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Glamren 1 Tovien und
Batkimerk.

Chocoladeglalur.

NMan evwdvme geviebene Ehocolade auf {hwadjer Glut, rithre
etwad gefponmenen Bucder darunter, und wenn die Glajur jdhion
Badwerf an eine Gabel und taude den obern Theil in bie
wavite Chocolabe; bhievauf gebe man die Torte auf ein mit
Papier belegtes VBled) und trodne fie im Ofen. So wird bet
alfen  nadjjtefenden Glajuren verfahren. Das Vadwert mufs
behutjam mit einem PDieffer vom Papiere abaeldst werden, dbamit
bie Glajur feine Sypriinge befommt.

Ciweifislafur.

Man bejtreiche das Badwerf mit einem Pinfel mit ver-
fprudeltemt Ciweifs, beftaube e8 burd) einen Staubbeutel mit fein
geftogenem  Bucer, befprige e8 fehr fein mit Waffer und trodne
ed8 in ber lauwarmen NRNohre.

Erdbeerglafur.
Dean verrithre fein geftofenen Suder mit Crbbeevenfaft u
einent dicfen Bret, ervodrme diefen fiber {dhwader GSlut und iiber:
siehe bamiit dbag Bacdwerf.

fjimbeerglafur.
Diefe wird wie die Crdbeevenglofur fergeftellt, indem man
ftatt Erbbeeren- Himbeerfaft verrwenbet.
Orangenblitenwaferglafur.

Man riihre Staubzucer mit etwas Citronenfoft und Orangen:
bliitenwaijer ju einem diden Brei, erwdrme ihn und verfahre weiters
wie oben. Dan fann ftatt Orvangenbliitenwafier and) Marasddhine
er Rofewwaffer einvithren und mit Atfermesfaft firben.
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Drangenglafur.

Man reibe Buder anf einer Ovange ab, ftofe ihn fehr fein,
vithre Ovangenjaft, foviel zu einem Vrei ndthig ift, dbagu wund
trage ihn evwirmt auf die Torte auf. Citronenglajur wird ebenjo
mit Buder und Cifronenfaft gemadt.

Rumglafur

wird wie Orvangenblittenafjer-Glafur beveitet und ftatt Ovangen-
blittenaffer R verivendet.

Vanilleglafur.

Man ftofe 101/, Defa Buder mit ciner fetten, gejpaltenen
Lanillejdhote jehr feun, fiebe ihn, jHloge von CitweiR mit bent
Ruder Schnee, menge die Vanille davunter und ftreiche thn be-
(iebig Hoch oder nieder auf dag Bachwerf. €8 geniigen einige Angen-
blice um Tvodner.

Weife Glafur.

Man rithre Staubjucer mit etwad Citvonenjaft und Cuweif
fhammig und trage fie auf.

fjagelynder.

Pean ftofe Sucer in feinere Stiidhen und fiebe thn duvd
perfchicdene Siebarifien bi8 3ur Stednadelfopfarofe, behalte etnen
14 ! 5 : SGeRE
Theil teif, von Ddemt andeven made man gleidhe Theile, farbe

) | _ gleiche T
felbe griin, voth 2¢. 2¢., man fann dad Vachwert damit gemijd)t oder
in eingelnen Favben bejtvester.

JRurgen.

Topfen- (Quark-) Rudyen.

Man bereite 140 Grvamm Topfen vor, vermenge thn mit
ctiemt Gibotter, Bucfer und etnigen bitteven MWandeln; dann gebe
man auf dag udelbrett 140 Gramm feined Miehl, zevwalte
pavein 140 Gramm fefte Butter, jerquirle in ewent halben Vedjer

Stidel, Sodbud, 31
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Waffer einen Cidotter, madye damit den Teig an, dann theile man
ihn in gwel gleidge Halften, aus bder einen Hilfte madhe man
etient qrofgen bitnnen Mnﬁun beftreiche ihn did mit dem anbevei-
teten Topfen, hernad) madhe man aud der andeven Hilfte des
Teiges einen gpoeiten Fladen, lege ihn vorfichtig obenanf, fueipe
bie Ndnder ringShevum vorfichtig ufaumen und gebe den Kuchen
in die Nohre; wenn ex gebacen ift, beftreut man ihn fogleidh mit
Banilleuder,

Framsdfifdyer Ruchen.

Dic Maffe befteht aus 1/, Kilo Mehl, 3/; Kilo Butter,
neun Giern, awei Loffel voll Rucer, einem Loffel Ovangenguder,
swet Mefferfpigen Salz, vier Ef8liffeln Hefe und /5 Viter ge-
jchlagenem RNahm. Bon dem dritten Theile bes geficbten Wiehles
witd mit der Hefe nebft etwasd lauer Diild ein Dampfel gemadyt,
weldjed jum Gehen  warmgeftellt wird. Sodaun fommt bdad
anbdere gefiebte Miehl(, die Fleingebrictelte Butter, Cier, Ruder,
\..;ﬂ[, und der gejdhlagene Jm;m hiezu, welded alled zujanunen
i einem gavten, feinblafigen Tetq 1111»:511.111[wm.t wird.  Derfelbe
witdb i etne flade Cylinderform halbvoll qufiil s Geen
warnigeftellt und dret Bievtelftunden [ﬂnmmn i 1Lf}mm Taxbe ge-
baden. 3t er gut audgebactent, jo wird er in der Form gelafjen und
lmrl) einigen Niinuten die obeve Rinde gany weggejchnitten. Hievauf
gicit man 1/, Qiter mit Buderfirup und faltern Wafjer ver-
mengten Marasquino di Zara nad) und nad) hinein. Der Kuchen
wird gejtiivgt und lamwarm u Tijd) gegeben.

fRifmmelkndyen.

Dan madhe von cinem Kifo Wehf, vier Loffeln Germ und
1/ Riter Mifch ein Dampfel, treibe /g Kilo Vutter ab, gebe
bier gange Gier, etiva8 Saly und 1/; Liter Mild) daven, jchiitte
e8 in bas Dampfel, fdhlage e8 gut ab, mache Laiberl in bder
Groge einer fleinen Semmel davaus, lajfe fie gehen, lege auf
jede8 Qatber! vier witfelgrofe Stiddhen Butter, befde fie wmit
Qitmmel, falze fie, und gebe fie, nachdem fie gebaden {ind,
jdmell gur FTafel,




X [eine 1DAErkereiert.

Auiszucerhdrner.

Red)t ausgetrocuete qute Anistoruer werden it einem Siebe
geriittelt, bajs aller Staub davon verfliegt. Jtun foche man Buder
mit etiwas aufgeldstem arabijdjen Gummi, bi8 er fih fadenfbrmig
fpinmt, gebe dann den Anis hinetn, und {ditttle ihn itber gelindem
SQoflenfener folange, bid alfer Bucder fid) angehingt hat unb die
Qovier troden find. Nun wird nod) einigemale gefodjter Ruder
ofne Gummi nachgegeben, 6i8 die Anistdrmer did genug iber-
ogent find,

Anishitdyen.

