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gegangen (ihre Hohe fann mu’IJl' acgtmal fo viel betragen, al8
derjenigen, mit der fie in den Ofen gegebent tourdent), werben {fie
heraudgenommen, mit feinem Buder beftrent und dann jdhon
goldbraun gebaden. Wenn fie ausgefiihlt, wird in bdie Vertiefung
eine fdhome eingelegte Rirfdhe oder Weid)fel, ober aud) ettvas
Ribifel-, Himbeeren- oder Mavilfernmarmelade gegeben.

Sutterteighvapferl mit Fille.

PDean fticht aud diinn ausgerolitem Blatterteig runde Blitt-
dhen aug, fiillt davon jeded in der Mitte mit efwas Frudht-
marmelade, bejtreicht den Teigrand mit einer leiht in Wafjer

Abbilbung 38.

Butterteigfripjcdhen mit Fitlle.

genestent Feder innen ein twentg, dedt die Krvdpfden mit einem
goeiten etiwad qrofeven Teigblatt, diberftretcht fie mit Gt und
badt die gefitllten Krdpfden bei guter Hite.

Diuerfe
andere PAehlTaeilern.

Aufgegangene Semmeln.

Man veibe die NRinde von 4 Semmeln ab und jchueide fie
in Sdynitten wie ju den Pafefen, befeuchte fie mit Obers, damit
fie fih anfaugen, lege die Schuitten in eine mit Butter aus-
geftrichene  Caffevolle, fprudle 6 Gierdotter, ehwa8 IRimmt und
geftofenten Bucfer und 31/, Deciliter Ober8 qut untereinander,
gieRe e8 iiber bie Semmeln und laffe fie jchon goldgelb bacen.




o

; 5 )-.E:

Anfgeqangene Semmeln nady anderer Art.

PDian fehneide die Sermmeln wie ju vorhergehenden Sdnitten,
tBfte fie auf etner Seite i efwasd ‘“mtn [affe fie ausfiiblen,
beftreiche die ungerdftete Seite mit vlliIi(‘IIliit‘llmL’[LﬁL, gebe etne
aveite M,Lmuululnum davauf unbd leqe fie in eimer Form iibers
einanber.  Jn Nothwein qibt nan Suder, bafs ber Wein fii
genutg wird, faffe ihn heify werden, giege hn itbexr bdie Schnitten
und lafje fie tm Badvohr [dhon goldbgeld bacen.

Semueln auf englifdye At

Pran rveibe von fehr feinen Semmeln dbie Rinde ab, {dhneide
cine Sduitte Hevab, nehme die Sdhmolle heraus und bade fie
aus Beiffern Schmalze, weidge bdie Dilfte von der Schmolle in
etivad ML ein, dritde fie wieder aug, treibe 10!/, Defa Bein-
marf zu 10 Semneln ab, menge 7 Defa qmi}um te geftofene
Manbdeln dagu, gebe alles mit 4 Roffel geftofenen Fuder ju-
fammen, vithre nod) 1 gange8 Ci mit einemt Dotter davunmter,
fitlle die Semmeln damit, jchlieRe bdie :.nnuuq mit ber \,thnth,
itbergiefe bie Semmteln mit Mildhy, laffe fie aumumn pann
richte man fie in eine mit Vutter beftrichenne Sditfiel, fprudle
4 Gier mit etwad Saly und Obers ab, giefe diefe daritber und
bade fie leiht Dellgeld.

Semmelmehlfpeife anderer Art.

Pan fiebe ein Stitd Bimmt und ein Stitd Vauille in
31/, Deciliter Wein 1/, Stunde, bihe unterdefjen die Sdymitten
pout 2 Semmeln 1Lhun qﬂhmlh, gicfie ben fiedenden Wein bariiber
und lafje alles 3uged bectt, big e¢ falt ijt, f{tehen, pafjiere dag
Griveichte direc) ein Sieb, viihre 4 Cierdotter und 2 gamze Cier
flamig ab, menge da8 Pafjierte mit Juder, dafd ed fii genug
wird, davunter, yulegt den Schuce von 4 Ciweiff und backe die
Mehlipeife, bi8 fie eine {hone Farbe hat.

