— 1l

Rurge Jeit ins heife Rohr fdhieben, um ihn dann wieder frijd) und
mwobljhmeckend auf den Tifch zu bringen.

Bu ben Ausbackteigen, 3 B. bei Apfelkrapferlm, ®olbjchnitten,
Bwetjchenfchnitten und Schlofjerbuben, jchlage man bdas Cimeify nicht
s Schnee, weil diefer den Teig lockert, fo bafy et beim Ausbacken
mebhr Fett zieht und dadurch an Woblgejdhmack und Berommlichkeit
verliert. Bei den Teigen, die in Fett ausgebacken werden, ift es rat-
fam, Gier su mnehmen; jpart man damit, o siehen Ddie Gpeifen beim
Ausbacken mehr Fett, jind fchmer verdaulich, weniger ausgiebig und
dbazu nod) teurer, als wenn einige Cier jum Teig verwendet werdert.

In Fett gebacdkene Spetfen lege man zum Abtropfent auf
ein Gieb. Um fie warm zu erhalten, konmen fjie Rurze Jeit in ein
heifes Rofr geftellt mwerden; fie juzudecken, ijt jedoch) nicht ratjam,
ba fie dadburc) das Rejd)e verlieren.

368, Sdwarzbrot, *

16 kg Roggenmehl . . K 4.64 | Das Mehl witdb am Morgen in den
1, kg Sauerteig . . . . » 030 Backirpg gefdhiittet und an die Warme ge-
35 dkg ©algil. o i 0.09 g8 fd} g

s ftellt Mittags meicht man den betm lehten
i ol | Backen zuriickbehaltenen Sauerteig mit 12/
faumarmem Wafjer an und [aft thn bis zum Abend an einem warmen
Ort jtehen. Nun macht man in die Mitte des MWehles eirte Vertiefuna,
fchiittet ben Sauerteig und 2% ¢ laumarmes Wajjer hinein und mengt
fopiel pon bem Mehl dazu, bis es einen diinnen Teig gibt, der, ju-
gedbeckt und warm gejtellt, bis zum ndchjten Morgen (ungefabr
10 Gtunbden) ftehen bleibt. Darauf werden 7%/, I laumarmes Waijjer,
Gal; und etwas Kiimmel in die Majje gegeben und mit dem
Mehl im Backtrog fehr gut verkmetet. Jn groferen Gtiicken nimmt
man nun den Teig auf das bemehlte Nubelbrett, arbeitet ihn nody-
mals tiichtig ab, legt ihn zum Aufgehen in den Trog zuriik und
formt nach 2 bis 3 Gtunbden 10 Laibe daraus. Dabet darf nid)t per-
gefien werden, /; kg Teig fiir dbas nidijte Brotbacken als Gauer-
teig uriickzubefhalten. Die Laibe miiflen nodymals 1 Gtunde auj-
gehen, werben dann mit lawmwarntem Waffer bejivichen und in einem
gut geheizten Backofen gebacken. Kilhl und lujtig aujbemwapet, halt

1 $trome (K} = 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutfde Hjund.
1 Sirone (K) = 085 Tacl. 1 Defageamm (dkg) = 16 Tramnt.
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fich Roggenbrot einige Wodjen und bdie Borjchrift ift deshalb nicht
nur fiiv 6 Perjonen berechnet.

369. Weifbrot, *

60 dkg Mehl . . . .. K 0.24 | Weigenmehl INr. 1 with in einer
Odkg Gauertetg . . . ., 0.03| Gepiifiel an bdie Wiitme gejtellt, ber mit
BUOHUE hohuata el Kggé s L lauwarmem Wafjer angeriifrte mwie
—! bei Roggenbrot gemonnerne Sauerteiq mird
in eine Vertiefung in die Mitte gegeben und mit etwas NMehl su
einem Teiglein angemacht. It der Sauerteig gut aufgegangen, jo witd
bas iibrige Mehl mit Y/, I lauwarmem Wafjer und etwas ©alz qut
boruntergemijcht und alles verknetet. INachdem bder Teig nochmals
i Gtunbe an der Warme aufaegangen ift, wird er gu einem Laib geformt

und bei guter Hife im Ofenrohr vber Backofen gebacken.

370, Kuidelbrot, *

55 dkg Mehl . . . . . K 0.22 | Die Germ wird mit laumwarmer Milch
%fdlk%n@““‘ i g-g‘? und etmwas Mehl angeriihrt und an bie
5 agermilch) . .. , O 5 ; :
Sibehbir " 0oL Wiirme geftellt. Wenn fie aufgegangen ijt,

~ K 027| idiittet man fie auf bas Mehl, macht mit
Yy U lauwarmem Waffer und etwas ©alj
einen Teig, knetet ihn gut ab, formt ein Laibchen und Gt dasfelbe
auf dbem Bledh) 1 Stunde an einem miig warmen Ort aujgehen.
Das Brot wird dann mit Waifer beftrichen, mit einer groben ®abel
einigemal eingejtodhen und bei quter Hige im Robr gebacken. Knisdels
brot Rann aus Weizenmehl IMr. 1, 2 obder 3 bereitet wetden.

371. Mildybrot, *

62 dkg Mehl . .. .. K 025] Ote mit MWild), Bucker und etwas
ff-;‘::g ‘é’iz‘gaemrﬁ e g-g; Mehl aujgegangene Germ wird mit Wetzens
ldki Bud{er. Koo 001 Mmehl N 1, Galz, etwas fein gemiegter
3.0 Magermiley . . .. 003| Sittonenjchale und der laumarmen Milch
Jubehsyif B L8 002 | famt dbem zerlajjenen Fett su einem Teig

K 0-38l verarbeitet. Der Teig wird qut abgeknetet,

g1 einem Otriegel geflochten, auf das be-

fettete Blech gelegt und, mit einem Tud) bedeckt, an einen marmen Ort

gum Aufgehen geftellt. Jjt der Teig gut aufgegangen, mwird er mit
Milch oder Ci bejtrichen und gebacken.

1 Rrone (K) = 105 Franlen. L filogramm (ko) = 2 beutidhe Piund.
1 §trone (K) = 0°85 Marl. 1 Defagramm (dkz) = 10 Gramm.
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372, Kaffeebrot, *
S0dkg Meb!l . .. ... K 0.20 : |
8 dkg Rofinen . . .. , 012 Der Teig wird bereitet wie zum Milch-
5 dikg Pilangenjett . . , 0.07 | brot Nr. 371; dann nmengt man das Ei,

?gﬁg g;‘ﬂ“‘[’ ----- » g-g? bierauf bdie ausgelefenen und gereinigten

5o om0 00| Rofinen bei. Gine linglidye Form mwird eine |
1@ .........., 006 Ocfettet, ausgebrsfelt, der Teig hincinges |
35 Magermildy . .. , 003 geben, mit einem Tuch) bebeckt, zum Auf~ !
Hubeniriss it » 0011 gehen geftellt und nachher gebacken.

K 057
373, Kipfel. *
46 dkg Mehl . . . . . . K 018 Aus Milch, Mehl, Germ, etwas Sals, 1

4 dkg Pilangenfett . ., 006 | pomy sorfafienen &ett und bem Gidotter I

f:gg G?:;:"‘ s, g:gg mad)t man einen Tetg, der jugedeckt in |
" el , 006 | ciner ©diiffel gehen mup. Dann wird 1
Yol Magermilyy . .. , 002! er ausgemalkt, in Bierecke gejdhnitten, |
Subehsr o ik, i g.gf bie, von einer Spife aus jujammengerollt,

gu Kipfel geformt und auf das befettete i
Blech gelegt werden. Die Kipfel miiffen nochmals 1/, Stunde 3lge-
becki aufgehen, mwerben dbann mit dem Giweif beftrichen, mit grobem
Ducker beftreut unb gebacken.

