhen, fegt diefe, obne
Oblatten und ofhne den Bogenmodel mit Butter zu bejtreichen, auf
et Model und badt fre in jiemlich) Heiffer NRobhre zu golbbraumer
Farbe. — Uuch fann man die Oberfliche mit zecflopftem G be-
fteeichen, mit quiblich zevhacften Mandelnt und Vanillesucer beftrent
backen, malie Hauffen, BPrivate, Salzburg.

Hajelnufbigen.

20 Defa Juder ikt man fein mit 10 Defa Hafelniifjen,
toe{che man leicht angerdftet Hat, um Ddie diinme Haut absujtreifen.
Dies verarbeitet man auf dem Nubdelbrett wmit 2 Ciflaven, twalkt
¢8 ftart meffervitcfendict aus wund jdneidet s zu 2 fingevbreiten und
fingerfangen Stveifhen, bdie man auf dhnliche Oblattenjiveijdhen
gelegt, iber Dem mit Butter beftvichenen Bogenmodel in mapig
mwavmer Rofhre Hellbraun badt.

Parijer Stangerin.

14 Defa an der Gitvone abgeviebener Sucer und ebenfobiel
ungejchilte Manbdeln werden feingeftofen mit einem @Eiivelf etas
Simmt= und Nelfenpulver zu einem Teig berfnefet, Dden man zu
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etner federfieldicfen Platte austveibt. Dieje jdhneidet man in gleid)-
mifige Strveifdhen von 2 Centimeter Breite und 10 Centimeter
Linge, bejtveicht e8 mit GitweiBglafur (jiehe ,Glajuren”), hebt diefe

Stangerin auf dad mit Wachs  beftrichene Blech) und bkt fie in
nidgt fehr beifer Robhre zu gelblicher Favbe,

Parifer Stangerl.

Ein Sdyauferl Mehl, 2 Defa Hefe in IMMild) aufgeldit, 2 nuf-
gro Butter, madhe einen FTeig, gib ihn auf bas Nudelbrett, madyt
Stangerln daraus und flicht fie zweifach zufammen, beftveiche fie
mit @i, laffe fie geben, beftrene fie mit Buder und Mandel und
bade fie.

Mandelfrapferln (Massepains).

101/, Defa an Citrone abgeriebener Buder, 10!/, Defa mit
per Sdjale feingeftofene Mandeln und 101/, Defa frifher Butter
perfnetet man auf dem Brett mit 11/, Dotter, 11/, Tafel gerie-
bener Ghocolade, 1 Brife Neugemwitrs und Halbjoviel Nelfenpulver zu
etnem Teig von ber Fejtigfeit eimes Meudelteiges. Diefen rvollt man
fingerbif aud und fjticht mit dem Eleinen Rrapfenitecher Plattchen
aug, die man mit Gi beftridhen auf dem gebutterten Blech langjam
bictt. Sn die Mitte fann man eine abgesogene Mandel, oder tvenn
e3 gebacfen ift, etwasd Eingefottenes geben.

Fran Betty Midl, Wien.

Englander,

14 Giflar {chlagt man zu feftem Scynee, dann gibt man '/, Kilo
Bucer, '/, Rilo langlich gejhnittene Mandeln und die Schale einer
Gitcone dagu. Rithve alles in einem Schneebecten jam Feuer jo lange
0i8 e5 did wird, dann beftveiche ein Blech mit Butter, Helege e3 mit
Stitden Oblatten und gib das Geviifrte mit einem Loffel davauf,
damt bade fie fehr langjam.

Sileine Manbelbiceret.

21 Defa Cifronen- ober Vauilleucker 65t man mit 21
Defa gefchiellten Mandeln und verarbeitet fie mit 4 Dottern 3u
eintem Teig, den man federfieldict auswilzt, mit Bresel-, Stern:, Herze
ober Ripfelformeen ausiticht, mit i beftrichen leicht mit Grieazucter
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beftveut. Auf dem mwachsbeftrichenen Bled) werden fie Dellgelb ge-
bacfen. Beliebig Ffann man den Teig audh in Krapfechr ausfteden, mit
beliebigem Gig nach) dem Grfalten iiberftreichen, a8 fogenannte €isz-
frapferl jerviven.

iﬁignnli:ﬁraﬁerhi.

95 Defa Staubzucer vithet man mit 3 Ciweip und 2 Loffel
Effia oder dem gejeiften Saft ‘= Citvone eine gute balbe GStinbe
und mijht 156—20 Defa Piguolen dagn. Diefe Mafje fafit man
mit dem Raffecldffel auf - dad wadsbejtrichene Bledh aus, indem
man e3 mit einem LWifelftiel vom Loffel Herunterjchiebt, BHodh umd
rund richtet. Anna Loos, Dlmiik.

Demel-Tortelets.

15 Defa auf Eig geftandene Butter tverden mit 8 Defa
Bucter abgefnetet, dann 21 Defa Mehl, 4 Defa feingeftofene
Manbdeln, ettvas Vanille, Citvonenjchalen und JFimmt dage gegeben.
Dann rollt man den Teig mefjerciicendict aus, fticht mit einem
fleinen . ®lad Formden aud, gibt bdiefelben auf ein Badbleh) und
badt fie in Deifer Nohre hellgelb. Danm legt mar 2 und 2 Tor-
telets aufeinanber, fiillt dazwijden etwas Mavmelabe und iibergieft
fie audgefiiflt, mit Chocoladeglajur. Fran Fda Tod),

Dattel-Stangerin.

4 Giffar werben mit 15 Defa Buder und einigen Tropfen
@itronenfaft 1 Stunde geriibrt und Ddamn 15 Defa ungejdhdlt
jtiftliggeichnitterne ober noch qublich iiberhacte Mandeln und 15
Defa  nudliggefchnittene Datteln darunter gemifht. Died freicht
matt qut fingerdif auj bie zu [ldnglichen Streifen zugeftubten
Oblatten und backt es auf wachabejtricherem Bledh in lauem Robhr
s blafgelber Farvbe.

Dattel-Stangerin anderer Art.

91 Defa Gitronenmgucter, 14 Defa ftifteligaejchnittene abge-
sonene SMandeln und ebenjoviel jtifteliggefhuittene Datteln mifcht
man leicht st einem feften Schnee von 3 Giffaven und it e3 auf
Oblatterr geftvichen auf dem Blech langjam gelbbaden  (twie oben.
Nod) warm, wird e3 su 2 fingerbreiten und 10 Centimeter langen
Streifhen gejchnitten, Iran Regierungdrath ., Wien-Wdhring.
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Bitterpapeln,

14 Defa fiie unb ebenjoviel Dittere Mandeln werden abge-
jogen in Der Mohre e wenig abgetrodnet 1und mit 7 Giffar fein
geftofen. Dann evft witd e3 in Dber Sehitfiel mit 14 Defa gefiebtem
Buder abgeriihrt. Sobald e gut abgetvieben, gibt man e3 i Form
pont thalevgrofen Pliabchen (Babeln) anf dad mit Wadhs bejtrichene
Blech, belegt die Mitte eined jeben *Papeld mit einer Halbivten abge-
sogerien Mandel und biickt ez zu hHellbrauner Farbe. Erfaltet, toird
¢3 und) jhwacher Erivdrmung vom Bled) genommeft.

Jrau Sojef von F., TWien.

Magronen (Macarons d'amandes doncea).

9 Pefa bitteve und 8 Defa fitfe Nandel, telche tagsborher
abgesogent wuvben, fverden mit 20 Defa Juder, feingeftofen 1wnd
mit Giffar s einer jhaumigen Meafie abgetrieber, twelche man in
bie Spribe ober Diife filllt und zu netten Krapferin anj das wachs-
beftrichene Blech dreffict. Cifronenjdale, vedjt fein gehact und u
ber Mafie gemijht, hebt fehr den Gejhmad. Sangjam gebacen,
werben fie erjt nad) Erfalten vom Bled) geldit. ;

Friulein Gobriele Kaujmann, Prag.

Creme-Sdnitten.

: 98 Defa gefiebtes Wehl und 24. Defa fejte frijche Butter
wir mit 101/, Defa Citvonemzuder vajd) su einem gejhmeidigen
Teig verfnetet, ber nicht lamge awifchen benm Hiinden vevarbeitet
werden barf, foeil fonft die Butter su wei) und das Gebdd unan-
febulic) titvd. Diefen Teig theilt man i 2 Portionen, vollt ihn
flach und belegt zwei mit Butter beftvichene wnd mit MNehl auzge=
fahte Badbleche, Dies badt man in mikig Heifer Rohre, bejtveidht
bie eine Platte, o fange fie noch wavm ijt, mit nadbejdriebener
Gréme, oriidt bdie zweite leicht davauf und jhneidet es in 4—5
Centimeter breite und 10 Centimeter lange Stiice.

Fitll-Créeme.

101/, Defa Staubzucer und 7 Defa Peavmelade vithet man
ab und 3ieht den Schnee von 2 Eiflar darunter.
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| Gaes, Theeqelid: |

7 ganze Gier, "2 Kilo Staubguder, */, Kilo MehH, 12 Gramm
Dirjhornfals, um 18 fr. Banille und eine Schale ungefochte IMilch, !
werden ntach und mnad) sufammengethon und 1 Stunde gerithrt. '
ko Dann dectt man den Teig au und [t hn jteben; er joll 12 Stunben
raftenr.  Den nddjjten Tag wird nod) /, Kilo Mehl dazugeviifut, i
Damm nimmt man immer ein Stid von bem Teige auf das Brett, !
walft ihn  fingerdid aus und {ticht mit Eleinen Formen nette |
Sigiivchen aug.  Diefe werden auf ein mit Mehl befjtaubtes Bledh ’
niebeneinander gelegt und in die fehr DHeipe Ribre zum Baden ge-
jpobert.  Grft nad) 5 Minuten zieht man bad Backhlech wicder
beraug, entnimmt bdie eftva jhon gelbgebacenen Cafes und fehiedt
a3 Bled) mwieder in bie Robre, bis alled gar ijt, was in ungefiihr
3 Minuten der Fall ift. E3 ijt gut, wenn 2 Perfonen fich damit
bejcydftigen Eounen unbd ein zweites Blech voll fchon vorbeveitet ijt,
wenn dag eine Heraudgenommen wird. Dad Bacdbled) muf immer
falt fein und mit Mehl ausgejtvent, aucdh miiffen alle Suthaten vor
oer Bertvendbung durch ein Haarfieb gefiebt werden. Diefe Cafes
find fehr gqut und fommen veht Oillig u fteben.

Youife Bantberger, Wien,

Dobos- (jpr. dobojd)) Sdyuitten.

Bivei Badbleche beftreidht man  mit Bisquitmaffe, bt fie
Dellgeld wund fjhneidet fie ber Breite nach in die Dilfte, daf
man 4 quabratifhe Platten erhalt. Diefe fept nan mit der Fiille-
Créme (biefe unb die Bisquitmaiie fiche bet , Dobod-Tovte”) aufeinanber,
theilt fie in gleichmdpige Schnitten, die ewas linger als breit find
und glafivt mit Cavamel.

Mietternid)-Senitten.

14 Defa an  Citvonen- oder Bomeranzenjchale abgeviebenen
Judev unb 28 Defa Mehl, welde mit 14 Defn frifcher Butfer
gerebelt (abgebrofelt) wuvden, fnetet man mit 1 voben gangen Gi
und 6 Dartgefottenen paffivten Dottern nebft dem Saft 1/, Citvone
gu einem glatten Teig (wie bet , Créme-Schnitten” angegeben). 2/, der
! Mafie vollt man 3u einer 1/, Gentimeter bdicken Blatte, beftveicht
g fie mit Mavmelade von Marillen, LPomevangen oder Stachelbeeren
und vollt vom Nejt des Teiges Streifchen, die man fchrdg laufend
tiber die Marmelabe fegt und am Rand andriict. Mit Gi Deftrichen
Wit e3 lichtgelb gebacfen und in Stiice von der Grijge dev Créme-
ihnitten getbeilt.

Die Kiiche bes WMittelftandes. Mehlipeifen.
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Genucfer Sdynitten (Genoises).

Genuejerteig, wie er bei ,@enuejer-Torten” angegeben, ftreicht
man federfieldic auf das mit Butter Oeftrichene, mit Mehl ausge-
fibte Blech und fchneidet e3 Halbgebacen tn 2 fingerbreite und 8
@entimeter lange ©treifchen, bdie man nun bollig gar und zu hell=
gelber Favbe bict. Mit Marmelade beftvichen, roerden je brei oder
bier aufeinanderaefept, mit Citvonen= oder FRumglajur itberzogen.

RKleines Genucjergebad (vorziigli) zu Thee).

3 Gier jchiver Butter werden {haumig abgetrieben, abiwed)jelnd
(Bffeltveife 3 Cier jhwer Jucfer und eben joviel Mehl und 3 ganze
Gier tichtig Davein vervithrt. Jtun fitgt man Vanille- oder Citronen-
gejchmact, in febterem Fall auch feingeftopenen Anis ober i diefen
bei und ftreicht e2 bitmit auf dad buttevbeftvichene bemehlte Bledh.
Gobafd ed fellgelb gebaden ijt, iird ed mit verjdyiebenartigen
Fovmejen (£ Rrapfenjtecher, Hevzen, Sternen) ausgejtochen und
hievauf Hellbraun gebacern.

Hobeljpane (Copeanx).

2 @i jdhwer Bucer *) und 1 Gi {chwer Miehl werben mit 2
gamzen Giern 1/, Stumbde fdjaumig abgetrieben. Dag Bled) iwird
mit Butter gefchmiert und bdie Maffe federfieldicf aufoeftrichen, in
mipig heifem Nobr hellgelb gebacten, fogleid) in  Ddawmenbreite
Streifchen gejchuitten und auf einen bdiden Kochlbffelftiel ober einer
Walze [ocenfirmig (jpival) gerollt. Heruntevgenommen hilt man fie

an warnem Ort, o fie in Form und vefd) bleiben.
Fraulein Jella Kaujmann, Prag.

Hobeljpine anbdever Art.

Obige Majfe toirh von 3 Cier jdhwer Mehl, 2 Eier jdhiver
Citronengucter und 3 gamgen Eiern Deveitet. ~ Man fiillt es in die
Diite oder Sprige und trigt auf dad Bledh faum bdaumenbreite
Streijdjen auf, die man hellgelb gebacten, wie Obige beenbdet.

Halbmonde,

28 Defa Mehl, 21 Defa Staubzucter, ebenjobiel frifcde
. Butter und 14 Defa geftopene Meandeln, tverden mit 1 Ei uind
einer veichlicherr Mefjeripibe Bimmt vajd) zufammengefnetet und zu
einer feoevtieldicfen Platte ausgerollt. Diefe ftcht man mit dem

*) Beliebig mijht man CEitvonen=, BVanille- ober Anisgejchmad dazit.

—— e
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Weinglaje ober einent  mittleren Srapfenjtedher  u gleichmdafigen
gleen, bie man mit Mavmelade beftreicht und in die Hilfte zu-
jammenlegt, daf fie Halbtveife bilden. Diefe bickt man 1mit gejprubeltem
Gi beftrichen auf bem gefettetenr mit Mehl auggeftrenten Bled) nicht
u rajch-gelbbraun und ridjtet fie mit Banillesucter beftrent an.
drdulein Gijela Hamburger, Wien.

Jnghver.