Drei Eierdotter twerben mit fo viel Bucfer, ald dret gange
Gier tiegent, eine halbe Stunde gevithrt, dad Chweiy zu fejtem
Sdhnee gefdhlagen, davunter gemengt, dann Diehl im Gewidhte von
gweit Giern und etwas  fleingefchnittene Citronenjchalen darunter
gerithut. '”’lnf ein mit Wachs beftrichenes Vrett werden damn mit
einent Lbffel fleine Flece gemacht, mit Anig beftrent, gebaden,
und folange fie nodh) wavm {ind, iiber einen Kod (Bffeljtiel gebogen,

Bauernkvapfen.

1/, Qilo fein geftofterer Buder toird mit viev frifrf;tn Giern
in etner Sdhiifiel vedht qut ahgnulm, bann nach mud nad) 1/, Kilo
feines Miehl und etwas gevieCene Nluscatnnfd davein gtgx‘htlt.
9tun werden Heine Qaibcdhen davon gemadyt und auf einer mit
Wahs beftrichenen oder mit Oblaten belegten Bledyplatte gebacten.

Sauernkvapfehen amderer Avt.

o Qilo gefiebter Suder und eine feine Mefjerfpipe 3 mqmlt
mmbvn unt i Schnee gefdhlagernem Ctieify qui Ut’llil[ll woranf
man auf Oblaten Hmu Kuipfhen davorn madyt. Diefe werden
nun in einem fithlen Ofen langjom gebaden und Smm mit Cif
geiert.

Bifdhofsbrot.
Man nehue Mehl im Gewidhte von et Ciern und chen
foviel qeftofienen Bucer, gebe Yetteven in einen glafievtene Topf,

a4
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{hlage davein et Cler, vithre ¢8 cine Hhalbe Stunde ab, daun
fitige man 140 Gramm gejdmittene gejdhialte Niandeln, 70 Gramm
gefchuittenes Citvonat, ebenjoviel Rofinen, vier gefdnittene Feigen,
10 Gramm geftoffenen Rimmt, gulegt das abgentefjerte Miehl
oazu und verrvithre e8 {djaumig, dann gebe man die Wiafje in
eine linglide, mit Butber bejtridhene Bwicbadform und lajje fie
langjanr bacen; man ftiivye da8 Brot auf ein Brettden und
wenn ed austithlt, fdueide man e8 ouf diinne Sdnitten. Diefe
founen entioeder fo bleiben, ober nodh am Bledh in der Nolhre
abgetroctiet (gebiht) werden. Swm Biihen fiiv Schnitten, Swicbadt 2.
eignen fid) feinverginnte Drabhtvofte.

Biscuit.

Dian verviihre !/, Kilo fein geftofenen Buder mit ol
Cierdottern und dem ju fteifen Schuee gejdhlagenen Weifen eine
Stunde lang vedht gut, gebe daun 1/, Kilo ded feinften Miehles
daveinr, und giefe mit einem Straubenldffel Biscnit (Bistoten)
auf Papieritreifen. Diefed wird banu in einem abgetithlten Ofen
langjant jdhon gelb gebacfenn wund woch warm mit einem feinen
Mefjer vom Papier geldst. Das Gicfen der Maffe erfordert
groge Vehendigkeit, weil diefelbe fonft anseinanderliuft.

Glacebiskotenbigen.

WMean nehue Suder im Gewidhte von vier Giern, vier Gier-
vofter, Miehl tm Gewidyte von viev Ciern unbd von dem Klar den
Sdhuee, mifdhe von einer Citrone die Schale davunter, und rithre
bas Gange durd) drei Biertelftunden. Dann ftreidhe man o8
auf ein mit Wache beftrichenes Bled), bacte e8 ein wenig, fdhneide
dbavon fdpmale handlange Streifen, lege fie nodh warm itber bie
Bogenfornt, und bade fie, mit Eis beftrichen, ginzlich aus.

Marillenbiscuit.

1/, Qilo gefchiilte Mavillen werbent jammt den Kernen unter
fetem lhmviihren weid) gediinjtet. Wilhrend diefer Beit verrithre
mant 1/, Kilo Buder mit jwei Giern eine Stunde lang, dhTage
dann die abgelithlten Marillen dureh) ein feines Haarfied dazu,
fovme Biscuit von diefer Maffe auf Oblaten, und bade fie langfaur.



Franyififye Biskoten.

Man nehme Buder im Gewidhte von fedh8 Ciern, Diehl tm
Gewichte vonr 3wet Ciern, von fjieben Ciern ben Sduee und
bret Cicrbotter. Die Maffe witd auf Papier drefjiert und redht
frifeh gebacten.

faiferbiskoten.

Mean nehme 1/ Kilo Buder, adht Cierdotter und 50 Granm
Mehl, fdhlage die beiden erfteven eine Halbe Stunde iiber Glut
dict ab, lafje die Nafje qut oustithlen und gebe damn bas Diehl
hinein. €8 werden daun Bisfoten aus der Miafje gefovmt, mittel-
mdgig dunfel gebacfen und dann vom Papier (weggenontmen.

Biscnitbigern.

70 Gramm fein gejtofener Ruder werden mit einem Gi
und vier Dottern qut abgerithrt, dann 70 Gramm in Stre'fen
gefchnittene Peandeln und HO Gramm Diehl dagu gegeben mud
quf damit vevmijcdht. M fdhneide man dreifingerbreite Streifen
Oblaten, ftreiche den Telg darvauf, lege die beftvidhenen Sdnitten
anf dbic Biogen und bace {ie jdhon langfant.

Biscuitwandelr.

1/, Kilo fein qqim,uu‘ Sucer wird mit zwet gangen Giern
und vier Dottern eine Stunde lang vervithrt, 70 Gramm felhy
fetneg Diehl und-von einer Citvone die Hein gehadien \_.Lfllil'[
\n,u gegebeit, daun die Fornien qut mit Butter beftrichen, dex
Tetg eingefitllt und langjam in einem fithlen Ofen qa"mh‘n
Pan fann bdie Wanbeln nad) dem Hevausftitrgen mit weifem
ober gefirbten Gife jieven.

Bisruiteollade.

Man nehme /g Kilo fein geftofenen Bucer, vithre thn mit
ficben Dottern, gebe Vanille, ficben Klar Schnee und 70 Gramm
feines Mehl Dinein, vithre e fliichtig, fdhmieve ein Vled) mit
Wad)s, qebe den Teig davauf, ftveihe hu mit cowem Defjer
gleich dicf, umd bacde ihn in einem iiberkithlten Ofen. Jft cr
gebactent, fo fehre man ihn fehnell wnr, beftreiche ihn mit Diavillen
warnelade, rolle ihu aujammen und jdhneide thn danmn i Streifen,
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Gednldbiskoten.

Man Tt‘i;{ﬁ;.}_c vort dret Klar einen feften Sdnee, gebe /g Kilo
Buder, 112 Granun Mehl und ehwas Vanille hinetn, drefjicve
fleine Bistot en af ’rmhm Bapier, laffe fie dret Stunden rajten
und bade fie daun in etwem FHihlen Ofen.

Chocoladebiscnit.