374. Feine Kipfel. *

i’ldgkg 9211211[ gt K g-ég Die Germ wirh, mit Bucker, Milcly
ng %55 {;;ﬁetﬂfl o und etmas Mehl 'nerrubrt, sum  Auj-
L B s " 003 gef)en gejtellt. Inzwijchen macht man aqus
S , 018 fliiifigem Pflangenfett und Ciern (etwas Ei
Y51 Magermileh ... , 001 muf zum Bejtreichen der RKipfel uriick-
Jubeldy o, i » 006 | bletben) einen Abtrieh, gibt ihn mit der

K OS] qufgegangenen Germ, Saly und etmas

Banille gum Mehl und verarbeitet alles zu einem feinen Teig, Der
gugedeckt qut aufgehen muf. Die Kipfel werden wie in Nr. 373 ges
formt; man Rann fie aud) mit Objtmus ober etner Nupfiille fiillen.

375, Sdober, ¥

Aus Mehl, 5 dkg flitffigem Pflangenfett, Mild, Galz und dep
aufgegangenen Germ wird ein Teig gemacht und tiichtig abgejchlagen.

1 Srone (K) = 1'05 Franfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutjdhe Ffuubd.
1 Strone (K) = 0'85 Maxf. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.




SOt leos Meh [ s K 020

7 dkg Bflangenfett . . , 0.10

60—

Dann wird der Teig in eine mit 2 dkg Fett
gut ausgejtricherre, Halbtiefe Vfanne ge-

B eIl . 0.03 SaE :
sll,df}g’;:;lil o 003 Oeben, mit einem Tuche gugedeckt, an bdie
Siibel il war . 100 . 001 | Wirme gejtellt und, wenn er gut aufge-

K 0.37‘ gangen ijt, Y. bis 3/, Gtunden im Robhr

gebacken.

376. Gugelhupf, *

50 dkg Mehl . . ... K 0.20 Die Germ wird mit etwas Ilaue
5 dkg Filamsenfett . ., 007 | onifch Sucker und Mehl angeriifhrt und
5 dkg Rofinen . ... , 010 ;

8 dle Budiee e o0z | um Aufgehen gejtellt. Unterdefjen treibt
15g ®erm . . .. ..., 005 man das Fett mit Den Dottern und dem
R [ R S RO 012 | Bucker flaumig ab, zieht den jteifen Cier-
*s1 Magermildy ... , 003 fchnee darunter und mijcht Mephl, Germ,
Bubehor . ...... ., 0021 Hoy o[btrieh, Salz und etwas fein gemiegte

K08k Bitronenjdhale ju einem Teig. Wenn Ddiejfer
fein abgejdhlagen ijt, werden bdie Wofinen Dbeigegeben, die Mafje in
eine Defettete, ausgebrdfelte Form gefitllt und zugedeckt zum Aufgehen
an bie Wirme gejtellt. Hat fie fich durch Aufgehen verdoppelt, wird
ber Gugelhupf im Rohr ¥/, bis 1 Stunde gebacken, aus der Form
geftiitgt und mit Jucker bejtreut.

377. Gugelhupf mit Badpulver, *

25 dkg Mehl . .. .. K 0.10 Mit dem abgetriebenen Pflanzenfett
10 dkg Jueker . . . .., 008 yorriifrt man abwechjelnd Jucker, Cidotter

féi"j;_f ?T“f“_*f“f"_‘t.: » 0%4| und 4 GRIBfel TMild) recht fein, mifcht

1 dkg Brdjel . . . . . . " 001 | nachher Mehl, /o Pickdjen pon Detkers
1 dkg Backpulver . . . , 006 | Backpulver und Dden fteifen Schnee leicht
Subehr ....... . , 003 | bparunter und fiillt die Majje in bie qut

KOS58 mit Fett ausgejtrichene, ausgebrdjelte Form.
Der Kuchen muf fofort ins Rohr kommen, in /5 bis 3/, Stunden fertig
gebacken, gejtiitst und mit Bucker bejtreut werden.

378, Feiner Gugelhupf. *

Die Germ wird mit WMilc), Mehl und etwas Jucker aufgejtellt.
Mehl, Butter, Jucker, 3 Dotter, 1 €t und etwas Salz brifelt man
in einer Gchiifjel ab, vermifcht die aufgegangene Germ bdamit und

1 firone (K) == 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutide Pfunb.
1 flrone (K) == 085 Mack. 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.
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28dkg Mephl . . .. . K 0.11 ; : 3 :
16 dé%u:?er _____ 048 nefarbette} u{'L'es du einem feinen Teig.
6 dkg Bucker . . ... o 005 Diefer mird tiid)tig abgejdhlagen und mup
3dkg Mandeln . . .. , 0.10 | in ber ausgefetteten, mit Brofeln und jtiftlig
15g@em......., 0.05| gejchnittenen Mandeln ausgejtreuten Form
é@‘ --------- n 0061 5 mebr als doppelter Menge aufgehen,
@Ethotters ., - irdls » 009 .
] agermii o ehe er ins Rohr kommt. Das Wufgehen
Bubehdr . ....... , 005 | Dauert 2 Gtunben, bas Backen ungefaf)t
T K100| 1 Gtunbe.

379, Kartoffelbrot, *

50 dkg Mehl . . . . . . K 020 |

8 dkg gekodyte, gerie-

Die in laumarnmer Mildh) mit MWeht

| unb etwas Jucker
bene Kartoffeln , , , 001 | 3 aufgegangene Germ

witd dem inzwifchen ermdrmien Rejt des

ggﬁg ?Jﬁ;;‘f“fff“_ g:éi Mebles beigegeben und mit den geriebenen
2dkg Germ . . . ... , 006 Kartoffeln, dem fliiffigen Fett, dem iibrigen
16t R » 006 Bucker, jamt etmwas Jitronenfdyale, Salz und
2dl Magermild) ... , 002 oy i 3u einem feinen Teig verarbeitet.
Subehor . ... ... ;}% Diefer witd auf dem Blech zum Auje

gehen an die Warme gejtellt und, wenn er
jich verboppelt hat, ungefihr 9/, Stunden bei mdfiger Hike gebacken,

40 dkg Mehl . . . . . K 0.16 380. Rei %
2 dkg%kumte, i Seined Karvtoffelbrot

ﬂr?;ne f?gﬁoeﬁlfgtt g-gg Der Teig witd bereitet wie Nr. 379,
4dk§ el e " " 03| nur mit bem lnterjd)ied, baf er nicht auf
152 Germ . oo v oy » 0,05 i
gD e a0 Dem SBret‘t abg'e!me'tet, TDIIbEl‘T'I., weil et
1,1 Magermiley . .. . ooz | etmas weicher ift, in der Schiifjel abge-
Subehr .. ... ... , 002 {chlagert und fpdter in einer ausgeietteten,

Ko& langlichen Form gebacken witd,

381. Stolle. *

An der laumarmen Mild) wird die Germ mit etmas Wehl und
Bucker angerithrt und gum Aujgehen gejtellt. Das Fett wird fliiffig gemacht,
pie Rofinen und Weinbeeren werden ausgefucht und das Jitronat fein
gejhnitten. Der Rejt des Mehles wird “ermdrmt, mit der aufge-
gangenen Germ, dem Fett und etwas Salz ju einem feinen Teig ver-
arbeitet, ber 3/, Gtunbden tiichtig mit den Hidnden gewirkt werden muf,
Dann gibt man bie Rojinen, die YWeinbeeren und das Jitronat Hinein und

1 fizone (K)==1'05 ranlen. 1 Kilogramm (kg) = 2 deuticdie Thunbd.
1 ftrone (K) ==0'856 Marl. " 1 Delagramm (dkg) =10 Sramm.
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2k Wehl . oL K 080 bpearbeitet den Teig nocdhmals 1/, Stunbde,
< Ay ‘Bflan{"{e"fe.“ - v 0960 formt einen Wecken und [aftihn 2 Stunbden
e ii*;' _f;ﬂ%i ootmen » 05 qufgehen. tachher wird der Teig von der
beeren . ....... , 019 JMitteausnad) einer Geite ausgewalkt und
16 dkg Bucker . . . . . , 0.13 | mit kaltem Wajjer bejtrichen. Hierauf fehldgt
10 dkg Germ . . . .. » 030 man bie biinme $Halfte iiber die dicke und
gg‘;;g %it’i';‘mf S 8—32 jtellt den Teig auf dem bejtrichenen Blech
11 Magermiley . .. » 0os| NO® etnmal qum Aufgehen. Nach 11 fiin-
Bubehr ... ..... 002 | Diger Backzeit wird die Stolle mit Butter
~ K 510/ bejtrichen und mit oiel Jucker bejtreut.