42 Defa Jucer und ebenjoviel Meh! rwerden mit 1 Niefier-
ibibe Ddoppeltfohlenjauvem  Natron vermengt, die feingehactte
Sdale von 2 Citvonen, 3'/, Defa feingeriebener Jugwer bdazu-
gegeben  und mit 3 gamgen Giern und 1 Doter U einem
feften Feig abgefnetet. Man  rollt ipn 1/, @entimeter bdif aqus
und fdnetdet ihn mit der Smgiverform in gletcymifige Stitcfe.
Anf bas mit Wadhs bejtrichene Bled) gelegt, [ifit man ez itber
Jadt rvaften unb bdct e3 in nidyt u heier Rihre zu blafgelber
Farbe; o3 tird befonders gern u teiBem Wein gereicht.

Sraw Regierungsrath H., Wien-Wihring.

Karten,

28 Deta Miehl, 14 Defa Butter und ebenjoviel Citronen-
sicer verarbeitet man mit 1 gangen Gi zu einem Teig unbd fitgt
eine Mejjeripite Bimmt- und Nelfenpulver bei. Sn gwei Portionen
getheilt, verfretet man die Gine nod) mit 1 Zafel geviebener Cfho-
colabe. Den Teig walft man mejjerriidendict aus, fdneidet Stiictchen
von der Grife Der Spielfarten, bejtreicht fie mit Eitei und
belegt fie verchiedenartig mit abgesogenen Halbivten Mandeln.

Frdulein Jella Kaufmann, Brag.

Starnisen (Dirten).

14 Defa Tagd vorber gefchilte Mandeln twerden im Miriex
mit 6 Giffar zu feinem Bret geftofien, mit 20 Defa Banilleftanb:
suder, 7 Defa Mehl und nodh 2—3 Giffar vevvithet, daf eine
dimnjliigige Maffe entteht.  Ein Dheifgemachtes Bablecdh twird mit
Bachs beftvichen, mit Papier iiberivijht und die Mafie redht bditnn
aufgetragen, in Heifer Riohre gebacen. Sobald fie 3u Farbe gebacten
it fdmeidet man 4 fingerbreite, ebenfolange Bievede, bdie man
quev in tvei  Theile fchreidet, wnd jeded fo entftanbene Bievect
rajch su einem Starnigel (einer Ditte) dreht. Man [iht die Miajie
auf et Blech im offenen Rohr, bi3 alle Starnibeln fertig find,
20 fie jonft feidht ju fprid titrde wid fich nicht biegen [iefe. Die
Slarnigeln fiillt man mit fteifgefhlagenem amd mit Vanillezucter

Tk
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perfithtemt Oberaicauny, der man gum Theil mit einigen Tropien '

Gochenille vofa und gum Theil mit geviebener Ehocolade braun jarben
and die 10 gefiillten Sfarnipeln in netter Favbenabiedalung an-
ovonert fani. uch werden fie wngefitlt in Sulzen und Crémes gejtedt.

Manltajden.

Man wilzt Butterteig bditnt aud und jchneidet ihn  mit
pem  Quchenvidchen (Rabel) zu vievedigen Stitcfer,  tvelche man
fingerbreit (angs bes Rabed mit Citlar beftveicht, mit Manbdelfiille
gefiillt, einbiegt. Leicht mit Buder befiebt, bact man fie i beifser
Rohre fo, dafy der Buder bavauf jdhmilst und vie Maultajchen eine
goldbraune Farbe befommer. Mit BVanilleyucter beftreut, fommen
fie ausgetiflt su Tijche.

Manvelfille.

4 Dotter werden mit 7 Defa Bucev, Dbeliebig mit Banilles
ober mit Gitronengejchmac, vedht jdhaumig abgevithrt, der Schnee
won 2—3 Giflar, 7 Defa gefhdlte, geriebene Manbelit und ulept
1 Rafjeetsffel voll Ravtoffe(mehl darunter gemifht. — Auch fann Die
Siille blop ausd 3 Dottern, 14 Defa Bucer, ebenfo viel gejchiit
geriebenen Mandeln und den fteifen Schuee der 3 Ciivei bereitet fein.

Friuletn Jella faufmann, Prag.

Kiorbdjen getandht uud aundgebacen.

1/, Qiter Mild fprudelt man mit 8 gangen Eiern und wer-
rithet e3 mit 1/, Liter Mehl zu einem glatten Zeig von der Dide
¢ines dictlichen Tropfteiges. Die Korbhenform (&Rt man beifies
Fett getaucht recht heiR twerben, taudt fie dann in den Fropfteiq,
baf fich vort bemfelben aufen eine Schichte anlegt und Halt fie
min fo fange in dag feifie Sdmalz, bis der Teig gelbbraimn ge-
bacfen ift. BVorfidhtig Hevuntevgenommen, (Ept man die Rirbchen auf
bemt mit Cbjchpapier belegten Sieb abfinfen, buingt fie mit
Obitfchanm, Ehadeau ober Dbersichaum, der mit Vanillezucer ge-
mifcht ijt, su Tifhe wnd fann audy frijche veife Erdbeeren ~guv
Sierbe Dineinjtecen.

Kirbhen von miitbem Teig.

Rleine vundfaltige Fovmehen ftreicht man mit Butter und
el (eicht aus, indbem man die  Frmchen umftitlpt und durdh
pin Aufflopfen dag itberfliiffige Mehl entfevnt. Mun fiittert man fie
mit diinngewalftem Teig, filllt Grbjen oder Bobnen ein und bt
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bie Qibrbhen gav. Gubjen ober Bohnen entfernt man dann und Fitllt
Badevéme Hinein, mit welcher es nod) eimige Minuten in der Robhre
bleibt. Ober man fiillt e3 mit Ehabean, falt oder twarm, mit Obers:
fehaum und bringt ed gu FTijche.

Hajeluugbaijers.
iz 7

12 Deta gejchilte Mtanbelit werden mit 4 Cievtlaven vedht
fein gejtoBen, wobei man eine Hilfte von 21 Defa geftopenem
gefiedtem Bucer beifiigt  Die anbeve Hiljte des Bucers zieht man
leicht in ben Scimee von 8 Eiflay, ber vecht jteif gejchlagen wyrde,
vervithrt e3 zu ben Mandeln umd jprigt duvch die Ditte auf bad
mit Papier belegte Bled) nupgrofe Bufferin. Uuter bdas Bled
fchiebt man ein Bretthen und backt die Baifers i lauer Rifre,
fo dafy bie Mitte weich bleibi, Bom Blec) geldjt, tendet man die
Qvapferl umt, briickt jedes in ber Pandffdche, dap fid) eine Ber=
tiefung bildet und jebt je zwei mit nachbejhriebenem Créme gefiillt
aufeinander. ©rémfit (fe: Jn den feften Schnee von 2 Citlaven
mifcht man 3 Defa gefiebten Juder und 6 Defa gejtopene Hajelniiife.

Fraulein Jella Kanjmann, Prag.

Oblatten, Waffelun, Hoblbippen.

Cinfadie Oblatten.

4o Qiter fiiBes Oberd jprubelt man wmit 3 Dottern ab und
berrithet e vecht glatt zu 4/y, Qiter Mehl; nad) BVelieben fann
man auch 2 LWfjel voll Citvonen- oder Vanillesucer betgeben. Dasd
gutgereinigte, duvchhiste Oblatteifen iijdht man nochmald aug und
beftveidh)t e3 mit zerlafiener Butter ober gquiem Nindichmalz. Bon
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per  pbenbejdjriebenen Maffe gibt man 2— 3 Ljfel woll in Has
Oblatfeneifen, flappt ed zu und badt es erft von der cinen Seite
in efiva 3 Minuten zu Hellbrauner Farbe, dann bdie jo umgewen-
defert von der andern Seite ebenfallz, bdoch  jhabt man mit dem
Meeffer alles fort, wad aus der Form von bder Maffe Hevausgeflofien
fdrve. Man legt mun die Oblatten flad) aufeinanbder.

Gefitllte Oblatten (al8 Kav(8bader).

14 Defa Vanilleguder mifht man mit 7 Defa gefchiiltens
geviebenen Iandeln, beftreicht bie Halbgebactenen Dblatten mit zer:
laffener Butter, ftreut von dem Manbdelgemifeh davauf, belegt es
utit einer ebenfalls mit zevlaffener Butter jhwady beftrichenen Oblatte
und bidt es nodymal3 in ber Oblattenform zu Helbrauner Farbe.
Derauggenommen tverden die Oblatten mit rvunbem Pabpendecke!
etivad eingefdjivert, weil jie fich jonjt tm Austiihlen biegen.

Waifeln (Gaunfres).

Das Waffeleifen ftreicht man mit ungejalzenem Sped ober
mit gerlaffener Butter aus und bkt die nachbejhriebene Mafie i
obent angegebenter Weife auf dem Herd itber Holzfeuer.

Ginfadie Banille-Wafjeln.

54 Liter M) ficbet man *einigemal mit einem Stangerl
Banille und fafpt die Mild) austithlen. Wihrend Hes Auzfithlens
vilhrt man fie zu 12 Defa frijer Butter und verquivlt es nad
und nad) glatt su 10 Defa Mehl und 10 Defa feingefiebter Kar-
toffeljtivfe oder 8 Defa Neismehl. Died vithet man auf dem $erd
foie Brandteig, wenn er fich vom Caffevole (6ft, verarbeitet man
ihn mit 3 gangen Giern, weldhe in warmem Wafjer gelegen  find,
filgt 2 Dotter und den fteifen Schnee der Giflave bGei und Hack
e3 in bem Waffeleifen au Dellbrawner Favbe. Bis zum Auftragen
werden die Waffeln im Rohr oder an warmem Ovt gefalten.

Qollindijde Waffeln (Gaufres hollandaises).

Man fprudelt 3—4 Dotter mit 1 Liter fithem Obers, fiigt
feingehactte  Citvonenjhale und nach Belicben 1 Raffeelvffel woll
Jimmtpulver und 1/ Rilo gefiebten Juer bei. Damit verviihrt
man glatt 50 Defa Mehl, weldhes man tiichtig verarbeitet und bickt
oie Waffeln tie die Vorigen.
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Oolfindijde Waffeln anderer vt (cinfach).

6 Dotter fpruvelt man mit 1/5 Qiter Mildh) und 2 Loffel
Citvonerguder ab und vervithrt ¢8 dann vedyt glatt, bdaf fein
Klitmpchen jich bilde, mit 14 Defn gefiebtem Meh{ und 12 Defa
jitBer gevlaffener Butter. Bulept zieht man den jteifen Schnee der
6 Giflar barwnter und bhdt in ermihnter Weife die Waffeln.

Hohlhippen (Oublies).

Lon dem Feig, wie ex bei ,Oblatten” angegeben ijt, bict man
it vem Dbetreffenden Gifen (vunbde Oblattenform) immer einen el
boll. @obald e Bellbraun gebacen ift, nimmt man es Heraus, und
vollt e3 nod) Deif auf ein glattes. Holzitibchen von der Dide eines
jtavferen Kodofjeljtie(s. Das Ende Des Stibdens joll anch 3uge-
jpit feinr, damit man den aufgerollfen Flecfen, eben die Hohlhippe,
fobald fie vejh und feft getvorben ift, leicht Herunteritveifen faun.

Lebfuchen (Peefferfuchen, .sjmnigﬁwlacn).
Gejdpvinder Lebfuden.

3fo Liter Ponig bringt man jum Anffochen, vithet 14 Defa
Gitvontenguder, 50 Defa Kornmehl, 1 Dotter, 2 Defa Butter und
5 Gramm in 1 Cfloffel Franzbranntivein geldfte Pottajche hingu.
Mit diefer mup ed tiichtig duvchgearbeitet terden, damit fie in der
gangen Maffe gleichmifig vertheilt fei. Nun (it man 3 jugebectt
2 Gtunbden vajten, gibt nachher eine veichliche NMeefferipive geftofenen
Jimmt und etwad weniger Nelfen dagw, beliebig audh 2 Liiffel
gudblic) gehactter Citvonat und ebenfo behandelte gefchilte Meanbdeln.
Diefen Teig vollt man mit Mehl unterftveut ftarf mefjevviictendict
aug, und jticht i mit Stern-, Blatt-, Krapfel= oder Breselformen
aut verjchiedenen Biidereien, die man mit zerfprudeltem Gt beftreicht
und auf dbem mit Buiter gefdhniierten Bledh in nicht febr Heifser
Rihre badt. Aud) fann die Oberfliiche mit Mandeln belegt werden,
oder man badt e3 ohne Bejtveichen mit G und glafict nad) vil-
ligem Grfalten mit Wajfer-, Run= oder JRojenglafir.

Frau Rofalie Kanner, Wien.

Lebfudyentorte.

Jn Y, Rilo fiebenden Honig viihrt man 1 Cilofel Citronen-
gucer, 5 Defa VButter und */, Kilo gefiebtes Weizenmehl, 1welches
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inbeffen sur Hilfte mit Roggenmehl gemijdht twerden famn. Bugleid)
(5§t man 3 Gramm Pottajdhe mit 2 EHloffeln Rividwafjer, Cognac
pder Framgbranntein und fnetet dies in den ausgetithlten Honig-
teig, Den man in einem Weidling, mrit einem Decel vor Staub
gefchiit, 5—6 Tage jteben [Gft. — Hievanf nimmt man ihn auf das
Breft, qibt 5 Defa ftiftliggeicynittencs Citvonat und ebenfo biel
gefchilte, geBactte Manbeln ober Niijfe, eine veichliche WMefjeripibe
Bimmt und Nelfen feingejtoent dazuw und vollt die Teigmajje auf
bem Brett qus.  Man jchneidet dbavon nad) dem Tovtenblatt eine
pauntendicfe Sceibe nnd bicdt fie in der mit Butter beftrichenen
und mit Mehl audgefihten Tortenfornt in ziemlid) beiger Rifre gar.
Man fann die Torte vor dem Baden mit zertlopitem Ei beftreichen
und die Oberflache gang ober in Muftern mit Halbivten Mandeln
befegen. Ober man bt die Tovte glatt und iibergieht- fie nad
pilligem  Grfalten mit Rum- oder Eitronenglajur, bdie man mit
Spripglafie nodh jieren fanm.
Piejferfudyen.

Obigen ditnn ausgerollten Teig legt man auf bagd mit Butter
bejtrichene Blech, fchueidet ihn mit einem jharfen Mejjer in fpielfavten-
qrofie oder noch fleineve Vievece, belegt die Weitte devielben, nad) dem
Bejtreichen mit gefprudeltem €i, mit Citvonenftitctcher, Halbivten

Mandeln ober eimem Stern von {tiftlichaejchnittenen NMandeln und
pact ez i zlemlid) heifem Nobhr glangend braun.

Sleined Pfefjertudyengebi.

Obige Prefferfuchenmafiie ober NRefte, die nad) dem Ausjdhnei
Ben der Torte {ibrig bleiben, vollt man ditnn aud und fticht davaus
mit dem fleinen Krapfenitecher zu Bujferln, die man nad) dem nus-
fiihlen mit Mofen-, Chocolade-, RKaffee- und Citvonen= oder Rum-
glajur ftberziebt und o eine nette Farbenabmwech3lung evielt. Fii
Rinber fann eg in PHerzen, Stermen, NReiler ober Thierform aus-
geftochen mit verjchiedenfarbigem Eis gesiert fverden.

Lebzelt (Jehr qut).