Man jdhlage dret Ciweify zu fteifem Schuee, gebe 1/, Kilo

fehr fein geftofenen Buder davetn und vithre alles brei Bievtel
1r111ﬁc11 bamn mijdje man 1/, Kilo fein gejtofene ‘.Ul'nnhrln un
/4 Rilo geriebenne Chocolade '1111'11111'01' gebe bie Mafje in Eeine,
qut mit Butter qu Tteud ]LIIL, nit qm’fmmi}[ aug qqmml‘ Blech
fovmdjen und bade fie, ober man forme Bistoten auf Vadoblaten.

Pignuolybiderei.

Rucfer in der Schroere von vier Ciern, Wehl in der Schroere
von 3wet Ciern, Citvonenjdhalen, /g Kilo Bignoly und 35 Gramm
Gitvonat werdben mit vier gangen Eievn gevithrt, auf ein  be-
ftrichenes Papier gegojfen und gebaden.

Aliivbe Bigeu.

Dan fchueide unter 1/, Kilo Viehl 3/ Kilo Butter, zer
briogle {te mittel8 besd Vtubdelwalfer8 gang fletn, gebe dann  vier
Cierdotter und dag von jwei Ciern ju Sdjnee gejdhlagene Weife
nebjt 3/q Rilo jehr fein geftofenem RBuder und fein gehacten
Citvonenjchalen bdagu, avbeite bdiefen Teig gqut ab, und flajje ihn
eine halbe Stunde lang fegen. Nun treibe man thin mefjerviiden-
bid aus, fdhneide pweifingerbreite und dreimal jo lange Streifen
davon, beftreiche fie mit abgefdhlagenen Ciern, belege fie mit in
Streifen  gejdnittenen Mandeln, gebe fie auf ein Badblech und
bade fie goldbraun. Wenn fie aud dem Ofen fommen, rerden
fie fchuell itber ein rvundes Holy gegeben, und jo lange darvauj
gehaltenr, bis fie falt und f{teif geworben find.

Anisbreeln.

Mit 1/, Kilo feinem Diehl wird 1/ RKilo Butter mittels
bed Nudehvalfers vedht gut vermifeht, dann von einer Gitrome
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bie fetn gefdmittene Schale, /g Kilo Buder und cin Loffel voll
Anig dagu gegeben, und mit gwei Clevn ju einem Teige qefnetet.
Ron diefemt werden mun fleine Bregeln geformt, diefe auf etne
Blechplatte gelegt, mit abgefdhlagenen Giern beftvichen, mit grob
geftofentemt Buder beftreut, und in einem iberfithlten Ofen langjam
gebacten.

Mufsbreken.

Man nehute auf ein Brett 210 Granum Mehl, 105 Gramm
Butter, 105 Gramm frifcdhe iifje, 0 Gramm Sucer und et
Gierdotter, madje davon einen Teig und forme VBregen darvaus.

Miicbe Brefeln.

Gs with /g Rifo VButter mit 1/, Qiter Wafjer gefodt,
pann riihre man 3/, Qilo Diehl und 245 Gramm Sucer rajd)
in die Geifge Fliiffigeit ein, treibe die Maffe glatt ab und jege ausd-
gefithit nach) und nach acht Dotter bagu; damm werden aud vem
Teige Bregeln dreffiert, mit Giergeld bejtrichen und gebaden.

Butterfdynitten.

Man nefhme 1/, Kilo abgezogene PMandefn und ftofre fie
fein; ferner /g Kilo gefiebten Suder und ein Tifeldhen gericbener
Ghocolabe; dies viifre mat mit einemt Gi, wovon dag Klar 3u
Sdnee gefdhlagen wird, gut ab, fdhueide Oblaten in ber Torm
ciner  Butterfduitte, ftreide den Teig fleinfingerdid davauf, und
fafje i fangfam im Ofen trodenr. Dann mache man weifies
@i8 barauf, und {affe 8 tvieder fangjam troduen. — Eter
mufé man fo viel uehuen, bafs der Teig sum Stveiden yoeid)
genug wird.

Chocoladefdyuitten.

105 Gramm Sucder werden wit fiinf Dottern  vervithrt,
drei Tfelchen geviebener ©hocolade, Citronenjdalen und von fiinf
Qlar ber Schnee Dhineingegeber, danm fleine Vlechformen mit
Butter beftrichen, die Mafje bareingegeben umd gebader. Hernad)
foueide man e bder Mitte nad) auseinanbder, fitlle fie auj dev
unteven Hilfte mit Darillen, fege fie wieber aufeinander, itber-
siche fie mit einem weifen Gig, und fdjneide jehone Sdunitten
daraus.

T o e e S e e A
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Chocoladebigen.

Man vithre /g Kilo Suder mit fiinf Cierblar, qebe 1/, Kilo
gevichener Chocolade und '/, Rifo Mehl Hinein, giefie die Maffe
auf et beftrichenes Badblech, ftreiche fie mit einemr Veefjer diiun
auseinander, beftrene fie mit 1/, Rilo linglich gefdnittenen
Dlandelr und Buder, bacde fie fo weit, dafs fie fich leicht biegen
[dj8t, fdjueide fie daun in yweifingerbreite Gtreifenr, und biege
dicfe diber bie Vogenformen.

Chocoladebhderei.

Man treibe /g Kilo Butter flaumig ab, gebe /5 Rilo
Buder, vier Dotter, 1/q Kilo ungejhilte qeftofiene Mandeln,
'/s Rilo Chocolade, weldhe mit 1/ Liter Wafjer gefocht wird

Abbildbung 52,

Ehocolabdebiiceret.

(bi8 fie fo bid wie Sindsfod ift), vont vier Klar Schnee, etivas

Citronenfchalen und 70 Gramm Mehl Binein, verrithre alles
tngmifchen und audh gulest nod) gut, bace die Defie auf einem
Bled) oder in fleinen Formen in einem fithlen Ofen, fitlle bdas
Gebactene mit Mavillen-Marmelade 1und iibevgiehe die Videreien
mit Grdbeer-Gis. '

Chocoladehvapfen mit Obersfdyaun.

