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CMcehlfpeilen.

Otdindre Aehl peilen

Abgejdymalzene Yubeln.

Nubelteig (Seite 52) von 1 Seidel Mehl mefferviidendid audgetvie-
ben {dyneidet man ju Furzen gwei Mejjerviiden breiten Nudeln, Fodyt fie in ge-
falzenem Waffer und jehiittet fie in einen Durd)jdhlag. Man haujt fie in der
Sdiiffel bergartig auf und bejteut fie mit in Butter oder Rindjdymaly gelb
gerdjteten Brofeln und gicht das Fett daritber, obder gibt fie ju diefen Brd-
feln in Dag Cafferoll, viihef fie Durdyeinanber und vidtet jie an.

Halnjdyta.

Weidyen Nudelteig oder NRefte von Strudelteig treibt man aus, iie
file Dicte Mudeln, vadelt ibn zu Flecteln ober fdneidet ihn ju Stiden und
jupft diefe mit den Fingern gu Fledeln in fiedendes Salzwafjer, feibt fie ab,
wenn fie ausgefodyt jind, bejtvent fie mit geviebenem Topfen und fdhymalst fie
mit Butter davitber ab.

Nudeln mit Niipen oder Mohn.
3n beip gemadyte Butter gibt man Honig und fein gefdnittene Nitpe
oder gejtopenen Mobu und die in Sallvaffer getodyten, abgefeihten Mudeln,
mijdyt fie damit und vidhtet fie gleid) an.

Nudeln mit Kafe und gehadten Fleijde.

Mit Kalbfleijd. Gebratened Kalbfleifc) jdhneidet man fein und
biinftet e8 mit in Butter oder Bratenfett angelanfener Swiebel und Peterfilie
ab. Die gejottenen abgefeihten Nudeln fehitttet man in heipe Butter, jtreut
gericbenen Parmejan-Kafe davauf und gibt davon in einen Model, dann eine
Sdidte bom Fleijhe und wieder Nudeln. So fort bis der Drodel einge-
britdt voll ift, dann ftellt man e8 bi8 jum Gebrandye in heiped Waffer,
morauf man e8 ftirat.
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Mit Rojtbraten Statt Kalbfleifd) fann man Rojtbraten fein ge-
fdhnitten mit Peterjilic, Sardellen und faurem Rabme abgediinjtet verwenden.

Hodelberger Jtudel.

Weidper Nudelteig von 1 Seidel NViehl wird zu fingerbreiten, bier-
edfigen Flecteln fdhief abgeradelt und in Salzwafier gefodit. Abgefeiht gibt
man fic in ein Cafferoll ju gelb gerdjtetem Gried, mifdht fie gut damit, und
vidytet fie bald an, oder [dpt fic, anuBoden cine Krufte befommen, weldye
man dann aujjtid)t und dariiber gibt. ‘

Stwederlt,

Pon ziemlid) dic ausgetriebenem Nudelteiq jdneidet man fleinfinger-
breite bicredige Flodeln ober vadelt fie ab, Tod)t fic in gefalzeirem Wafjer,
iibergicpt fle abgefeiht im Durdhjdylage mit falter Wajfer) und gibt fic ju
siemlid) viel “in” Butter ‘angelaufener Peterfilie; mijehe 1/, Seidel fauven
St dagu, dimitet fie cin wenig auf und vidtet fie vod) faftig an.

Jubeljdyeiben.

Man badt Frittaten von 1 oder 2 Ciern (Seite 50), legt fie auf
ciner Gerbiette ettoad fibereinander jut einent grofen Flecten auf und beftveid)t
diefen thit el paar abgejprudelten Gievn. Sugleidy mifeht naw gefochte und
abgefethte Mudelti u i Butter angelanfenee Peterfilie; fehinttelt fie auf md
fveidht fie-berkiihit auf den@lecter: Man vollt diefen’ jufanititien, dreht und
bindet dicfe Watft in das Tudy, fodyt es in' Saljmwafier udd jdneidet davon
Seyeiben, weldye man mit Butter itber Brojel abjdymalzt.

Macavont mit Fleijd.

Mit Sdinten’ Jnwoheie Vuitter ¢ibt marn die abgefeihten, mit
faltem Waffer iberjdyittteten Macavoni, dantt etiwas jauren Rahne wud jein
gejchnittenen Schinfen [Gft o8 anffodyen, dann Fihl werden,  worauf man
gevicbenen Parmefan-Kafe dagu mifdht und ed in einem auggebrojelten Reif-
mobdel gefitllt, fehou ‘qelb backt. :

Mit Lungenbraten. Nejtevon gebratenem NRindfleifdhe oder
Quirgenlraten jdueidetmatt fein, ditnftet o8 mit in Fett artgelaufence Stoichel
uitd Peterfilie auf, mifdt die mit Kije Gejtreuten Macavoni dagu nud ridytet
e8 gleich am.

€ dinfenifedeln.

Nitdelteig von 1 Seidel Mehl ehneidet man Fleinfingerbueit ' yu Fle

dteln, fiedet fie in Saljajjer, gibt fie abgefeiht in 2 Loth Heife Buttet, feyiit-
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telt: fie- cinigemale - anf - und, lapt; e ansfithlen.  Indejien; jdneidet,| man
16 Loth Sdyinfenfleijd) feire, mifdht: e§ mit, 2 Dottern oder: 2, gangeir; Eievn
und Y, Seidel jourem Rabm, viihrt e unter die Fledteln und &Ht fie nur cin
wenig am Boden gelb werden oder badt fie in einem audgebrofelten ober
in einem mit Frittaten oder mit mittbem Teig ausgelegten NModel, An Fajt-
tagen fann man fie von gevaudjertem Fijde jtatt Schinfer berciten.

Siarntner=Jtudelu (Tajdeln).

Man fpeudelt 1 Ci mit 1, Seidel faltem Wajier und ctivad Salz
ab und mijfdht es in ciner Edyiifjel mit nngefabhr 114 Seidel Mehl 3u cinem
weidyen, gavten Teig, den man danuw auj dem bemehlten Nudelbrette nod
recht gut wic Strudelteig abarbeitef, s einer Wejt augrollt und diefe in
Seeiben jeneidet. Jedes diefer Stitcke treibt man mit dem Rollholze nady
ciner: Seite hin zu linglichen Fleddjen  and. (Wie dicten Nubdelteig.) DMan
legt Dann ein folches auf die linfe Hand, gibt eiven gehanften Cpliffel
voll von der Fiille davauf, fhligt den Teig itber und driict ihn am Rande
sufammien, twodurd) die Fovm cined jtark gefitllten Schlictrapfels. entiteht.
Nun wird dev Teig aber nodh) befjer gejdlofien und in fleinen Falten. dber-
gebogen, damit die Fille nidyt hevaustann, wad man  bewerfjtelliget indem
man den Teigrand mit jwei Fingern faft, etivas audsieht und diejed verlin-
gevte Teigitiicfdien wmitilpt, gleid), nebenbei wicder auszicht und juviidbiegt
und fo fout fejt nebeneinauder big jum andern Cnde. Man Fodyt: fie dann in
gejalzenem Waijfer und fhymalat fie mit Butter iiber Budjeln ab.

Birnen-und Aepfelfiille Saftige aber nidyt su weidhe Biv.
nen wifdt man ab und jdhucidet fie ungefdhalt fein jujommen. Dann gibt
man-in Butter angelaufene: Buojel, Sucer und Jimmt dagu, fiillt e cin
und Dejtreut die gefodytens Nudeln um Abjdmalzen mit Brdjeln ober mit
geftoferten Diohn und Juder.

Jwetjidyfenfille. Frifde Swetjdien werden jein qr]rl)mttcu mit
Jimmt und qngelanfenen - Brojeln gemijdht.  SGedovete - werden ungefod)t
gejdhnitten odev, gejtopen - und mit Sucter und Stmmt und mit Oberd befeud)-
feten Brojeln gemijdht. Von Powidel nimmt man nupgrofe Stitddyen,

KRividenjille Geddrete Kirjhen oder Weichfeln nur gewajden
nicht gefodht, jammt den Kern vedht fein qeftofen mijeht man mit Suder und
Jimmt und mit Oberd befenchteten Brojeln.

Mobhu-oderv Nupiille Gejtofencn NMohn oder fein gefdhnittene
Nirfje mijcpt man mit etwas Honig und mit Dberd befeuchteten Brdjeln,

Topjenfirlle In Butter (Gt man Peterfilie oder Kevbelfraut und
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Brofel anlanfen, gibt gevicbenen Topfen dagu, madyt e8 mit Dottern und
faurem Rabhm gufammen gefprudelt faftig und falt es.

Sped-Nudeln.

Man fiedet cin Stitdt fettes frifdes Shrveinfleifd), jdneidet es vedt
fein und mifdpt Semmelbrdfel und Cier daju. Davon fitllt man nupgrofe
Kugeln in ciden Nubdelteig wie die Kamtnernubdeln, fiedet fie in Saly:
waffer und fdmalzt fie mit Brofeln untd frijdyem Sped ab.