— " Qie Gtolle ijt ein Weihnadhtsgedbiick; fie
gewinnt an Gefchmack, Bekommlichkeit und Ausgiebigkeit, wenn jie nicht
frijh gegefjen wird. Jn kleinen Mengen bereitet, trocknet die Giolle
beim Backen aus, daher ijt die Vor{dyrift fiic 24 Perjonen berechret.
Die Stolle halt fich 4 bis 5 Wodhen.

kg Mebhl . . .. ... K 080 |

42 dkkg Rofinen . . . . , 084

40 dkg Pilangenjett . , 0.56 |
(ober 45!/, dkg

T e e e 382. NRojinenjtolle, *
21 dkg Mandeln . . . , 0.67 3 THEL i ; § :
2lgﬁg%:dmr ..... Y 3%7 Die Rojinenjtolle witd mwie Siolle
10 PENT i » 0.30 :
3l Q%Tugermi[d) i a0l068) E_TIT. 381 bereitet.
subehseio LoD ool. 0.02|
342 |

383. Mandelitolle. *

e Mandeljtolle witd nady  Ne. 381

ober (49 dkg Butter), — | Dereitet, mur vermendet man an Otelle
42 dkg Mandeln . .. , 1.34| Der NRofinen und Weinbeeren die abge-
42 dkg Budier . . . .. » 034 zpgenen, zur Hiljte gemwiegten, zur Hiljte
?dgggbi(t?:::ngﬁa'néc'h; » g-ﬁ gejtopenten Manbdeln. Die Stolle wird durch
T st v " 006 pie Mandeln {chmwerer und muf; deshalb
TUBHBE 7% o sorivs 002| 3 Otunden jugedeckt an einem mwarmen

K367 Ortaufgehen, ehe fie gebacken werden kRann.

384, Budyteln (Wudyteln). *
Der aus Mehl, 5 dig fliiffigem Pflangenfett, 2 dig Jucker,
Salz, Mild), E€i und ber aufgegangenen Germ Dbereitete feine Teig
wird. zugedect zum Wufgehen gejtellt. T[n einer Bratpfanne [kt

1 frone (J7 =105 Franlen. 1 Rilogramm (kg) == 2 beut{de PEjund.
1 Rrome (K) = 085 Mark. 1 Defagramm (dkg) = 16 Sramm.
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65 dkg Mehl . ... . ) A0221 man ben Rejt des Fettes fliiffig, aber
;:sdikgB?fcfh[::mnim o g'ég; nid)t heiy werben, jticht von dem aufge-
asgg@um " oo Gangenen Teig mit einem GRIGfel leine
T N L , 006 | Buchteln ab, dreht fie in der Pfanne im
Y54 Magermild) ... , 003 Fett, bamit fie fich nad) bem Backen leicht
SUbEnBrES o SSUETy 2 g-g_l{ voneinander [ofen, und legt fie der Reibe

= 7" nad) in die Pfanne. Wenn fie noch einmal
gut gegangen find, werden jie ungefdhr 2/, Stunden im Rohe gebacken.
Siillt man bie Wuchteln, o walkt man den Teig nicht zu diinn aus,
jdhnetdet ibn in kleine Bierecke, gibt in die Mitte einen Kleinen Lifjel
Powidls, Nup- oder Mohnfiille, {hlagt den Feig bariiber, fo dafj er
bie Fiille iiberall umgibt und behandelt die Buchteln weiter wie
ungefiillte,

385, Potize, *

25 dkg Mefl . . . . . K 010 ] Das Mehl muf jehr trocken und ers
‘3 Zkg gf““ﬁ“‘f"“ Ce g-gg; wirmt fein, ehe man es mit allen anbderen
1dk§ 3::;;' e " 001 | Sutaten (bis auf 2 dkg Fett, bie um Aus-
TRE e e e , 006 | (treichen der Form gebraucht werben) su
/s I Magermilchy ... , 001 | einem feinen Teig  verarbeitet, Dder
Nuifiille . . . . . .. - » 105| 1/, Gtunbde jugedeckt rajten mufp. Auf einem
Bubehir ... .. .. -_;,_g-_g_; . bemeblten Tud) wird er nun fo biinn
g8 o

. " wie mbglidh ausqemwalkt, mit der ermirmten
Fiille bejtrichen, jufammengerollt und fchneckenformig in eine gut ause
gefettete, ausgebrijelte Form gegeben. Die Potize mu 1 Stunde
3ugedeckt an einem mwarmen Ort aufgehen, wird dann 1 Stunde im
Ofentohr gebacken, nachher gejtiirst, mit Sucker beftreut ‘und erjt am
nichjten Tag, in bdiinne Scheiben gejchnitten, gu Tifd) gegeben. Potize
balt fid) mebhrere Wochen.

385a. Nupfiille zur Potize. *

gg gﬁf; Q%?[l;%ﬁe' A g;g Der Honig wi‘r‘b» mit dem Fett 5 Minuten
4dkg Jucker . . ... . 003 gejotten, bamn die Hiilfte der re.in gcl)n_dtten ANiiffe,
1 dkg Bilangenjett . . , 001 | D¢t Jucker, Bitonengelb, Jitronenjait, etwas
TeBthone i s , 006 | Bimt, Steugewiit und INelken hineingeden. Dieje
A e . 0,02 &iille flreicht man etwas ausgehiihlt auf den Sein

—-ml und fireut ben Rejt der Niijie dariiber.

_— i el i

1 Rtrone (I} == 1'05 Franten. L Stilogramin (kg) == 2 bewtidic Biund.
1 Qrone (K) = 085 Mack. + Delagramm (dhg) == 19 Gramm.
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. 386. Cinfade Krapfen.*
55 dkg Mephl . . . .. K 022 s 1 Taumwarme Mildh), Germ und

25 dkg Pilangenfett . , 035 | 2 Loffel Mehl mwerden angeriihrt und um
15g6Germ , ... ... » 0.05 A bie Wi i 1

S " 0.06 ufgehen an bdie Widrme geftellt, Lntere
), ! Magermild) . .. , 0.03 befjen vermengt man bas 9Mehl, 5 dkg
Bubehdr ... ... .. , 001 flitfjiges Fett, dbie [aue Mild), das €i und

K 072 | etwas ©alz miteinander und. {chldgt ben
Feig ab, bis er BVlajen wirft. Dann witd
er mit einem Tuch bebeckt, in die JNdhe des Herdes gejtellt, bis er
su Doppelter Hihe aufgegangen ift. Den gegangenen Teig nimmt
man auj das bemehlte Vrett, bdriickt ihn mit Der ebenfalls be-
meblten $Hand auseinander und jtidht mit einem Krapjenitecher
30 Krapfen davon aus. Wenn der lefte ausgeftodyen ift, witd es meijt
gerabe Beit fein, die inzwijden aufgegangenen erjten Krapfen zu
backen. Man zieht fie jo auseinander, daf bder Teig in ber Witte
ganj diinn mwitb, am Rande aber dicker bleibt. INun wetden fie vor-
fichttg in BeiBes Fett eingelegt, fogleidh mit Feit iibergofjen, jchnelt
gebacken und dann auf ein Gieb zum Abtropfen gegeben, Giehe Be=
metkungen iiber Fette Seite 10,

387, Beffere Krapfen. *

g%g’,‘(’g %%Iegtaaér{fc'tl. i Gie mwerben bereitet wie bie einfachen
6 dkg Bucker . . . .. " 005| Krapfen Nr. 386, nur mengt man 10 dkg
Gi‘gﬂiﬂm Wein- oos| fliffiges Sett gum Teig und, wenn biefer
2 dkg Germ . . . . .. , 006| fein abgejthlagen ijt, die Rkleinen Wein-
gz,?i;;mé ol L 0121 beeren und etwas Jitronengeld Ddarunter
Bubehr . . . . . 0" 002 | unbd beftreut die fertigen Krapfen mit Jucker.