Weinmehlfpeife.

Man rvithre 3 Lojfel Diehl mit 31/, Deciliter Wein, 3 Cier-

botter mit etwas Bimmt glatt ab, fete diefe8 unter fleifigen
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Rithren auf die Glut, 618 e8 fo bdid wie etn Kindsfod) wird,
laffe ¢8 falt werben, menge geftofgenen, an einer Citrone abge-
ricbenent Buder, dafs e8 fiif genng wird, und 4 Cievdotter gut
darunter, zulett den Sdnee vou 4 CiweiR und bade fic iwie
die iibrigen Wiehlfpeifen.

Mehlfpeife von Buwiebadk.

Man verfprudle 1 Loffel Miehl mit 31/, Deciliter Obers
und 8 Gierbottern, Buder jo viel ald nothig und lafje e8 unter
beftandigem Rithren auf der Glut, big es did wirtd, zujammnien
ftehent, Yaffe e8 falt werben, rithre von 4 Giern den Sdynee be-
butfam davunter, fitlle von der Miaffe fingergliedhoc) in eine mit
Butter ausgeftvichene Form, belege diefe mit mit Rum befeudhetem

Rwiebat, gebe iieder gliedhoch) von der Viaffe, dann Bwiebad

und fo fort, 618 aller Borrath zu Cnde, bade die Speife bei
mittelntdRiger Hige und fervieve fie fogleich.

Mellfpeife von Scdpwavsbrot.

28 Defa fein geriebene jchwarze Brotbrofeln  menge man
mit 2 Mefjeripiten voll Bimmt, die gericbene Scale von einer
Citrone und 14 Defa geftoRenen Bucer darunter, giefe 1 Liter
6 Gentifiter Rothwein dazu, vithre alled gut unteveinander, fitlle
bie $ilfte der Maffe in eine mit Butter ausgeftrichene und mit
Senumelbrdfeln anggefteente Form, gebe LQuittennrarmelade oder
Gingefottenes darauf, dann bdie nod) itbrige Niajje, belege fie mit
flein gesupfter Butter, bade fie bei mdpiger Hige und gebe fie
jogleid) mit Buder beftvent zu Tijd.

Mandelwiicfel.

Man vithre 14 Defa gefdhwellte geftofiene Dianbeln mit
101/, Defa gejtofienem Suder, der gericbenen Schale von einer
halben Gitvome mit etwas Bimumt und Gewiivgnelfen und dem
Sduee von 4 CiweiR, bis es gut dic wird, ftveichge die Maffe
auf Fridattenflecterl, volle fie yujamnten, lege fie in eine mit Butter
ausgeftrichene Cafjevolle, giefe etwas Obers bavitber, laffe fie bei
mittelndfiger Hige langjom bacten und bringe fie mit ABuder be-
ftrent jogleid) u Tijd).
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WNittnberger Wiicftel.

Dian macdge von 6 Ctern wnd einem Stiidden Butter ein
Gingerithrtes, gebe 4 Loffel griine, gediinftete Crbjen, ebenfalls
joviel Mauradjen, von 6 Krvebjen die gejdnittenen Sdhweiferin
und Sdjeren, einen gezupften Hedten, Salz, fein qﬂfrl}ntrit‘uc
gritne Peterfilie und ein paar Loffel voll Rahm dazu, menge
alleg gut untereinander, ftreiche die Maffe auf .{'nIbnrrunlrtﬂ't‘[n,
volle fie jujammen und mache fie fertiq wie die vorhergehenden.

Db latemoiicfel.

Man menge 14 Defa gefdvellte, geftofene Diandeln,
101/, Defa Ruder, bdie geriebene Schale von 1/, Citrone mit
dem -:En_fr davon, etwad Fimmt und von 3vei Ciern den Schnee
gut unteretnanbder, jdpeide fingerlange uud fingerbreite Oblaten:
flecichen, ftreiche die Diafje halbfingerdict dbarauf, volle fie jufammen,
wende fie i verjprudelten Ciern und Senumelbrojeln um, bade
fie au8 Beifemn Sdymalze und gebe fie mit Buder bejtrent
au Zifd.

