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auf nidht gu jtacfem Feuer ddmpfen (Hat man eine gefchlofjene
®astodiplatte, jo lege man alle Ringe unter, bei offerem
Bretuer fdhiebe man ein Bled) iiber die Flamme und fepe auf
biejes die Form), bis die Mild) beinabe verfodht ift, nimmt dann
den Dedel ab, fdjiebt die Form in den Bratofen und lafit die
Joubeln jdhon gelbbraun baden. Sie werden in der gorm ferbiert
mit einer Weinjchmn-Sauce.

XIV. Abfeilung.

Dad BVaden.

Dorbemeértung.

Die Kuchenforur wird, ehe man mit der Bereitung bes Teiges
anfdngt, mit Butter audgeftridhen und mit Jwiebactrumen beftreut,
oder aud) mit Papier, dad mit Butter beftrichen ijt, ausgelegt.
Mehl und Juder fiebe man vor dem Gebrauch recht gut bureh.
Bei falter Jabhreszeit mitffen alle Buthaten einige Stunven vor dem
Gebraud) in ein warmes Jimmer geftellt werden. Um einen guten
Defeteig madjen zu fonnen, ift fiiv gute frijhe Defe zu jorgen.
Um biefelbe vont ihrem unangenehmen Gejchmact ginglid) 3u befreien,
gieBe man am Ubend vorber faltes Waffer auf die troderne Hefe
und vor dem ebrauc) wieder davon ab. Ginige Minuten piter
vilhre man etwad lawwarme Mild) und Suder bingu.  Hefenteiqg
ftelle man an einen warmen zugfreien Ort, bebedfe ihn mit einer
evwirmten Serviette und laffe ihn 11—2 Stunbden aufgeben.

Man ziindet den Brat. und Bacfofen 10 Minuten vor dem
ebraud) an und verjucht die Hike vedjelben mit einem biinnen
Blatt Papier, welched man in die WMitte ded Ofens legt; wird e
langfam Delfgelb unmd feiimmt o3 fich zufommen, o Gat der Ofen
ven Grad ber Hife, bei dem bie meiften Kuchen gebaden werbdern.
Wird bdod Papier foglei) gelb oder braun, fo ift der Ofen u
beth.  Jft dann ein Badwert, weldhes freigen joll, in den Ofen
gejest, jo mufy e3 rubig auf derjelben Stelle bis sum oilligen
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Gavierden ftehen bleiben, gejchieht dies nicht, fo fallt e3 augen-
blidlich und hebt jich nicht wieder.

Beim Hineinjesen der Formen oder Rudjenbleche (Platten)
jtelle man alled genau auf die Mitte. Die Kuchenbleche miiffen bet
ben meiftent Ofen-Ronfteuttionen ca. 5 cm johmitler jein al3 der
Bratofen ift, damit die Hise  von unten fommend nicht abgejperrt
wird, jondern zivfulieven fanm; auf biefe Weife wird man finden,
baf man in feinem Ofen befjer baden fann, al8 in dem Ga3ofen,
weil bie Temperatur von allen Seiten eine villig gleichmapige ift.
Die Kuchenbleche werden vor bem Gebrauc) mit veinem Papier
und Salz, dann mit einer Spectjchwarte abgerieben. Neue Bleche
lajfe man mit Sand und Sobawafjer jdeuern.

Um zu exproben, ob die Qudjen gehorig gar gebaden find,
jticht man mit einem fleinen hilzernen Spiepe in Die Mitte be3d
Suchens, bleibt an diejem nod) Teig hingen, o mup der Kudjen
o) Bacen. Jft dag Holy troden, jo ift da3 Backwert gar.

1. Guter Blitterteig.

1 & feines tvodenes Wiehl, 1 & Butter, 1—1Y2 Taffen
faltes Waffer, 1 leines Glas Arvaf ober JRum und 1 ganges Gi.
Die Butter witd abendd vorher audgewajchen, gut audgedriict,
bag fein Waffer barin bleibt und iiber Nacht in den Reller
geftellt. Dasz Mehl giebt man in eine tiefe Schiifiel, giebt in
oie Mitte ©i, Wafjer und Rum und verarbeitet den Teig mit
per PHand wie WeiBbrotteig. Damn vollt man ihn aus und legt
bie Butter bdoavauf, jdhlagt den Teig von allen Seiten iiber
diefelbe und (afit ihn im Kalten /o Stunde rupen. Dann rollt
man ibn wieder aus, johldgt ihn nodymald zujammen, und jo nod
sweimal; ehe er pum bvievten ale audgerollt wird, jdyneide man
ein Stitf zum Rande ab, rolle das grofere Stitc bitun aus, gebe

ihm bie gewiinjchte Form, bringe e3 auf's Bled), beftreiche e3
ringdum, da, wofin der Nand fommt, mit Gi oder Wafjer, lege