K 103 | ©iehe Bemerkungen iiber Fette Geite 10.

388, Fajdhingdtrapien.*
60 dkg Mepl . .. .. K 0.24 Alle Jutaten werben etwas ermdrmt.
28 dkg Pilangenjett . , 0391 10 dkg fliiffiges Fett riihrt man flaumig,

;ggké e?;dfef S g:£ treibt nad) unbd nad) die Cier damit ab, ju-
3 Givotter™. . . ... - 009 lebtauch den Jucker unbd vermijcht diefen Ab-
135G Ronbhpiee mist , 006 trieb nebjt ber aufgegangenen Germ und
s 1 Magermilch . .. , 0.03| etwas Salz mit bem gefjiebten Mehl. Wenn
Bubehir . ... .. F_K%g bie Majfe durch Abjchlagen feinblafig ge-

worben ijt, jtellt man fie, mit einem Tuch
bebeckt an eine gleihmifig warme Stelle bes Raumes. Nad) etwa

1 frone (K)=1'05 FranTen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutide Pfund
1 Sivone (K) = 0'85 TMarl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.
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3 Gtunbden wird ein Teil bes Teiges aufs bemehlte Brett genommen
und Dalbzentimeterdick ausgewalkt. Nun fjticht man mit dem Krapfen-
jtecher Blittchen aus, belegt eines in ber Mitte mit fejter Objtfiille
und legt ein jweites Dariiber. Die fo entjtandenen Krapfen werden
nun mit einem etroas kleineren Ausitecher mwiedber ausgejtodhen, auf ein
bemehltes Tuch gelegt, leicht zugedeckt und nodymals ¥/, Stunbden zum
Wufgehen gejtellt. Hierauf bickt man fie im nicht zu heifen, tiefen Fett,
anfangs bebedkt, nad) bem Ummenbden aber offen, auf beiden Seiten jchon
-goldbraun und legt fie auf ein Sieb zum Abtropfen. Ctwas ausgekiiplt,
wetden die Krapfen mit Jucker beftreut. Die Maffe ergibt 30 Stiick. Der
Teig kann aber auch, dicker ausgewalkt, nur einmal ausgejtochen und
ungefiillt verwenbdet werden. Siehe Bemerkungen iiber Fette Seite 10.

389. Sdniirfrapfen.*
30dkg Mepl ... .. K 0.12 Das Mehl wird auj dem Nudelbrett
15 dkg Pilangenfett ., 021\ gronsigrmiq geordnet. Jn bdie dadurdy ent-

10 dkg Gehmeinefett . , 0.21 5 A N
& dke Sk " 005 ftandene Bertiefung gibt man bas Schweine-

DRt . 009 | fett, bie DOotter und ben Rabhm, etwas

Yo I faurer Rabhm .. , 015 Jittonenfchale und Salz verarbeitet alles

SUbehiivse fiRa » 0021 3u einem Teig unbd [Gft diefen 1/, Stunbde
K 085

et rajten. Dann walkt man ihn jtark mefjjer-
tiichendick aus, radelt mit bem SKrapfenradl ober {dhmeibet mit
pem Mefjer 12 lingliche Teigjtiickdhen, bindet bdiefe mit diinnem
Bindjaden auf das Cifen, backt fie im Heiffen, tiefen Fett aus und
breht fie nod) Deif in einer Mifdhung von Jucker und Jimt. Siehe
Bemerkungen iiber Fette Seite 10. Die Schniirkrapfen konnen mit ge-
jchlagenem Rabhm oder Upfelihaum Nr. 504 gefiillt werben. Weniger
fett werben bdie ©cniirkrapfen, wenn man fie auf einem eigens dazu
geformten Blech im Ofenrobhr bickt.

390. NRojenfrapfen., *

20dkg Mehl ... .. A 0.08 Aus Mehl, Schroeinefett, Cidotter, 3Ef-
4 dkg Pilangenfett . . , 0.06 | (5ol jaurem Rahm, 2 dkg Sucker, Salz und
4 dkg Sdymweinefett . , 0.08 S ; 3 %
3 dkg Jucker 002 | etmas Jitronengelb bereitet man einen Teig,
3 Givotter . . .. ... . 009| Der, fein abgeatbeitet, 15 Minuten rajten
Bubehr . ... ... ., 015 | muf. Uusgewalkt wird der Teig zujam-
K 0. mengejchlagen und wieder zum Rajten

gejtellt. achdem biefes Verfahren bret-
mal wiedberholt ijf, mwitd er bdiinn ausgewalkt und mit drei

1 ftrone (K) = 1'05 Franten, 1 Rilogramm (kg) = 2 bdeutjde Bfund.
1 ftrone (K) = 0°85 Marl. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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Krapfenftechern von vericdhiedener Grofe ausgejtochen. Jn jedes Scheib-
chen macht man opom Rand gegen die Mitte zu 5 kurze Cinjdhnitte,
betupft fie in ber Mitte mit etwas CEigelb und legt brei in der
Weije aufeinander, dap bdas qrofte mnad) unten, bdas kleinjte
nach oben kommt. Dann werden bdie Krapfen in der NMitte
ein wenig sujammengedriickt und etoas gefchiittelt, bamit die Blittchen
gegen Dent Rand hin nicht zujammenkleben. Hierauf backt man fie im
Peifen Fett, jtreut, wenn fie auf dbem Sieb abgetropft jind, Jucker
dariiber und gibt in bie Witte der Krapfen ein wenig Cingefottenes.
Die Butaten ergeben 18 Krapfen. Siehe Bemerkungen iiber Fette
Seite 10.

391. Sdneeballen.*

?Odkg ‘%Tefll- . f .. K 8-12 Der Teig wird bereitet wie in Nr. 389,
0 dkg Pflangenfett . , 0. .
e e nutr ohne chmen.tlefett. Nach dem SRCIT'fCTI
N otics o o " 042 ma‘Iﬁt man ihn Diinn aus und rabelt vier-
1/, 1 faurer Rahm. .. , 0.15| eckige Stiicke ab, die noch einige Cinjchnitte
S i S , 001 [ mit bem Rabdel erhalten miifjen. Die durd)
~ K 056] bie Cinjchnitte entjtandenen Teigjtreifen
werden  burcheinanbdergezogen und die
Schneeballen im tiefen Fett gebacken. Siehe Bemerkungen iiber Fette
Geite 10,

392, Brandteigfugeln,*

22 dkg Mepl . .. .. K 0.09 Mildh) und 4 dkg Fett werden zum
T dkg Pilangenfett . ., 0101 Giohon gebradit. Dann gibt man das Meh!
5dkg Jucker . .... » 0.04 5 i : e —
Wi oot i " 024 | DA .unb rithrt t‘ne Mafije auf dem Feuer,
4dl Magermildy . .. , 003| Dis fjid) Der Teig von ber Pjanne Ibit,
Bubehir ..., ...., 002 mworauf man ihn auskiihlen [dft. Nun
€052 | Rnetet man nach) und nach die Cier unter

die Majje, mifcht etwas Salz und eine
Mefjerjpibe bdoppeltkohlenfaures Natron dazu und formt mit bdem
Loffel Kugeln bdaraus, die im tiefen Fett ausgebacken, auf ein
©ieb gum Ubtropfen gelegt und mit Jucker bejtreut mwerben, Ohne
Bucker bereitet, kbonnen bie BVranbteighugeln auch) zu griinem Salat
gereicht merden.
Aus bder gleichen Teigmajje werdben auch bdie Sprifftrauben
bereitet, dbie man mit Objtfaft su Tijd) gibt. Siehe Bemerkungen iiber
Gette Seite 10.