Man ftofe 1/, Kilo Juder fein, gebe ihn i ein neffingenes
Cinfiedebectent, {dhlage zwblf ganze Gier davan und verflopfe fie
gut mit bder Sdyneeruthe, ftelle die Maiie anf et Koblenferer
wnd fdhlage fie fo lange fort, bis fie didli) und yeify wird;
fodjen darf aber die Mafje nidt. 3ft fie {hon diclich und weify,
fo nehme man fie vom Feuer weg, {dhlage fie nod) eine Heine
Weile fort und menge dan 200 Gramm feted Diehl, am
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bejtent durch ein Siebchen, Hinein, fitlfe den Eciq in einen Bigkoten-
tridjter und loffe auf einem Bogen weifen L[}ll‘l[‘].’lu‘illi‘\:‘ in
dber Grdfe eines feinen Fajdhingtrapfens fleine Laiberl abflicfen,
beftanbe fie mit fein geftofenem Buder, gebe fie auf ein Bled)
und bade f{ie rafd). Wenn fie gebacen find, [ofe man fie mit
einemt fcharfen Meffer behutfam ab, itbersiche fie mit Chocolade-
Cig, laffe fie trocdnen, hihle fie o viel al8 mdglich aus wund
fitlle fie mit gefchiumtem Obers, weldjes auf folgende Art Ber-
geftellt wird: 11/ Riter bdides Obers tird wei Stunden vor
bent Gebrauche in8 Gis geftellt, dann in ein mefjingenes Veden
gegoffert uud mit einer dichten Schneeruthe eine Biertelftunbde
lang dem Sdnee dhulich gejchlagen, fo dafd e8 in diefer eit
su eimem didjten, feinblafigen Schnee wird, Diefer Schaum wird
mit einem Voffel herabgenommen, auf cin feines Sieb gehiiujt,
bamit die Fliifjigteit afltrnpfm fann, und das iibrige mun ieder
gefdlagen, bi8 alles Obers ju Schaum geworden ift; damn gebe
man fo viel qntmmu -mdn mit Banille dagu, dafd der Schaum
fiig genug ift. Wenn alled gefiillt ift, fo lvﬂc man et Krapfen
aufeinander, fo bdaf8 fie einem Krapfen dhulich jehen, richte fie
auf etner vundeir, mit einer Serviette belegten Shiifjel Hoch auf
und gebe fie aur Tafel. — Man Fann diefe Krapfen aud) mit
Gefrorenem fnlm und mit Citronen-, Himbeer- ober Kaffee-Cis
iibersichen. Den Buder zu legtevem beveitet man auf folgende
Weife: Drei Cfsldffel voll feinem Ruder werben mit einem
Gisloffel voll Kaffee-Cfjens gerditet, warm geftellt und nad) dem
Trodnen fein geftoRen. Das Gig bereitet man wie zu den iibrigen
Biidereien.

Citeonengebadenes.

70 Gramm abgezogene Manbdeln werden fehr fein geftofen
lmb mit dem Weien von fech8 Ciern gut vermijcht, daun mit
3/g Rilo fein geftofenem Buder, worvauf eine GCitvone abgerichen
wirde, anf dem Fewer vedht gut abgeriihrt, und nadhdem e§ ab-
getiihlt, mit Bledhjormen ausgeftodhen, oder durd) cine Sprige
getricben, und aus Vutter oder recht gutem Schmalze goldbraun
gebacten.

Titconenkrdpfdyen.

/s Rilo fein geftofener Buder wird mit ebenfoviel abgezoqenen,
fein qc]m],cucn und mit dem Safte von ciner Citvone Lefeuchteten
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Mandeln vermifeht, und mit dem zu Schnee gefchlagenen Weifen
pon et Giern eine Stunbde lang verviihrt. Nun wird vie Sdjale
von einer Gitrone in gang feine Wiirfel gefchnitten und davunter
gegeben. Diefer Teig wird nun auf vunde Dblaten geftrichen,
mit Suder und in Streifen gejchnittenen Manbeln oder Pijtazien
beftreut, auj eine Vlechplatte gelegt, und langjam qebacten.

Citronatwanoeln.

Man vithre /g Kilo Juder mit vier Dottern, gebe, nady
bemt man e§ hon ziemlich lange gevithet, zwei Dotter, 1/, Rilo
{anglich gefdhmittenes Citvonat, von vier Klar Schnee und /g Kilo
Deehl Hinein, bejtreiche eine ober mehreve Blechformen mit Vutter
und bade die Wandeln {dhon.

fjacte Cierringeln.

Man uehme 1/, Kilo Mehl, 210 Grvamm Buder und
210 Gramm gefdwelite Manbdeln auf ein Brett, ftofe n einem
Morier fechs 6i8 acht hart gefottene Eierdotter recht fein, 210 Granm
Butter dagu und ftofie e8 gut unteveinander; hernady nehme man
fie su dem Mehl und Buder BHevaus, gebe aud) gefdynittene
Gitvonenjdfalen, Gewiivy nad) Velicben und fieben Cierdotter
bag, mache den Teig nad) Velieben rafch jnfamuten, damit er
nidht fitffig witd, volle iGn aus, fteche NRinglein daraus wnd
bade fte langjant.

Eishrapfeln.

Man fdhlage von fechs Gierflar einen fejten Schuee, vithre
thn mit 1/, Kilo geftofenem Buder durd) eine Stunde, damit
ein teifes Gis daraus wird, verviihre 35 Granun jdhones Miehl
und bdie Schale etner Gitvone bavein, gebe !/, RKilo gejdhrellte
unbd lingfich) gefchnittene Mandeln, 35 Grantm veryuderte Ovangen-
fohafe, 35 Gramm Gitvonat und 35 Gramm Biftagien, alles
wie die Miandeln qefdhnitten, dazu, vermenge e8 gut, jdneide
von Obfaten vunde Blitter, ftreicdhe den Teig halbfingerdid davauf
und bade die Kvapferin langjam im Hihlen Ofen.
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Gewiivzbigen.

Man vithre /g Kilo geftofenen Suder mit 3wilf Giertlar,
bi§ es bid wird, gebe !/, RKilo fammt den Schalen geftofene
Dandeln Binein, vithre e8 ab, gebe dann Gewitvy und Jimmt
davein, vithre e8 nod) ldngeve Beit, beftreiche ein Bled) mit Vutter,
gebe die Diajje darauf und bade fie; dann jdneide man jdjoue
Bogen daraus.

(hewiivzoblaten.

Man ftofle 225 Gramm fiige und 50 Gramm bittere
Manbdeln, 1/, Kilo Buder, Bummt, Sewitvnelfen und Carda-
momen, jedes fitv fich recht fein. Diefes wird mit vier Ciern,
bas WeiRe yu Sdnee gefchlagen, verviihet, 1/, Kilo fehr feines
Neehl nebit Fein gehactten Citronenjdhalen dagu gegeben, und diejer
Teig auf vieredig gefdnittene Stitctchen Oblaten geftrichen. Fund-
herum twird die Viderei mit abgezogenen und in diinne Streifdyen
gefdynittenen Mandeln belegt.

Grillafdywandeln.

1. Kifo Mandeln werden gefd)iilt, fein linglid) gejehnitien
und getvocnet. Dann werden 17 Gramm Suder braun gemadht,
bie Mianbeln davein gegeben, Viobeln mit Butter beftrichen wrd
mit Hein gefdnittenen Piftagien ausgeftrent; dann wird die Maiie
ditnmwandig hingingedvitdt uud wenn fie feft geworden, hevaus-
geftitvst und juv-Tajel gegebern.

fjafeluufsbufJech.

70 Gramm Hafelniife und 35 Granmm Dianbdeln werden
mit Gicrflar geftofien, 210 Gramm Suder dagu gegeben, auf
Obfatent dreffiert und gebacen.

fHolylhipypen.

105 Gramm feineg NDehl, 70 Gramm gevlajfene Butter,
70 Gramm fein geftofiener Sucter, vom etuer halben Gitrone
bie Flein gehacte Schale, fein geftofene Gewitrgnelfenn und Zinumt,
und fein gericbene Muscatunfd verniijdhe man gut i einer Sdyiijjel
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und verrithre dann alled mit drei gangen Giern eine BVievtelftunbde
lang. Nun madje man das Hiezu gehovige Gifen heify, beftreiche

e8 mitteld eined Federpinfeld von immen mit erfafjener Vhutter,
gebe einent halben ¥offel voll Teig darein, und bade fie fohnell Hoch:
gelb. Jun wird das Flecchen fo gefdpoind ald moglich aus der

NAobilbung 5H3.