1/, Qilb Buder reibt man tiidhtig an der Citronenjchale ab,
toft 1hn femn und fiedet thn mit eben fobiel Honig. Dies verar-
beitet man mit '/, ®ilo Meeh(, (Bt in 8 Loffel Rum 3 Defa
Pottajche glatt auf, und fnetet died nebjt 5 Gramm Jimmt, eben
jopiel Jngioer unbd einer reid)lichen Brife Nelfenpulver zu dem Teig.
Diefen [ift man nun zugedectt an Hihlem Ort 7—9 Tage ftehen,
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vollt ihn nach diefer Feit 1 Centimeter dicf aud und jdhneidet ihn
i jchiefen WBievechen, die man auj dem Blech wie die LVorigen
badt. Beliebig famn man aud) 3 Defa quiblid) gehacdied Citvonat
in bie Majje geben unb bie Oberfliche mit gejdhalten, Halbivten
PNandeln belegen.

Gefitllte Lebtudjen.

LBon einer ber vorbejdjriebenen, ditnn auggerollten Tetgmajien
jchneibet man ziwei gleichlange 10 Centimeter breite Streifen. Den
einen fegt man auf bad mit Butter bejtrichene Backbledh, iibersieht
ihn mit einer bdiinnen ©dyichte von Wavmeladbe oder Lefwar und
befeqt died bicht mit ungefchdalten, ganmgen IMandeln. Den Rand ded
Streifend [afit man fingerbreit frei uud bepinjelt ihn mit zecElopftent
@i, Yun legt nan den anbern Streifen bavitber, britdt e3 rings
umt die Ranber feicht an und bacdt e3 mit Juder(dfung ober zer-
fprudeltem i Deftrichen, zu gliangend brauner Favbe. Erfaltet jdjnei-
pet man ez in 2 fingerbreite Stveifchen, anch fann die Oberfliche
mit Punjchz, Rume- ober Citroneneid itberzogen tverden, jobald ber
Lebfuchen villig audgefithlt ift.

Miarzipan.

1y Rilo Mandeln twerden gebriiht, gejchalt, abgetvocnet wubd
mit 2 Eiflaven portiontveije fo fein wie miglich geftofen, twobei
man ab und zu eftwas Citvonenfaft DHingutvdufelt; twodurd) fie
fhneeig tveify bleiben. $Hievauf vervithrt man fie auf dem Herde, am
beften in dem Mieffingfchneefefiel, . mit Yz Rilo Staubzucer und
1 Raffeelffel voll ojen: ober Orangenbliithenivajjer. Spbald bie
Naffe nicht mwehr am Gefchive oder KRodplsfjel baftet, fondern fich
glatt [o806ft, nimmt man fjie bom Feuer und bverfnetet auf bem
Nubelbrett noc) 12—14 pder mehr Defa Staubzucfer bagu, dap
e3 eine gejchmeidige und doch ziemlich fefte Mafje twerde, bdie man
auf bem mit Stanbzuder befiebter Nudelbrett daumendic audrollt
und au beliebigen Fovnen ausdfticdht. Ebenfo briictt nan biefelben in
Holymodelchen bon verjchiedener Form und Jeidpmmg ein, und bt
fie fibex cinem mit Papier belegten Badblech in nicht heifger Rohre hellgeld.

Marzipan anderer vt

Bu obiger Majfe gibt man 4 Defn bittere Mandelr und
verfidhrt im Uebrigen tvie vorbejchrieben. Wenm bdie Majfe Dbereits
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gut exwdrmt ift, theilt -man fie in zwet Theile und verrithrt zu
bemt eintert ein Tafer! im Herdrohr eviweichte feine Chocoladbe. LWenn
beibe Theile fo lange am DHerd abgeviihrt twurden, bdaf fie nidht
nehr am Gejchivr Haften, o vevivendet man fjie zu Tovten, Torte
letten ober fleinen Bicfeveien, tndem man von bem ditnn audgernllten
Teig Platten oder Krapferl ausdjdneidet, von den Ausfchniften blei-
jtiftbice Stabchen vollt, und ivie bei ber ,Yinzertovte” angegebern,
ein jdhones ®itter davitber flicht.

Marvzipan als Eleines Confect '(Sriiﬁeln)‘

25 Defa Fuder jiedet man mit '/, Liter Wafjer und einem
Gtiidchen BVanille bid jum Spinnen und verriihrt damit 25 Defa
gefchatte, feingeviebene Mandeln. Nan nimmt Hievauf einen RKaffee-
[ffel voll Miafje und tilzt ed in geriebener Ehocolade, fovmt e3
vund und (Gft ed */» Stundbe an der Luft trodnen.

Frau Hoth, Diddzeqh.

Grillage, Barenprapen.

1, Rilo gefiebten Buder viftet man golbbraun und gibt
1/, Rilo gejchalte Manbdeln Hitein, die man mit dem Wiegemmefjer
it au fein gebadt Hat. Wenn dies zujammen eine furze Beit ge-
viftet fourde, fo driidt man fleine Portionen davon moglichft Deif
it die mit Mandeldl audgejtrichene Béavenprapeljorm. Je ditnner es
eingedviictt wirh, Defto vefher und feimer fallt es aus. Maft bringt
e3 fo al3 Gonfect oder mit Oberdjdhaum gehauft, gefiillt zu FTijche.
Bis sum Gebraudye bhilt man fie an warmem trodenen Ort.

Frdaulein Jella Kaufmann, Prag.

Jtongat.

Sn oben angegebener Feife beavbeitet man bdie Grillage aber
mit nudlig gefchnittenen, Tleicht abgerbiteten Meandeln und zu gold-
gelbem Cavamel gebrannten Hucder. EGine Melonen- oder Tortenjorm
ftreicht man mit Manveldl jorgfiltig aus wnd driidt wur por-
tionenweife mit ber Majje vedht ditnn die Form aus. Da bdied
vajd) und mbglichit im Heifien Buftand behandelt iverben muf, fo
bedient man fich aum ndriiden der Mafie einer Citrone. Jft die
gorm audgelegt, fo jHivzt man e3 vorfidtig unbd gibt €3 an varmen
Dt oder in die f[aue Rofre zum Tvofnen. BVeim Unvichten fiillt
man es mit fejtgejchlogenem Oberdihaum, dem Banillezucer beige-
mifd)t tourbe, ftveicht e3 glatt und fervict e3, mit der Grillagejeite
nach auBen, umbrdngt von tweifen und voja Windbujferin.

Bavon Wehrenthal'jche RKiiche, Prag.
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Jup-MNougat (Mafagigi).

1 Rilo feingefdynittene waliche Niffle twerben mit’ 1 Kilo
ponig braun gerbitet, eine veichliche Mefferipie Bimmt eben foviel
Nelfen und 2 Loffel Mehl beigegeben. Anf einem nafien Brett
ird ed mittelft Citrone flachgedritctt und nod) Beify in rnette Bier-
ecte gefchnitten.

Fran Regine Breuer, Nagy-Surdny.

Sdyinten von Marzipan,

BDie Marzipanmafje wird, wie es vorbejhriehen ift, beveitet.
%/3 berfelben firbt man duveh Hingufneten von einigen Tropfen Al-
tevmesfaft ober Cochenille jehon rofa und formt e it einem Fleinen
Sdjinten oder Laibhen. Den ungefirben Mavzipan rollt man zu
einer mefhr al8 daumendicen Platte und legt fie mit einem leichten
Druct auf den vofa Theil. Sobald ez erfaltet ift, iibersieht man
die  Dberfliche mit Chocolabeglajur. Man fervirt e8 in bitnme
Schnitten zerlegt, two dann der rofa Marzipan bas Gehinfenfleifch,
ber teifle Marzipan den Spet und die Glafur bas Schwartel
bilbet.

Frauletn Jolan BVag, Wien.

Apfelwurjt-Confect.

o Rilo auf einer Gitvone abgeviebenen Buder foht man big
gum Gpinnen, gibt > Rilo gefdhilte feingehackte Wepfel, 6 Defa
gejddlte, grobgehactte Manbeln und eben foviel Fein gejdhnittenes
Citvonat dazu. Unter dfterem Umrithren focht man e8 zu einem
picen Brei, den man, nadh) etwas Ueberfiihlen auf das mit Staub-
juder gut befiebte Brett qibt, Fu einer Wurjt rollt und auf eine
Schitfiel sum Trocnen legt,

Frau Bridhta in Didzzegh.

SHezenjdhuaus.

4 grofe Gtvubeldpfel werben gebraten, gejehalt und paffivt;
Diecauf wverriihrt man fie mit 3 GRloffeln voll Suder, 1 CRlbffel
Mavillen= odber Ribifelmarmelade, und aulebt mit zwei  Giflaven.
Damit freibt man es '» Stunde tiihtig ab, orduet es bergig auf
eime Glagfchiifiel und ftellt e3 an einen vedht falten Ovt, toomiglich
auf's @is. Mit Loffelbisquit, Winbdbuffern, FHeiner Geniefer- oder
Manbdelbicferei gavnivt, fommt e3 3u Tifche.

Fraulein Gifela Hamburger in Wien.
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BVerzuderte NMandeln.

Yy Rilo troden abgewifdte, jorgfdltig verleferte grofe Mandel
voftet man mit /s Rifo Juder, den man um Spinven gejotten
wnd abgefchiumt fat. Man viihet die Manbeln wm, bis feine Fhifjigs
feit fibrig ijt. Jun twevben fie mit feingeftoRenem Bimmt ober eben
jolcher BVanille Bejtrent, nodymals an's Feuer gefebt, nac) einigen
Minuten abermaligen Noftens fortgenommen und mit einem ALij
bebectt exfalten [(affen.

Fonvant-Buderl (Salvnboubons).

/s SQiter Waijer und Y2 Kilo Buder focht man unter Wufe
jhaumen bid fich bder Sucder jpinnt und einen dictlichen Faden
sieht, twenm man einen Tvopfen wijchen die Fingerjpiben ninmi.
Nun macht man die Probe, indem man einen Rochloffel voll der
Mafie auf dev Toctenblatte oder eimermt Mavmorjtein abiveibt. Wird
es nach) furzem Ubtveiben Ddictlich und tveifs, ivie eine Salbe, fo
fann die Maife in nadhbejchriebener Weife bverbraucht twerden. JFit
pied nicht bald ber Fall, fo- muf Der Buder nod) eine Jeitlang
gefottent toexber, bis man den ridhtigen Grvad dburd) YProbe Fejthilt.
Wird hingegerr der Sucer beim Ubriihren vafd) ariefelig, o gibt
man ifn uvitd und fodht ihn noch mit ettvnd Wafjer auf. Hat die
Maffe den vichtigen Grad ervetcht, §o vithrt man fie in der tvomig:
lich mit Schnaberl verjehenen Cafferole bid zum Weikmerden und
gieft fie in die Wertiefungen, twelche man mit Fovmehen tn TPuder
gebriictt Hat. Diefe Fovmchen, Wiirvfel, Blumen, Blitter, Ornamente,
find aud Holz, je 10 ober 12 Gtid als Erhabenheiten an einem
Stab angebracht. Jn  Crmanghmg bev Fovmen, vithrt man  die
Mafje ab und driicdt fie ju veichlich dawmendicer Platte ouf daz
mit Mandeldl beftrichene Bledh, two man fie in gleichmaige Bier
ecfe jchnetbet und an der Lujt trocnet.

Sondantzucder]! mit verjdhiedenem Gejdymad.
Bu ber vovbejdhriebenen Mafje verviihrt man 1 Lisfel Rofen=
waffer und einige Tropfen Alfermesjaft ober Cochenille.

Fondantzuderl mit Chocolabe.

Mit ber Mafje verfocht man 7 Defa Ehocolade, welde man
im Perdbrofhr eviveidhen lief und dann glatt abgeriifrt Hat.
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Fondantzuderl mit Kaffee.

Man befeuchtet ben Bucer mit einer Taffe ftorfen Raffee 1und
focht e3 zur SProbe.

Foudantzucer! mit Banille, Citronen- voer
Pomerangengejdntad.

1, ©dotte Banille (Gt man mit dem Juder fieden und
entfernt fie bor dem Gebraudh, ober man reibt den zu verienbdenden
Buder tiidhtig an der Citvonen- oder Poneranzenjdale.

Bweifirbige Foudantzucerl.

Man giet die Hilfte dex Vertiefungen mit Vanillegucer, die
andere Hilfte mit Rofen- odber Ehocolademaife voll.

Candivte Friichte.

Candivte Fritdhte anf Holzipiefdjen.

1/, Rilo Buder focht man mit einer RKaffeetafje Wafjer big
sum Brudh (jiehe bdie Budergrade beim ,CEinjicden”), twobet man
b abjchduwmt. Hat der Juder flaut Probe bden richtigen Grad
erveicht, o fpieht man auf die gugefpibten Holaden frifde, ge-
jhalte Nitjfe, gerijtete Hajelniijje, Mandeln, hells
gebratene Rajtanien, frifdhe obder cingefottene
Weidhjeln, Orangen- oder Mavilfenfpalten obder
Datteln, taudt fie rajd in den Juder und jtedt die Hilzdhen
mit ben Frithten nac) aufwirts in einen mit Sand ober Salj
gefitliten Topf, den man an twavmen Ort jtellt, bdamit bder Suder
teocfen wub  glafig  die Fruchtgattung itberziehe. Uud ben Datteln
entfernt man bden Rern unbd qibt ein Stifchen Nuf ober eine
Ntandel ftatt defjen Hinein.

Fajdhirte Kajtanien.

Vo 1 Rilo Kajtanien fhueidet man i jede auf bder vunbd-
gewbibten Seite einen Sdlip und ftellt fie mur mit faltem Wajfer
bebectt sum Sieben, Wenn fie Halbgar find, mwerden fie gejhilt und
in bemjelben Wafjer, oder noch beffer, mit Mild) tweiter gefotten,
0ig fie vblfig tweid) fiud. JMum feibt man die Mild) ab, rvithrt 12




geziert zu Tifdpe.

— 110 —

bis 14 Deta Vanillezuder dagu und ftreicht o5 durch ein Sieb.
ievaud formt man RKaftanien, welde, tvie oben angegeben, auf
DolzipieBchen geftedt und in Brudhzucder getaucht werden.

Sojdyirte Kajtanien ald eroque en bouche.
Siehe ,RKalte, fithe Speifen”,

53“nidjirte SKajtanien mit Chocolade.

Die zu Kajtanien geformte Veafje taucht man ebenfo, odex
mitte(jt sweier Gabeln in Chocoladeglafur, doc) miiffen die Kaftanien
bover{t evfaltet fwerben.

RKalte, fiifie Syeifen.

Sritdytenveis (Pouding de riz froid aux fruits).

1 Siter Schlagobers jchlagt man zu feftem Schnee und fiigt
2—3 Qifiel BVanillesucfer bet. BVorher fat man '/, Liter Reis mit
Milch und Vanillegucter (fiehe , Milchreis”) weid) gejotten, und zieht,
jobald ber RNeis ausgefith(t ijt, den fejten Rahmichnee davunter.

* Cingejottene Weichjeln, Ananas:, Melonenjpalten, Duitten 2. gibt

man abgetropft, die lebteven bdrei Objtgattungen in ditunen Scheiben
gejddnitten, Dinein, unbd sieht zulept 1 Defa aufgeldjter Gelatine in
bie Maffe. Jn die Form gefiillt, ftellt man fie auf mindeftens
3 Stunden ind Eig und bringt fie geftiivat mit eingefottenen Friichten

Frauw Dr. Pevedzlényi, Neutra.

Ehoeoladereis

Mit Hinweglafjung ber Friichte wird er wie obiger beveitet
und 7 Defa im Herdrohr evweichte Chocolade mit dem Reis verfocht.

Kajtanienpudding (Pouding froid de marrons).