1 ftrone (K =105 Tranlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutidie Fjund.
1 Strone (K = 085 Dlart 1 Detagramm (dkg) = 10 Granm.
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393, Sdyweigerfiichli, *

32dkg Mehl .. ... K 013 Rahm, €i und Salz wetben in einer
80 dkg Pilangenfett ., 0421 GSepiiffel qut verviihet, dann mit dem Mehl
‘13 (ﬁfm """"" 03 vermengt und auf bem Nubelbrett fehr qut
faurer Rahm .. , 012 : f
ST Ao L 001 | abgeknetet. Diefer Teig mufy zugedeckt
T K 086| ! Gtunde raften. Das Kuetenn und Rajten
S pes Teiges mwird dreimal wiederholt, denn
er muf jehr fein und zdh fein. Dann formt man 12 Laibcjen daraus.
Auch) bdiefe miiffen noch ein wenig rajten, hierauf mwerben fie jehr
fein ausgemwalkf, {o ditnn und gleidymifpig mwie moglid) ausgejogen
und im tiefen FKett rajc) qoldbgelb gebacken. Siehe Bemerkungen iiber
Fette Seite 10.

394, Tridhterftranben, *

62dkg Mehl . . ... K 025 Mehl und Mildh werden mit bder
gﬁd;{ffré’@‘fj:[‘:“ﬁ"“i“t - g-gg_ Schneerute glatt verriihrt, ein wenig gezuckert
M;{; Sncker. N und gefalzen. Jun bréfelt man, indem
(G SR 006| man den Teig mweiter jchldgt, die rohe
3,1 Magermilch . .. , 0.06| Germ hinein, gibt hernad) 2 dkg zerlafje-
Fubehordis Ln L0, 001 | nes Fett und das €i bazu und ikt den

K108 | Seig an einem mwarmen Ort !/, Stunbde

jtehen. Dann [t man ben Teig durd) einen Straubentrichter obder
einen groBen gewdfnlichen Zrichter in das {ehr Heiffe Fett laufen.
Man fingt in der Mitte an, giefft ohne Unterbrechung in bder
Runbe mweiter, bis die Pfanne voll ijt, backt die Strauben auf beiden
©eiten, legt fie auf ein Sieb und gibt fie warm zu Fijd). Siehe Be-
merkungen iiber Fette Geite 10.

395. Yolunderftranben, *

45 dlkg Mephl . . . . . K 018 Milch, Mehl und etmwas Salz werden
28 dkg Pilanenjett ., 039) orft qllein und dann mit den Giern 3u
DL GIEE RN, e i SR 0.18 ; 3 R 2
/o1 Magermildy . . . . 00| Cinem feinen Teig abgejchlagen. SHierauf
Rubelitel . Sirdaiiiyn 00t| taucht man bdie Holunbderbliiten (24 Stiick)
~ K082 eine nach der anderen in den Feig, qibt
e jie in Das heife SSett, bickt die Strauben
lihtbraun und gibt fie sum Ubtropfen auf ein Gieb. Siehe Bemer-
Rungen iiber Fette Seite 10.

1 frone (K) =106 Scanlen. 1 §tilogramm (ke) = 2 deutiche Punb.
1 Strone (K)= 0'85 Marzl. 1 Defagramm (dkg) = 10 @ramnt.
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396. Natrontiichlein, *

30 dkg Mehl .. ... K 0.12 Das Mehl wird mit ber Buttermild)
30 dkg Pflansenfett ., 042 | porquirlt und mit ben Dottern, 1 dkg Sucker,

3 ‘gf ﬂBtﬂf*e_r. o g:?g ©al3, etwas Jitronengelb und einer Mefjer-
1y [ Buttermitdy . .. . 0.04 | Tpibe voll boppeltkohlenjaurem Natron ver-
AUBERI st o e , 002 | mijcht. Buleht mengt man den Sdynee

K 074 | unter bdbie Majfe, ticht mit dem Lifel

Rleine Kiichlein ins Deife, tiefe Fett und

bejtreut bie gebackemen mit dem Rejt bes Juckers. Wird fjtatt

per Buttermild) Y/, 7 faurer Rabhm und 2/, I jaure Mildh) verwenbdet,

{o werden die Kiidhlein miirber und feiner. Siehe Vemerkungen iiber
Gette Seite 10.

397. Ansgeftochene Natvontiichlein. *

21.dkg Mehl . . . .. K 0.08 3 dkg zerlajjenes Fett, 6 Loffel

14 dkg Pilangenfett . , 020 | fayper Rahm, 2 dkg Bucker, eine Prife

?Zk‘gtﬁ:ﬁu """" + g'gi @alz und das €i werden jujammen ab-
1G ........... o006 oefchlagen, diefe Mijchung dann bem mit
Bubehir .. ... ... , 0.19| Jtatron vermengten Wiehl beigegeben und

K 056 | qlles zu einem feinen Teig verarbeitet.

Wenn bdiefer 1/, Stunbde gerajtet hat, jticht

man mit einem Krapfenjtecher Bldttchen aus und darauf mit einem

kleineren mnoch die innere Rundung davon mweg. Die auf joldhe Weife

entjftandenen Ringlein bdckt man im beifen, tiefen Fett beibetjeits

golbgelb, [dBt fie auf einem Sieb abtropfen und qibt fie, mit dem

NRejt des Juckers bejtreut, zu Tijd). Siehe BVemerkungen iiber Fette
Seite 10. ‘

398, Lajendhel,*

55 dkg Mebl ... .. K 022 | Man bringt /s | Waijjer mit 5 dky
& g"{‘m[““ﬁmfm - 0391 ott sum Gieden, falst, briiht damit das
TR ~—F o | Mehl ab und verarbeitet es rajd) ju einem
——— Feig. Diefer wird nun ftark mefjerriicken-
dick ausgemalkt, worauf man kleine Bierecke Herausradelt, die man
im Deifgen, tiefen Fett rafch) ausbickt. Statt Wafjer kann zum Bereiten
bes Teiges aud frifche Mild) oder Ralte jaure Milch vermwendet werden.
Dajendhrl jhmecken am bejten ju Salat oder Sauerkraut. Siehe Be-
merkungen iiber Fette Seite 10.

1 frone (K) = 105 Franfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutide Pfund.
1 ftrone (K) = 0'85 Marl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Sramm.
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399. Roggenblatteln. ¥

60 dkg Roggenmehl . K 0.24 | Das Mehl mwird gejalzen und mit
20 dicg Pilangenfett ., 028 | grany 14 7 fiebenbem Wafjer verriihet.
SEUEYSL L e s 001| Dann nimmt man den Feig auf das

< | Nubdelbrett heraus und bedarbeitet ihn jdhnell.
Die QBIatthn werdent mefferriickendick ausgewalkt, in Bierecke ge-
jchnitten und fehr fchnell im tiefen, Heifen Fett gebacken. Sie
miifjen beim BVacken augenblicklich Farbe annehmen, fonjt ziehen fie
juvtel Fett, was ihren Wohlgejhmack und ihre Betbuuhd)&ett be-
eintrachtigt.

400. Reidwiivjte.

40 dkg Reis . .. ... K 0.20 Der NReis wird in fiedender, etwas

18 dkg Pilangenjett ., 0251 goralsener Mild) vorgekod)t und in bie
10 dkg Brifel . . . .. » 0.06 Rifte geftellt. Aus 2 Dottern, 6 dky Fett
7 dkg Jucker . . . . . 0.06 g s ) q e

S AR " 012 und 5 dky Jucker mad)t man einen Ab-
17 Magermildy . . .. , 008 frieb, vermengt ihn mit bem gekochten Reis
Subehor S e 001 | unbd zieht zulebt den Schnee ber beiden

KO8 | Giweif leicht darunter. Diefe Mafje freicht
man 3 cm hoc) auf ein befeuchtetes Brett, {chneidet, wenn fie erkaltet
ijt, gleichmafige, langlidhe Stiicke davon und formt diefe su Wiirjtchen,
Die in Brofeln gedrebht, rajch im tiefen, Heifen Fett gebacken mwerden.
Abgetropft bejtreut man bie Reiswiirite mit Jucker und gibt jie mit
Obit u Tijch. Siehe Bemerkungen iiber Fette Seite 10.

Borkodhzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 4 Stunden,

401, Griepfrapferin.