Styetterhaufern.

WDian fdueide abgeriebene Semmeln ober Kivfeln in ling-
lihe Stiicte, weidje fie in Mild), feqe jobann ein Stitd neben
oemt anbdern in eine ausgefdhmierte Cafferolle, ftrene Rofinen,
Buder und fein ldnglich gejdnittene Mandeln davitber und ein
flein wenig Butter, dann wicder eine Reife Kipfeln, Rofinen 2.
und fo fort, bis bie Fovm wvoll ift; fprudle einige Gler mit
Milh ab, giege e3 diber das Gange daviiber, bade die Syeife
und ftitve fie aus der Form.

Biscnitwandeli.

Man treibe 140 Gramm Butter mit zwet gangen Gicrn
und adjt Dottern vedht flaumig ab; 140 Gramm geftofene
Bigeuitbrofel werden dann mit einem guten Wein etwag an-
gefeuchtet und mit 105 Gramm geftofenem Buder, 8 Gramm
3immt und 35 Gramm Hein gejdgnittenem Citvonat unter bie
Butter geriihrt, die Wanbeln mit Butter beftrichen, das Seriihrte
hineingefiillt und langfam gebacken.
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Crémewandeln mit Mandeln.

Man madye von 1/, Liter Obers und vier guten Lffeln
DMundmehl ein dides Koch, laffe e8 gqut auffieden und Hernach
auf einem Teller ausfiihlen, bann gebe man fieben Cierdotter
und fieben Yoffel voll Koch abwedhfelnd in 140 Gramm ab-
getriebene Vutter und 140 Gramm flein geftofiene Panbdeln,
rithre e8 immer, jchlage damn von fieben Cierflar einen Sdynee,
gebe ihn nad) und nach hinein und rithre e8 {hon flaumig ab.
Hievauf ftoRe man etwas Vanille mit 120- Grvamm Sucder und

gebe Citronenjdjalen und etwas gejdynittenes Citvonat - hinein.

Jtun  fiittere man die Wanbeln wmit Butterteig, fitlle fie nidht
ganz voll au, itberfde fie mit Suder und bade fie langjan.

Wfanzel mit Rirfdyen.

Man vithre 3 Cjsloffel Mehl mit 31/, Decil. il und
4 Giern, von 1 Semmel in Vutler gerdftete Vrdfeln, Suder,
bi8 e8 fiR gemnug, und fdjwarze Kivichen, jo viel af8 ubthig,
unfeveinanbder, ftreiche eine Form mit Butter aus, fiille die Mafje
hinetn, lafje diefe jdhon langfam bacten und gebe die Mehlipeife
jogleich mit Buder beftrent 3u Tifd).

Pranzel mit Kafanien.

Man fiede tn Mild von 1 Ci gefdynittene Nudeln dicdlich
ein, laffe fie dann austiihlen, treibe ein Stitid Butter mit dret
Giern ab, gebe ettwag Salz, etwad Huder, {dneide gebratene
RKaftanien winflid) und menge fie mit den MNubeln gut unter dasd
Cingevithrte, qebe alle8 in eine mit Vutter ausgeftricdhene und
mit Semmelbrofeln ausgeftrente Cafjerolle und bade e8 fhon
goldbgelb.

Piawzel vonw Semmelbrleln.

Man nimmt 12 Loffel Semmelbrifel, feuchtet fie mit Obers
an, treibt 101/, Defa Butter ab, viihrt 4 gange Cier eines nad) dem
andern davunter, mengt die Senumelbrdfeln mit efva8 Saly und
Buder darunter und bkt da8 Pfangel wie dad vorhergehende.
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Groquettes von Wudeln Mudelwicfdyen).

Bwet Handevoll fein gejdnittene Nudelnn werden tn Mildh
mit etioas Suder weid) gefodht, damn 70 Gramm Butter it
pwei gamgen Giern und vier Dottern redht gqut verrithet, bdie
inded abgefithlten Nudeln darein gegeben, gut vevvithrt, ut
einernt Loffel Fleine Wiirftdhen geformit, bdiefe n abgejchlagenen
Giern wmgefehrt, gut mit Semmelbrofelrn  beftrent und aud
heigem Sdymalz jdhon goldbraun gebacen, danm auf eine Schiiffel
sieclich) angerichtet und mit feinem Buder Dbejtaubt u Tifd
gegeben.