Hohlhippen.

Gorm gertommert, itber ein bitmue8 vunded Hilydhen gerollt, und
wenn e8 audgekiihlt, behutfam Hevabgezogen. Bu diefem Gejdhiifte
ftud nothwendigerweife swei Perjonen evforderlich, da fouft die
Gledden fteif werben und {idh nidht aufrollen lafjen. Anuf bieje
Weife verfahre man, big aller Teig verbraudit ift. Dan gebe bie
Dohlhippen mit Rahmjdnee gefitllt 3u Tifd.

A

Raiferkedpfdyen.

Man nehme in ein meffingenes Beden 1/, Kifo Hein geftofene
Diandeln, 210 Gvanun gefiebten Juder, von vier Giern das ju
Sdymee gejdhlagene Weifse, von einer Citvone die Flein gejdnittene
Sdyale, vofte alled auf der Glut, bis 8 ein wenig dic wird,
damn madje man runde Kripfdhen auf Oblaten, bade fie femmel:
farbig uud zieve fie mit etwas Gis.

Leines Buckerbrot.

Soviel Buder, al8 fedhs Cier wiegen, wird recht fein geftofen,
bann der Dotter und dad ju Schnee gefdhlagene Weife bdamit
verrithrt.  Nun werden flein gejdnittene, eingefodhte Weichjeln,
Jiifje, Citvonat und iibersuderte Orangenfhalen, Hein geftofzener
Bummt, Gewiivzuetfen, etwas Cardamomen, und die Hein gehactte
Sihale von einer Gitvone damit verriihet, uud foviel Mundurelhl
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baran geqeben, daf8 fid) der Teig auf einem Brette in langliche
Qaibchen audmachen [Afst. Diefe werden nun auf einem mit
Meehl beftreuten Bleche langfam gebaden. Sie werden falf n
Ctitde gejdnitten zur Tafel gegeben.

Wiivnberger Lebelfen.

1/ Kilo Auder vervihre man mit gwei gangen Giern, bi8
e8 bict witd, gebe fodann 35 Granum Citronat, Citronengelb,
Gewiiry, 105 Gvamm Neehl und 70 Granm qt‘hl)ult[: Panbeln
(die Hilfte laffe man zum Belegen der Oberfliiche) darein. Dann
fhueide man von den Oblaten vievedige Blitter, ftreiche den
Teig davauf, belege ihn mit Citvonat und der obigen iibrig
gelaffenen Hilfte Weandeln und gebe thu jum Baden in den Ofen.

Gislebyelten.

Su einem fleinen Topf vervithre man et big drei Chweify
mit /g Silo Buder durd) etne gange Stunde fo, dajd e8 iie
cin Kindsfod) wird, dann mijdhe man /g Kilo FHein geftopene
Mandeln und  flein gefdnittenes Citvonat daruuter, daf8 ein
bicfer Teig entfteht, den man ftreichen fann, jdhneide vou Oblaten
fingerfange und jweifingerbreite Streifen, ftreidhe den Teig Halb-
fingerdid davauj und bade fie langjant.

Siie Makvonuen.

1/, Kifo fein geftofener Manbdeln werden mit ebenjoviel fein
geftofenem  Buder und gwei ju Scdaum  gejdjlagenem  Cirveif
s einem Teige gemadht, dann fein gehacdte Citronenjhalen dazu
gegeben, auf eine mit Butter bejtvichene Bledhplatte vunde Hiufden
gemadyt, und langfamt gelb gebacen.

Bittere Makronen.

1/, Qilo abgesogene und fein geftofiene bittere Ptanbdeln
werben mit 1/, Kilo Buder wnd dem ju Schuee gejdhlagenen
Weifien von drei Giern gqut vervithrt und dann auf die ndmliche
Avt, wie die fiifen Mafromen, weiterd behanovelt,
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Gebadiene Mandeln.

1/, Rilo abgesogene und geftofene Viandeln rwerden mit
70 Gramm Suder, etnem gamgen Gi und ywei Dottern gut
vermifcht, in eine Deliebige Form gegeben und in heiffer Vutter
braun gebacen.

Gelbackene Mandeln anf andeve Art.

Man mache von Viehl, drei Cierbotterst, Zimmt unv etwas
Muscatbhumen einen ziemlich feften Teig an, fteche thn mit der
Mandelfornt, womit man fech8 Mandelnn auf etwmal ausfdynetden
famu, und bacfe diec davaus geformten Manbdeln in gutem Sehnaly
jhon goldbram,

Mandelkolatfchen.

Lo Rilo fein geftofiencr Buder wird mit dem Weifen von
swei oder drei Glern eine Stunbde lang redht flaumig verriifet,
bann '/, Kilo abgezogene fein geftofene Nlandeln, und von ciner
Gitrone bdie fein gehadte Schale dazu gegeben, und wieder eine
halbe Stunde verviihrt. Nun wird diefer Tetg auf Oblaten
geftrichen und vecht fhnell gebacen.

Mandelwandeln.

Man verrithre /g Kilo abgezogene und fein geftofene Mandeln
mit 1/ Kilo gefiebtem Bucer und fechs GCievbottern eine gute
halbe Stunde vedit flawmig, gebe dann dad i vecht feftem Snee
gefhlagene Weife von bdrei Ciern nebjt der Flein gehadten Schale
von einer Gitrone und einen Gjsloffel voll feined Pudermehl daju,
fitlle de Maffe in die mit Butter beftrichenen und mit Semmel-
brofeln beftrentenn Trovmen, und bade fie in etwemr itberfithiten
Ofen.

Alaudeloblaten.

Das von wei Ciern zu fteifem Scnee gefdhlagene Weifze,
/e Rilo fehr fein geftofene fiife Diandeln und !/, Kilo fein
geftofgener Bucter wird mit der flein gehadten Schale einer Citvone
redit gut verviihrt. Jtun werden Oblaten in belicbige Formen
gefdhnitten, der Teig bavaufgeftrichen umd in einen diderfiihlten
Ofen gegeben. Veim Hevansdnehmen werben fie fdyuell iibey einen
Jtubelwalfer gelegt.
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Mandellobelpine.

Dian fdhlage von fechs Cierflar einen Schuee, rithre daruuter
105 Gramm gefdhwellte und feingefdnittene Mandeln, 210 Gramm
fein geftofenen Buder und bdie Sdhale von etiter - Drange ober
Gitrome. Jun viifre man alles eine halbe Stunde, beftveiche ein
Bled), ftreiche die Miaffe ditnn auf, bade fie, fdneide fie in
Streifen wnd rolle diefe nod) wavm itber dem Finger obdev einen
hiL\d}[L&ffeIfﬁi‘I.

Mandelbigen.