20dkg Grief . . . .. K 0.08 Die Milch wird mit 6 dkg Pflanzen-
14 dkg Pilangenfett . , 020 fott 4 dky Zucker und Salz aufgejotten,
izdizg;?;ff Ko g:g; ber ®riep langfam Dineingeriihet, vorge-
ey e 018| Rkoc)t und in Ddie Kijte gejtellt. INach
3/, 1 Magermileh ... , 006| 1Stundenimmt man den Brei heraus, riihet
Subehir . ... ... » 0011 1 Gi darunter und ftreicht ihn 2/, em bdick

K083 | quf ein befeuchtetes Brett. Aus der erkal-

teten Majje mwerden Rkleine Scheiben ausgejtodhen, die man in bder
Mitte mit etwas Cingejottenem Dbelegt, mit einer zweiten Scheibe
bedbeckt und am Randbe zufjammendriickt. JIn €t getaucht und einge-
brojelt, werden die Krapfen fehr {chnell im tiefen, heiffen Fett ausge-
backen. Siehe Bemerkungen iiber Fette Seite 10,

DBorkodhzeit 1 Minute. — Kodhdamer 1 Stunde.

1 fivone (K) = 1'05 Franfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 bdeutide Bfuno.
1 ftrone (K) = 0'85 Mari. 1 Defagramm (dig) = 10 Bramm.
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402, pfelfrapferhn. *

s kg Apfel .. s. K 015 | Aus Milch und Mebhl rithrt man eincn
figﬁg %‘;h:t o 8-22 glatten Teig, ber zulegt mit Gi und
1H(Eig. : T?.a. ™ Jos etwas Galy gut abgejdylagen witd. Jn
i/, ] Magermildy ... , 002 Den Feig taucht man bdiinn gefchnittene

ST s e , 001 Gcheiben von grofen 9pfeln, backt fie
_‘Kmi jchnell im beifen, tiefen Fett auf beiben

-~ ©eiten licytbraun und bringt fie, nach Be-
liebert mit Sucker und Jimt beftreut, heif zu Tijd). Siehe BVemerkungen
iiber Fette Seite 10.

403. Sdylofferbuben, *

25 dkg gedijrrte .4 Die gedorrten Jwetichen werden nicht

3;’““5’;“1 """ & g-é‘Z! ganz weich gefotten und zum Abtropfen
é(imkg Dl g Phe auf ein Sieb gelegt. Ynzwijchen bereitet man

g Pilanzenfett . . , 011 : : g

1 dkg Sucker .. ... o001 aus Mild), Mehl, Cietn und Salz einen
DG e o o , 012 Feig. Darauf werden die Jwetjchen in den
1 dl Magermildy . . . , 0-01i Seig getaucht, im tiefen, heifen Fett auss
Bubehdr . ..., 001 gepacken und zuleht mit Bucker Deftreut.

K08 | ofis frifchen Jwetjchen ijt bie Speife viel

feiner, nur ijt es dann ratfam, den Kern ju entfernen, mweil die Jweta
{hen fonjt innen niht gar werben. Giehe Vemerkungen iiber Fette
Geite 10,

404, Wrme Ritter, ™

28 dkg Gemmeln . . . K 028 Jtachdem man die Semmeln ju Sdei=
20 dkg Pilangenfett . , 028 | pon gojchnitten, werden Milch, Cier, 4 dhg

ébdﬁgg;?éﬁ:r: el g:ég Qucker und Salz verfprubdelt, die Schnitten
B o b . 012 Ddarineingeweid)t, bann eingebrbjelt und im
/o [ Magermildh ... , 003 tiefen Fett ausgebacken. Man beftreut fie
Subephir ... ... -__._}%83_2: mit Jtmt und Jucker und reicht Objt dazu.

°° | Ungezuckert eignen fich) bdie armen Ritter
aucd) als Beilage zu Gemiijen ober Salat. Siehe Bemerkungen iiber
Fette Geite 10,

405. Goldfdynitten, *

Aus Mehl, Milch, Ei und ein wenig Salz wird ein Teig bereitet,
Das Milchbrot fchneidet man zu griperen Schnitten, taucht diefe in

1 Strone (K)=1'05 Franlen, 1 flilogramm (kg) = 2 beutfdhe Phunbd.
1 flrone (K) = 0 85 Maxt. 1 Detagramm (dkz) = 10 Gramm.
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37 dkg von ber Rinde

befreites Milchbrot ben Feig und backt jie tajdh auf beidben

Sl et rion L1 2 g ; :
29(3}}“5, gﬁmﬂ ..... ffg},g Geitent im  beigen, tiefen Fett goldgelb.
%0 éfkg Pilanenfett . , 8’32 Die Schnitten konnen zu Salat oder, mit
3 I%itt.te.rﬁu'lc:b' " 0o3| Budter undb Jimt bejtrent, aud) ju Objt
3ub0hfir -------- » 001 qgereicht werben.
K 0.60

406. Griepidnitten.

30 dicg Grtefy .. ... K 012 5 dlkg Fett und 17/; I Milch bringt man

20 dkg Pilangemiett = » 0B | iy iGiihen ftreut den ®rief unter fort=

9 dkg Bridfel . . . . . , 005 | otn T 2 :

Phg . At . 006 mihrendem Riihren langfam Hinein, alst,

11,1 Magermilch *. . , 010 Rocht 1 Minute vor und jtellt ihn 1 bis

Subehr ... ... . » 001 4 Gtunden in die Kijte. Dann ftreicht man
K 069 |

die Maffe fingerdick auf ein befeudytetes
Brett und jcneidet jie erRaItet in Ditbjdye Stiicke. Das €i wird mit bem
Rejt der Milch verfprudelt, etrwas gefalzen, die Schnitten werben darin
auf beidben Geiten befeudhtet, bann eingebrifelt und |dnell im Heifjen,
tiefen ett ausgebacken., Man reicht fie zu Sopenjleijdh) oder Salat.
IMit Jucker und Jimt bejireut, geben fie aud) mit gediinjtetem Obit oder
Obijtjaft eine gute Mahlzeit. Siehe BVemerkungen iiber Fette Seite 10.
Borkochzeit 1 Minute, — Kodhbauer 1 bis 4 Stunbden.

407, Jwetichenfdhnitten.*

50 dkg gedirrte 1 Die in der Kifte mit Jimt, Nelken

303;2?55‘;1%‘&)-[};0-{- ++ K030 ynp Bitronenfdhalen weichgefottenen Jret-
@, 57 . odt jchent werden entkernt und gemwiegt. Das
13 dkg Pflangenfett . , 0.18 | Mild)brot |chneidet man zu Sdjeiben und
10 dkg Mehl . . . . . , 004 bejtreicht die eine Seite mit den Jwetjchen.
3 dkg Jucker . .. .. » 002] Die Schnitten zieht man Ddann durd
SO e v 0121 inen qus Mild), Mehl, 2 dhg Bucker,
é:lgeﬁggfrf"flff)l g:gi .. etwas Saly und Eiern bereiteten, fein ab-
K07 | geriihrten Teig und bickt fie im tiefen,

heiffen Fett auf beiden Seiten. BVeim AUn-

richten werben fie mit Jucker beftreut. Siehe BVemerkungen iiber Fette

@eite 10,

Milch, Mehl

unbd

408.
etivas ©alz mwerden mit

Dalfen.*
1 dky Jucker

su einem feinen Teig abgeriihrt, dem man 3 Eidotter und zuleht

1 Rilogramm (kg) = 2 beutide Bfun.
1 Delagramm (dkg) =

1 ftrone (K) = 105 Franfei.
1 ftrone (K) = 085 Marl.

10 Gramm.
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?gﬁ;‘fg sm:l;[ - s K g-{ﬁf pen fehr fteifen Schnee beimengt. Jn den
5 dkggs?f;g: “‘nfe_ 7 ooz Bertiefungen der Dalkenpfanne [ift man
I R e " 048 etmas Fett heiy werder, atbt je 1 CRloffel
1,1 Magermild) . .. , 004 | Teig binein, bickt die Dalken auf beiden
Subehdr .. ... ..., 001| Geiten lichtbraun, bejtrent jie mit Jucker und

i K O47| qibt fie {chnell ju Tijch. Feiner werben die
Dalken, wenn man eine Dalke mit Powidl oder Cingefottenem
bejtreicht, eine zweite Daraufgibt und fie dann mit Sucker beftreut.