1)y Rilo Raftanien, die man gejhalt Dat, tibergiefit man mit
hethem Waffer, (Rt fie einige Minuten  Fugedeckt {teben, fafit fie
bann mit dem Sieblisffel Hevaus und befreit fie auc) von Dber
innteven braunen Sdhale. So twerben fie mit Wlh iiberdectt toeid)
gejotten, bie Mild) abgejeiht und die Rajtanien diuvchs Sieb gejtrichen.
Yy Rilo Buder hat wman indeffen mit 2/,, Qiter Waffer und
[, Gtanger[ Banille zum Spinuen gefocht und gibt nady en AH-
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jhdumen 2 EPLoffel geveinigte NRofinen und 5—6 Bilatt aufgeldite
@elatine dagu. Wenn der Jucfer nabesu audgekiiflt ijt, entfexnt man
vie Banille und vithrt ihn gu ven paffivten Kaftanien, in welche
man  nac) volligem Auskihlen den fejten Schaum von 1/, QLiter
Sdlagobers mifcht. Beliebig fann man aud) 2 Kaffeclsffel NMaras:
dyino-Liqueur oder 1 Faferl im Herdbrohr evrveichter Ehocolade Dzl
mijhen. Jn die Form gefillt, it e8 tie Créme in Gia geftellt
und geftiivt mit Bufferln ober Chocolade-Dbergfchaim garnict,

Salter Kabinetspudding (Pouding a la Cabinet).

6 Dotter fprudelt man glatt mit 2/, Qiter fitfem Dberd
und (dft dieg nur o lange auf dem Herd bid e3 dict toird, vevhiite
aber, bag e3 jum RKochen fomme, fiigt 14 Defa LBanillezuder bei
und vithrt es bia jum Lamwverden. Grjt dann ritfhrt man 11/, Defa
aufgelifte ®elatine und nad) bdem villigen Grfalten den fteif-
gejchlagenen, mit BVanillegucer gefiifiten  Schaum = bon 17, SQiter
Sdlagobers dazu. Die Halfte diefer Créme FHillt man i den Ntodel,
jtreut Ananazideibchen, Piftazien, in Mavasdhino gebiinijtete PRofinen
und Weinbeeven darauf, legt ein mit Mavashino Detrénfeltes ober
mit Marmelade bejtrichenes Blatt Bisquit bariiber und ivechielt
nod) einmal mit Créme, bem Uufgeftrenten und dem Bisquit ab,
fo baf biefes obenauf bleibt. Beliebig famn man abex auch 3 obex
4 mal abwedieln. Man' frellt e3 jum Sulzen s Gis und fervivt
¢5 geftiivyt mit eingejottenem Obft oder Quittenfdje garnivt.

Croque en bouche.

Auf dag mit Mandeldl beftrichene Tortenplattel, der aus der
Springform  genommenen Bobenr, ftellt man eine Flajhe, Biichie
ober Dofe, teldie man big zur Halben Hibe gleichfalls mit Manbels
bejtreicht. Dies hat den e, die vunde und gleichmafzige Anordrurg
gu erleichtern und bdas Feftwerden der gewitmjdhten Form au be-
forberrt. Bon der Farce, wie fie bei , Fadjivten Kaftanten” bejdhrieben
ift, macht man nufgrofe Kugeln und febt fie im Srang,- aber fo,
baf fie aneinanderfleben wm  ben Mand bes Tovtenplattels; iibex
diefe Heife feBt man eine Bweite und Dritte. Bei der vierten Reihe
febt man immer nur jtwei Kugeln und fiberfpringt die Dritte, und
fibet fo fort, bis man vingshevunt ift. Bwijcgen und auf die ziwei
16t man je eine Rugel, woburch ein netter, aactiger Rand entjteht.
©p [ift man e3 an warmem Oct feft werden. Beim Anrichten fest
man e nac) Entfermmg der Flafthe auf ein Glasteller, und fitllt es
boch mit fteifgefchlagenem, mit Banillezucer gemijchtem Dbexadjdhatrm.
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Croque en bouche in SKronenfovm.

Den erjten Kranz, der in Buder getauchten RKaftanien feht
ntan, wie oben bejchrieben, Den zweiten jebt man nicht mehr forte
faufend, jondern 5 Kugeln nebeneinander, eine iiberjpringend wicder 5
und jo fort. Bei der dritten NReihe et man auf bdie 5 nur 4, bei
ber zweiten NReibe 3, dann 2 und zulegt eine, woduvch fic) eine
ipitizactige Qvone bilbet, die man iwie die BVorige mit Wanille~ odex
@Ehocoladejdhmunt fiillt.

(roque en bouche vou Hajelniifien oder Wandeln.

Mavzipanmafje (fiehe Ddiefe) aug Dianbeln oder Hajelniifjen
bereitet, formt man zu Sugeln, die man wie die Rajtantenmafje in
Brudzuder taud)t und in obenangegebener Weife aufeinandergefest
mit Oberd ober Oberdjchanm fiillt.

Croque en bouche ntit Brandteigirapferin.

: Nupgrofe, golbbraun gebadene Branbdieigfrapferin werden wie
bie Borigen in Bruchzucer getaudyt, aufeinandergejest, mit Créme
ober ©chaum gefiillt.

Obersjdyaum.

PButtertetq, den man iwie zu Pajtefen in fleinen Formen
oder in der Tortenform Hohl ausgebaden Bat, fiillt man mit Va-
nille-, Chocolade-, Kaffec= oder Erdbeer-Obersjchanm. Ehenjo  mit
Marzipanteig ober Grillage ober in eine Bisquittorte, die man zu
biefemn Bivece ausgehdhlt Hat. Man slevt vingsherum mit Eho-
colavepldBcen ober Sdjaumbufjecii,

Obers{chanum in Gldafern.

Oberajdaum mit Chocolade. :

Man  focht 10 Defa BVanillezucter mit einem  Wajjerglas
Wafjer auf und verviihet damit nad) und nach 14 Defa im Herd-
rofr ecteichter Chocolade. Unter fhiifjigem Sprudeln focht man es
jo dicf, baB e3 faft wie eine Sauce erjheint, unbd vithrt es dann
big sum Uuskiihlen. Wenn die Ehocolabe (o getworden, fo vers
mij)t man damit vedt glatt 3 Gidotter und jieht zulept den fejten
Genee vott 2/, Liter Schlagobers bavunter. Died filllt man in Glifer,
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bie fchont borer in Gig geftanden find, ftellt e3 qut von Eisftiiden
umgeben gugededtt in moglichit falten Raum, 1o es 6ig jum Ser-
biven bleibt. Devausgenommen wijcht maen die Glajur ab, und
but auf jebes Vanilleobersichoum von 2/, Liter Schlagobers.

~

Sran Hauptmann &, Trieft.

Oberdjdanm mit Crdbeeren.

Ginen veidilichen falben Siter reifer Walderdbeeven paffivt
man, nadydem 3 EHloffel voll Erdbeeren zum Aufpus weggenommen
urden. Died vithrt man mit 20 Defa gefiebtem Juder und einigen
Teopfen  Cochenille, fowie mit 2 Blatt aufaeldfter Gelatine und
gieht sulept ben fejtgejchlagenen Schaum von 1/, Liter Schlagobers
binein. Jm Uebrigen vollendet man twie oben, Hauft auch bor dem
Auftragen gesucerten Oberfthaumt auf die Glafur und siert
mit Den bei Seite geftellten ganzen Erdbeeven, von tveldhen man
auch einen Theil in die Mafje geben fanm.

Julie Gmeiner, Graz.

Chersidaum von Sajt.

Obige Vereitung, nur gieht man den Saft durch Leinwand
und verjdhrt jonjt gang in ber bejchriebenen Weife.

Obersjdhanm von Himbeeren vber Saft.

®anz fo wie ,Oberaichoum mit Crbbeeren”.

Obersidhanm von Kaffee.

Man bereitet eine Taffe ftarfen Kaffee von 5 Defa frifeh
gebramnten guten Bobhnen und viihrt ifhn zu 15 Defa Staubzuder
mit Vanillegejhmad, exft in falted Wafler, bann in Gig geftellt,
unb zieht sulet dem fejten Schuee wvon 1/, Qiter Schlagobers
binein. Servirt wird wie bei ,Obersichaum mit Ehocolade”.

Oberdjdhaum von Rum oher Liquenr.

Y30 Liter Dbeliebigen Siquenr ober ettvag tvemiger feinjten
Fum verviihet man mit 14 Defa Juder, und zieht zulebt feften
Rabhmidhnee von 4, Qiter Obers darunter. Fiix den Schaum mit
Rum veibt man 7 Defa Juder an der @itronenjchale und 7 Defa
an ber Pomeranzenjdhale ab und veriwendet es feingejtofen.

Die Ride bes Mittelftandes, Mehlfpeifen 8
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Obersjdaum vou Ananas.

Gine falbe gejhalte Ananaz jdneidet man Eletmviivilig und
jtoft jie mit 20—25 Defa Juder tidhtig jujammen, bdap eine
breiige Maffe entftehe; dieje ftreicht man durchs Sieb und vermijcht
diefes Mart mit fejtgejchlngenemt Schaum von s Liter Schlagobers.

Obersjhanm von Marillen- (Aprifojen-) over Stadyel-
beermarmelade,

Man ftellt den Pubdding in Eid und vithrt darvin 2 ERlb{fel
ober 8 Defa Marmelade su tweifier Salbe, unter weldhe man nad)
und nady den fejten Schuee von : Liter Schlagobers, mit 14 Defa
Staubzuder gemijcht, ziebt. Magdalena Kraus, Wien.

Obersjdhaum  vou Nui oder Hajelnn.

14 Defa mit ebenjoviel Vanillesucfer feingeftohene Mitfje odex
Hafelnitife, dic Lehteren ctwad gevdjtet, mijht man mit fteifgeichla-
genem Schnee von Ya Liter Rabhm.

Abolfine Cijenberg, Jngemienrdgattin, Langenau.

Oberadjdhaum von Kaftanien.

1/, ®ilo ober mehr Rajtarien tverben weic) gejotten und
gefehlt durchs Sieb geftvichen. 14 Defa Banillegucter und beliebig
not) 2—3 GRlbffel Marasdinoliquenr terden dagugentijdht, sulept
ber fefte Schiee von 4, Liter Schlogobera.

Alle diefe Gattungen fomnen in Glafern oder aud) nur auf
®lasichitffeln  gehiuft und faltgeftellt fevoivt werden, in erjterem
Falle fann 1 Blatt aufgelditer Gelatine vor dem Rahmidjnee bei-
gemifcht terden. Rleine Schaum-, Mandel, Genuefer-, Bidquit- oder
Banille-Kipfer! Fonnen dazu fommen. Ehenfo Waffeln, Hohhippen
ober Diitchen.

Strofgefrorenes (gefrorener Oberdjdanm).

10 Defa Vanillesuder rithet man mit 14 Defa im Herdrohr
ectocichter Ghocolade und zieht den feftgejdhlagenen Schnee von
Y, Qiter Schlagobers und 1 Blatt zerlaffener ausdgetiihliter Gelatine
Dintein. Dies fitllt man in die Pudbdingform, {dhliept ben Dedel und
gibt die Form jo in Heingerichlagenes mit Steinjaly gemijchtes Eig,
baf} fie in die Mitte desfelben zu liegen fommit umd gamy bebeckt
ift. ©o bleibt fie zum Frieren duvdh 5 Stunden, twobei man fjie




fogay mit frifher Cidmijchung umpacen mup, wenn bdie lehtere nad-
gefaffen fat und flitjjiig wixd. Bor bdem Stitvzen toird die Form
erft mit abgeftandenem MWafjer gut gewafdhen, damit von dem ettva
anbingenden nichtds Salziges auf bdie Schiifjel oder in die Fovm
dringt; Bievauf wijcht man fie troden und fhiivit e2 aud, worauf
Bavenpraseln, Lwffelbisquit ober fleine Oblaten hevim gegeben
fverdert,

Crénes.

Gejnlzte mit Obersjhaum gemijdhte Cremes.
Wllgemeines.

Bu ben feinjten und bei rvichtiger Beveitung gany bejonders
dantbaven ®evichten gehiven diefe Crémes, die man and) gefdhlagene
Gulzen nennt. Ju ver gefodhten Grundmafje viihrt man, fobald fie
lou geivorbent, gefottene und gefeipte Gelatine ober Haufen:
blaje. Die Crftere ift billiger und leichter zu behanbeln, Die Leb-
tere muv dann bovzuziehen, twenn e fid) um vollfommen duvd)y-
fidhtige ©Sulsen DHanbdelt. Gelatine iwird mit der Scheeve fein
gefchnitten, mit Waifer ober der fiir bie Cvéme beftimmten Grunb-
fliiffigett gefotten, inbem man 1 Defa big 15 Gramm, fe nad
ber besiglichen LVor{drift mit 2 Deciliter Fliiffigleit zum Kodjen
ftellt, auf bie Halfte einfiedet und ausgekithlt zur Mafje gibt.
Jn biefe zieht man nad) villigem Grfalten den feftgefchlagernen
Dberdjgaum. Die Cvéme- oder Geleeformen twerden nit Neandeldl
over frijcher Butter aqusgeftrichen, mit Mild) oder Wajfer auch
nur  ausgejchiventt, die Majfe eingefiillt, zugedectt und auf Eis
gejtellt. Vet Ausftiivzen Halt man die Form nur einen Moment
it wwavmes Wafjer, ftilbt fie auj dic Glasidhiifiel, wo fie nad
leithtem  Schiitteln aus bder Form falt, wovauf - fie tvieder an
folten vt gejtellt tvivd. Dber: man ftiilpt die Form auf die
Shiifiel, Debectt mit einem in  tvarmes Wafjer getauchterr und gut
auggetoundenen Tuch, wovauj fid) Ddie Créme [fewht (bt DOber:
man Iocfert mit dem Meefler die Créme ein wenig ant Rande umnd
blift Binein. — Die geftiivzte Créme garnivt man mit fpanijdien
BWinbbufjerin ober fleinen Bisquitd. — Haufenblaje wird mit dem
Dolaichlogel geflopft, dann in Stidden gevifjen ober gejhnitten auf
4—5 Gtunben eingetveicht, und dann ivie Gelatine gefotten, gefeibt.
— Wil man zwei- oder mehriavbige Crémesd in einer
dorm madchen, fo giet man immer erjt die nadhjte anbdersgefiivbte
- Crémeportion auf, tvenn die unteve geftoctt feft ift. Ebenfo tvens

g




—- 116 —

man durchfichtige wnd undurchfichtige Crémemafien abivedhfeln f(ajfen
wil. So gieft man 3 B. den Voben bes Mobeld, twelder in
©Spigen ober Jaden audlauft, mit flaven {dwarzen Kaffee aus,
(Gfst e3 auf dem i3 feft werben und fiillt dann Kaffeccréme auf.

Kaffee-Créme.

Bon 7 Defa feinen frijehgebrannten Kaffeebobuen  beveitet
man einen Aufquiy von einer Taffe, vithrt Ddiefe mit 14 Defa
Staubsucer, der beliebig mit ettvad feingeftofener Vanille verfett
fein fanit und mit 3 Tafeln mit etiwad lauem Wafjer aufgeldfter
®elatine. Died wird 6ia zum villigen Auskiihlen geriihrt und julest
der -feftgejchlagene Echaum von Yo Liter Edhlagobers bdarunter ge=
sogen. Jn bie Form gefiillt, wird ed in Ei3 geftellt, ugedectt, und
nacdhent ed erftarrt i ber umijtehend angegebenen Weife geftiivst.