Rwetjd)feutuivel.

Von Noderlteig BVon 2 Seidel Mehl, 2 Ciern, 4 Loth Butter,
ettvad alg und falter Mild) fdhl@at man cinen Teig mit dem Kodldffel
vedjt qut ab, treibt ihn dann auf dem mit Mehl bejtreuten Brette did aus,
fdyneidet vievedige Stiide, Dreht in jedes eine frifche Sroetjchfe und driidt
den Teig jdhan rund davitber jufammen. Man Fodyt fie in Salzwaffer und
fdymalzt fie mit Butter und Brofeln ab.

Bon Topfenteig 1 Seidel Mehl und 12 Loth Topfen madyt
mtan mit 3 Dottern 3u einem’ weidhen Teig, treibt ihn giemlich diF aus und
jdneidet Davon fo grofic Flectden, daf man cine Jwetjdfe eindrehen und
ihn gut Jchliefenr fann.

Von Erdapfelteig Bu einem Abtriche von 2 Loth Butter und
4 Dottern mijdit man fo viel gefochte’ und gevicbene Crdapfel und Wehl,
Dap ein iemlic) weicdher Teig wird, jalzt ihn und dreht die Sroetjchten ein.
NMan fodyt fie in gefalzenem Waffer und gibt jie abgefeiht ju gevdjteten
Brojeln, fdyirttelt fie und vidhtet fie an:

Bohmifde Man macht cimen giemlidy fejten Teig von 1 Seidel
Mebl, 2 Loth Brifeln von feiner Semmel, 1 Loth Butter, 2 oder 3 Ciern
und etivad Mildy. Bu einer Wueft gevollt {dyneidet man ihn ju gleidy gropen
Stitcten ab, dreht in jeded cine gange Stwetfdfe, dap fie gleidymdpiq berdect
ijt und fodyt fie in gefalzenem Waffer. Nadjdent man jie in das Wajfer
gegeben hat, hebt man fie mit dem Loffel vorfidhtig auf, damit fie nidht am
Boben antleben, nimmt fie, wenn fie augefodyt find mit dem Badlofjel
heraus, fdhmalzt fie mit Butter ab und bejtreut fie mit gefalzenem Topjen.

Kuibdel mit Swetjdfen.

MM an madyt Knodel wie jur Suppe (Seite 106) aber mit Butter oder
Rindjdmaly anftatt ESpedt, oder than treibt die Butter mit den Cicrn ab,
und gibt die Semmel blatterig gefdynitten mit Mildy befeudytet dagu, damm
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etivad Mehl, und fodt fie in gejalzerem Waiier. Man vetfit jie mit 2 Gabeln
mitten augeinander, gibt fie 311 angelanfenen Brojeln und rojtet fie ein wenig.
M an qibt frijche gediinjtete Sroetfdyfen oder mit Wein wd Wajfer aufge-
fodyten SPotvidel, oder Jretjdhenpfeffer dagu.

Bohmifde MehlEnodel Zu 1 Seidel Mehl nimmt man
2 grofie ober 3 fleine Eier, fhrudelt fie mit faltem Waffer und etivad Saly
ab, madyt damit dag Mehl u cinem Teige tie feften Germteig und jdlagt
ihn ved)t qut ab. Dann mijdht man 1 Semmel Flein wiirfelig gefd nitten
mit Butfer gerditet Falt unter den Teig und formirt davon einen fdhon run-
ben Knodel, reldjen man in einem iemlid) grofen Topje in gefalzenem
Wajfer 1, Stunde focht. Wean jevveipt ihn bann mit 2 Gabeln, fhymalat
ihn mit Butter ab, fteeut in dev Butter gerdjtete Brojel davitber und gibt
eben foldhe Bwetfdhfen dagu.

Weid)jel-Knodel.

Mran treibt 2 Coth Butter mit 1 Gi und 2 Dottern ab, mifd)t 1 Sei-
el Mehl und 1, Seidel Mild) dagu, dann 6 bid 8 Loth Brifel und
1 Geidel von den Stengeln gevupjte Weidyjel. Davon madt man Knodel,
fodyt fie in Salzraffer, jevreipt fie und bejtveut jie mit Suder und in Butter
gtlb gerdjteten Bridfeln.

Topjen-Kuodel.

Bu 4 Loth Butter oder 3 Loth Schmaly, mit 1 Ei und 3 Dottern
abgetrichen, mifdht man 1 Teller voll gevicbenen Topfen,, cine SHandvoll
Brofel, civas Saly und 1, Seidel Mehl, fovmirt davon fnobel, die man
in Salywaffer fodht und mit Butter und Brofeln abjdymalst.

Gries-Kuidel,

Mit 11, Seivel Mild) oyt man 1 Seidel Gries, bis er fid) vom
Gejdhivre [58t, worauf man ihn ju 3 Loth Butter in cine Sifjel gibt und
abtreibt. Grfaltet tiihet man 2 Gier dagu, madyt davon 15 Knddel und fodt
fie in gefjalgenem Wajfer. Man fanu fie mit Brojel oder mit Parmefan-
Rife bejtrent abjdymalzen oder Swetfchfen-Preffer dagu geben.

Oder: Man gibt in 1 Seidel fiebende Wildy fo viel Gries, dap es
dick wic cin Kindsfod) ijt, [aft o8 aber nicht foden. Dann ldft man in
Butter Srichel geld werden und gibt fo viel Brdfel bagu, ald der Gries
audmadyt. Wenn fie atigelauifen find, mifdht man es yujammen, formivt Kud-
bel, focht fie in Salsafier und jdmalat fie mit Brofeln ab. Van gibt aud)
gefottenes Seldhfleifdy dagu.




®erdjtete Gries-Noden. (Holfnedt-Noden.)

Man fdyiittet 4 Loth heipes Rindjdmaly itber 11, Seidel gefalzenen
Gried, dann macht man ihn mit ficdendem Waffer ju cinen giemlidy weiden
Zeig, legt Davon grope Noden in jicdendes gejalzened Wailer ein, feibt jie
dann ab und vijtet jiezin Rindjdymaly auf ciner Seite jdhon braun,

Gries-Kuodel mit Erdiipfeln.

Ungefibe 3. grope Cxdipfel werden gefod)t und gevieben. Dann, britht
man 1. Seidel Gries mit fiedender Mild) ab, [t c8 crfalten, mijdt 2 Eier,
~ alyund die Cedapfel dagu; formirt Knddel und focht fie in Saljmwafer.
Sie. werden mit gevdjteter Jwicbel oder Brojeln abgejdymalzen.

Erdapfel-Knobel.

Man vihrt 6 Dotter anfangd allein vedht gut, dann mit gerichenen
crfalteten Grdapfeln, Dap e mwie cin weider Teig wird, falzt ¢d und mijdt
Mehl dagu, damit man davow Knodel formirven fant, dbie man in gejalze-
vient Wafier focht, mit Brofeln und Parmefan-Kafe beftrent uid mit But-
ter abfchmalzt.

O der: NMan veibt 6 mittelgrofe Crdapfel, naddem fie Hihl gefoot-
ven, mijdht 1 Ei und jo viel Mehl dagu, dap ein weider Teig ird und
vollt ihn fingerdict ans. Bugleich rojtet man Swicbel uud Brojel in Butter,
jtecidht es auf, vollt es wie cinen Steudel sujammen, jdyneidet Stiicte davon,
bicgt die Gefen cin und formict fie tund. Wenn manfie in Salzwafjer ge-
fodyt hat, jdymalzt man jic mit Butter und Brdjeln ab,

Dber: Man veibt 6 robe, gewajdyene und gejdhalte Crdapjel 1mbd
8 gefodte von gleidyer Grafe, mifdt fie mit 2 Ciern, Saly und Mehl Fu
einent weidyen Teige und formirt davon, fleine Knddel. Mian fodht fie in
Salzajjer und jdymalzt fie mit Jroiebel und Brdfeln ab.

Erdapjel-Jtudeln.

Gefotten und gerdijtet. Man fprudelt 2 Cier, mif etwas jou-
vent Rahm und Saly ab, madyt damit ungefahr 1 Scidel NMcehl und cben
fo vicl qefochte pafiivte Gedipfel su einem mittelfeften Seig jdmnell ujam-
nren und formirt ihn mit den Handen ju flein fingerlangen und diden, an
den Gnden gugefpipten Nudeln. Sie werden in Salzwaffer. gefocht, au mit
Butter angelaufencm Gried oder Brijeln gegeben und nod) cinige Jeit gerodjict.
Gebaden mit Buder. Van madyt Brijelteig von 16 Loth
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gebratencn jerdriitten Crdapfeln, 16 Loth Mehl, 8 Loth Butter und 5 Loth
Sucker und 1 Gi, fchneidet ihn u nupgrofien Stirden, vollt diefe ju gefpiften
flein fingevlangen Nudeln und gibt fie in beifed Schmalz. Wan rdfiet fie
gelb, {ditttet Dann 14, Seidel Mild) mit 2 Dottern und Buder abgefprudelt,
mit BVanille oder Simmt geriirgt, dariiber und ftellt fie ugededt in das
Robr, und bejtreut fie beim Anvichten mit Juder und der PWiirge.