Dent Mand bavauf und bade den Ruchen in nicht itber /s Stunbe
in gut warment Ofen gar.
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2, Wlatterteig anf andeve rt,
300 g DButter, nadh) Nr. 1 vorgeridhtet, 300 g Kaifermehl,
/2 Zafje falte3 Waffer, 2 CRloffel Rum ober Arval. Die Hilfte
be3 Mehled wird mit dem Wajfer und Arvaf zum Teig ver-
arbeitet, die Butter mit ber anberen Halfte des Mehles tiichtig
gefnetet, jeber Teil eingeln oaudgerollt, dann aufeinanbder gelegt
und dreimal gufammengejdhlagen und wieber ausdgerollt.

3. Sandtortenteiq.

250 g audgewajdjene Buiter werden gu Scdhaum gerithet,

dazu giebt man 125 g Buder, auf weldem eine Citrone abgerieben
ift, etwad feinen Zimmt, 6 Eigelb und den Schnee von 3 Eiern.

Nun giebt man 1 @ Raifermehl in eine tiefe Schiiffel, fehiittet

in die Mitte de3 Mehled bdie angerithrte Mafjfe und nodh 200 g
Buder, verarbeitet e3 zu einem feften Teig, bder fid) ausdrollen
lifst und gebraudyt ihn zu grofen und fleinen Torten.

4, Sandtortenteiq anj andere rt,
1 & Mehl, 3/s & Buder, /s & Butter und 6 Cidotter.
Butter, Juder und Cier werden zujammen gerithrt und mit dem
Miehl wie in voriger Nummer zujammengetnetet.

5. Miivber Teig (fehr gut).

1@ Mehl, Yo & DButter, Yo & Juder, 1 ganzged Gi,
s Zafje falted Wafjer und etwad Saly werden zujommen in
einer tiefen Sdhiifjel mit ber Hand gut burdygearbeitet. Aus-
gerollf, verwendet man ven Teig zu allen Sorten Obftfuden ol3
Unterlage und um Gitter. ‘

Man fann den Teig aud) mefferviidendid ausvollen und mit
einem Weinglad Ileine Kudjen ausitechen, legt dbann in bie Witte

eined jeben RKudjend eine Halbe Mandel, befiveicht bie Kucher mit™

Eigelb und badt fie hellbraun,

I e
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6. Torten- und Pajtetenteiq. .

1 @& feines Weehl, 330 g gute, audgemajdjene Butter, 1 Gi,

Yo Theeloffel feined Saly unbd fjoviel faltes Waffer, bdaf bdie
Naffe nicht an den Hiinben Ilebt, verarbeitet man zu einem Sz,'eigc,
bindet biefen in eine Serviette, legt ihn iiber Nadht in faltes
Waffer und arbeitet ihn am anderen Weorgen, wenn man thn fiir
Torten, Objttucien u. dgl. verwenden will, mit 70 g feinem Bucer

buveh, fitr *Pafteten bleibt er ohne Buder. Dann rollt man ihn
aud und verwendet 1hn weiter.

7. Sanbdtorte.

Man vithrt 4 Cigelb mit Yo @ Butter ju Shaum, giebt
/e ® ZBuder bingu, rvithrt o Stunde und vermijcht dann bie
Maffe mit 1o T Mehl und dem Sdhaum bder 4 Cier. Man
beftreicht einen Bogen Papier mit Butter, legt 1hn in die Torten-
pfanne, fitllt die Maffe davauf, lifit die Torte in 1 Stunde
langjam gar baden unbd ftreicht einen Suder- ober einen Chotoladen.
guf bariiber.

8., Sandtorte auf andere rt.

Wan wdjcht 1| & Vutter gut aud, viihet fie u Sahne,
giebt nach und nadh) 1 & feinen Buder, 5 gange Gier, 1 @
Rartoffelmehl und die an Juder abgeriebene Sdhale einer Citrone
bingu, vithet bie Maffe tichtig eine gange Stunde, giebt fie jofort
in bie gut vorgevichtete Springform und badt fie anfangd bei

mifiger Hige (Stellung ,bhalb”), bie lepte halbe Stunde etwas
fritftiger, im Gangen 1Y/: Stunbde.