Fraulein Berla Engel in Malomazeql).

Aweifirbige Kajfee-Créme.

Starfer fdwarser RKaffee wird extra eine Tafje bvoll bon
5—7 Defa frijdh gebranuten RKaffecbohuen beveitet, mit 2 ERlbffeln
poll Buder und 11/, Blatt aufgeldjter Gelatine untermengt. Bon
diefer flaven Majfe gieft man fingerdid in bdie glatte Form ein
und (@Rt Diefert jogenannten Spiegel fejt iwerden, efe man obige
Raffee-Créme-Maiie nachfiillt,

Ehocolade-Créme.

12 Defa im Herdrohr erweichte feine Banille-Ehocolade gibt
man in 10 Defa zum Spinnen gefotterten Juder und Ffocht ed
bilich). Dann nimmt man 3 bom Feuer, riihrt 3 Blatl aufgeldjte
Gelatine dazu und zieht sulept: den feftgefchlagenen Scnee bou
", Qiter Schlagobers davunter. Geftiivst wie die BVorigen, gavnirt
man mit Bufferin ober veicht Hohlhippen dagut.

Friulein BVevta Engel in Malomszeqh:

Caramel-Crénte.

14 Defa Buder brennt man zu goldbraunem Cavanel, den
man mit 12 Defa Gelatine, in 35, Liter Wafjer geldft und auf
bie ilfte eingefotten, aufoeldit. Biz sum Auskithlen gerithrt, zieht
man den feften Scjnee von 1/, Liter Schlagobers hinein. — Man
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brennt ben Jucer ohne Wafferzuja, adyte aber ja davauf, daf man
tht vom Herd nehme, ehe ex fhwarzbraunlich twivd, teil er dann
einen brenzlidhen Gefchmact Hitte.

Gefrorvenes (Gis).

Die Bereitung von Gefrorenen ift eine eben jo bantbare al3
verhiltnipmapig leichte Anufgabe; fie bejteht davin, baR man eirne
der nachbejchricbenen Maffen in ein Gefif; bringt, tve(hes big zu
feiner. Oeffnung in einer, grofe Kilte evzeugender Mifcdung ftebt.
Dureh) rajche Drehing des mit einem Decel gut verjhlofjenen Ge-
fiBes legt fid) bie Maffe an bdie Wandungen an und frievt. Nach
5—10 Minuten dffnet man vorfichtiy das Gefif, jdabt mitteljt
eines holzernen Spaltez die angefrovene Mafie von den Seiten und
vermijcht fie gleichmeiftig mit der noch flitfjigen. Menge in den,
Gefrierbiichie genannten efif. Dasfelbe mwird tvieder gefchloffen
und gebreht, iiberhaupt ganz fo wie mit der vorigert IMafje ver-
fabren. Sobald fie feinen flitffigen Revn mehr fat, jonbern die fejte
jmelzenbe Conjiftens der Butter, ift bad Gefrovene fertig. Mian
tann e3 in bev Biichje, biz jux Bertendung , gut i Eig gepact
lajfen unb bann mit dem in Waffer getauchten Loffel Portionen
bevausfafien oder die Gefrievbitdhfe, redit jorgfam abgemwijdt,
damit nichts von der Salymifdung davan Hafte, in abgeftandernes
Wafler tauchen, den Decel abnehmen und bdie Gefrievbitdhie o auf
eine Glazfditffel wmftiivsen. Das ganze Gefrovene fommt fo Hevaus,
und toird mit Vaifers garnict, oder man veicht Hohlhippen, Waifeln
oder Oblatten dazu.

Gefrorenes in Fornen.

Die fiiv jolde Bereitung beftimmten Formen jind von Binn
mid bevart mit Charnieven verfehen; Ddafs jte leifjt augeinarnder
it nehmen finb. Ehe man die fertig gefrovene Mafje Birneinfitllt,
terden biefe Sormden in fleingejhlagenes iz geftellt. IWenn fie
gut duvchfiltet find, werden fie audgenwijdht, bie Mafje rajdy
i bie Fornen eingedriictt, biefe gefchlofjen wund fo in Gis ein-
gegraben , daf nichte von ihuen fihtbav ift. BVor dem Gebraudh
I}'erauégennmmen, werben fie gut abgemwijcht, in geftandenes Waffer
“igetand)t, die Formen gedffnet, nachdem man fie aufen vajd ab-
getroctiiet hat und quf die Glasidhitffel arvangivt. Bei Dbjtgattungern
f)ffft Man nad), indem man mit unfchidlicher, jogenannten Buder-
Iltitferfnrben, die vothen Bictchen dex Bivnen, Pirfiche, Aepfel 2c.
aufpinfelt, und die Friichte mit Fitnftlichen Blttern gesiert, bergig




anvidhtet. — Dbige Sltuftvation geigt Die pielleicht Gftefte wumd
gebriudlichite Fovm fiir die Gisbereitung. Jn g Sdjaffel fommt
erft eine hanbbreite Edjichte fleinzerfchlagenes Eig (man legt namlid)
oie Gisjtiide unter ein Tud) oder in ein ©icthen und Fopit fie
mit dem Hofzhammer), beftrent 5 tithtig, das eg fait et
fingerbid Debectt exjcheint, mit grobem €alz, ftellt die Gefriers
pitchje barauf und umgibt fie mun abtoechfelnd mit Schichten von
©afy umd zerjchlagencm Cis biz nahe an den JRand. Che mar itk
bie Maffe einfitllt, ift es gut, pap die Biichfe etiva 5 Minuten o
fteht.  Sie twird noch einmal auggewiicht, die Maije eingefitl(t und
mie eingangs bejdyrieben, gedreht und vervithet. — Dad Schaffel
jollte nahe am Boden mit einer Oeffuung die durch Stipiel jchliefbar
ift, verfefen fein, um dag vom Giz abjdmelzende Wajijer entferten
su fomnen. Die Cizmenge febt fich dam wnd man fann oben
mwieber cine Shichte gejchlagenes Eig einfiillen. — ©3 gibt aud
nevere  Gismajdjinen, Die fleinere Mengen fiie 4—6  SPerfoner,
bei viel geringerem Cisverbraud) und noc) bequeintever $Handhabung
u exjeugent im Stanbe find. — Wir unterjdeiden Rahm- (Dberd),
Frucht- und Punjchgeirovenes und folches, toeldhes halbgefroven in
Gfifernt fervirt iwird, wie Eigfafjee, Ponche a la romaine D
Eiachocnlabe.

Banillegejrorened

2 Aiter Dbers fodht man etnigemal mit ‘s Stangel Bas

nilfe auf, jeibt €3 su 25 Defa gefiebtem Bucder und perjprubelt

biefen mit */z Siter fifen Dberd wd 56 Dotteri. Dies jprudelt

man anf den Herd oder au bain marie (fiehe Riichenausdriice) 8¢

ftellt, su einer dicklichen Créme, bie aber nicht in's Kochen gexathen

barf, Man jtellt fie bievauf mit dem Gefdp in faltes Wafjer, fcldgt

e3 bi5 sum vblligen Ausfithlen wuud fitllt s in die Gefriecbitdie,
in tweldier 3 vie cingangd bejchrieben vollenbet 1ird.

Sofefine Litta, Tulli.
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Banille-Gefrovenes auverer Avt, weif.

Man bereitet von /s RKilo fitgen gejchivellten Mandeln, die -
man mit IMild) recht fein geftofen Hat, eine Manbelmilch, inbem
man fie mit "z Citer Waffer verriihrt eine BHalbe Stunde ftehen
laBt und dann durd) ein Tuch preBt, die fo gewonnene Fliiffigleit
fiBt man mit 14 Defo Vanillesuder, fiillt es in die Gefrierbiichie,
und vollendet in angegebenter Weife. Barbara Way, Pardubis.

Chocolave-Gejrovenes.

15 Defa 1m Herdrohr eviveichter Chocolade viihrt man mit
/1o Qiter fiifem Oberd gloft ab, zerjprudelt e mit 6 Dottern und
9 Defa Juder und Deveitet eine Créme davaus, tvie e bei ,Vanilles
®efvovene3” angegeben, bie man auch in derjelben Weife in Wafjex
ftellt big aum Crfalten jdhfagt und in die efrievbiichfe Fillt.

Kaffee-Gefrorenes.

Bon 10 Defa  frifdjgebrannten  RKaffecbohien beveitet man
“/10 Liter ober eine Taffe Anfqup, vermijeht fie mit Yo Liter Heifem
Dbers, /s Rilo Staubzuder und verfprudelt es nady und nach mit
5—6 (Eidottern. Hievauj beendet man e wie bdie Vovigen. Das
Dbers fann auch) mit '/, Stangelchen BVanille aufgejotten tverden.

Kaffec-Gefrovenes anverer Art.

Die frijdjgebrannten - RKaffecbohuen werden im Ganzen in
8/, Siter fochendheifies Obers getworfen und o toohl sugedectt tveg-
gejtellt. Wenn das Obers nabegu erfaltet ift, wird e3 gefeiht, wie
oben mit Bucfer und Dottern abgefprudelt, auf dem Herd su dick-
licher Gréme gefchlagen.

Gelbes Hajeluup-Gefrovenes.

.15 Defa Hafelnubferne werden leicht abgerdjtet, bamit man
bie biinne, braune Haut entfernen fann. Hievauf ftoht man fie vecht
fein, gibt fie in ein Gefi mit pafjendem Dectel 1nd iibergieft fie
mit 7/, Qiter fochendem Tbers.  Sugebdect twerden fie weggeftellt,

Jach 3/, Stunden, twihrend telcher man Biterd umriihet, duvch ein

Tuch gejeiht und die fo gewonnene Hajelmufmilh mit 20 Defa
Quder und 6 Dottern abgerithrt. Man beenbdet e3 1wie die Vorher-
gebenden, nachdem e5 auf den Herd bdidlich gefprudelt, Hievauf
erfaltet in bie ®efriecbiidyfe gefiillt twurbe. :
Flora Ciihi, Kalfsburg.
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Weifies Hajelnup-Gejrorenes.

15 Deta Hafelniifie wevden, dhnlich den Deandeln gebritht,
um die braune Haut zu entjernen 1wund mit wenig aber jehr gutem
Dbexd fehr fein geftofen. 6 Eiweip jdhlagt man zu weicdjent Schnee,
mengt 1o Qiter fjifes, fehr gutes Obers, fo fie die geftoBeren
Hafelniifje nebjt 30 Defa gefiebtem Buder bagu, und (aft died wumter
fortiihrendem Schlagen iiber Feuer zum Rochen  fommen.  BVom
Seuer tveggehoben, fhligt man Ddie WMajje biz zum Grfalten fort,
feibt fie und filllt jie in die Gefrierbiichfe.

Baronin Bellardt, Wier.

Nup- oder Manvel-Gefrovenes.

Mo bereitet vor 18 Defa fitBen und 2'/s Defa bitteven
Meandeln ¥ Qiter Mande(mildy, verjprudelt fie mit 6 Dottern und
18-Defa Bucfer auf dem Herd zu einer dictlichen Créme unbd beenvet
tie ,Banille-Gefrornes”. Beliebig farmn dev Bucfer auf Citvonen- obey
Bomerangenjdalen abgerieben vertvendet terben. ©oll e3 Defouderd
feint feim, fo zieht man in die erfaltete Creéme dent  fejtgeichageneit
Sdaum von ‘. Liter Sdlagobers und fiillt e evfaltet in die
®efriexbitchie.

Oup- oder Mandel-Gefrorenes, weif.

Die feingeftofenen Manbeln vervithet man mit 13 Qiter Dbers,
felches mit einem Stitctchen Banille mehrmals aufgefotter, big um
Qaumerden zugedectt tweggeftellt wurde. Unter diferem Umrithren
{aft man diefes Mandelgemijh 1 Stunde jteben und gibt erjt dann
14 Defa Staubzuder Hingu. Crfaltet, gefeiht, wird e3 wie die -
perent behandelt.

Nup-Gejrovenes,

Pean beveitet von 1/, Kifo mit etiwad Dbers feingejtopenen
Wallufperner eine  Mandelmild), wie in Dem (ebtbejchricbenen

Recept angegeber, vevmengt fie mit 14 Defo Staubzucer und ver: -

foeitdet e3 gefeift.

Nup-Gefrorenes vou gejdilten Niifjen.

Wm afte Niifje jhilen 3u fonnen, iweicht man fie den einen
Meorgen in faltem TWafjer mit Sujap von 1 Mejjeripibe pufberifivter
Gova ein, wnd fdilt fie Dew nddhten Movgen. Y Rilo foldjer

e e
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gejchilter Jeupferne wird mit ein Fein wenig Obers vecht fein ge-
ftofen und mit 7/, Liter fiiflem Obers nnd 20 Defa Buder, aud
mit Jujas bon einem Stiicfhen Vanille und 6 Dottern anf dem
Herd zu Créme gefprudelt. Oder: Man focht bie 9tiifje, twie vor-
angegebenr, mit dem Obers auf -unbd feift diejes, ehe man e3 in
vorangegebener Art su Cvéme focht, aud) FHunen einige Tropfen
Ovangeubliithe jtatt Vanille fommen.
Helene Vorlia, Wie.

Weiges Nup-Gejrorenes.

Die vorbejchricbene NuBmenge wird mit Ys Liter Dbers wnd
einent Stiickchen Vanille anjgefotten, gefeiht oder ungefeiht mit 25 Defa
geficbtem Staubzuder verrithvt und bis nabesu jum volligernt Ang-
tihlen gepeitfeht. Bulest zieht wan den Schaunt vor 5/, Liter bejtem
Sdylagobers darunter uud beendet e3 tvie die BVovigen.

Caranel-Gefrorenes.

3—4 Defa Juder braunt man in der Cafjerole obne ufap
bon Waffer bis er cine tiefaoldbraune Farbe hat, focht ihu mit
5 Cplofieln Waffer odev Dbers auf und vevfodht e3 mit der BVanille-
Créme-Maffe, wie fie bei »Banille-Gefrovened” angegeben ijt.

Grillage-Gefrorenes.

1/, Rilo Buder vbftet man auf dem Derd  zu hellbraumnen
Cavantel wnbd gibt 14 Defa gejchmwellte Mandeln bazu, die auf dem
Badbled) im Robhre gut durchaetrodnet wurden. Daun twerden jie
i bem Buder gevdjtet, bis diefer fich jchon  goldbraun an bie
Mandeln anlegt und fic) feine Feuchtigheit mehr zeigt. Feingeftogen
libevgiept man fie wit %/,, Citer fitBem fochendent Dbers, bdecdt e
gt und (6Bt es 1 Stunbde unter Hfterem Umviihren ftehen.  Aug-
gefiihlt fprudelt man o8 mit 6 Dottern und 2 Ehloffeln Vanille-
suder auf bem Perd zu Ddidlicher Créme. Statt mit dem Buder
qeftofien fann ein Gtiiddjen Vanille auch mur mit dem Obers aufj-
gefotterr toerden.

Orillage-Gefrovenes mit Ehocolade.
Wenn das obenbefchriebene Grillage-Obers 1oy lau ijt, ber-

tihrt man e3 gejeift ober ungefeipt mit 14 Defa im Herbrohr
eviweidter Chocolade und vollendet Ddiefes vorjitgliche Ei8 vie bdie

Borigen.
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Liquenr-Gejrorenes.