©rbiipfel = Noden.

Wit Rameln (braunanlegte Rinde). Einige grofie gefottene Cro-
dpfel werden gerbritct und audgefiiblt, dann mifdyt man Salz, 6 Dotter 1wnd
4 Qoffel Obers dagt und Mehl nur gang leicht darunter, bid 8 fo fejt wic
Rocenteig ijt. Man legt fogleic) davon grope Noden in cin Cafferoll, in dem
man 2 Loffel Schmaly mit 6 Lojfel Whaffer heip werden lieh, dect fie gut
3tt, Dap fein Dunjt heraus fann und fodjt ¢3, bis man prafjeln hort. Dann
madyt man anf, fieht nach, damit fie nidyt ju braun werden, und vidhtet fie
an, fobald fie Farbe haben.

Mit Brofeln. Robh gejdilte Crdapfel guter mehliger Gattung
todht man in einem 4 Seidel faltenden Topf, madyt ihn damit aber nidyt
ganz voll. Wenn fic halb gefodyt find, fdhiittet man etrwad bom Waffer weg,
gibt dafiic 1/, Seidel feines MWeizenmehl dazu und fodht fie fertig. Sobald
fie weich find, gibt man das gange Whaifer tweg nud rithet das ®efodte,
9 Qoth Butter und o viel Mildh ald nothig, glatt ab, wie Crdapfel-Pirvee.
Dicfes faft man dann wie Roden mit cinem Loffel auf die Schiiffel, be-
jtrent jede €djichte mit gelbgerdfteten Brofeln und gibt nod) etivad heife
Butter julest daritber. _

Mit Mohn auf bohmifde Art Die cbenfo heransgejahten
Rocten bejtreut man-auf feder Lage mit geftofencm Mohn und Suder amd
jdmalzt jede Edyichte mit Butter ab.

Topjen = Yoden.

14 Loth geviebenen Topfen vervithrt man mit 2 Loth Butter, 3 Eiern,

Saly und %, Seidel Pehl, legt davon grope Noden in 3 Qoth Sdymaly

mit 6 GRlbffel voll Waffer anfgefod)t und behandelt fie gay wie die Grd-

dpfel-Nocten mit Rameln. Wenn fie fertig find, gibt man 3 Cploffel janven

Ralhm davauf und vichtet fic bald an. Oder man gibt guleht einige Lofel
voll INild) davauf und Deftvent fie beim Anvidyten mit Sucker.
Prato, fabbeut{dhe Kiche. 5 Aufl. 22




Mehl = Veoden.

Nocent vou 2 bis 3 oth Butter ober Schmalz, 2 Ciern, 1 Seidel
Mebhl, etvas Mild) und Saly, oder twie firr bic Suppe Deveitet, werden in
Salgaifer gefocyt nud abgefeiht in Heipes Sdmaly gegeben. Dann jprudelt
man 1 oder 2 Gler, mit 2 Loffel voll Mildy oder 1 Loifel voll faurem Rahn
ab, fditttet o8 idiber dic Noden, [dpt pas Gi ftocten und vidfet fie bald an.

Mit Powideln Manfocht Powidel mit Mildy und Sucer glatt
und dictlic), gibt dic abgefeihten Noderl hinein, vithrt ¢8 durdycinander, dap
fie gleidymdpig @iberzogen jind, vidytet fie an und gibt Heipe Butter Davitber.

Haiden-Nudelr mit Topjenjiille.

Von gefalzenem Haidenmehl und ficdendem Waffer madyt man nicht
s fejten Teig, {dyneidet ihn 3u Stivden, treibt diefe mit dem Nollholze ju
handgrofen ovalen Fledden aus, oibt Topfenfiille wie bei den Kdvntner-
Rudeln davauf und dritdt den iibergefdylagencn Teig wie bet jenen am Raude
herum in Falten yujammen, fodyt fie in gefalzencm PWaffer und jdymalzt fie
iiber Budjel ab.

Hirjes mud Hoiden-Griige (Brein).

Man fodyt den oft mit warmem Wafjer getvajchenen Brein mit ge-
falzenem Waijier, bei mapiger Hibe sugedectt weid) und didk, fdymalst ibn mit
Butter, in der man gevingelte Jricbeln anlaufen lich, ober mit Epeet ab,
(@pt in eine Weile ftehen, brofelt ihn ie Stery auf die Shirjfel und gibt
bie Swicbeln ober dic Grammeln darviiber.

Haiden-Ster.
Diefer wird toie bei den Suppen (Seite 107) beveitet, mit Rindjdhymaly
abgefdymalzen und getodhte oder fanve Wil dagu fervitt.

Tiirfen-Stery.

S ungejihr 1 Maf ficdendes gefalzencsd MWafjer gibt man in cinem
9 Maf. Haltenden Topf 2 Seidel Mehl von tiirtijdyem Weizen (Kufurny),
Dectt den Topf gu und [ajt cd iiber 1/, Stunde fochen. In Der halben Beit
Febrt man dew Mehltlop um, daf das Obeve ju Boden Fommd. Wenn
man ihn Dann wie den Haidenjtery abgerithet hat, fdyiittet man heipes NRind-
jhmaly darauf, decdt ihn gu und [@pt ipn 1y Stunbde jtehen, wovauj man
ihn mit ciner Gabel auf dic Schiijfel brbfelt und nody heipe Butter odet



339

Edymaly daviiber gibt und ihu gleid) mit falter faurer, oder mit gefottener
fitger Mild) su Tijche gibt.
Polenta,
Mit Buder und Jimmt Sic wird wic Seite 153 bereitet,
nodfenartig herausgejapt und nadydem nian jede Sdhidyte auf der Schiifjel

redyt gut mit Sucfer und Jimmt bejtveut hat, mit heiper Butter iibergofien-

AMifchfpeifon und Ansgediinffefes.

Mild)-Gries,

Jn 3 Seidel fiedende Mild)y gibt man 6 Eplofiel voll Weizengries,
vithrt bi§ ed toieder fiedef, dann [aft man 8 ofne weiteres Aujrithren lang-
fam fodhen 0i§ Dev Gries weid) ift, vichtet ihn an, fticht die Nameln mit dem
Edyauferl auf, gibt fie mit der braunen Seite gegen oben auf den Gries
und bejtvent ihn mit Sucer, oder man [t angerichteten Gries eine Weile
fteben, damit fid) cine SHant bildef, die man jtart mit Suder bejtrent, weldyen
man mit dem glithenden Sdauferl brennt.

IMileh-Reis.

Wit 3immt oder Banille 8 Loth Reis gibt man in 3 Seidel
fiedende Milc) und [pt ihn langjam fodpen, Di8 er weid) ijt, wozu cv bei
1 Gtunbde braudyt. Wenn er gu dick wird, gibt man nody Mild) daju, Beim
nvidhten bejtrent man ihn mit Bucer und Simmt oder Vanille,

Mit gebrvanntem Juder. Man fann Buder davauf brennen,
tie beim Gries, oder cinen Theil des Reifes mit gebranntem Suder (Cavamel,
Geite 43) mijdhen und im Krange wm den weifien geben,- in weldem Fale
e Neid giemlic) dick bleiben muj.

M it RNameln 8 Loth Reis warm gewajdyen, gibt man in 1 Loth
beify gemadytc Butter, dagu 4 Loth Juder, dann 2 Seidel ficdende Mildy
und [dpt ihn halb gugedectt iiber gelinder Hive ohne Aujrithren langfam
todjen,  Wenn ev weid) geworden ijt und fidy om Boden angelegt Hat,
jhitttet man heifes Obers davauf, ohne dew Neid nmyurithren und jtellt ihn
gugedectt auj gevingeve Hie. Veim Wnvichten wird ev langfam, ohue gang
an den Boden gu fommen, aufgerithet mit dem nod) ndthigen heifen Oberd

- 9%




ey,

340

gemifdht, damit er did fliifiig iit. Dann fticht man die Rameln in Heinen
Stiien aug, legt fie mit dev braunen Seite gegen oben davauf ald Gar-
nitung und beftrent dag Gange mit Juder.

$Hirjebrein.
1 Seidel Hirfebrein mit warmem Waffer mehrmals gewajchen, twird
i 2 Seidel ficdende Mild) gegeben und langfam ohne Anfrithren gefocht.
©obald er diclid) ijt, gibt man ctvad Butter darauf und ftellt ihu in Das
Rohr. Man faft ihn dann mit einem Loffel auf bie Sditjiel und gibt die

gebriunte Seite in die Hohe. Beim Gifen toird cv etivasd gefalzen.

Mildh=-Tnveln.

MitSimmt. Nubdelteig von 1 Ei oder 3 Dottern treibt man nicht
3t fein qus, fdhneidet die Nudeln dider als Fuv Cupype, oder furg geftut und
focht fie in 3 Seidel ficbender Mildy, tvobon man nod) nadygibt, twenn fie
au Dick twerden und Dejtvent fie Beim urichten mit Sucfer und Jimmt.