Raiferkipfel.

Pean nimmt mitrbe Rivfel, fdneidet fie in dretfingerbreite
Stiife, dann oben eine Platte herab und Hhohlt fie aus, dann
weidht man fie in Wein ober in Mild) nad) Velieben, dody ift
ber Wein voryuzichen. Man fitllt fie danun mit Bwetjdyfenmus
von bitvven Bwetjdhfen oder mit etwad Cingefottenem, bdect Dbdie
Platte wiedex davauf, taudt fie in abgefdlagene Eier, beftreut
fie qut mit Semmtelbrifeln und badt fie jchon goldgelb aus bdem
Smalze, vidtet fie auj cine Schiifjel, beftvent fie mit Suder
und Binunt und gibt fie wavm jur Tafel.

Shlidthrapferl mit Mandeln.

Pian beveite eimen fchonen IJtudeltetq, ftofge 14 Defa qe-
jhrellte PMandeln, rithre e8 mit 3 gangen Ciern und 3 Dottern,
101/, Deta gejtoRenen Ruder !/, Stunde, bi8 e8 gut bic wid,
ntenige dent Schniee von 3 Ciweif darunter, madje von dem Teig
grogere [langlich-vunde Flectchen, die dann gefitllt, mit Ciweif
beftrichen und jur Hilfte iiberjdhlagen rerden; bie Cnden werden
aneinanbder gedriift und die Krapfer! bGievauf wie bdie Nubel-
croquettes beenbet.

Waflerfchnitten.

6 QLoffel Mehl werben mit 2 Ciern, etwad Ml und
Salz w der Dide wie ein Mehlfhmarn glatt abgeriihrt; num
wende man Semmeljdnitten darin um und gebe fie in fiedenbdes
Galzwaffer, laffe fie einiqgemal auffteden, lege fie in ein Sieb,
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pajs bas Wafjer abliuft, faffe i einer Cafjerolle Sdmalz heify
erbent, vofte die Schuitten bavimmen auf beiden Seitenr, big fie
eine Farbe haben, dann fege man fie in eine mit Butter beftvidjene
Sdyiiffel, begiefe fie mit Rahm und diinfte fie noch) ein wenig.

Pogatfcyerin.

Auf ein Nubdelbrett qebe nan 1 Theil fein gefdnittene
Grammeln (Griefen) und 1 Theil Mehl, gebe etwad Wein oder
Mildhrahm und 2 Gierdotter mit etwad Saly dbavan, avbeite den
Teig qut ab, volle ihn bditnn aus, jhlage thn tvie einen Vutter-
teiq ieder zujammen, iiederhole bdie8 dreimal, das piextental
vollt man ihn fleinfingerdict aus, fteche mit dem Srapfenitecher
Pogatidherln aug, umade mit dem Diefler Schuitte, dafsd diefe
ausfeben wie ein {diefes Gitter, beftveiche fie mit einent ver
forudelten Gt und bade fie auf dbem Kuchenbled. Nan fann
aud) Germt dazu nehmen. Ste jdhmeden aud) falt vorziiglid.

Palatfdyinken.

Man bace fleine Pfanufudjen, bejtrewe fie mit fehr fein
gefchnittenen Apfeln, volle fie leidht sujantmen, wenbde fie in einem
verfprubdelten Gi, dann in Semmelbrdjeln unt, bace fie aus heigent
Soymalze und gebe fie mit Juder beftvent u Fijd.

PRPuddings.

Porvhemerhung.

Die Puddings founen entweder in Servietten, die man in
fiedendes Waffer hingt, oder in Pubdbingforuen mit gut jehlicenden
Deceln im Wafjerbade gefotten werben. Kodht man den Pudding
in der Serviette, fo mufs diefelbe vorher lingere Beit in fieden-
dem Waffer eingeweicht und nadher fo troden ald miglid) aus-
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