3/s Rilo abgesogene umd in feine Gtreifden  gefdnittene
Manbveln, 1/, RKilo fein geftofener Buder und /g Kilo Meehl
werben mit joviel Giern, daf8 ein fdwerilitfjiger Teig entjteht,
permifcht. Diefer wird nun halbleinfingerdid iiber eine mit gutem
Sdmaly fehr leicht beftvichene Blechplatte geftrichen, mit feinem
Quer beftaudf, und in einem Fithlen Ofen qebacden, Sobald
ber Teig aufingt gelb zu werben, wird ev auf aeifingerbreite
wd weimal o lange Streijdjen gefchnittenr, und dann gar-
gebacten. Sie miifjen von oben und wnten jchon gofbbraun fein.
Nun wird dag BVled) aus dem Ofen gegogen, die Streifen mit
cinemt ditnmen Meffer  behutjam Herabgeldst, und jdnell itber
cinen Jtudelvalfer gelegt. 3u bdiefer Biiderei find et Perjonen
nbthig, weil die Scjuitten fonft zu fduell erfalten und fteif
werden, bevor fie auf dem NRollholy gebogen twerden.

Braune Mandelbdgen.

Dian nehme 1/, Kilo Mandeln fanunt den Sdhalen und
ftofie fie vecht fein; bann 1/, RKilo fein geftofenen Suder, und
nach) Belicben Citvonenjchale, Rtmmt und Gewitrguelfen, {hlage
pon finf Giertlar einen feften Sdmee, madje ben Teig am,
fteeiche den Teig nefferviidendict davauf, beftreiche die Dblaten
wmit Giern, beftrene die Schnitten mit Piftagien und bace fie
langjant.

Mandelplidyen.

1/ Qifo Miandeln werben mit einem Tudje vecht gut ab-

. I8 f oy - ] ol A 7] .
getriebent, und bann febr flein gufommengehact. e wird /o Kilo
vecht fein geftofiener Bucer mit demt gu Sdnee gefhlagenen LWeiken
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von el Ciern cine halbe Stunde lang vevvithrt; die Mandefn
werdent 1ebjt der Schale von einer halben Citvone und etwas Sinunt
vagit gegeben, auf eine mur gany dimn mit Vutter bejtrichene
Blechplatte Plagden davon gemadyt, uud bdieje in cinem iiber-
Hiplt Ofen langjam gebaden.

Mandelzwicbads.

Man gebe fo viel Buder, als fiinf Gier famumt den Sehalen
fdgroer find, nebjt den fituf Dottern in einen Topf; dann jdhlage
matt dag §lor gu etnem fejten Schuee und verrithre dasfelde
bamit jolange, 0i8 e8 vecht jhawmig und didk ift. Spiter riihre
man eine ftarfe Handvoll gefdhiellte und in feine y!l]’ll{]lil qe:
fdnittene Dtandeln, die fein qmllmmm Sdhale von einer Citrone,
etwad rein gepubten Ani8 und foviel trodenes Mehl hinein, afs
ndthig ift, wm dem Teig bie qjt‘}ntht eine8 ger Ul\Jl[[lLl}L‘[ udel-
teige su geben. Nun gebe man bden tuq auf ein mit Dehi
Iumnbte@ Brett, forme thn in langlide Laiberfn, lege ihn mr]
eint mit Butter beftrichenes Papier und bade ihu in einem mdgig
heien Ofen. Wenn der Bwiebat twicder falt ift, jdhueide man
thn mit etnem fdharfen Defjer in ditnne Spalten, lege ihn auf
ein. Bled) und bihe ihn etwas i Ofen.

Mandelbuflerln.

Dan nehue 70 Gvanun Mandeln, ftofe fie Hein, itber-
fprige fie mit Ovangemwafjer, ftofe aud) '/, Kilo Bucer nad)
und nad) davein, gebe Gierflar dagu, made den Teig nidt ju
fejt, bejtveiche cin Vadbleh mit Wahs, forme fleine runde
Svdpjden aus bem Teige, gebe fie davauf und bace fie fchin
braumn,

Marcipan.

/4 Kilo abgesogene und mit “thnumnn befeudhtete, vecht

fein geftoene Neandeln werden mit 1/, Kilo ebenfo fein geftoRenem
HBuder, Btmmt, (ﬁumtl)m[fmt :Ui’lmmtblun‘n und Cardamomen,
jedes befonbers geftofient, in einer Pfanune auf gelinbem Kollen-
feuer jolange fleifiig umgerithet, big fich die Majje ablost, damun,
nachdent fie 1oieder abgefithlt, gebe man den Teig auf ein wmit
Suder beftventes Brett, volle ihn aus, freche thu tn Dbeliebige
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Formen und bade thn. Wenn die Vackereien f}l‘rru:{fqenmu1111‘11
dteve man fie mit (weiffem oder qlrm btem Eife, ftelle fie daun
nodjmal8 in den Ofenn und trodne fie. Pan fann aud) Pinien
ober Piftazien ftatt der Wlandeln nehmen, oder damit vermijdhern.

Moshowiterbrot.

1/, Silo feines Miehl, ebenfoviel fein geftofener Suder und
newnt oder gehn Gier werden ju einem Teige gefnetet, dann
105 (\hnlulll fein gehadte, candievte Ovangenjchalen, 70 Granun
cbenfoldhes Citronat, von ciwer Citrone die Sdhale, 17 Granun
Atmmt wnd 17 Grvamm  geftofene Geroiivzuelfen bdazu gegeben,
alleg gut vermifcht, und auf in Tafeln gejdnittene Dblaten flein-
fingerdid anfgeftrichen. Jtun werden fie mit in feine Streifen
gefchnittenen Weandeln belegt und fangjam gebacen. Mian Fann
fic audy mit tweiRem ober gefdrbtem Gife zieven.

Muskazonen.

Ju einer Shiiffel wird '/, Kilo gefiebter Huder, von drei
Ciern bas WeiRe, 1/, Kilo ungejchellte, Hein geftofene Wiandeln,
Gewitvgnelten, Bimmt, Muscatnufs und -VBliithe, alles feinit
geftofent, sujammengemijcht, gulet 50 Gramm Diundmehl. Nun
britfe mran den Teig mit dem Niodel aus, beftveme ihn mit
ucter und bacde die Niusfagonen fdhon braun.

Monnenkrdpfdyen.

Gin ganzes Gi, dret Dotter und 70 Gvamm Suder vithre
man mit gel Loffeln nu[l Wein qut ab, fo dafs der Teig wie
ein Viseuit-T vtq witd. Dann nehue man 1/, Kilo feined Nielhl,
macdhe den um_ \mml ai, und watfe hn nidht gar u diinn
aud. Oievauf nehure man '/, Kilo gejdyilte fiige Veandeln, fdhncide
fte fehr fein mh bihe {ie. ‘?um fiebe man 1/, RKilo Buder mit
1/ Citer Waffer, bis er fich ju fpinnen anfingt, gebe damm bie
Danbdelnn davein uud flafje fie mitfiedewr, nehme 8 Dt vom
Teuer, m‘hL Citvonenfdhalen, ein twenig geviebene Vebgelten und
Geiviiry  davein, fitlle fie in dem Teig, madye .Stra_lml}tu daraus
und laffe fie in ber Tovtenpfanne bacen.