Mit Sdhnanterin Ramel) und Vanille-Créme Nan
madyt den Teig mit Dottern, fdyneidet die Nudeln siemlidh Dreit wie gum
Mbjchmalzen, Fodyt fie in Dbers mit etwad Buder jiemlidh dic und fteckt
fann Crarigen (Ditten) von Schmanterin (Seite 51) mit Ceéme ge-
fullt hinein.

Mildy-Farjerl.

RKarferl (Seite 52) bon 1 Gi fodyt man in 3 Seidel fiedende Mild
ein. Wenn fie audgefodht find, ridhtet man fie gleich) an und falzt fie eftoas.

Kindstod.

Mit gebranntem Suder. Man fprudelt 6 ERlfel voll Mehl
mit 1 Seidel falter Mild) glatt ab, foht e8 in 3 Seidel fiedende MWild) ein
und rithrt 8 miv anfangs, i e8 gemifdt ift. Gut verfodht vichtet man ed
an, [apt ed jtehen, Deftrent die Haut dann dick mit Sucter und drennt ihn
mit dem Schdufer.

Mit Rameln Um geniigend Rameln ju befommen , focht man cé
in etivas weniger Mild) cin, [t o8, nadydem e§ gefodyt ift, nody cine Weile
et gelinder Hife jtehent, damit e8 fidy am Boden Hefjer anlegt und pecditnnt
bas Ko, ohne ¢8 am Boben aufjurihren mit ficbender Mildy, fo viel nody
bthi ift, qibt 8 dann in die Shitfiel, garnirt e8 mit den aujgeftochenen
Ramel und beftrent 8 mit Suder.
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Mit Shmanterin Guted Kindstod) mit BVanillegucter beveitet
unterfegt man auf der Edyitffel mit Platten bon Sdymanterln, die man mit
Marillenjalfe beftridyen hat, legt eine joldhe ohne Salje daviiber und ftellt e8
eine Weile in Dad Rohr. Oder man bejtectt Dag angevidhtete Kod) mit Hohl-
hippen oder Starnifien (Ditten) von Sdymanterln (Seite 51).

Sdymanterlfod).

3 Seidel Oberd, 5 Cplofiel Mehl, Suder mit Gernd) und 5 Dotter
fprudelt man gut ab und fodyt 8 unter beftandigem Rithren. Dan gibt 8
in die Scdiijiel, bejtrent e8 mit Geruchzucter und jtedt Dirten bon Edyman-
ferln (Seite 51) mit Salje gefiillt, hinein.

Ansgeditnjteter Neis.
12 Loth NReis fodht man mit Mild) dict und toeid), dann gibt man
3 Loth Butter oder Schmaly und 3 Loffel voll gejtofencn Juder in ein Caffe-
voll, wenn dev Sucker gelb iff, den Neid dagw und fticht ihn, wenn ev am
Bobden {ehon braun ift, mit dem Scdauferl auf. Wenn er auf diefe Weife
wie Sdmarn gebrdaunt ift, vichtet man ibn an und bejtrent ihn mit Suder.

-

Gerollter icis.

12 Loth NReid wird mit Mild) weid) gefod)t nud andgekihlt ju einem

letm[lc vor 2 Loth Edymaly, 2 Ciern und Juder mit Gerudy gegeben, auf

bad mit Butter gejdmicrte Bled) geftridhen und gebaden. Wenn er unten

fchon braun ijt, bejtreicht man ihn mit Marillenfalfe, rollt ihn jufamnten
und fchneidet ihn ju Stircken.

Ansgediinjtete nbdelu.

Cine Stunbe por dem Anrichten fodht man giemlid) dicke furge Nudeln
von 2 Giern oder 4 Dottern in 3 Eeidel MWild), weldhe man dorher mit
4 Loth Butter und 2 Loth Jucter aufgejotten hat und ftellt das Cafferoll
Dalb jugededt in das Robr. Wenn fie unten braun werden, nimmt man jie
beraus und fticht fie, jo oft e8 nothroendig ijt, mit dem Shduferl auf. Ge-
niigt die evjte Mildh nicht, fo gibt man nod) etwas fochende dagu, damit fie
{ajtig bleiben. Dann hauft man fie in die Sdiiffel und bejtrent fie mit
Buder und Bimmf.

Ansqediinjtetes Gerftel.

Der ju Cerftel gericbene Teig wird tweiter gang fo beveifet twie die

Sudeln und mit Sucker beéftrent fevvict.




Ytudel=Houlade,

Feine lange Mudeln von 3 Dottern focht man mit Mild) oder Oberd
weid) wund dick, todbrend des Austiihlens gibt man 2 Coth Butter daranf,
und treibt fie dann mit 2 Giern und Sucer mit Gernd) ab: Man jteeicht
fie ditim auf dag mit Butter gefhmicrte Bled) und bidt jic mur fwenig, datin
fdhneidet man den Flecken in 4 Theile, bejtreicht diefe mit Salfe, vollt jeden
sujomnen, badt die Rouladen fertig und fdyneidet fie ju Stiden.

Krebs-Nudelu.

Mit 3ucder und Jimmt. Teig von Mehl, Dottern und efivad
Rrebabutter treibt man aud wnd fdncidet nicht ju feine Mudeln davon, fodjt
fie it Obers, vithrt fie evfaltet mit Giern ab, diinjtet fie mit Krebsbutter aus
und Gejtvent fie Geim Anvichten mit Sucker und Jimmt.

S Kvujte. DMan focht feine Nudeln mit Oberd, Suder und Krebs-
putter dict aber faftiq und vidytet fie in ciner Keufte von- mitebem Teig an.

Jegenwiivmer.
11/, Seidel Mebl, 4 Loth Juder, ctwas Saly mijdt man, Drofelt
4 Lot Butter damit ab und madht mit Ciern cinen weidjen Teig; jdpneidet
ihn ju nupgropen Stircfen uud vollt dieje mit den Sinden u bleijtiftdiden
{angen Wiirftdhen aus. Man fodyt dieje Rudeln in 2 Seidel Mild) mit
Butter und Sucter gefotten ein und diinjtet fie wie andere Nudeln aus.

Gries-Noderl.

4 Qoth Butter treibt man mit 4 Ciern ab, mijpt 3, Seidel Grics
bagu und [apt es 1/, Stunde jtehen. Dann Fodyt man davon grope Nocen
it ficdender IMild) und twenn fie ctivad gefodht daviiber Hevausragen, gibt
nan Butter und Sucker davauf, und ftellt fie in dag Robhr. Wenn fie unten
Sarbe haben, ftit man fie heraus, gibt fie mit der Draunen Seite in dev
$ihe in die Schiifel, bejtrent fie mit Suder und gibt Mildy Defonderd bagu.

Meh=Nodexl.

Man teeibt 4 Coth BVutter mit 5 Dotteen ab und vithrt bei jedem
Dotter 1 GHlofiel Mehl dagu, dann mijdht man den Sdynce bei und nody fo
piel Mehl, als e crfordert, um davon Noden cinlegen ju fonnen. Wenn fie
in_gesuderter Mild) mit eftvad Butter auffocdyen, gibt man ®luth auf den
Deckel, [apt fie oben und unten broun werden, fapt fie porfichtig auf die
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Edyiiffel mit der {chonen Eeite gegen oben und bejtrent jie mit Suder. Man
gibt Oberd mit 1 Dotter und Suder gefprudelt befonbders dagu.

Mit Mandeln und Sdnee. Man gibt jum Wbtricbe ein
paar Lot fein geftofene Mandeln, oyt . grofe Nockerl in fichender Il
fapt fie gleid), wenn fie auggefodht find, auf eine Sehiiffel, gibt in diefelbe
Yo Seidel Obers mit 2 Dottern abgefprudelt, 1 Laffel voll gejuderten
Sdnee auj jedes Noderl und badt diefen bei giher Oberhie geld

Calzburger Noderl.

Grofe Noderl bon Brandteig mit Ciern abgetrichen (Seite 50)
gefodht, legt man jede eingeln auf ein Sieb jum Abjinfen. Wenn aller Teig
fo bebanbdelt ijt; gibt man davon ecine Cage anf cine mit Butter augqgejtri-
dene Edyitjiel, davauf Sdmanterl mit Marillenjalfe und wicder Nocker!,
fprudelt 1/ Seidel Obers, 2 Dotter und Jucter mit BVanillegerud) und ein
wenig NMehl 3u ciner Créme (Seite 47), {diittet fie daviiber und badkt .

MitChocolade Man fann 2 Loth Buder in chwad heiper Butter
gelb werden [afjen, gevicbene Chocolade und die Nocfen dagu qeben und- fie
gemijdyt jwijdhen Créme einlegen und bacen.

Sejmarn wud Tomer(,

Mehl-=Sdyarn.