9. Sandtorte von IMondamin,

250 g Butter, 220 g Puderzuder, 250 g Monbamin,
Citronenjdjale, 6 Gier. Man riihrt die Butter jhaumig, dann
ein ganges €i und zu jebem Gi einen GRloffel voll Bucer und
Mondamin dazu. MNacdhdem man 4 gange Gier verwendet Hat,

8
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rithet man nody 2 Gigelb mit dem iibvigen Buder, Mondamin,
ber abgeriebenen Gitronenjdhale und einer Mefferjpige voll Hivjdh-
bornjalz Binein. Sm Ganmgen vithre man die Mafje /2 Stunde
umunterbroden (fiic jebes Gi 5 Minten), fitlle fie in eine mit
Butter audgeftrichene Form undb bade bdie Torte bei mittlever
Hite /2 Stunde lang.

10. Gried-Kudyen.

8 Gier Gemidht Buder, 5 Gier Gewid)t Gried, 8 Eier,
1 Qoth bittere, 4 Qoth filge Manbdeln, Saft und Scale etner
Gitrone. Das Gigelh wird mit bem Juder und Gewiicy /s Stunde
gevithrt, der trodne Gried davan gethan unbd gulept der feft-
gejblagene Gierjcnee durdhgerithrt. Die Maffe wird jofort in
eitte vorgerichtete Springform gegeben und 1 Stunde bet Mittel-
bhite (Brenner ,Halb”) gebacken.

11, Citvonentorte.

Man bereitet eimenn Teig nach Nv. 3, rollt thn nidt zu
diinn aus, legt rund Hevum einen wweifingecbreiten Rand und badt
bie Tovte jdhin Hellbraun, nicht zu dbunfel. €8 ijt am beften, bof
man die Torte einen Tag bor dem Gebraud) anfertigt. Man
beveitet eine fefte Gitronencreme (Ubt. XI, MNr. 8) und Ffitllt fie
einen Finger Godh iiber die Torte.

12, Mailauder Torte.
Man rithet 170 g audgewajcene Butter ju Schaunt, giebt
6 Gigelb, den Saft und die Schale einer Citrone, °/s & Buder
untd 1 GRloffel Rum obder Gognaf daran, rithrt die Mafje, bid fie
weif ift und mengt 66 g Rartoffelmehl und den Schnee der
6 Gier bavumter, giebt den Teig in eine gut borgerichtete Form
und badt ihn eine Stunde ber Wiittelbige.
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13. Aprifojentorte.

Man beveitet ungefihr 3/s & Blatterteig nadh Ne. 1, rollt
pavon eirtenn Boden aud, legt einen zweifingerbreiten Rand herum
und [dpt geniigend Teig zum Gitter zuviid. Dann fodht man
pot 30 Uprifojen ein Compot (Abt. X, Nv. 7), jhlagt 15 RKerne
auf, britht fie, zieht fie ab wie Manbdeln, ftoft jie gqriblich und
fodyt jie mit ber ©auce ein. Auf den Tortenboden fiillt man bdie
Apritofen, giebt die dick eingefochte Sauce bariiber, legt ein Gitter
davauf, beftreicht die Tovte mit G und backt fie in %/s Stunden
bet guter Temperatur gar.

14. Nufptorte.

o & Buder witd mit 9 Eigelb Yo Stunde geriihrt, dann
ber ©dynee der 9 Gier, 'a B geviebene Niifje, jowie 64 g fein
geriebene Bmwiebad3: ober Semmelfrumen daju gegeben und bie
Maffe in einer mit Butter audgefivichenen Form langjam gebacken.

15, Apfeltorvte.