Bu dent Grunderéme, wie ev bei Banille-Gefrovenes” bejcjrieben
ift, qibt man einige ERLHffel von Vanille-Liqueur und efwas Eochenille.
il man Marasdino, Créme-Noyauy odev beliehigen anbern Liqueur
pertvenden, jo [aft man nur bom @rvunbderéme die Vanille fort,
Bu bemerfen ijt muv, daff Spivituojen weniger (eicht gefrieven, und
man gibt darum v jo viel von den Viquenven bei, dafy der Ge-
fhmact dentlich vorjticht.

Sran Gijeln Rid, Grofwardein.

Kajtanien-Gefrorenes.

Man it /s Kilo jdhone, grofie Kaftanien erft aus Der
Braunen auferen Haut, fegt fie dann in tvavmes LWafjer, in toelchem
fie jo lange bleiben, bis aud) die biinne, innere, vothbraune Haut
absujchdften ift. Nun focdht man fie mit SBafjer ober Meild) DLebect,
fiigt 2 Chloffel Bucer und '/, Stangerl Banille bet, und feiht jte
ab, jobald fie bollig tweich gefotter find. Jnbefjen hat man 20 Defa
Buder mit einer Tajfe Waffer su Syrup gefocht, vervithrt e3 iiber-
fiiht mit dem Raftanienpurve, ebenjo 4 Raffeeldffel Rune, und twenn
¢ villig falt geriifrt ijt, zieht man ben feftaejchlagenen Schaunt
pon 1/, Qiter Schlagoberd darunter. Jn bie Gefrierbiichie eingefillt,
ioird e3, mie eingangs bejchrieben, vollenvet.

Amalie Gruber, Gmunder.

Ananas-Gefrorenes.

Man beveitet aud einer fleinen mit Jucer geftofenen Wnanas
einen. Gréme, tie er bei ,Ananas-Créme” (fiehe vorvigen Abjchnitt)
bejchricben ift, fiillt e5 in die gut geeifte efrievbitdhie und verar-
beitet e3 mnadh) Den angegebenen Negeln - Gefrovenent,

Erobeer-Oberd-Gejrorenes.

Die qug paffivten, frifchen Grbbeeren mit Obers und Dberz-
fchaum Dereitete, mit einigen Tropfen fchin rofa qefdrbte Erbbeer-
Gréme, jelbjtverftandlich mit Hinweglafjung der Gelatine, wird nad
“bem vplligen Ausfiihlen in die Gefjriebitchie gefiiltt.  @benjo bon
Himbeeren und Johannidbeeren (Ribijeln) (fiehe untex diefer
Bezeichnung bei den beziiglichen Crémes).

Sran BVertha Heger; Wien.

1!
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Orangenbliithen-Gefrorencs.

710 Qiter fochendes Obers gieBt man iiber 3 Defa frijhe
Orangenbliithen, die man leicht gerdjtet hHat und bdedt es gut u,
pamit bas Obers ben feinen Duft der Ovangenblithen in fich auf:
nehme, Man vithet auch ju dem Vehufe bdas Obers wibhrend des
Auskiihlens ofters auf. Jn Ermanglung von frijdhen Ovangenbliithen
viihrt man dem [auen Obers 1—2 ERbffel Orangenbliithenextract
bet, dag bder Gefdmact Ddeutlich voridmede. Das gefeibte Dbers
verrithrt man mit 21 Defa Jucer und fprudelt es mit 6 Dottern
auf den Herd zu glatter, bdider Créme, die man erfaltet, wie bie
Borigen ju Gefrovenem in die Gefrierbiichie abrithrt.

Tutti-Frutti.

Rleintiivilig gejchnittene, eingejottene nanas, Quittentife
und Nitfle mijeht man zu Obersjchaum-Gefrovenen und rithrt es
nod) 5 Minuten in der Gefrievbiichie. — Bon 1/, Liter Schlag-
oberd bereitel man zu dem Behufe ecinen feften Schaum und zieht
14 Defa feingefiebten Vanillesucker darunter,

Sdymanterl-Gejrorenes.

2 Cfloffel voll gefiebtem IMMeh( verriihrt man glatt mit
“fio Qiter fitflem Obers und 2 gehauften CRloffeln BVanillezucter.
snbeffen hat man 2/, Liter fiiges Oberd mit 5 Dottern und
1 Sbffel Banillesuder abgefprudelt, und vermijht 8 mit dem
Borigen. Dies wird auf bem Herd zu didlichem Créme gefchlagert
und bann teiter bis sum villigen Erialten, in faltes Waffer geftellt,

Dierauf in die Gefrierbiichie gefitllt. Wenn 3 unter Drehen und Ver-

vithren fertig gefroven ift, jo mengt man 4 GERbfiel Shmanter!
pagu (bad ift die braunlich auf dem Blech) gebactene Hohlhippenmafie,
weldhe in gribliche Stiide gefdhnitten ober gehadt wurde). — Statt
oblhippenmafie fann aud) Kindsfoch papiechiinn aujg Blech ge-
ftrichen 1nbd gebacfen tverbern.

Srud)t-Gefrorenes (Fruditeis.)

Die Bereitung diejer befonders erfrijchenden Gefrorvnengattung
ift tiod) cinfacher und toohlfeiler af8 die Vorhevgehende. Bu
ihrem @elingen ift nur die ridtige Berwendbung bdes Bucfers von
Widhtigfeit und ziwar jowohl begiiglich dev zum Syrup verfvendeten
Menge, al3 bez Didtigleitgrades von Suderfyrup. Nad) Dr. Neu=
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mann joll, bie in die betveffende Buder(djung getauchte Sucerivaage
(Béaumé'fchent  Avéiometer) 22° Grade zeigen, wozu fiir 1 Liter
Buderlbfung 472 Gramm Buder exforderlich find. Jit fie ju jdiver, o
perditre man jie mit Waijfer, ift fie au leicht, fo verfitge man
fie mit Buder.

Untonie Wimmer, Konigdberg.

Erdbeer-Gefrorenes.

472 Gramm gefiebten Buder Focht man mit 8/, Niter Wajjer
unter Abjchaumen zu EHavem Syrup, vevmengt ez mit */,, Xiter
Saft vor frifch paffivten Erdbeeren, dem gefeihten Saijt einer Eitrone
und eimigen Tropfen Cochenille. Nun tvird e5 wie oben mit dev
Budervaage nod) nachgepriit, bis zum volligen Crfalten geviihrt
und in ber @efrievbitchie wie alle anberen beenbet. — Bon einge-
fottenem Grdbeerfaft wwird e3 in derfelben Weife bereitet, bod) gibt
man nur den britten Theil ber bvorangegebenen HBucermenge.

Himbeer-Gefrorenes.

Dasjelbe twird gany in derfelben Weije wie ,Crdbeer-Ge-
frorenes” won 5/;, Qiter Himbeeren ober */,, Liter -eingefottenent
Saft beteitet. Auch fann e3 ur Hiilfte mit frijch paffictent odex
cingefottenem Saft bermengt tverden.

Jiibijel-Gefrorenes.

Rothe und tveipe Ribijel twerden durd)s Sieb geprept, vah
mar *f, Qiter Saft erhalte, den man aud) guv Hilfte mit Hintbeer-
faft mifchen und mit Cochenille in der Favbe beben Ffann. Fm
Uebrigen vollendet man e3 tie die Vorigen.

Ribije-Gefrorened vou rohem Suderjyrup.

Bon Feinjhmedern vielfad) bevorzugt find die
Frudt-Gefrovenen, die mit ungefottener Buder-
[(6fung bDerveitet werdben, indbejondere Dei frifh pafjivten
Friichten, die bei vohem Buderfyrup ihr volles, frijhes Avoma
behalten. Man gibt zu dem Jwede 472 Gramm Juder in ein
etivad mehr wie einen Qiter fafjended Gefih, fillt Wafjer nadj,
dag e3 ein Qiter werde und verriihvt ben Saft einer Citrone
bazu. Wenn fich der Bucder vollig aufgeldft hat, fo feibt man ihn




durd) eine in Wajfer auggervunpene Cervieite, die man mit tweifem
Lojchpapier belegen fann; wenn man den Suderiyrup bejonders Hax
haben mwill, dann tviegt man e3 ouf 22 ®vad mit der Buder-
waage ang.

Helene Krolh, Laibach,

Weid)el-Gefrorenes.

Man jtopt nad) und nach 1 Liter Weidhjeln im Morjer, tuo-
bon nur die Hilfte entfernt ift, die anbdere Dilite aber mit den
Rernen geftoen wird, da  Ddiefelben ber Maffe ein  vorziiglichen
bittermanbelavtigen Gefchmact mittheilen. Diefed Gemijdh gibt man
i eine tiefe, mit Dectel verjebene Schitfiel, {ibergieht e3 mit bore
angegebener Sucer(djung und (aft e3 1—2 Gtunden sufammen
jieDen. ®efeiht wird €3 mit eiigen Zropfen Codjenille vervitfet in
bie ®efrievbiichic gefiillt.

Apritofen- (Marillen-) Gefrorenes.

20 grofie, reife Marillenn twerben gejchilt, durchs Sieb ge-
jtrichen, mit obiger falter ober abgejottencr Jucfer(dfung verriihrt ie
bei , Weichjel-Gefrovenem” angegeben, gugedectt tveggejtellt, gefeift,
mit ber Sudertvaage nachgepriift und tvie die NAnderen vollendet
Ler Gefdhmad wird auch gehoben, wemnn einige bev gejchilten Apri-
fofenfernie feingeftoen unter bie Majfe gemengt twerben und biz
sum Seihen mit durdhziehen.

Piirfid)-Gefrovenes.

Dasielbe wird wie das BVorbejdhriebene von 15—20 reifern,
gefdhdlt paffivten Pfivjichen und einigert gefchalt geftofenen Rernen
beveitet, Dem gefeihten ©ajt filgt man tvenige Tropfen Eochenille
bei, um dem Gefrorenen bie gavte Frbung der Pivfichblitthe s
berleibert.

Ananas-Gefrorencs.

Eine fleine, gefdhilte und wiivfligaefchnittene nanas wird
mit 1/, Rilo Grieszucder vedht fejt ju Brei ufommengeftofen, bder
©aft von 2 fleinen Gitronen bagu gefeiht und mit dev falten Jucker-
I8fung in einer tiefen Sditfiel verriihrt. Bugebedt, [ERt man 3
2 ©tunbden ftehen, feifit mbd riift mit der Suderivange, ehe man
€3 it die Gefrievbiidhfe fiillt.

Cleontere Brenner, Lelhrerin, Ling.
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Orangen-Gejrovenes.

Pert zur Suderldjung exforderfichen  Jucer veibt man ait
4 grofen, jojtigen Drangen ab, Dafy er Den Duft Der Sdale in
fih aufnehute. Dann perriifrt man den Juder mit 1 Liter faltem
RWaffer und feiht den auageprefiten Sajt der 4 DOrangen dazu. So
wird es jugedectt tweggeitellt, nadg 1—2 Stunden gefeibt und i
vie Gefrievbiichie gefilllt, nachbem es mit der Jucerioaage auf bie
Richtigteit gepriift wurde.

Gitvonen- oder Limouien-Gis.

Ron 4 grofen Citronen, Wird pasfelbe toie -bas BVorige, mit
Saft und Schale bereitet. Die Lebtere fann aud) ftatt am Bucer abge
viehen fein abgefdhdlt werder, oafy nichts vom LWeifen Ddavan Haftet,
in die Suder(sjung fommen und mit derfelben ziehen. Audh genitgt
piesu die Schale von 1 ganzer Gitvone, nur wird jie fein gefdnitten
ober gebadt, felbftverftinblic jeiht man bieje Cojung ebenfalls ehe
fie in die @efrierbitdyje fommt.

Banille- (Waijer-) Gefrorenes.

Gine jchone Schote BVanille, bdie man in e Mitte gefpalten
Bat, Damit Der feine Gernch Der Samentsrnchen befjer perausbringe,
idgneidet man in  Heine Stiddhen qibt fie in *fy, Xitter gejot-

_ tenemt, ettvad itberfiihiten Syrup und (4Rt e3 fo sugededt 8—10

Stunden ftehen (infunbdiven). Durd) die mit Lojchblatt belegte Ser-
viette gejeiht, iwitd 3 mit Yalter Buderlbfung und bem gefeibten
Soft einer Citvone beliebig aud) mit ettad Cocpenille gemijht und
mit der Budermange vidtiggeftellt.

Qitten- (Kittens) Aepjel-Gejrovenes.

Man wifht S mittelgrope Duittendpfel jauber ab, jchneibet
fie su Gpalten und fiedet fie mit 1 Riter Wafjer itbevgofien, gang
weid).  Diefen Saft feiht marn, perriifet ihn mit dem Saft einer
Gitrone. und giept es anf 472 Geamum Juder. Died. evgdngt mat
nodh mit faltent Waffer auf 1 vollen Biter Slitffigteit, welche man
je nach der Buderwaage, burd) Hingugabe von Juder oder Wafjer
auf 22° bringt, und nodmald gefeift, villig- evtaltet i bie Gefrier-
biidjfe fiillt. Man pilegt abev noc) borber etivad Gochenille-Ertract
Deizufiigen.

e
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Gefrovenes in Glafern.

Eis-Kafjee.

Man beveitet von 15 Defa frifchgebranntem Raffee feinfter
Sorte einen ftarfen Raffeeertvact, fitht denjelben, o lange er toavm
ift, giet ihn in eine Flajde, verforft dieje vecht feft und ftellt fie
aufs €is. 1/, Liter Schlagobers jdhligt man 3 feftent Schaum,
jipt ibn mit 8 Defa Juder, gibt die Hilite davon in eine Giz-
majchine, [@ft ibn davin balb gefrieven, gieBt den fhwarzen Raffee
nad) und nady dagu, (EHt das Gange nodh) ein wenig evftarven wnd
fitllt e3 in ®ldfer. Von dem itbrigen Schmettenjchaim , der eben-
falls am ©is geftanben Haben muf, wird auj jebes ®las oben ein
weniq aufgehinft. Barbara Kleiner, Bubdapejt.

®is-Kaffec auderer Art.

Jicht gans fejt gefrovenes Raffee - Obers - Gefrovenes mijdht
man leicht mit einigen Spffeln voll Dbevsjchaum und vollendet es
loie ba3 Borige.

Eiz-Choceolade.

Man  beveitet von feiner, im Herdrohr exiveichter Banille-
Ghocolade mit Wafjer oder Obersd eine Trinfdocolabe, ie e3 in
ber Abtheilung dev Getvante bejdhricben ijt, Fiillt fie, toie pben bei
Gisfaffec angegeben, in eine Flajche, jtellt ez falt und pevriihet es
dann su Balbgefrovenem mit Banillegucer gefiiftem Obevsjdhannt,
oovont man wie oben die Hilfte jum Wnffiillen Hex Gfifer weg-
gejtellt Dat.

Eis-Punjd) (Ponche & laromaine).

Dad nabezu gang feft gefrovene Orangeneis tird mit einent
Kaffeeltffel’ voll Ananas-Grtvact oder 21, %iter von dem Unaras-
Suder-Shrup, tie er wnter den vorbefdyriebenen Ananas-Gefrorenen
Bereitet wurde umd mit den recdht fteifgefchlagenem Schree von
4 Gierflar gut untevmengt. Julebt fommt ein Weinglas feinften
Rums oder Arafs binein und man ' fiillt e3 in die Faltgeftellten
Relthalifer, mit weldgen e5 3u Tifche fomm,

Ponche a la romaine al8 einjader Eis-Punjdy.