Dan fprudelt 1 Seidel Mildy, 8 Cier, Salz und 3/, Seidel Mehl gut
ab, fchiittet dies in 3 Loth heip gemadyted Rindjdhmaly ungefihr jollhod) ein
und ftellt e8 anfangd in das NRobr, wodurd) e8 fdhomer in die Hibe gebt.
Dann nimmt man 8 heraus auf ziemlid) gahe Hise und wenn e& unten jeif
und braun geworden ijt, dreht man e8 mit dem Sdymarnjdhinferl um, laft
¢8 am Boden tieder braun  twerden, jereeipt e8 dann mit einer Gabel u
gropen Brodken, und rvidhtet den Schmarn bald an, damit cv nidht 3u troden
wird. Man fann fouven Salat oder gediinftete Swetfdifen oder heifie Mild

dagu geben, oder nur uder dariiber ftreucn.
¥

RKaijer-Sdymarn.
Su 1 Seidel Dberd mit 5 Dottern und 5 Seidel Mehl gut gefpru:
belt mifht man 5 Klar al8 Scuce, gicht diefen Teig in 3 Loth Heifies
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Sdymaly, behandelt ihn wie den Mehljdhmarn und beftvent ihn beint Wnrid-
ten mit Banille-Suder.
Seinnel-Sdymari.

4 Sermmelt, denen man die Rinde teggericben, jdhneidet man feine
bldtterig, fhiittet 1 Seidel Mild) mit 3 Ciern und Saly abgejprudelt dav-
iiber, mifdt ¢8 gut und [apt o8 cine Weile jtehen, damit fid) die Senmeln
eriveichen. Dann gibt man 8 in 3 Loth heipes Sdymaly, [dpt e8 am Boden
braun foerden, und fticht e8 immer wicher auf. Nan bejtreut den ESdymarn
Beim Anvidhten mit Sucter und Simmt, oder man gibt aud) Rofinen und
Weinbeer] unter dad Abgeriihric.

| Wepfel-Sdynarn.

' 3u gewdhnlidhen Sdmarnteig mijdht man, wenn ev gut gefprudelt
und der Schnee dagu gevithet ift, einige fauerliche Aepjel Fu jehr Ditnnen
Spalten gefduitten, dectt e anfargd gu und ftellt Has Caffevoll in das Rohr.
Ober man gibt die ditnnblatterig gefdynittencn Aepfel juerft in pas Deipe
©dymaly und {dhirttet dag Gefprudelte daritber, wenn jie etvad abgeditnjtet
find, oder man mijdt die Aepjel wiivfelig gefdhnitten nebjt Rofinen ju abge:
vithrtem Semmeljhmarn und ditnjtet ihn ans.

Kivjden-Sdymari.

Man fprudelt 5 Dotter mit ein paar Loffel voll Buder {daumig,
dann 1/, Scidel Oberg, 3/, Seidel Rahm und 1, Seidel Mebl dagu, mifdht
den Shnee der 5 Klar und abgesupfte Kivjden bei, gibt 3 in cine mit
Butter audgejtrichene Bratpfaine oder glatte Fovm und badt e ditnn ein-
i gegofien mit Oberbibe, dann wird e8 mit Gabeln rie Sdymarn gerviffen und
| mit Suder bejtreut.

Fleijch-Schneara.

# Man evtveidhyt die feinblatterig gejchnittene Semmel mit Wil und
| gibt Davon joviel su 3 gefprudelten Cievn, Dap 8 jaftig Dbleibt und mijdht
f fein qejdynittencs Fleifd) von Kalbsbraten, vovsiiglic) die Mieve dagu, gibt
i ¢ in heifed Sdhmaly und fticht das am Boden Braungewordene fleipig auf.

Mandel-Sdymarn.

1 Geidel Oberd, 3 Dotter, 4 Loth gefdmittene Manbdeln, 3 Lojfel
Buder und etwad Saly fprudelt ntan ob, mijdht abgericbene blatterig ge-
idynittene Kipfel oder Weden Dagu, daj e8 did aber faftig wird, [ipt e3 cine
Weile jtehen und gibt dann Rofinen, Weinbeerl und den Schnee oer 3 Klar
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Dagu und fdyiittet ed in 3 Loth heiped Schmaly. Mit {dhonen Rameln ans-
geditnftet und auf die Sdyitfjel gehauft, bejtreut man den Sdhmarn mit
Banille- oder mit Limonien-Jucter.

Srebs-Sdmarn.

Man treibt Keebsbutter mit Ciern ab, gibt abgericbene mit Oberd
ertoeichte Kipfel und winfeliges Krebsileijd) dagu, gicpt 8 in heife Butfer
ein, [apt e8 wie Sdhymarn braun terden und bejtreut e8 angeridytet mit Sucer
und Simmt.

Gries=-Sdhymarn.

Bon Weigengried In 1lp Seidel falte Mild) fprudelt man
1 ober 2 Gier, Saly und 3, Seidel Gried, [apt e8 1/, Stunde ftehen, dann
giept. man e8 in 4 Loth heifes Sdhmaly und behandelt ihn weiter wie anderen
Sdymarn und gibt gediinjteted OObjt oder Swetjd)fen-Pieffer warm dagu.

Obhne Cier. Man [apt 114, Seidel Mild) aufjieden, {dhitttet
Y, Ceidel Gries bhinein, fodht ihn bei mapiger Hite, bi8 ev gang dick ijt,
worauf man Buder im Sdymalze brdauut, den Gries dazu gibt und die
Rameln fleipig aujjticht. Cbenjo fann man ihn ohne Sucer beveiten und
gefodhte geddrete Jwetfdhfen und Birnen dagu geben.

Bon Kubnvuzgried gibt man 1 Seidel in 2 Seidel fiedende
Mildy, 1apt e8 1, Stunde feitodrts am Herde jtehen, dann fdjitttet man 8
in heiped Schmalz und behandelt e8 wie Schmarn.

Meis-Seymarn.
Wit RNojinen 3u did und weid) gefodytem Niildyreis mifeht man
Cier, dap ev faftig wird, die Klar al§ Sdynee, dann Weinbecrl, Rofiner und
Buder, und qibt ihn wie andern Sdymarn in heipes Sdhmal;.
MitKrvebsbutter. Van mijdht den Neis mit Ciern, Krebsbutter
und fiirfelig gejchuittencn Krebsfehroeifchen und diinjtet ihn mit Krebs-
butter aus.
Topjen-Shmarn.
1 Pfund gevicbenen Topfen verviihrt man mit 4 Dottern und fo viel
jauren Rabhm; dap e8 faftig wird, etwad Mehl und dem Sdynee der 4 Klar,
fal3t 8 und gibt ed in heijes Sdymaly wie andern Schmarn.

Weizen-Tomerl.
1 Geidel Mild), 2 Cier, 1, Seidel Weizemmehl und Saly fprudelt
man gut ab, gicpt e8 jolhod) in ein flarf mit Shmaly andgefdymiertes
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Gafferoll und [apt e8 obhne Aufrithren mit Dberbite fhon braun und refd)
foerden. Dann ftitrzt man o8 auf die Shiifjel.

$Haiden-Tomerl.
S 8 CSeidel Mildh (oder yujammengelanfenes Oberd) fprudelt man
3/, Ceidel Haidenmehl und ctiwvas Saly, gieht o8 fingerdict in ein mit
Sdnaly gefdymiertes flad)es Gaffevoll und bidt ed fchon gelb.

Tiirfen-Tomerl oder Ofenfater.

2 Ceidel fitfe, faure oder Butter-Mild) fprudelt man mit 1 Seidel
Suruzmedl, Saly und Rindjdhmaly oder Spedt ab, fdyitttet e8 nue finger-
dict in eine ftart ansgejdymicrte Bratpjonne oder ein Gafferoll und badt 8
im Mohre refd) und braun, wad nur gejdieht, wewn o8 genug Fett und Hie
hat. Anjtatt Schmaly fann man die Butterfaure bont Auslaffen berwenden.
Wentt man dasd Mehl mit ficdender Mildh abfprubdelt nud gleid) badt, wivd
¢d loder, al$ ob Cier dabei wdven.

MitWepfeln Man jprudelt 2 Dotter mit 2 Seibel guter Mild
1D 1 Seidel Mehl ab, gibt ditnujpaltiq gejdhnittene Aepfel, etwas Calz
mud den Schnee der 2 Klar dagw und Lt of coenfo. €8 ijt gut nebft den
Yepfeln, Rojiren und Weinbeerl in den Teig ju- geben und den geftityten
Tomerl mit Sucker u bejtvenen.

Dalfern wud Pfanuenfucen.

Dalten ofjne Germ.