Bon /s & Blitterteig nach Ne. 1 bereitet, rollt man
eittenn Boden weimefjecriidendif aus, beftreicht ihn ringdum wei.
fingerbreit mit @i und legt einen Rand herum. Man jdhilt
6 gute Ipfel, hneidet fie in ganz feite Scheiben unbd vermifcht
fie mit 200 g RKorinthen. Dann Hact man 8 fitfe abgesogerte
Neanbeln und die Sdhale einer Citrone ganz fein und vermengt
fie mit 200 g Buder und etwa3 feinem Bimmt. Man ftveut
eien geftopenen Biwiebad auf ben Tortenboden, ftreut bie Hilfte
bon Dem Gehadten davauf, gicht bie Ipfel Binein und frreut die
andere Pilfte von dem Gehackten baviiber. Die Torte witd mit
einent ®itter belegt, mit G beftrichen und in 1 Stunde bei guter
Temperatur gat gebader.

g
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16, Priinellentorte,

Diefe Torte mwird von °/s & Blitterteig wie in Nv. 13
bereitet. Wan weidht 1%z & Priinellen am Tage vor bem
®ebraud) in o Flajhe Rbeinwein ein und fodht fie am anbeven
Tage mit reichlich Bucer, Simmt und Citronenjhale in /s Stunbe
fangjam gav. Die Sauce muf did eingefocht fein und dad
Gompot erfaltet, ehe man e3 auj bden Tortenboben fillt. Jm
Tlbrigen verfdhet man wie in Jr. 13,

17, Nienburger Bidquit.

13 Gigelb mwerben mit 1 B Buder eine Stumde geriihrt,
bann fiigt man 1o ® Weizenftarfe oder Kartoffelmehl hingu und
quleht den Scmee von 7 Eern. Man badt dag Bisquit in
30—40 WMinuten in nicht zu warmem Ofen.

18, Bisquit von Moudamin,

250 g TPubdersuder, 200 g Mondamin, 6 Eier, Citvonen-
fehale. Der Buder wirb mit 6 Cigelb und bder Citronenjdjale
gerithrt, bid er dif umd dhaumig getoorden ift, bann verriihet
man dad Monbdamin zugleih mit dem feften Schnee ber 6 Eiweip.
Nun fitllt man die Maffe in eine mit Butter audgejtridene Form
big zur Diljte und badt fie bei gelindber Hihe /s Stunden lang.

19, Ehofoladen-Bidquit.
Bereitung genau wie vorftebend, nur werdben 60—80 g
Cacao-Pulver hingugefest.

20. Blisfudyen.
1 & abgefldrte Butter giebt man in ein efdh, (dhlagt
6 gange Gier bazu, vithut ed ein wenig um, fiigt 1 & Buder, bie
abgeriebene Schale einer Citrone und etwad Jimmt Bingu, vithet
e3 1y Stunde und giebt 1 & Mehl dbarunter. Ju bdie Tortenpfanne
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wird et mit Butter beftri&;eﬂe@ Papier gelegt, der Teig darauj
gegofienr, mit Buder, Simmt und geftofenen Manbdeln beftvent
und 1 Stunde langfam gebaden.

21. Butterfudyen.

2 @ Mehl, 1 & Butter, 2 Cier, 1z 1 {auwarme INild,
4 Qoffel gute Hefe, die abgeriebene Schale einer Citrone, Bimmt
und 200 g Buder werbent 3u einem Teige verarbeitet, diefer twird
fingerdid audgerollt, der RNand umgejdlagen und mit gefochten
Rofinen gefiillt. Man ftellt den Ruchen an eiren warmen Ort
und jobald er aufgegangen ift, beftreidht man ihu bdif mit
gefdhmolzener Butter, beftrent ihn mit gehadten Mandeln, gvob:
geftogenent  Jucfer und Jimmt und badt ihn in Heipem Ofen
i 1 Stunde gar.

22, Plattenfudhen,

2 @ Weehl, 6 Gier, Yo & gejdymolzene Butter, 125 g
Buder, ewiirz, 2 Taffen warme Mildh und 35 g Hefe. Das
Meebl (s & ift zuviiczulofjen) giebt man in eine Badmolle,
macht eine Vectiefung Ginein, thut Salz, Jimmi, Kardamont,
geviebente Gitronenjdhale und Jueker dazu, viihrt Butter, Eier und
Mild) Hinein und zulept die in etwad warmer Wiild) aufgeldfte
Hefe.  Man [apt den Teig 2 Stunven zugededt aufgehen uud
fuetet 1hn dann mit dem zuviidgelajjenen Mehl und 100 g in
fleine GStitde gepflitcfter Butter bdurd), jo bdak er fid) glatt
bearbeiten lapt. Die Platte hat man mit Butter beftrichen, giebt
nun den Teig bavauf und vollt, zieht und bdriidt ihn audemander,
bi3 er nur nod) einen Finger did ift. Er mup auf der Platte
wieder aufgehen, wird banad) mit Butterftiicfen gleidmipig belegt,
mit Buder beftreut und mup o—%. Stunden baden.