. on bas mit falter Buderljung bereitete Dvangen-Gefrorernes
viibvt man juleht cinen Deciliter feinjten Rum. und den feftge-
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jhlagenen Schuee von 2 Gitveih, iweldher mit einem gehaujten Epe
(offel Gitvonengucer vermijht wurde. Oder: Man viihrt das feft
gefrorene Ovangen:Gefrovene mit /5 Qiter Champagner durd), filllt
e3 gleich in Gldfer und trigt es unversiiglich u Tifche.

Granit.

Palbgefrovenes Marillens, Weichjel-, Erdbeer- oder arbered
Srudt-Gis wird i Qeldhgldfer gefiillt, wund mit Hohlhippen DDET
fleinem @ebdct jervivt.

Chandean-Gefrovenes in Gldjern.

Man reibt '/, Kilo Sucer an gwei Pomeranzei- und einer
Gitronenjchale ab, verfprubelt ihn mit 1/, SLiter gutem Reifiwein
und 12 Gibottern. Au bain marie (fiche Ritchenausbriicfe) auf ben
Derd geftellt, fprudelt man es zu einer jdhaumigen pictlichen Créme
bia sum- Grfalten, tworauf die vorber geeijte ®efrierbiichfe gut ausgs
gewifdht und mit diefer Mafje gefitllt wird. Wenn die Miajfe feit
gefroren und fchon glatt wverriihet ijf, avbeitet man bert fjteifen
Sdjnee von 4 Gierflax darunfer und fervivt e3 beliebig in Glajerm.

Anna Vogel, Ranb.

10 Minuten- oder Eifenbahn-Gefrovenes.

Diefes aug vohen Beftandtheilen beveitete Gefrovenes wird
nicht in der @efrierbiichie, jondern im Schneefefiel beveitet, tweil ev
fiitv da3 Unlegen ber Mafie am meijten Fliden (PWandungen) bietet,
Man muf aber die Kiltemijhung fteigern und beftveunt darum bad
@iz mit einer NMijchung von je 5 Defa Salmiaf und Salpeter o
pann erft mit dem Safz. Den Kefjel [ht man 1/, Stunde in iefer
Gigmijhung eingegraben ftehen. Die mit voher Buderlbjung bereir
teten. Frudhtmoifen (fiebe vovigen Abjdnitt) twerben in leinen Bor-
tionen in den Schneefefjel gegeben und Dbiefer rajch bei ben D=
giffen gepactt und gedveht. Crft wenn eine Portion Feft ift, toird
die nichite zugegofien und fo fortgefahren, biz die Majje gang vers
braucht ift. Man fervivt fie gleic) in Gfdjern oder in einer Glase
jehifiel, bie man vorfher- faltgeftellt Hat.




Créme von Hajeluitfjen

Man viftet 14 Defa Hafelniiffe bellgelb und ftopt fie mit
einigen. GRloffeln voll fitBern Nahm  3u einem vecht feinen DBei;
20 Defa Juder und ein Stiicden BVanille fiedet man mit 1/, Qiter
fitgem Dbers und gieft dies Tochend iiber bie feingejtofenen Hafel-
niifie. So (@t man e3 ugededt ftehen big ea nicht mehr ald f{an
ift, prept e duvch eine Serviette und hvubelt e3 auf dem Feuer
mit 7 Doftern zu einer didlichen Créme, nimmt jte vom Feuer
und vervithet 2 Defa aufgeldjte  Gelatine Hinein. Biz gun  Aus-
tithlen toitd €8 bann fortgefchlagen wnd ulebt bev fefte Schaum
o */;, Riter Schlagobers darunter gezogen. Sn die mit Mandels!
ausgeftricherte Fovm gefitllt, beendet man o2 wie dic Lorigen.

ayanny Ringler, Bogen.

Créme vou Wallnitfen.

Lird twie vorhergehende von 15 Defa feingejtofienen (nicht
gecbiteten) TNuffernen BHeveitet.

Eréme von Miandelsn.

14 Defa gejdyilte, beliebig aud) gerditete Mandeln werden
toie Hafelniiffe oben ur Eréme veravbeitet.

Kajtanien-Créme.

- 14 Defa jdibne, grofie Kajtanien twerben gefhilt, mit faftem
Wafjer zugejtellt, jum Sieden gebradht, worauf man auch die diinne
* brdunliche  Haut entfernt.  Mun  twerden fie in einem Topf mit
jhioach gejazenem Fafjer toeicjgejotten 1und burdps Sieb  gejtrichen.
Sm Sneetefjel tverden 1y Riter INildh, 3 Dotter und 11 Deka
mit - 3 Gramm Banille geftofenen feingefiebtert . Buder s einer
bidenn Créme gefotten und diefe mit dem Raftanienpuree vevvithrt.
Jnoefien hat man in 1/, Liter Wafjer 13/, Defa Haujenblaje langjam
unter Umviihren flar und bidlich gefodht, gefeibt unbd zum Uebertithlen
eggejtellt. Diefe, jowie nachher ben Shaum vou 3 10 Liter, tenigftens
5 Stunden geeiftem Schlagobers, sieht man leicht und vajeh unter
vie Raftanienmaffe. Von dex Rajdbeit de3 Vermengens hingt das
Gelingen der Eréme- ab), | aud) darf bdie Haufendblafe nicht tvarm
fein, ba fonjt bas Sclagobers leiben iviithe. Die mit Mandels!
auggejtrichene Form wird mit Ctaubsucer ausgefiht, die Maffe
eingefiillt, in Gig geftellt und tie die Borhergehenden gejtiivst, twobei

man dern Mobel fefundenlang in laues Waifer getaucht Hat.

Emil Kuner, Hotelfod). Abbagia.
Die Kidhe bes Mittelflandes. MeH Ty eifem 9
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@©robeer- Eréme.

1/, Qifo Staubzuder und 1 Liter veife, durchd Seidenfieb
geftriciene Walderdbeeren iwerben in einer iiber jerjchlagenes ©is
geftellten  Schiiffel mit 2 Defa aufgelditer Gelatine und einigen
FTropfen Cochenille bi3 zu dictlicher Créme gevithrt, weldge man mit
fteifgejdhlagenem Schaum von 5/, Liter Schlagobers vafd) und leicht
permengt in die mit Mandeldl ausgejtricdhene Form zum Sulzen i
Eisftiice febt. Betti Eigl, Forjterdgattim,

Himbeeren-Créme.

9ie Obige von 1 Qiter reifer Himbeeven, weldhe man jorge
faltig iberffaubt, damit feine Fleinen Maben im Jnnern bleiben.
®ut ift s die Frudtgattungen bz gur Vevivendung in Eiz gejtellt
g Dalten. -

Ribijel-Creme.

1 Qiter (abgebeert gemeffene) MNibifel (Johannisbeeren) pajfivt
man umd vermwendet fie ivie bdie Vorvigen. Auch Fonnen fjie zum

pritten Theil mit Himbeermart gemengt fein.
Qouife Aull, Benejdmt.

Orangen-Eréme.

Pomeranzenchaudean (fiehe ,Uebergitfie zu Weehfpeifen”) ftellt
man mit dem ‘Topihen in faltes Waffer und jchlagt es bid ed
nafesu ausgebiflt ifft. Dann fiigt man 2 Defa aufgeldjte Gelatine
bei unb jehlagt e3 nun bid jum viligen Crfalten. Fejtgejchlagener
Sdjnee vont 4/;, Citer Schlagobers wird leicht DHineingezogen, Ddie
Maijie wie die Vovigen eingefiillt, geeift und gejtiiest.

Orangen:-Créme anderer Art als Parjait.

Fefter  Obersjchoum  von 1/, Liter Schlagobers, wird mit
14 Defa auf der Orange abgeriebenen, feingeftofenem und gefiebtent
Bucder gemengt, und tie bei Parfaits bejhrieben, vollendet.

Orangenbliithen-Créme.

Man bringt 1/, Qiter fiifes Obers zum Kocjen wund britht
pamit 3—4 Defa Orangenbliithen ab, die nun zugedectt weggeitellt
mwerden. Sobald biefes Obers nabesu qang ausgekithlt ift, fprudelt
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i mar es mit 6 Dottern und 20 Defa Juder glatt ab und todt 3
auf bem Herd zu didficher Créme, der gleich vom Feuer genommen,
mit 2 Defa Gelatine, weldhe man zerlaffen, dazu gefeiht, verriihrt
Wird, Jn faltes Waifer geftellt, vithet man e3 big jum villigen
Crfalten unbd zieht erft dann bden feften Schaum von Lo Siter
©d)lagobers finein. Mian vollendet tvie die Bovigen und garnict
e3 geftiivst mit glafivten (canbirtern) Orvangenjdinitten.
Gomilla Lorber, Hotelieragattin,

Liquenr-Créme.

7 Gibotter fprudelt man mit einrem Wafferglas vofl fitem
Obers und 14 Defa Buder auf dem Perd zu einer glatter, diden
Gréme, filgt 21/ Defa serlaffene Gelatine und 4—5 EHIGFel Ma-
vagdjino-, Rofen-, Vanille- ober Parfait Vamonr-Liquenr bei, Haf
ver Gefchmad des Siquenrs friftig vorfchligt, vihrt es biz aum
Grfalten und mijdht dann den fejten Schnee von 1/, Liter Sdjlag-
obers barunter,

Blanc-manger von Niandeln.

14 Defa fiife und 1 Defa  bitteve Mandeln werden gebritht
und gejehilt, mit 3 CRloffel Mildh, die man nach und nach dazu
gibt, vecht fein gejtofen. Hievauf britht man eg mit Heifem Obers
ab und zwar bringt man °/;, Liter nabesu sum Sieben. Yo Siter
behalt man suriid wnd mit dem vejtlichen Halben Siter britht man
ven feinen Manbelbret ab.  Bugebedt [(Gft man ez bis sum Auz-
hihlen jteben und gieft e3 mur burd) eine in {oes Wafjer getauchte
und ausgeivundene Serviette; den Manbdelvitdtitand fpiilt man dann
noc) mit dem uriicbehaltenen Deciliter Obers durd). 2 Defa utf=
gelbite, forgjiltig gejeibte Gelatine und 15 Defa Juder mit BVanille-
gevud), beffer ift e3, bie Banille in bag Obers su geben, Jobald
man e jum Feuer jtellt wid mit ben Manbeln ziehen zu lafjen,
tithrt man bagu und jehlagt ez in faltes Wafjer geftellt, bis e3
didlid) zu werben beginnt. — Dann fiillt man 8 in die mit
Mandel6l ausgeftrichene Form und vollendet tie bei Erémes.

Bertha Lowner, Avztendgattin, Ling.

Blanc-manger mit Kaffee.

Obige Mandelmild) wird mit einer Tafje aus 5 Defa frijdh
gebrannten Bohnen bereiteten Kaffee vermengt, den man mit 2 Defa
Buder gefiifit hat. Oder: Man madht Manbdelfulze wie oben, aber
aug der boppelten Menge und theilt bdie Maffe in zwei Theile;




Pen  cwten - [t man toeiy und  mijdht nur in Dden andern eine
Sdale Fréftig beveiteten Kaffee. Fun fitllt man erft bon Ddiefer
IMaffe ettva baumenbreit in die mit Mandelsl ausgeitridene - iiber
Gis gejtellte Fovrm und [aBt es feit werden, exft dann fillt man
ebert fo biel weife Maffe auf and tvenn bdiefe evitarrt ift, toechielt
man wicder mit der Raffeebraunen ab, bis Veide berbraudyt find.
ber tohigemertt, imnier muf die - eine Nafjenportion villig jtave
gefulzt jein, ehe die anbeve darauf gegofien wird, da jich bie Streifen
foft nidgt fchon abfoudern, vielmehr ineinander flieRen iviivden. —
Darum darf man anch beim Stiivzen, nicht tvie bei den Cremes
bie Form in warmes Wafjer taudjen, fondern man (Bt den Rand
fes  Blanc-manger ein tvenig mit dem Finger (03 unbd blajt hinein,
foodurch e fich von der Form (bt ohne zu flieen.

~ Blanc-manger mit Chocolade.

Man theilt die Blanc-manger-MNeafje tie die Vorige ut et
Theile, verriibrt mit ecinem der ZTheile 14 Defa tm Herdrohr
emeichte .Chocolade, dic aber mit 3 CRloffel voll beipem  gejpor-
nettert - Bucfer glatt vervithrt tourde.. Over man [6ft fie nut einet
ZTaffe fodendem Wajjer auf und fiigt 7 Defa Vanillezuder Dbei.
N fiillt man e3 fhichtiveife wie bie Vovige ein. And) fann das
ganze Blanc-manger mit Ghocolade verviifrt ierber,

Emilie Popelfa, Raudnib.

Blan¢-manger mit Nojengejdnad.

Ginenn Theil des Blanc-manger, tie eingangé bejdrieben,
‘verciifet man mit- einigen Tropfen Cocjenille, Daff e3 eine jdhbne,
vofenrothe Favbe Bat und fiigt zulept 1—2 CERB{fel Rofentvafjer
bet, bamit der angenefnte aromatijhe Gejdymad ventlich vorjhlage.
Dann  wird e3, in daumenbreiten Schichten abiedhfelnd, (wie Dei
Blanc-manger mit ®affee vorbejhrieben) eingefitllt.

Anna Pidyler, Wien.

Blanc-manger mit Grbbeeven vder Himbeeven.

/1o Liter fovgfdltig iiberflaubte reife ©rd- oder Himbeeren
werbert durd)s feine Sieb geftrichen, mit 7 Defa Staubzuder D
einigen. Tropfen Codjenille jur Hebung der {chomen Favbe in Dag
Blanc-manger geriifrt, Man fann ez qur gangen Maffe mifden
ober die $Hilfte derfelben mit bem Fruchtmarf von der Halben
vorgejdhviebenen Menge verviihren und abtvedhfelnd in die Form
fitllen. Bk e , Rlogenjurt.
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Blanc-manger von Ritfjen.

"y Rilo Kerne von Wallniijfen serftbht man mit Hingugieen
bont ettwas Vbers su vecit feinem Brei, den man mit ebenfo piel
Banillesuder abrithet und mit ®f10 Liter fochendem, Dbera itbergoffen,
sugeedt fteben [dht. Wenn ez nabesu vollig ausgefiiplt ijt, mith
e3 mit 2 Defa aufgelifter Gelatine verrtihet, burdis Tud) gepreft,
nodymald mit 2/,, Qiter Dbers durdhgefpitlt und toie bHie LBorigen
beendet. — Uuch fann man enen ‘Theil, wie bei ,Mandel-Blanc-
manger”;, mit Raffee ober Chocolade verrithren und gemijht {hicht-
tveife einlegen.

Blanc-manger von Hafelniifien.

. Die obige Menge von Dofelniiflen wird aufgefnadt, die Kerne
nody ettvas gerdftet, um die biinne Braune Daut zu entfernen, dann
behanbdelt man fie tvie RNuf-Blanc-manger,

Blanc-manger vierfirbig.

Man theilt  die tweife Blanc-manger-Mafje von Manbdefn,
aber von ber doppelten Menge, twie es in. dem besiiglicien Recept
angegeben ift, in 4 Theile. Giner bleibt toeif, Dden gweiten fivbt
man mit einigen Tropfen Codjenille vofa und fiigt einen GRlbffel
Rofentvaffer bei, den dritten verriihrt man mit 3 Chloffeln aufge-
lojter dicfer @hocolade, bem vierten verleiht man burc) einige
~ Tropfen Spinattropfen ober unidhablidies fiufliches Spinatqriin, iD=
wie durd) 7 Defa fdhoue Piftazien, die man ivie die Manbeln
gejchdlt, mit eftvad BHeiem Dbers feingeftofien hat, eine zarte grifne
darbe.  Man fitllt zuerft von biefer bawmenbreit in bie Form,
baun, twenn diefe tn €i8 erftarvt ift, die vofa, bierauf
ebenfo bie 1weie, julest die braume Maffe ein.  Diejelben Bor-
fichtamafivegeln wie bei geftreiftem Raffee-Blanc-manger. ;

Suljen mit Obers vbne Schaum oder mit
Wafjer.