Bon Sdhnarnteig. Man gibt ctwas Rindfchmals in jede Ver-
ticfung des Dalfenmiodeld und lajt 8 auf den Herd geftellt, vedyt heif ter:
ben, worauf man el Lffel voll Teig wie ju Raiferfhmarn in jede hinein
qibt und fdhon Oraun badt. Dan dreht die Dalten mit ciner Gabel wm,
idhdpit mit einem Lffel nod) etwad Fett dagu, wo 8 nothig ift, und jtellt
die gucrjt gebadenen mit der Schirfiel an einen warmen Ot damit fie nidt
sufammenfallen. Man fervivt dagu verdinnte Salfe von unpajfivten Ribi-
eln oder Brwetfdhten, oder filllt e gwei und groei mit Marillenfalje ufam-
niew oder fejitttet ettwas diclich gefodhtes Juderivaffer mit Rum gemifcht
beint Auftragen davitber.
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Mit Butter. Man treibt 6 Loth Butter floumiq ab, gibt nach
und nad) tmmer 1 Dotter, 1 Loffel Mehl und chivad Dberd bagu, bid
6 Dotter, 6 Lojfel Wehl und 1 Seidel Oberd dagu gefommen, worauf man
o) 1 Loffel Sucker, cttvad Saly und den Scynee der 6 Klav beimijdht und
fie twie obige badt und mit Salfe fervivt.

Mit fanven Rabhm WMan vithet 1 Loth Butter, 4 Loffel jauven
Rahm, 4 Dotter und 3 Loffel Mehl, gibt Saly und den Schnee dev 4 Klav
bagu und bt fie wie die andern. Man bejtrent fic mit geriebenem Par-
nefan-Kafe, oder gibt verdiinnte Salje oder gedimitetes Vbjt dazu.

Mit Gries. 1 Seidel Gried fodht man mit 3 Seidel Milch dick
und teid), vithrt ihn audgefithlt mit 3 Dotfern, qibt Limoniengernd) und
Sudter m lb ben Sdynee der 3 Klar dagu, badt fie in dem Dalfenmodel und
bejtrent fic mit ucfer und Simmt.

Mit Topfen. Man treibt 2 Loth Butter mit 2 Eiern und 3 Dot:
tern ab, gibt fein gebrdfelten Topfen, 1 Seidel Dbers, Semmelbrdfel und
Mehl, Bucer und Saly daju, dap cin toeicher Teig wird, badt fie ebenjo
und Dejtvent fie mit Suder.

MitWAepfeln Cinige Wepfel werden gevichen und mit Bufter und
Suder geditnjtet. Dann fprudelt man 1 Seidel Obers mit 2 Ciern und etwas
Mehl ab, mijdht die audgetithlten Aepfel und etwas Brojel dagu, dap es o
bict wie cin Schmarnteig wird und bt & im Dalfenmodel. Beim An-
vidyten Dejtvent man fie mit Simmt und Suder.

Piamenfudjen und Oumeletten,

Mit Buder und Jimmt Vou 1 Seidel Dbers, 6 Dotternr,
1/, @eidel WMehl und 5 Klav al8 Sdhuee badt an 3u Glecen nidyt 3u
bitun und mit geniigend Sdymaly jdhin braun, (wie Seite 50) angegeben.
Dann vollt man fie leid)t yufanmen, bejtrent fie mit Jucer und Jimme wnd
fevbict fie E)uf

Mit Salfe Wie fie aus der Panne fommen, ftreicht nan 1 Kajfec:
[6ffel voll Salfe auf, vollt fie leicht jufammen, legt fie lang aus auf Ddie
Sdyitfiel und Oejtrent fie mit Sucer, dem man Jimmt- oder Pomeranen-
Gerud) beimijdht, und jtellt fie mit dev Schitfiel, bi§ alle fertig find, in
bag Nobhr. Ober man bejtreicht die Flecten mit Marillenfalfe, vollt fie gujnm:
men, fdyneidet fic 3u 3 Boll langen Wiirjtdhen ab, beftrent fie ftart mit Suder
und Orennt diefen mit glithendent Sdydnferl.

Oder: Man madt den Teig toie bei den vorigen Dalfen niit
Butter, bict dide Flecen davon, die man mit beliebigent Cingefottenen
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Bejtrichen itber einander legt, oben jtart mit Sucter Dejtrent und in das Rohr
jtellt, damit fie wicder auflanfen.

Mit Wepfeln Mit Sudter geditnjtete paffivte Aepfel mifdht man
mit Nofinen und Weinbeerl, oder mit Marillenjale, ober mit etivad Rum
und fteeidt fie auf die Flecfen, vollt dicje sufammen und ftreut Suder davauf.

Oder: Man fprudelt 4 Loth Mehl, 4 Cier, etwas Saly und Juder
wmit dem nbthigen Obers ab, gibt ditmme Aepfeljchnitteln in dad Deife
@dymaly, dann vom Teig davitber, badt fie anf beiden Seiten und ftitrat
bic Flecken mit Sucter und Jimmt bejtreut auj einander und ftellt die
Edjiiffel, bi8 alle fertig find, in das Robr.

Mit Swetfdtenfitlle Su Suder mit etivas Wafjer gefocht,
gibt man 3 Loffel voll fein gejdnittene Mandeln, fein gejdynittene gefottene
Bwetfdten, Gewitvgnelfen, Wein, Limonienjaft und Schalen und Lapt e8
auffodyen, che man die Fleden damit bejtreicht und jujammentollt.

Omeletten mit Pomeranzenjajt. Man vithet 6 Dotter
und 6 Loth Bucer, big e8 weip ijt, gibt 6 Klav als Sdhnee und 1 Lojffel
Mehl dagw und bt davon mit giher Dberhibe 3 Omeletten, dafi fie Farbe
beformmen und legt fie dibeveinander. Bugleid) [dpt man den Sajt von
2 SPomerangen mit abgericbenem Juder auf bem Herde auflofen, {dhiittet
¢8 fiber die Omeletten auf jede vevtheilt, was herabilicpt fuieder dDavitber, und
enn Der Saft eingezogen ijt, bejtvent man die oberjte jtact mit Suder und
jtellt die Sdyirfiel in das Robr.

Omeletten mit Wein, Limonienjaft und Salfe. Finger-
dicke Flecten von obiger Mijdhung gebacken, legt man mit Warillenjalje De-
jteichen aufeinander in cinen Model und jtellt ihu 5 MWinuten in bag JRobr,
Dann fti)t man e8 mit ciner Gabel an und jdyiittet 1y Seibel Wein, mit
dem Safte 1, Limonic und 1 Lojfel Mavillenfalje aufgefodt daviiber, jtiirgt
e$ und ftrent Suder darauf.

Mit Rofoglio. Die mit Suder beftreuten Kudhen werden auf-
einander gelegt, mit Rofoglio” befeudjtet und 1/, Stunde in dad fithle
Mobhr gefebt.

it Marasdino-Créme. Omeletten mit Limoniengerucy be-
veitet, beftreicht man mit genannter Créme (Seite 48), legt fie dibereinander
auf die Sdiiffel, erwdrmt jie im Ofen und glajivt die oberjte mit ge-
branntem Buder.

Mit Wildpret. Man bickt ditnne Pfannentudhen, bejtreicht jeden
mit Hachis von Hajenfleify (Seite 1), rollt jie ujamuten und legt fie auf
einer ©dyiifjel itbercinander auf.
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Qm Model eingelegte Pannenfudyen.

Mit Weinbeerln 6Loth Mebl, 2 Loth Suder mit Pomeranzen-
Gerud), 3 Cier und 4 Dotter, Obers, dap 8 ditunflitffig witd, dadt man
au diinnen Pfannentudyen, die man oben mit Weinbeerl bejtrent, wenn fie
unten Farbe Oefommen haben, daun umdreht und in der Pfanne jufammen-
rollt. Jn den audgefdmicrten Reifmodel vund laufend eingelegt, bejtrent
man jede mit Sucer und ftellt die Form in dad Robr, damit fie redht heip
bleiben. Gejtitrat ftrent man dic Jucer davauf, brennt ihn mit gl hendem
Sdyauferl und gibt leicdhte Créme dagu.

Mit Chaubdean oder Créme. Fleden von der Grofie ded
Mobdeld gebacten, legt man ein, indem man auf jeden Marillenfalfe und
Dariiber Chandear oder Créme jtreidht. Sum Boden und juleht gibt man
chenfall$ von der Créme, backt ed und bejtreut e§ nad) dem Stiirgen mit Suder.

Mit Mildreis, Man mijdht einen Theil ded Reijed mit Banille:
sticter, Den jrociten mit Mavillenfalfe, den dritten mit geriebener Ehocolade,
fteeicht jeden fingerhod) auf die Fleden, die man mit den Farben wed)jelnd
aufeinander fegt und cine Weile in dag NRobr fellf, odev man dreht die
Prannentuchen yujammen, fehneidet yroeifingerbreite Rollen ab, ftellt fie in ciner
Form mit den Farben wed)jelnd feft neben einander auf, {dhiittet guted
Oberd mit Dottern und BVanille-Bucter abgefprudelt dariiber und bkt cs.

Mit ©alfe Mit Mavillenfalfe oder Weichjelfleifeh gefitllte Witrjt-
dyen legt man in den mit Butter ausgefdymierten Model, forudelt 1, Seidel
Obers mit 1 Gi und 1 Dotter, Jucer und Jimmt oder Pomeranzengernud
ab, fdhitttet e§ Davitber und Dackt ¢8 1, Stunde.