Auf andere Art: 3/s B Butter werden zu Schaum gerithrt,
12 Gigelb bingugethan und ferner o & Juder, Karbamont,
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Gitronenjdhale, Succade, 50 g Hefe, Yz | Mild) und 2 & Weehl.
Der Teig mup 2 Stunden aufgebenr, im (brigen verfihet man
mwie oben angegeben.

Ober: 2 & Mebl, 6 Cier, !> & Butter, 2 Tafjen warme
Mild) und 40 g Hefe. Der Kudjen wird mit Juder, Jimmt
und fleingejdynittenen Miandeln beftreut. Die Bereitungdweije ift
piefelbe ivie oben.

23. Topffudyen,

1Yz & Raijermebhl, 5 ganze Cier, /2 & Butter, 2 Padete
Liebig’s Badpulver, 1 Taffe Mild), Yo & Buder, 1/s & NHofinen,
Yy | SRorinthen, 10 bittere, fein geriebene Mianbdeln, bdie auf
Buder abgeriebene Schale einer Citvone und etwad Salz. Die
Butter wird zu Schaum gerithrt, und nad)y und nach werden die
Buthaten bi3 auf dad Wehl hineingegeben. Dad Weehl wird mit
vem Badpulver vermijdht, dbuvdhgefiebt und guleht duvd) bie Wiaffe
gerithrt. 11/> ©tunden Backzeit.

24, Defferttuchen.

Nean nimmt je jobiel Butter, Sucfer und Mehl wie 4 Eier
mwiegent. Die Butter ioird zu Sabhne gevithet, dann thut man
[Bffelweife Meehl, 4 Cigeldb und Bucer Bhingu, rithrt diefe Maffe
gut und ftreiht fie diinn auf ein Blech, giebt darauf bag zu
Sdnee gefdhlagene Ciweiy und ftreut gebadte fiige Mandeln,
geftoBenen Sucer und Jimmt davitber und badt den Kudhen jhon
goldgelb.  Nodh) mwarm, wird er mit einem Kuchenriaddhen in
©treifen gejdynitten.

25. nisd- oder Wanilleplaschen.

8 Giweif mwerden zu fteifem Sdnee gefchlagen, 8 Eigelb
tiidhtig  gequirlt, un_tér beftandigem Sdjlagen zu dem Schnee
gegeben und /s ® feined Mehl, /o & Buder, etwaz Banille-
sucer ober Anid, 1 Prife Salz und 1 Theelsffel voll Bacpulver



— 119 —

bagu gevithrt.  Statt Badpulver fann man aud) fiir 5 ) Hefe
nehmen. Der Teig mup 2 Stunben gehen, dann erden bon der
Maffe mit dbem Theeloffel Hleine Hinfchen auj die Platte gefept.

26. Theetudyen.

4 gange Gier werden tiichtig gejchlagen, dann wicd langjam
1y @ fein gefiebter Buder durchgerithet und zulept s B Weehl.
Vanillegucer giebt man nad) Gejdhmad Hingn und rvithet bie
Maffe Yo Stunde. Doz Bledh wird mit Wadhd eingerieben
und mit dem Theeldffel iwerden feine Haufchen von der Mafje
nicht zu Dicht Davauf gelegt. Die RKuchen miifjen bei guter
Warne gebacen werber. ;

29, Ehotoladeplatichen.

4 Gimeif johlagt man zu Schaum und vithet 200 g feinen
Buder, 125 g geriebene Chofolade und 70 g feined Wieh[ hinein.
Dieje Pligchen werben mit einem Theeldffel auf die *Platte gefest
und bei jebhr gelinder Hige gebaden.

28, Ehofoladeplisdhen anf andere rt.

3 ganze Gier undb o @ Buder werden fajt eine Stunde
getiibrt, dann giebt man /s ® geriebene Chofolade und /s ®
feined MWeehl langjam bazu, legt von der Majfe fleine Hinfchen
auf ein Bledh) und lapt fie langjam backen.

29, Mafronen.

230 g gut geriebene Mianbdeln, 230 g Buder, 2 frijdje
Ciwei, nad) Gejallen etwad Citvonenjaft. Ciweip, Buder und
Citrontenfaft werden jo lange gevithet, biz Blafen entftehen und
baun die Manbeln hineingemijht. Die Majfe wird mit einem
Theeldffel anf eine mit Wach3 abgeriebene Platte gelegt und bei
gelinder Hike gebaden. Diefe Maffe giebt 40 Wiatronen.
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30. SKleine VWanillefudyen.