Stidel, Sodibud. 32




WMufshidieret.

Man nimmt auf ein Brett 210 Gvannn Meht, givt 1/, Kilo
Butter, 210 Gramm geftofene Nitfje, Gewitry, fiinf Dotter und
Gitronenfchale dagu, macyt den Teig gufommuen, walft die Hiljte
besfelben aug, belegt ihn mit Stangeln von der anbeven Hiljte,
Beftreicht thn mit Giern und badt thu. Ijt e gebaden, fo gibt
man wifden die Stangerin Cingejottenes.

Englifhe Tortelettes.

1/, Rilo Mandeln werden jur Hilfte troden, jur Haljte

wmit Ovangenfaft geftofien, in cine Schiifjel gegeben, und mit

Abbildbung Hi

FTovtelettes.

D

210 Granm Buder, Citvonengeld und vier Dottern gqut ver:
mifdht. Dann ftiht man vunde Oblaten aus, gibt den Teig
davauf, bdadt ihn, madjt von wet Klar einen fpanijden Wind-
tetg wnd vevziert fie damit.

Rohrieapfen.

1/4 Kilo feines Miehl, cbenjoviel fein geftoener Buder, 1/, Kilo
Butter, !/, Kilo abgezogene und fein geftofene Veandeln, 17 Gramm
Aimuut und  etwad Gewivguelfen werden anf einem Vrette mit
goei oder brei Giern u eimem FTeige gentacht, dann fleine
Oledjen ausgetrvicben, diefelben aufj Blechrohren gebunden, und
jdhon goldbraun gebaden.

Rollen.

Wan nehme 1/, Kilo Weehl, 105 Gramm gefiebten Suder,
Citvonenjalen und von fechs Gierflar den Schuee, viihre alles
gut ab, bejtreiche ein Vled) mit Vutter, und ftreidhe den Teig
wefjerviidendid davanf. Wenn es geld gebacden ift, fdhueidbe man



499

awetfingerdicte Schnisel, drefe fie itber einen Loffelftiel und feise
fie daint wieder in den Ofen, big fie etwas braun jud.

Salami ven Bucher. :

Man ntmmt 1/, Kilo abgegogene und fein geftoRene Niandelu,
jchitttet fie i etne 111t"|']'i11gu‘m‘ PBfanne, gibt 210 Gramm Buder,
einen Loffel voll Miehl Ddarein, fest ¢8 auj dbie Glut und Ildjst
e frodnen. Dann nimmt man e§ vom Feuer weg, qibt vou
cinem Gi ba8 Klar, 1/y Kilo feingefduittenes Citvonat, Bimmt,
Citvonenjchalen, 70 Gramm ftijtelig gefchnittene Wiandeln und
fu“irl Alfermesjaft daveinr, dbajs o8 qi‘hi‘riq voth wird, bejtvent
ein VBrett mit grobem Buder, gibt den Teig davauf, madyt eine
dide Wurft daraus, (E{st diefe adit Tage liegen und fdneidet
jie dann in Vldatter wie etne Salami.

Shwedifdyes Brot.

Man brosle 210 Gramm Niehl mit 70 Gramm Butter
mtd 70 Gramm geftofenem Buder ab, gebe fed)s "ﬁﬁrl voll
Obers, fechs Cievdotter, etiwas Saly mlb jovtel Wiehl dagu, alg
nothig ift, um etnen nidht gar gu diden 3 .._vlq daraus 311 mmf}m
Diefen volle man lltcllcnlltftubtct aug, f)mlbt‘ steifingerbreite
Gtreifent davaus, belege bdiefe mit fqtu.m Sdnee, ftrene davauf
eit Gemifd) aus gejdhnittenem Citvonat, Bijtagien, Diandeln und
etioad8 WiuscatnujSroiivze, und bade e8 nun aunf Dianbelbogen-
formen, welche mit Vutter beftridien worden {ind.

Spanifdie Winde.

Nachdem die NMlaffe gang fo wie jene ur fpanijden Wind:
torte beveitet, wird eine Vlehplatte mit Oblaten Dbelegt, uud
biefelbe danm mittel® cines Ci8loffels tn Cierform bdavauj gegebern,
in einem fiihlen Ofen rvedht langfam gebacen, jo daf8 fie von
aufen nur gang blaf8geld und von iunen doc) gang froden cr
jcheinenn. Wenn fie abgekiihlt jind, werden fie entiveder von unten
ansgehohlt und gefdhimmte NDiifdh, Sefrovned oder Créme bdavein
gegeben, ober allein al8 Vacdwert fervievt.

Qg%
5
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Tivolerhripfdyen.

1/, Kilo Butter wird gut abgetrieben, mit der Sdale von
einer  Bhalben Citvone, 70 Gramm Buder, viey hart gefottenen
Gierdottern geftofen, und mit '/ Silo Diehl vermengt. Dann
wird der Teig ausgewalft, mit einem fleinen Glod ausgejtodjen
und je wei aufeinander gelegt, tn die Miitte qibt man etwad
Gingejottenes. Die Krdapfdhen werden jodbaun mit Ctern bejtricyen,
mit Deandelm und Buder beftrent uud auf einem Bleche nidt
gav fchnell gebacten. Ungefiillt nufs der Teig etwas bider aus:
gewalft weroen.

Tortelettes.

« Man nimmt /g Kilo Butter, ebenfoviel Suder, cbenjoviel
Meehl und jechs Cierbotter, walft den Teig aus, fticdht thn mit
einem ®lafe aus, fiillt thu mit Cingejottenent, mad)t vour Teig

Gtangel davitber, ftreicht fie mit Ciergelb und badt fie.

Trodenteig.

Nan ninmt 1/, Kilo Dandeln und cbenfoviel Sucer, aud
ein wenig Citronenfoft, vithrt e8 auf der Glut untereinanbder,
mad)t dann mit etwas abgejdhlagenem Cievtlar einen Tetg daraus,
gibt bdiefen in Deliebige Formen auj cine Oblate und (Gjst fie
auf der Torvtenpfomte tvodnen. Dann beftveicht man fie mit
oicfen Gi8, fein gefiebtem favbigen Bucder und trodunet fie nod
etimal,

ngarifdjes Brot.
Dean gerveibe /g Kilo Hafelnujsterne, gebe fie in einen
glafievten Topf, filge Biegu 1/s Stilo geftofienen Suder, fdjlage
fechs Dotter darvein und rithre alfes fo lange, bi8 fid) davaus
ein fefter Teig bildet, julest vervithre bdarein feften Sdjnee oder
fed)s Ciweifg und 35 Gramum feines Mehl, giege die Maffe in
eine andgeftrichene Bisfotenjorm oder in feine Papierfapjeln unod
faffe fic gefdpomd baden.

Bimmtbrot.

1/ Kilo fein geftofener Buder witd mit fedh)s Dottern und
3wolf gangen Ciern onderthald Stunden lang verriihrt, bdann
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17 Gramm vedht fein geftofener Rimmt, /g Kilo fehr feines
Diundmehl und 1/, RKifo Stirfemehl darein gegeben, und nur
foviel verrithrt, daj8 e8 qut vermifht ift. Jun wird bdie dazu
gehorige Form mit Butter oder gutem Sdymaly bejtrichen, dev
Teig darvein gefiillt und langfam gebacen. Dann wird das Vrot
fevausgeftiivyt, nach der Breite in Streifen gefdynittenr, und diefe
auf etnem JRofte gebdht.