Mit Mandelfitlle. Man treibt 1 Loth Butter mit 2 Dottern
ab, mifjdht Bucer, Limonienfdhalen und den Sdynee dagu, ftreidht 8 auf
Diinne Pannentudyen, fteeut Weinbeerl, Rofinen und Manbdeln darauf, rollt
fie sufantmen, jdneidet jie ab und legt dicje Wirftdyen in den ausgefdymier-
ten Model, ftreidht vom Abtvieh mit ctwad Ober8 gemifdht daviiber und
badt ed.

Mit gerdofteten Mandeln Man rijtet geftiftelte PDeandeln
mit Sucfer und fteeut fie iiber den Abtrich.

Mit Niiffen und Rojinen Dimngebacene Pannentudyen
bejtreut man mit gejtopenen Niifjen, weldye man mit ausgeldsten Bibeben,
Bucter und Simmt gemijeht Hat, vollt fie jufamnten, {dyneidet fie gleid) lang
ab, und ftellt fie in cinen mit Butter audgejteidhencn Deodel. MWan fprudelt
Obers mit Dottern und Buder ab, {djiittet 8 daviiber und backt es.

r
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Mit Ralbshadis. Man bejteicht jeden Flecen mit Kalbehachis,
vollt fie gufammen, fdneidet fie fiicger ab, und legt diefe Witrjtchen in einen
auggefdymiceten Mobdel. Dann jprudelt man Y/, Seidel jauren Rabhm mit
1 Gi ab, fciittet & Davitber und badt es. ' ;

MitSdhinten NMan legt cinen NModel mit Fleden aus; weldye
wan e auf einer Seite gebacten hat, damit jie beim abermaligen Baden
ticht 4u braun roerden. Dann fprudelt man. Y Seidel ojauren RNahm mit
brei Dottern und 14 Piund fein gejnittenem Schintenjleijche ab und qibt
bavor ctivad Binein, darauf einen Fleden, welder gerade hineinpajt, jo fort
bis der Model voll ijt, worauf man e§ 14, Stunde badt.

Mit Topfen NMan it Peterfilic und Buojel in Bufter anlaufen
und gibt ungefahr 12 Coth gericbenen Topfen dagu. Dann fprudelt ntan
1/, Geidel fanven Rahm mit Dottern ab und fdhneidet die Piannenfudyen jo
grof, Daj fie gevade in den Model pajjen. Auf jeden Dineingelegten Fleden
gibt man vom Topfen, davauf vonr Rahm, fiedet 8 in Dunjt, jdneidet ed
geftitezt au Stiien und jdhmalst dieje mit Butter diber Brofel ab.

Studeli vou Panuenfudhen.

Man fehucidet Prannenfudhen von 1 Seidel Mild) gu halbfingerbreiten
Nubdeln, gibt fic in cin mit Butter ausgefdmicrtes Cajjevoll, fdhirttet 1/ St
del geguctertes Obers dariiber, richtet fie an, fobald fie die Feudhtigeit ein-
gegogen haben und befteent fie mit Vanille-Jucer.

B Seljnaly gebackene AleljlTpeifen.

Gries-LWiirfthen und Krapjeln.

MitChocoladeoder Banille Man fodt Grics mit Mild,
Bucer und ctwad Butter dick und weid) und jtreicht ihn jum Crfalten fin-
gerdict auf cin mit Fett bejtricdhencs Bled). Man formirt Wiirjtchen Davon
oder man fticht Dann den Gries mit dem Krapfenftedyer aug, crwirmt dad
Bledh, um dic Fleddyen abuehmen ju fonuen, dreht fie in Ci und Brdjel und
bidt fie in Symaly. Man beftrent fie it Sucter und Chocolade ober Banille.

MitKrebabutter. Man treibt den cttvas gejalzenen Gries mit
Krebsbutter und Giern ab, macht Wiivjtchen davon, die man in mit Ci be-
feudytete O0faten dreht, dann in Ci und VBrojel und backt.
]
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Jleig=Wiirftdjen und Krapjeln.

Mit Gerud. Man fodht blanchivten NReid in Mild) oder Dbers
didt, aber nidyt gu weid) und gibt Sucer und BVanille, oder Jimmt oder
Pomeranzen-Gerucy oder gebrannten Sucter (Cavamel Seite 43) dazu und
fteeicht ibn jum Crtalten fingerdidt auf ein Bled). Dann erwdvmt man dad
Bled), fchneidet Stiide davon, die man diber Brofel auf dem Brette 3
Witrjtchen vollt, dreht fie in Ci und Brifel und badtt jie in Schmalz.

MitChocolabde Diefe mijdht man gerichen in den heifen Reis,
dap e davon dunfel wird und beveitet fie wie obige, oder man dreht nur
dic gebacfenen Wiirjtchen in Bucter und Chocolade.

Mit Salfe. Bei 8 Loth Reis [ajt man 2 Loth geftofene Mandeln
und Sucer mitfochen, nimmt den MReis wihrend des Austiihlens Ibffelreife
auj da§ bemehlte Brett, dritet ihn ditnn audcinander, gibt Mavillenfalje
barauj und formivt ihn ju Wiirftchen oder Bivnen, die man erfaltet in Gi
und Brdfel dreht und badt, und bei Bivnen ald Stengel cin Stirddyen
Simmt einjtectt.

Mit Rofinen. In den heipen Reid mijdht man Kovinthen, NRo-
finen, fein gejtofene Manbdeln, dann etwas Butter und 2 Dotter, formirt
thn evfaltet 3u Witrjtdhen oder fticht Krapfeln davon aus, die man in Gi
und Brofel dreht und badt.

Mit Créme. Man formivt Fleine Kugeln, dreht fie in Gi umd
Drofel, indem man fie mit leptern in einer Schitjjel herumidyiittelt und gibt,
toenn fic gebacfen find, Chocolabe oder Caramel-Créme (Seite 48) dariiber.

Ytubel-2Wiirjtchern und Krapjeli.

NMit Gevud. Nudeln von 2 Dottern werden in Obers did gefodt,
mit etivas BVutter, 2 Dottern und Juder, mit BVanille- oder Pomeransen-
Gerud) gemifht, wenn e8 fteif ijt zu Witeftchen formirt, in Oblaten gedreh,
vann in €i und Brojel in Sdymalz gebaden 1und mit Gevudygucter bejtrent.

Mit Krebsbutter. Man diinjtet die mit Mild) gefodhten Nudeln
mit Kvebsbutter etwas ab, dreht jie evfaltet al Wiirfthen in mit Ciflar be-
feuchtete Dblaten, dann in Ei und Brofel und backt jie.

Mit Salfe gefitllt. Die mit Obers, Juder und Vanille dick
getochten Mudeln ftreidht man pum Crfalten halbfingerdicE auf dag Bled),
jtichyt fie vund aus, beftreicht die Hilfte mit Deavillenfalje, et die andern
davauf, dreht fie in Ci und Brdjel uud bLejtrent fie nady dem Backen dick
mit Suder, weldhen man mit dem Seydufer! brennt.
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Gebadene Créne.

Man ftoft 8 Loth Manbdel fehr fein, mifdyt 3 Qoffel Miehl dagn und
verrithrt fie dann mit 7 Dottern, Vanille-uder und 1 Seidel Obers, rithet
¢8 fiber ®luth 0i8 die Créme dict wird, dann gibt man fic auf dad mit
Mehl bejtanbte Nudelbrett und [aft fie austihlen. Dann {dneidet man fin-
gerlange Stiiddyen herab, vollt fie fiber dem Mehl oder Brdfel hin zu Heinen
Wiirjtdhen, drebt fie in Ci und Brdfel, badt jie langfam in Sdmal wnd
beftrent fie mit Banille-Bucter oder einen Zheil mit gericbener Chocolade.

Ober man fitllt beliebige Créme in mit Ciflar befeudhtete Oblaten ald

Wiirftchen oder al Padden, indem man bie 4 Geen jujommenichligt und.

prebt fie in Gi und Brdfel. Ober man jormivt Créme (mit oder ofne NMan-
deln, die man audy gevdjtet falt jur Créme mijden fann).

Chocolabe-LWiirjtcdhen.

4 Qoth gericbene Chocolade und 4 Loth Juder fod)t man mit o Gei-
el Dbers auf und [apt e8 erfalten. Dann vithrt man 1 Lot Reigmehl mit
faltem Obers, 5 Dottern und der Chocolade ab und focht & Fu Créme.
Grfaltet formirt man davon in mit Ciflar bejenchteten Oblaten-fingerlange
Wiivftchen, dic man in Gi und Brofel dreht und badt.

Citrotat-Liirjtcden.

Man fprudelt 4 Loth Mehl, 3 Cier uud 1 Seidel Dbers und focht
¢ bei beftandigem Mithren, wenn o8 dick witd, ftellt man e rweg und gibt
langlic) gefchnittencs Citronat und twitrfelig gefdynittene Viseuit- und Man-
delbacterei und 2 Dotter mit ctwas faltem Obers und Sucer gefprubelt
pagu und verfocht audy diefe Dotter, dann jtreidht man ¢8 auf ein mit
Brifeln beftrentes Brett ~jum Crfalten. Ju fingerlangen und fingerdiden
Stiiden gejdynitten, dreht man e8 in €i und Brofel uud badt e in €dymal;.