409, Dalfen mit Germ.*

‘25 dikg MWehl .. . .. K 0.10] Laumwarnte Milch, Germ, Jucker, das
14 dkg Pilangenfett . , 020 opmiymte Mehl und etwas ©aly riihet
fiﬂ‘:g %"Eiknir_ L€ g.gg man ju einem glatten Teig und {chldgt
S TR " o1s| ibn feit ab. Dann gibt man bie Dotter
1, Magermildy . .. , 002 und zuleft das zu Shnee gejdhlagene
Subehr . . ... ... , 001 Gimei bdazu, fdhldgt alles noc) einmal

© K036 gyt purd) und [dft den Teig an einem

warmen Ort ungefihr 17/, Stunden aufgehen. Gebacken werden fie
wie die Dalken Ir. 408,

410. Apfelfolatichen.*

70 dkg Upfel .. ... K 0.21 | I die Mitte Des kranfdrmig aufs
32 dkg Mehl . . .. ., : 0-13‘ Brett gegebenen Mehles kommen das Fett,
gg’;‘f‘: ?Bd’e:;:;ﬁ:: ek g‘g\ 2 Dotter, 2 dkg Jucker, /s ¢ Wafjjer und
4dke Suder . .. .. , 003| etwas Salz. Die Jutaten wetben mit bem
DRGHCR I s . 012! Kodbffel gut gemijcht, das Mehl von der
BUBEHOE sea o oo -2 , 002| 9Mitte aus dazugeriihrt und alles rafdh zu

KO | sinem Teig verarbeitet. Derfelbe muf nun
Raltgejtellt 1/, Stunbe jugedeckt rajten. Jnzwijdjen werdben die dpfel
gejchilt, gehobelt und mit ben kleinen Weinbeeren gemifcht. Der Teig
wird diinn ausgewalkt, ju Vierecken abgeradelt und mit Apfeln ge-
fiillt, am Rand mit Cimweif bejiriden, zujammengejchlagen und an
ben Gnben etmas gujammengedriickt. Die Kolatjhen mwerden dann auf
ein Blech gelegt, mit Gimeify bejtrichen und 20 Winuten im Robr
gebacken. Mit Jucker bejtreut, Ronmen fie warm ober kalt zu Fifd)
gebracht werbern.

1 frone (K) =106 Franfen. 1 fRilogramm (kg) = 2 beutfde Biund.
1 firone (K)= 0'85 Mart. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramu.
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411, ZTopfentolatiden. *

27 dkg Mehl . . . . . K 011 Die Jutaten mwerden mit 2 dkg zer-
3dkg Pilangenfett . . , 004 [affone Fett zu einem feinen Germteig

EAGRURE o o 002 verarbeitet, Der zugedeckt aufgehen muf.
Tdpos®ernt it » 0.03 | ; s X

EEEr e et ol ~ 006 | Der Teig witd auf einem bemehlten Brett
1, I Magermileh . . . , 001 | mefferriickendick ausgewalkt, in Bierecke
Topfenfitlle . ... .. » 044 qgeradelt und gefiillt. Dann nimmt man
Bubehdr . . .. .. M__Ir{_,-g_-% bie 4 Opiten bdes Teiges ujammen,

S oriickt bie Rander aneinanber, dbamit bdie
Fiille nicht herauskommt, legt bie Kolatichen auj ein befettetes Blech
und laft fie noch einmal aufgehen. Wit €i bejtrichen, bdckt man fie
ie nad) ®Grofe /. bis /. Stunde im Robhr.

20 dkg Topjen . ... K 011
5 dikg Jucker .. ... » 0.04 " %
Bdkg Rofinen . ... , 008 4lla. Topfenfiille.
2 dkg Pflangenfett . . , 0.03 Ginem flaumigen Wbtrieb aus Fett, Eidotter
L E s il ool » 006 | und Jucker filgt man bden VRabhm, ben fein ver-
1dl faurer Rahm .. , 012 | rithrten Topfen, die Rofinen, etwas Galz, Ji-
Subefieseis i, » 002 | tronengelb und den fteifen Sdynee bei.

K 0.

412, Mirvber Teig. ¥

25 dig Mephl . . ... K 0.10 Das NMehl wird Rranzformig auf das
;0 dikg E’ﬁ“"mmt i g'ﬁé Brett gelegt und in die Mitte Schoeinefett,
1 @f 3“ f’r. UGS 0.06 Cidbotter, Jucker, Salz und 14I kaltes Wajjer
BubehBe 4o i " 001| oegeben. Wenn alle Butaten gut gemijcht

T K 040| find, qibt man das Wehl bei und wver-
atbeitet alles rajd) zu einem FTeig. Wenn
Diefer zugedecht an einem Rkiihlen Ort 1/, Stunde geraftet hat, wird er aus-
gemwalkt, ein runbdes, eingefettetes Bledh), das ungefihr 30 cm Durd)-
mefjer hat, bamit belegt und ber iiber den Rand hangende FTeig ab-
gefchnitten. Aus diefem {chneidet man lange Gtreifen, beftreicht den
Rand bdes Kudyens mit Ciweify und legt die Teigjtreifen darauf.
Der Kuchen wird mit einigen Bfirfichjteinen bejchwert oder mit einer
Gabel einigemal eingejtochen, damit fich der Teig nidht in Der Mtitte
aufbldhe, und dann im Ofenrohr 15 Minuten vorgebacken.

1 ftrone (K) =105 Franten. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutide Pfund.
1 iccone (K) = 0'85 Maxt, 1 Delfagramm (dkg) = 10 Gramm,
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413, Griegtudyen.

Ntiirber Teig

(Dies H2) o0 S K 040
12 dkg Grief . . . . . , 0.05
8 dkg Jucker .. ... , 0.06
b dkg Rofinen . . . . . , 0.10
4 dkg Mandeln . ... , 0.13
SHETer e 0.18
11 Magermildh . ... , 008
SubehBrls SR R o001

K 1.01

Der Grie wird mit Mild), etwas
Galz und Jitronenjhale in der Kijte gar
gekocht. Bon 7 dkg Jucker und ben Dottern
mad)t man einen flaumigen Abtrieb, mijcht
ben Oriebrei, bie Nofinen, bie jtiftlig ge-
{chnittenen Mandeln, dbarunter einige bittere,
bagu und zieht gulet dDen Schnee darunter.
Das Blech wird mit bem miitben Jeig
9Mr. 412 belegt und diefer dann vorgebacken.

Wenn das gefchehen ift, ftreicht man die Grieffiille darauf, bickt den
Kudjen noch */; Stunde und gibt ihn, mit Bucker beftreut, su Fijd).
Borkochzeit 1 Nlinute. — Kochdawer 1 bis 4 Stunden,

414, Reidfuden.

NMiicber Teig

(T S Sol e S
12dkg Rets . ..... , , 0.06 |
8dkg Bucker ... .. » 0.06 |
5 dkg Rofinen . ... , 0.10|

1dkg Gtirkemehl . . ,

(e R N S » 0.24
11/, I Magermilch . . . , 0.10
S DeY DN » 0.01 |

K 098 |

| 4 Otunden in bie Rifte.

Jn die Ralte Milch riihrt man bas
Otiirkemebl ein, bringt jie barauf mit etmwas
Salz und Jitronenjdale sum Sieden, gibt
den Reis dbazu, kocht vor und ftellt ihn
NReis, Jucker,

. Rojinen und die Dotter werden vermifcht
| und gum Schlufy der jteife Schnee darunter-

gezogen. Das Blech belegt man mit miirbem
Teig Nr. 412 und [dft ihn vorbacken. IMit

Ner SIEISfu{[e bejtrichen, wird er dbann nodymals 1/, Stunde gebacken
und warm ju Tifd) gegeben.

Borkodhzeit 5 Minuten. — Kochdauer 2 bis 4 Gtunbden.