Ly @ audgewajhene Butter wird ju Schaum gevithet, o &
feiner Buder bazu gegeben unbd zulept 375 g feined Wiehl und
reichlich Wanilleguder. Nacpdbem der Teig tiidhtig geriihet ijt,
giebt man einen guten Theeldfiel voll Hirfhhornjalz Hinein. Man
legt biefe Maffe in fleinen KIohchen auf bdie Platte.

31. Mandelfrangden.

Man reibt 1/ B fiihe und 63 g bitteve Weandeln, rithrt
fie mit einem Gigelb und bem Schnee von 4 Ciern flein, giebt
125 g in feine Streifen gejdnittened Citronat und 1 & feinen
Buder Bingt und rvithet die Viaffe gut. BVon biefem Teig legt
matt feine Kringe auf ein Blech und badt fie langjam gar.

32, Mandelfrangdien auf andeve v,
125 g audgewajchene Butter rithrt man zu Schaum, giebt
dazu 4 ganze Gier, 6 Gigelb, 250 g Buder, 30 g fjithe, 30 g
bittere fein geriebene Mandeln und die abgeriebene Schale einer
Gitrore. Diefe Maffe vithet man /o Stunbde, fitgt dann */s &
Raijermepl Bingu und verfahrt weiter wie in Nv, 31

33, Mandelmafronen.

s & fjiige und 30 g bittere Wianbeln werden mit Dder
Scdhale auf der Manbelveibe gevieben und mit 1 & Pubderzucer,
jiie 10 & gejtogenen Bwicbact und 4 Ciweif vermijdht. Bon
diefer Mafje legt man mit einem Theeltffel fleine Haufchen auf
Dblaten ober auf ein gqut mit Wadh3 abgeriebened Bled) uud
badt fie tm ziemlich wavmen Ofen hellbraun.

34, Saundbresel.
1 & Mephl, 350 g Butter, Yo @& feinen Buder, 2 ganze
Gier, 2 Gigelb, etwad Salz und 1 Mefjeripive Hirjdhhornjalz
verarbeite man 3u eintem feften Teig, volle ihn aug in 10—12 cm
lange Streifen, forme Brekel davaud, lege fie auf eine Platte,



befteiche fie mit Giweifp mitteld eined Pinjels obev einer Feder
und bade fie bei guter Wirme Hellbvaun.

35. Saudtortenplasdyen.

125 ¢ Butter werden mit 2 Gigelb und 1 Ciweif 3u
Schaum geviihet und 125 g feiner Jucer nebft 1256 g Wehl
hingu gethan. Im Gangen rithet wan 'z Stunde und jept dann
bie Plagchen nicht u dicht auf die Platte.

36. Jimmtgebadenes,

250 g Butter werden ausgewajdhen und mit 3 Eigelb zu
Sdnee gerithet; bann giebt man 125 g Juder und 3/s B MWeehl
nebft beliebig viel feiem Bimmt Hingu. Man vollt den Teig
ungefidhr zur Dide eined doppelten Mefjerviicfens aus, jdhneidet
thit mit eivem RKudjenvade ober MWefjer in jdhriige Streifert und
biefe wieber in jdhrige, langliche Bierecfe, beftrent bie SKuchen mit
Bimmt und Bucer und badt fie.

37. @efiillte KSudyen.

Blitter- ober miither Teig wird diinn ausdgerollt, mit eirtem
®lafe ausgeftochen, Swetjchen- ober guted fefted Wpfelmu3 mit
einent Theeldfiel darauf gelegt, ein audgeftodhenes Stitd Teig
daviiber gebectt, der Nand etwad feft gedriidt, die Kudhen mit Gi
beftrichen und mit gehacten MWeanbdeln und feinem Jucer befireut
und tm aiemlid) wavmen Ofent gebacer.

XV. Abtetlung.

Dasd Einmadyen veridhicdener Friidite und Gemiije,

Dorbemerfung.
Alle Fritchte gum Einmadjen miifjen trocfen gepflitct und wobhl
verlefen werben. Die zum Cinmadjen zu benupenben Flafdhen find
porher audzujdywefeln. Died gejdhieht, indem man ein Scwefelholz
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