Bimmtharten.

Man nimmt 1/, Kilo Mehl und ebenjoviel fein geficbten
Buder, ein ganges €i, 35 Gramm Vutter, die Flein gefdhnittene
Sdjale von einer gangen Citvone, macht bdarvaus ecinen Teig an,
untd fdneidet vievedige Flectel. Jn bdie Mitte gibt man eine
halbe gefchroellte Miandel und bidt fie fdhon.

Buckerkedndyen.

1/, Qilo fehr fein geftofiener Bucker wirb mif dret u fteifem
Sdmee gefhlagenen Chweify duvc) eine halbe Stunde verriihet.
Danit werben '/, Kilo abgeogene Nanbdeln in Streifdjen gejdnitten
und braun gevdjtet. Diefe werberr, nebft dem Saft von einer
Gitrone, in den Bucfer vervithrt und von diefer Naffe auf Oblaten
Qrdngdhen geformt, weldje jedoch) gang fithl gebacden werden, da
fie gang weify bletben wmiiffen.

Leines Budierwerk.

Das Weife von 3wei frijden Ciern wird flanmig abgejdylagen,
panm fo viel feiner gefiebter Bucer davunter gegeben, daf8 e3 ein
fefter Teig wird. Diefer wird mun auf einem Tijdhe gut abgetnetet,
bann in beficbige Fovmen gedritft oder mit der Hamd s foldhen
perarbeitet und auf einer Kupfer- ober Bledhplatte gebaden.

Burkerteig.

1, Qilo feines Miehl uud ebenfoviel fein geftoRener und
purd) ein Haarfied gefhlagener Suder wird redht qut vermijdht,
dbann drei Gierdotter wud dad zu Sdmee gefdhlagene Eireifts nebjt
fein gehactten Gitromenfdhalen dazu gegeben umd Fu einent Teige
gefrietet. Diefer wird nun mefjevviidendid andgewalft, und ent-
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eder i Formen gegeben, ober Tleines Badwert, Ringelder
ober Stretfdien bavaus geformt, mit abgefdhlagenen Giern be
ftridhen und mit grob geftofenem Buder beftreut, in einem iiber
fiihlten Ofen langfam gebaden.

Buwiebad:.

L/, Qilo Buder witd fein geftofienr, dann in etnem Topfi
mit fedh8 gangen Gtern und fl'\'l_m Dottern anderthalb Stunden
lang vedht flawmig vevvithet; nun wird 1/, Kilo vedht feines
Mehl und flein gehacdte Citvonenfdalen barein geqeben. Oie
Awicbacdform wird qut mit Vutter beftridhen, da8 Geviilrie
hineingefitlit und gebacten. Wenn es gargebaden, wird e8 Heraus:
geftitst und in Stangen von der Dide eines Centinteters
gejchuitten.

Biscuitywicbads.

Ju einem Topfe wird 1/, Kilo fein geftofener Suder mit
fechzebu Cierdottern eine Galbe Stunde gut verriihrt, dann tird
vort fieben Ciern bda8 Weife u Scnee gejchlagen, vom etner
Citrone die Sdhale, ctioad Anid und 1/, Kilo Mehl dagn geqeben ;
min gibt man bie Majfe i ein Biseuitwanbdel 1[!1‘\ lafst fie
fdon langjam baden. Wenn fie diberfithlt 1ift, werden fleine
fingerdide Streifen davaus gejdnitten und diefelben nod) ein
wenig gebdht.

Sthwarzer oder Hauspwichack m backen.

Dazu mimmt man /g Kilo Mehl, /4 Kilo Buder, 1/, Kilo
mtruuhlm[[h, L]llL‘I‘ﬂll\[]l[[l‘L‘HL‘ “ﬂum‘n’n eine Tafel Chocolabde,
lemn  gefdnittene  Citvonenfdhalen, Gewiivgnelfen, Bimmt und
‘.‘u‘m'_[tn.nn; nad) BVelicben.  Diefe Mifdjung wird mit et ober
pret Ciern vermengt, bdamn terben Striegeln davaus geformt,
auj Vadbledhe gefest, mit Ciweil bejtridhen und langjam gebacen.
Jtun  terden m in lingliche Streijchen gefdnitten, che fie gans
abfiihlen, teil biefelben fonft zerbrechen tviirden.

Fifdyerwichads.
“Dian nehme in eine Sdjiifjel 1/, Kilo geftofenen Buder,
fech8 Gierdotter, rithre e8 eine halbe Stunde, qebe dann eine
Dandvoll gefdyittene NMandeln, Citvonenjdhalen, 1/, Kifo Mepl
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und von dret Rlar den Schnee Hinein, beftreiche cin Blech mit
Wachs, gebe den Teig (Bffelweife davauf, beftrene thn mit Anis,
bace ihu, fdueide davon Fleine Stitcdhen und iitberbife fie.

Feines Confeoct von
Friichten.

Apfelpaften.

Man  piickt  gegen  Ende  September Majdhanzterapfel,
jdhneidet fie in vier Theile, gibt basd Kernhaus fevaus, lifst fie
mit Ginldnglich Wajfer auf Kohlenfener weid) ficden und pajjiert
fie durd) ein Haarfieh; dann wiegt man dag Nart ab, nimmt auf
1/, Rifo desjelben 3/, Kilo Bucer, lafst diejen auf jdhwachem
Sohlenfeuer ur DHiilfte cinfieden, lntert natwifdhen den Rucer,
(afst ihn gu grofem Flug focjenr und riihrt thn langfam unter
die pfel, [Efst dann die Maffe nodymals auffodjer, britct ben
Saft von einer ober pwei Limonien hinein und mengt ihn gut
varunter. Aus diefer Daffe fann man in Bled)- obder Papier-
fapfeln belicbige Formen gieRern.

GErdbeerenpaften.

Man treibt jehone veife Gavtenerdbeeren durd) ein Haarfieb,
welcjes vedjt fein fein muis, damit bie Rerne nicht mitfonumen,
und (@8t dann das Miarf wie oben in etner Cajjevolle auf
ichwachemt Koflenfencr bid auf die Hiiljte einfochen. Auf '/, Kilo
frijches Fruchtmart rechuet man /g Silo geldnterten Auder u
jwachem Brueh gefodht.  Ubrigens behandelt man fie gang wie
pfelpajtent, gieRt fie auf weifes Bled), verfihrt aber mit demt
Ausgicfen fdmell, weil die abgetiifite Niafje febr fdpwer zu giefen
ift. Bon der audgetiihlien Frudtmaffe ftigt man mit Heinen in
Buder getauchten Blechformen beliebige Tiguren, Plathen 2c. aus.

fjafelunfsbufechn.

Man. ftoft HO Gramm Hafeluitffe mit 105 Gramm Suder
vedht feim, vithvt Das abgeflopfte Rlar vom einem grofien Gi
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