Suly von Ehocolade.

15 Defa im Herdrohr erweichte Chocolade wird mit 1 Liter
Obera glatt abgerithrt unb mit 15 Defa Vanillequder auf dent Herd
bidlich gefprubelt. Dann feiht man 2 Defa aujgeldite Gelatine dazu
und vt e3 in faltes Waffer gejtellt 6i3 sum wolligen Webertiihlen.

S die mit Meandes! aus eftrichene Form ober in Eleine Formchen gefiillt,

[aft man e3 wie Créme im Gife feft werden, 1nd ftitrst es twie Ddiefe.




Guly von Ehocolade als Whajferiuls.

Mean vithrt bie erweichte Chocolade mit einer Bucker(djung
pon ebenfoviel Suder (15 Deta) ald Ehocolade und 8/, Liter
Wafjer glatt ab, vithet es didlich und pollenbet wie umfjtefend. Dieje
Gufz Bat ein jhon dunffes Ausfehen, weldes nod) gehobent 1vird,
et man e3 geftitvat mit Obersjchaum garnirt, der mit Vanille-
aucer gemifcht wuroe.

flare BVanille-Sulj.

'/, Gtange Vanille fodht man mit 20 Defa Bucer und
4., Siter Waffer unter fleipigent Abjchaumen gu etitent Flaven
Syrup, bdemw man mit 11/, Defa gefeifter Gelatine vervithrt und
dutch die in foarmem Wajjer ausgerungene Gerbiette [mufen (ARt
—— Dieje Sulze fann wie die Citvonenfulze. aud) afs Spiegel
vertendet, Beliebig aud) mit einigen Tropfen Codjenille voth) gefdrbt
ferden. ©oll eine Sulze einen Spiegel befomumen, wag fid) bejonbders
jhon macht, wenn eine undburdhfichtige Ehoeolade, RKajfee- oder
Blanc-manger-Sulze bamit verfefen wird, jo gielt man zu dent Behuje
etjt fingerbreit Banillefulze in die Form, (apt ez im Eife villig
exftavren und gieBt mun mit einer dex vorerihnten Crémemaffen die
Sorm voll. Auch fann man die ftrohfalmdic in eine mit Manbdeldl
audgeftrichene glatte Tovtenjorm eingegofjene flare ©ulz mif ber-
jchiedenen, .in Deifsed Waifer raid) gqetauchten Formen ausitechen und
damit eine aud glatter Fovm geftiivste Créme zieven.

Fran Dr. Gerepleny, Neeuntra.

RKaffeciulze mit Obers.

Ron 7 Deta frifeh gebrannten Bobmen bereitet man einen
friftigen Aufaup, dafs man cinen Bievtelliter Raffee erhalt. Diefen mijcht
man mit '/, Qiter Obers, weldhes man mit 14 Defa Buder und
beliebig auc) mit */, Stangel BVanille aufgefotten fat, fetht 1/, Defa
Gelatine dozu und fiillt es nach bem ustiiflen in die mit PMan-
elB! ausgeftrichene Crémeform ober in Steldhgldier. Auch in netie
ZTafjen fann e3 eingegojjen tverden, ivie aud) Ddie pprhergehenve
@hocolabejulze, in grobseridhlagened Gis gejtellt , fulgen; beint
©erviven hauft man auf jebes ®laz oder jede ZLafje einen Lbfrel
poll fiiRes, su Sdaum gefdlagenes Obers. Refi [ifa, Kodin.

Sdwarze RKafiec- oder tlave RKafjeejulze.

', Qilo Buder, beliebig mit Vanille feingejtofen, ober biefe
im~ ®angen mitgefotten, wird mit 3/, Liter Wafjer unter b~




{dhaumen i favem Syrup gejotten, mit 2 Defa aujgeldjter Gelatine
ovber Haufenblafe gemifcht durc) eine Serbiette gejeibt. Damit ver-
vithet man 4 Deciliter Aufquifafiee, den man aus 10 Defa frijch
gebranntem beften Raffee bereitet hat und fiillt es sum Sulzen i
Jormen, Gldfer oder Raffectaffern. * Audh fann ez mit obiger Sulze
gmweifarbig in die Fovm gefilllt werden, indem man e3 fchicht-
weije, i beim ,Blanc-manger” angegeben, einfiillt oder von biejer
tlaren @ulze einen Spiegel macht (ftebe Vanillejulze) und wenn
diefer fejt getworben, mit Obersfaffeefulze nad)fitllf. Fiiv den Spiegel
genitgt die Hilfte dev umitehend angegebenen Menge. - :

Jojenjulie.

Wird wie Vanillefulze (fiehe diefe Cingangs ded Abjdhnittes)
mit Hinweglafjung dex Vanille bereitet. Statt oeflen gibt man 3u
vem Buderfyrup 2 Loffel Rofenwaffer nnd mebhreve Tropfen Coches
nille wmd vollendet im Uebrigen wie Vanillefuls.

Grdbeer- oder Himbeerjuly von frijden Friidhten.

1 veidhlichen Qiter veifer, forgfiltiy dtberflaubter Grd- oder
Dinbeeren drickt man mit einem Gilberldffel in einer Shiifiel ein
weitig ab und iibergieft fie mit einem Fochend Beifen Buderjyrup,
et man aus '/, Rilo Buder mit einer Taffe Waffer unter fleifsigent
Abjchaumen flargefocht Hat. SBugebectt (it man jte 10 Stunben,
am beften aljo iiber Nachi ziehen und feift den Faven Sajt davoir
ant nadften Tage ab. Bu diefem jeibt man 2 Defa aufgeldite
Gelatine, fiigt einige Tropfen Cochenille sur Hebung der Favbe bei,
l6Bt es durd) ein Paarfieb laufen, Ffillt es in die mit Mane
DelBl ausgeftvichene Fovm, ftellt e3 jum Gulzen und fitvst es nad
bem Feftwerden wie die Grémes. Bor dem Cinfiillen fann man
aud) 1 Glaz Weifywein und noch efwas Suckerfyrup dazugeben.

Grdbeer- oder Himbeerjuly wvon Obitjiften.

/5 Liter eingefottenen faren Saft von Gudbeerer, Himbeeren,
Ribifeln, Aprifofen oder Stachelbeeren giekt man it Havem Sucer-
fyrup bon '/, Qiter Wafjer unb 12 Defa Jucker, filgt 1'/, Deta

aufgelijte, gefeihte Gelatine, einige Tvopfen Codhenille und beliebig -

aud) einige Tropfen Citvonenfajt bei und vollenbdet e3 tie die LBorigen
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Marillen- (Aprifojen-) Suly.

12 biz 15 Ctii fchoue, veife Marillen twerden gejehalt unbd
balbirt, ebenfp einige Rerne abgefchiilt und mit flovem Buderforup
von 256 Defa Suder iibergofien, bid jum nddjten Tag zugedectt
ftehen fafjen. Tder nod) Dejjer, wemn man e3 jur fojortigen Ver-
wendung braucht, ift ez, wenn mon die Warillenbilften in dem
Haven, nicht bdicen Bucferfyrub feitlih am Herde einigenal nuv
jdwady aufmallen (dft. Jn Geiden Fillen feiht man den Saft buvch
eine Serbiette, viifrt 1'/, Deta gefeibte, aufgeldite Gelatine darunter
und [Gft es ie -die Vorigen julzen.

Frau Regimentsarzt Sy . . . ., Lemberg.

Piirjichjuls.

Wird in bderjelben Weife twie bas Vorige von 8 fjhimen, ge
ichiilten, Dalbivten Pfirfichen und deven Rernen, die man gleichiall3
gejdalt. bat, Dereitet.

Weintraubenjnlz,

Bon ettva 2 Kilo veifen, teiflen Trauben preft mam bden
€aft durd) ein Haartud) (Driillevtuch). Anuj 2 Wajferglas voll von
diefen Saft foht man 15 Defa Buder mit 2/, Liter Wajfer zu
einem flaven ©yrup, verriihrt ihn mit dem ZTraubenjoft und
1'/, Defa gefeihter, aufgelditer Gelatine, [GBt fie nocdhmals ourd)
eine in twarmem YWaffer ausgewundene Sevviette flieflen und fiillt
s in ben Wiobel, Geftiivst garnivt man e3 mit glajivten Trauben-
Beeren, bie man 3u je brei aufeinanber gepict als Rand Herum
jet, Veliebig fann man einige Tropfen Citvonenfaft zugeben, oder
. ouch die Suly in 2 Farben madjen, ‘indem man einen Theil der=

felben ‘mit Cochenille lenchtend voja fdvbt..
Sofef Pevny), Hotelfod).

Ananasiulz.

Man fodht '/, RKilo Buder mit >/, Liter Waffer zu einel
flaven nicht dider Syrup, i ivelchem man eine fleine gefhdlte
und in gleidhmapige Wiivfeln gejcinittene Ananas einigemal fchtvach
auftoallen (gt Nad) 5— 6 Diinuten nimmt man ed vont Feuer,
wo e3 abgefhdumt twurbe, feiht €3 duveh, fiigt einige Tropfen
Gitronenfaft, ein ®las Weik- oder Champagnervein bei und viihrt,
wennt ez nabeyu erfaltet ift, 2 Defa aufgelditer, gefeihter elatine
bazu. Lon bdiefer Sulze gieht man daumenbreit in bie Form und

T
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[t es feft werben, bann fohlichtet man einen Theil  Dder-netten
Ananastoiivfel i hiibjder Anordnung binein, Ffiillt etroas von der
©uly auf und fibrt fo abwedfelnd fort, biz Unanas wund Sulz
verbraudyt find, twobei die Qeptere ju oberft bleibt.

Poumerangen- (Orangen-) Guls.

/o Rilo Sucfer reibt man an 6 Lomeranzen- und 1 Citvonen-
fhale ab und ‘focht 3 mit '/, Qiter Wajjer zu diinnem Syrup,
ven man fleiig abjhiumt. Lon den 6 grogen Orangen Hat man
ebenfo tvie von der Gitrone den ©aft ausgeprefit und durd) die
Serviette flar gefeibt.  Bu  bem Buderfaft gegeben, wird es mit
2 Defa aufgelft, gefeihter Gelatine vermijht, Deliebig auch mit
4 b1z 5 Tropfen Codenille gefirbt und in der mit ManbeldL ge-
fteicgenen Form jum Sulzen geftellt.

griulein M. Schueider, Prefburg.

Pomerangenjuly in Kivbyen,

6—8 Drangen tverben in nachbejhricbency Weife augd der
- Sdjale vorficdhtig geldft und aus diefer die Riorbhen geformt. Man
tigt die ©djale tief ein und entfernt vorfichtig die HalbEugeligen
Sdalenbilftenr, die Rduder fanm man aierlid) augzacken, toodurch
eirt folches Rbrbcen entteht. Diefe Sovbehen ftellt man in feinzer-
fchlagenes Giz, gieft loffeltveife die Orvangenfulze 518 nabe an den
Rand bev  Ribrbehen, tvigt Sovge, baf fie gans .geradbe und nicht
{dyrdg: ftehen, und [t fie an faltem Ovte fulzen.

Citronen- vder Limonien-Sul;.

‘s Rilo Buder veibt man wie oben an 4 Lemouien uno
focht s gang nadh) vorbefchrichener Weife zu flavem Syrup, welden
man mit dem gefeibten Saft ber Limonien, fomie mit 2 Defa ge-
feihter, aufgeldjter @elatine, befiebig aud) mit einem Weinglas quten
Weibteind vermifdht, in die ottt gefiillt, julzen [dft. :

Aepfeljuls.

4 Rilo Bucer, den man an Gitvonens ober Lomeranzenjdhale
abgerieben Hat, fiebet man mit 'u Qiter Waffer unter Abjchidnmen
it Havem diden Syrup. Snbeffen foifht man 10 mittelqrofie Wepfel
ab, fjdmeidet fie mit der Sehale in Achtel, entfernt Alle3 etion
bejdyadigte, und fodht bie Wepfel mmit 1 reichlichen - Qiter Waijjer,
wobei ein Gtitdcen Jintmt und 4 Nelfen, in einem reinen Slectdyen




eingebindert, mitfieden tonren. Senn die Aepfel nafezu gefocht find,
[aBt man den Saft durch ein reined Tud) faufen, vermesgt ihu
mit pem Buderfyrup und 1 Defa gefeibter $Haufenblaje, worauf er
i oie Form over Glasfchitifel gefiillt, aufs €is zum Gulzen geftellt
yird. Beliebig fann ein Theil aud) mit ©odbenille toth gefirbt, wie
bet Banillefulz angegeben, ftrohhalmdid eingegofjen und ausgejtoden
ju Bergierungen auf die Uepfeljuly vevtvendet iverdel.

Quittendpieljuls.

Die Duittendpfel enthalten viel julzende Mafie und man
sinumt darum bon fleineven die Hilfte der vorher angegebenen Uepfel-
menge, bei gropeven auc) nur 4 Aehfel. Um den frdftigen eigen=
artigen @eruc) devjelben hevooriveten i {affen, bleiben afle Gewiirze
weg.  Die Duitten werden rein abgetvifht,  ungejdlt in Spalten
ober Scheiben gejchnitten, die man in ditnnem abgefchaumtem Juder:
fgrup pon 30 Defa Juder und °/;p Qiter Waffer eichiiedet. FIm
Uebrigen vollendet man ¢ fie die Borigen.

Liquentiuly.

1/, Qilo Buder wird mit /50 Qiter Wajfer 3u einem flaven
Gyrup gefocht, Den man mit *fzo Qiter Marasdhino-, Banilles, Nup-
pber NMojenfiquenr, daf man beim Qoftent  beutlich Dbert Liqueur
Bexauaitymedt, mijcht; je nacd) der Starfe des Liquenrs gibt man aud
bid 31 %y, Liter. Julept mengt man 9 Defa Gelatine oder Haujen
Blaje aufgeldft und gefeiht Dasu. Bei Maraschino-, Vanille- oder
Rofengefdhmad fann aud) mit einigen Tvopfen Codjenille die Farbe
gehpben twerden.

Weige Weinjulj.

14 Defa an der  Citvonenjdhale abgerieberten Buder  ftoft
man, tréufelt den gefeihten Sajt Ser Gitvone davauf und jprudelt
e3 mit ¢/, Liter frdjtigem peifert Wein auf dem Herde ab, bis
¢3 leicht su tvalfen beginnt. Rom Hetd genommen, jhligt man fie
in faltes Waffer gejtellt, bid es nabezu itberfitplt ijt. Lamn exjt
feibt man 21/, Defa aufgelbite Gelatie Dazw und [dpt 3 unter
jortgefepten Wmrithren vijllig erfalten, ehe man o3 in ‘die Form
gefitllt zum Gulgen jtellt. PBeliebig fann von Ddiefer Sulz erft
fingerbid in die Form eingegojien werben; ift Ddiefe Lage erftarrt,
fo Defegt man fie mit eingefottenen pber gediinjteten abgetropften
Svitchten, (6Bt fie ein twenig anfulzen, gieft tieder Sulz darauf,
baf die Friichte gebectt evideinen, und fihet fo fort, i3 bie Form
voll ift. Sl SNl
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