415, Deidelbeer:, Sdhywarzbeer- oder Blanbeerfudyen, *

Miirber Teig \

(Teed12) = ab = e K 0.40
70 dkg $eidbelbeeren . n, 021 |
5dkg Bucker .. ... , 004
5 dkg Brijel ... .. ., 0.03

Der aus miitbem Teig Nr. 412 Her-

gejtellte Kudyen wirdb vorgebacken, erjt mit
| ben Brdfeln, dann mit bden Heidelbeeren

bejtreut unbd in 10 Minuten fertig gebacken.

K 008 Hievauj jtreut man 3 dkg Jucker auf den

- fertig gebackenen Kuchen unbd fchiebt ihn

noc) einen Augenblick ins Rohr. Der Reft bes Buckets wird erjt bei
Tijch iiber ben Kuchen gegeben.

1 frone (K) = 1'(5 Franfen.
1 ftrone. (K) = 0:85 TMarl.

1 ftilogramm (kg) = 2 dentihe Pfund.
1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.
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416. Jwetidhenfudyen, *

Miivber Teig ’ Man bereitet einen miitben Teig nady

k(mf- El?Jt- ----- K040 9ir 412, [dft ibn vorbacken und legt
- é’:n:?fih:;n 5 045 Die forgfiltig entkernten Swetichen mit der
5dkg Sucker .. ... . oo4 Odale auf den Teig. Darauf wird ber

K089 | Kudyen gebacken, mit 3 dkg Bucker bejtreut
~ unbd nodymals {dynell in den Ofen gegebern.
Bur Abmwed)slung kann der Jmwetjchenkuchen vor dem BVacken mit
einer Handvoll VBrofel aus Roggenbrot bejtreut werden. Kirjchkuchen
wird ebenfo bereitet.

417, Rhabarberfudyen, *

Miirber Teig I Der aus miirbem Teig bereitete und
75(3}{‘; ‘313315;3;' s uk 0'40| norﬂgebackene Ru.cben wird  erjt T{Iit

T 045 | &Brpfelu, ’?ann mit h?n abgezogenen, in
15 dikg Jucker . . . . . . 0.2 Rleine Wiirfel gefchnitteren Rhabarber-
5 dkg Brifel . .. .. , 003 ftengeln belegt und in 10 Minuten fertig

K 100| gebacken. WBei zarten, jungen Gtengeln
kann das Abziehen unterbleiben. Nach dem
Backen ftreut man 10 dkg Bucker auf den Kuchen und {chiebt ibn
nochmals in Den Ofen. Der Reft des Juckers wird erft bei ITifeh dar-
itbergejtreut.

418, Erdbeerfudyen, *

Aiirber Teig Der Kudjen wird aus miitbem Teig

7_(3}:- éli)h EmiNo g-?g nad) Nr. 412 bereitet und im Ofenrohr

lg a‘ffi 31rlda::rm S oo0s| i 20 Minuten fertig gebacken. Die Crd-
¢ udier . . . . . ey

~ K 123 | Dbeeren [t man gezuckert 1/, Stunbde ftehen,
ebe man Dben gebackenen, nod) Peifjen
Kuchen damit belegt. Vollkommen erkaltet, kann er aud) mit Schlag-
rahm (%, ¢ mit 5 dkg Bucker gefiit) verziert werden.

419. Apfeltuchen, *

Ntiirber Teig Der nach Nr. 412 bereitete und auf
Qlr. 412) .. .. .. K040 | o3y 1o ch gelegte miirbe Teig wird nicht vor-

Lkeacdalte Apfel -y D204 ebacken, fondern man gibt bie in Gpalte

10 dkg Bucher . . . . . , 008| 9 , gibt Die tn ©palten

K oss | gejchnittenen rohen Jipfel gleich barauf.
- - Wenn die dipfel weich find und der Teig

1 feone (K) = 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kp) = 2 beutfde Biuud.
1 frone (X) = 0'85 Marl. ! Delagramm (dkg) = 10 Gramm.

_,Ii #
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lichtbraun ijt, jtreut man den Jucker dariiber und jchiebt den Kudjen
noch fiir kurze Beit in den Ofen. Berfeinert witd er bdurd)
folgenden NberguB: 5 ¢ Kartoffelmedhl werdben mit s I Mild) glatt
geriihrt und unter bejtandigem Gchlagen aufgekod)t. Dann zieht man
bie Milch pom Feuer und qibt, wenn jie ein wentg erkaltet ijt, 2 dkg
Bucker und 2 Cier dagu. Wenn alles gut abgefprudelt und ein wenig
gefalzen ijt, qibt man die Maffe iiber ben noch nicht ganj fertigge-
backenen Kudhen und fjtellt ihn nodymals 10 Minuten ins Robhr.

420. Strenjelfudyen. *
35 dkg Mephl . . . .. K 0.14 Aus MWehl, Milch, 1 dkg Jucker,

T dk Tangenfett . . , 0.10 siers :

ng %35 dmﬂ .f. e 4 dky fliiffigem ett, dem Gi, etmas Sals
150 et i 0,05 und Germ Dbereitet man  einen ®ermteig,
10 N e, " ooe| ldt ihn ein wenig aufgehen, ver-
i/, 1 Magermildy . .. , 002 | teilt ihn dann gleihmdpig auf bas
Otfreufel .. ...... » 042 mit 1 dkg Gett bejtrichene, runde Blech
Bubehir . ... .. --_}%__g% und jtellt ihn an bdie Widrme. Jjt ber Teig

um dbas Doppelte aufgegangen, jo bejtreicht
man ihn mit 2 dky serlaffenem Fett, jtreut den Streufel parauf und
biickt ben RKuchen bei guter Hige °/ Stunden. Das Ei kann audh
weggelajjen werden. An Stelle des Streufels kann der mit Fett be-
ftridyerie Kuchen auch mit 8 dkg itiftlig gejchnittenen Wandeln, Jucker
und Jimt bejtreut und gebacken wetrden,

420a, Gtreujel.®

10 dkg Mefl . . ... K 0.04 | Mehl und Jucker iiberfchiittet man in einer
7dkg Butter . . . . . » 021| Gehiiffel mit ber zerlafjenen Butter, gibt die ge-
5dkg Jucker .. ... » 004 | tichenen Manbeln, bavon einige bittere, etwas
3dkg Mandeln . . .. , 010 | Bitvonengelb, Jimt und Salz dazu und mijdht
Subehor Jush » 003 | qifes mit der Babel jo, daf grofe Brijjel ent-

K 042 | jtehen, die bdanm auf ben Telg gejtreut werden.

421, pfeltucdhen von Germteig,*

Der nach Nr. 420 bereitete Germteig wird, nachdem et ein wenig
aufgegangen ijt, aujs Blech gegeben und dann nochmals um Auf
gehen gejtellt, Inzwijchen diinjtet man die gefdyilten, in kleine Spalten
gejchnittenen Jipfel in 1/, I Waffer mit 2 dky Jucker, etmas Jitronen=
fihale undb qanzem BJimt Gjt der Teig ums Doppelte auj-

1 frone (K) =105 Frantfen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutiche Phund.
1 ferone (K) = 0'85 Maorl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm,




75 dikg Apfel ... .. K 023
35 dkg Debhl ..... , , 014
6 dkg Jucker .. ... , 0.05 ‘
6 dkg Pflangenjett . . , 0.08
I (O gy b o B , 0.05 |
1LV o TR A T » 0.06
1,1 Magermile) ... , 002 |
AUDERTE LT TP , 002 |
K 065

= T

gegangen, wird er mit den ausgekiihlten
Apfeln fchon belegt und in 3/, Gtunden
fertig gebacken. Der Kudjen kann, mit
Budker bejtreut, warm oder kalt aufgetragen
mwetden. Jum Belegen eignen fich aud)
Swetjchen, Rhabarber, Kirfchen, Marillen
(Aprikojen)und Objtmus(Marmelade). Anich
biefer Kudhen kann mit dem in Nr. 419

angegebenen Ibergufy verfeinert mwerden,
1 frone (K) = 1'05 Franlen. 1 filogramm (kg) = 2 bdentide Rhund.

1 Strone (K) = 085 Tarl,

1 Delagramm (dkg) = 10 Hramm,

Sduppli-Hinterer, Grabnerhof-Fodibudy 12
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