Mandel-LWiirjel.

Bon & Qoth fitfen und 1 Loth Dittern Manbdeln bereitet man eine
Mandelmild), welde man mit 3 Loth NReidmehl und 6 Yoth Suder mit
SPomeranzen-Gerud) auj dem Feuer Fu- cinem glatten Kodel vithrt. Man
fteeidht e8 fingerdict auf cin Bled), [aft e8 erfalfen, worauf man <8 ju flei-
nen Vieredten fhncidet nud gum Abnehmen derfelben das Bled) ermodrmd.
Sie werden damn in Weinteig getaudyt, in Sdymaly gebacden, mit Sucer
ftack Gejtreut und dicfer Darauj gebrannt.
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Sliifjel - Srapfefit. #)

Brandteig (Seite 50), bon L Seidel Mildy, 2 Loth Scdmalz, 1 Sei-
de[Mehl und efwad Branntwein wird nod) lau mit 4 Ciern und 3 Dottern,
weldje man nad) und nad) dagu gibt, geftopen ober abgetricben. Man legt davon
mit einem in dad heie Ethmaly getandyten Blechldffel nufgrofe Krapfeln
in da8 Scymaly, indem mart den Teig mit dem Finger rund vom Loffel
hinabjtreift, fdiittelt die Panne, damit fie auflanfen und badt fie jdon
braun. Nachdem man fie anf Lojdpapier gelegt, damit dad Fett abtropft,
{chneidet man einew Dedel ab, fiillt Salfe in den leeren Raum, gibt das
abgefchnittene Stitd wicder darauf, legt jie iber ciner Serviette auj die
Sdhiifjel und bejtrent jeden Krapfen gut mit Vanille-Buder.

Opribjtrauben.

Von Brandteig wie 3u den Schliifielfrapfen mit den Ciern gejtofien
oder vecht qut abgetvichen filllt man die in dag heife Sdymaly getanchte
Etranbenfprife, ftect den Stempel an, driicft ihn langfam ein und fahet
damit ober Der Edymalzpfanne in die Runde, daf die hincinfallende Straube
dnecenformig oder in dhulicdher Geftalt 3u liegen fommt und jdhiittelt die
Panne, jobald die Straube cingedritdt ijt. Wenn {ie unten fdhon braun
ift, dreht man fie mit dem Backdffel vorfihtig um und bejtrent fie beim
nridhten ftart mit Sudor.

Puddingjcynittern.

Von iibrig geblicbenen Puddings taucht man Schnitten ju runden
oder edigen Formen auggejtochen in mit Ciern mehr verdiinnten Brandteig
und bidt jie in Scymaly. Man bejtrent fie dann mit fein und grob gejto-
fenem Sucer, den man mit dem glithenden Edyaufer! brennt.

Suderftranben.

5 Yoth Mehl, 3 Klar, 3 Loth Jucter und ettwas Saly vithet man mit
tocipem Weine, in der Didte wie yu Cingetropftew ab und lajt den Teig
purd) cinen Tvidyter in heifes Schmaly in ecine Heine Pfanne cinlaufen,
robei man ihn jo jdwengt, daf die Oberfladhe vedht durcheinander damit
bededt ift. Wemn die Straube auf beiden Seiten gebadten ift, legt man jie
auf Lojdpapier diiber die Bogen, Model oder ein tunded $Holz, dann

) Aud) Schuecballen und Brandnudel genannt.
Prato, fiddeutihe Kigpe. 5. Aufl. 23
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beftrent man fie mit Sucer und, wenn fie fo, cine nad) der andern gebad'en
jind, ridjtet man fie in der Schitfjel hocy auf und gibt Ehaudean Herum.

Schwanmer! mit Crénme oder Chaubean.

In Teig tie fiiv Kaiferfdmarn, tancht man den vorher im Edymalze
heif gemadjten fdwammidrmigen Wodel, fahet damit nacdydem jich dev Teig
aupen angelegt fat in das Schmaly jurid und backt ihn jdon geld. Wean
alles auf dicje Art gebacden ift, fiilit man die Créme ein.

Srittaten=-20iirjtdyen.

Huittaten (ditnne Piannfucdhen Seite 50) werden mit Salje oder mit
ciner Chocolade- ober aubern Créme, der man Nianbdeln beimifdyt oder mit
geditnjteten pajiivten Aepfeln, mit Weinbecr!, Rofinen uud Piguolen gemijdt
oder mit Nandelfiille M. I (Seite 62), oder mit Mildyreis, ju dem nan
Mavillenfalfe geriihet, beftvichen, jujammengerollt, 3u fingerlangen und jtavt
fingerdicfen Witvjtchen gefdnitten, in Gi und Brofel gedreht und in Schmal
gebacten. :
Oblat=-Krapjelu.

Mit Weinteig Man jtidht runde Bldtter von Dblaten ab, De-
ftveidht fie mit Gi, fiillt 2 und 2 mit Weichfelfleifch yujammen, taudht jie in
Weinteig, Oact fie in Sdhmaly und bejtrent fie mit Juder.

Mit Brandteig Nan gibt Hanjdhen von fejter Hagebutten-Salje
auf vietedig gejdnittene OOlaten, dedt fie mit gleichen nue i dev Mitte
etoad angedriict ju, fo dap von allen Seiten cine Fleine Oeffnung jwijdyen
e Oblaten bleibt, tandt fie mit allen 4 Ccfen in mit Ciern verdiinnten
Brandteig, damit fich die Ohlaten genau jchlichen und backt jie in Sdymals.
Die Salje it dann duvdy dic gelblich) gebackene Oblate voth ju fehen, Dder
Zeigrand aber Ldytbraun.

MitBVrojeln 6 Loth Suder, Limonienjdhalen und etwad Saft
vithet man mit leichten Scnee von 1 Klar wie Cis, mifdt dann 6 Loth
gejtopene NMaudeln dagu, bejteeicht damit langlihe Stitde von Lblaten,
vollt fie gufammen, drebt jic in €1 und Brojel und Oadt jedes gleidy v -
Schmaly damit fie nidyt weid) wevden.

Gebadenes Obit.

Wepfel Tajt- oder grofere fanerlicdye Aepfel rwerden gefealt, nad:
bem man dad Kevihaus ausgeffodjen, ju Sdeiben gefdpunitten und wenn
tan fie gleic) grof haben will, mit cinem Kvapfenitecher abgeftochen. Wean
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taudyt fie cingeln in Weinteig (Seite 51) backt fie in Edymaly und bejtveut
fie mit Sudker, den man aud) davauf mit Hem Edyduferl brennen fammn.

Swetfdten Fuifde Swetfdten {dalt nian gibt cine abgezogene
Mandel ftatt des Kernes hincin, taucht fic in guten Sdymarn- oder Hofen-
teig und bejtrent fie nad) dem Backen mit Sucer und Simmt,

Piivfide oder Marillen gejdait, Galbivt, gejucert, tandht man
nad) 1 Stunde in ditnnen Hefenteig und badt fic.

Weidyfeln werden 3 obder 4 bei den Stangeln yujammengebunden
in Hefenteig getaudyt und gebacen. Ehe man fic mit Jucter bejteent auf die
Edyiiffel gibt, (68t man den Faden ab.

Sylofferbuben.

Wenn grope geddrete Bwetfdyfen “rweid) gejotten find, (6§t mau bie
SKerne aud und gibt dafiie in jede cinie abgegogene Manbdel. Man taudt fie
in €dymarn., Bier- ober Weinteig (Seite 51) badt fie in Sdymaly und
beftrent fie mit Sudter und Chocolabde.

Gefiillte Aepfel.

Man fdalt Fleine Taftavfel, jticht das Kexnhaus aus und madyt von
Aepfeljtiicen fiir jeden 2 Stipfel, ftect cinen al8 Bobden in jeden Apfel, firllt
Marillen-Salfe oder Weidyjelfleife ein, gibt oben den anbdern Stopfel darauf,
oreht die Wepfel in Mebl, dann Gi und Brdfel, badt fie in Schymaly und
bejtvent jie mit Banille-Sucer.

Uepfel= und Quitten-Wirjtdhen,

Man jerdviidt das Fleifd) von teidy gefottencn oder gebratenen Quit-
ten oder Aepjeln, mijdht Sucker und Simmt oder Limonienjdhalen, 1 Gi uud
fo viel Brofel dagu, daf o8 sufammenbalt, formivt Witeftchen daven, dic
man in Gi und Budfel dueht, in Sdymaly bickt und mit Sucee Dejtrent.

Leidyfel- oder Swetjdfen-Witritden.

Teid)gefottene gedorete Weidhfeln oder Sretfchten fdhmeidet man feiir,
beveitet fie wic die Quuittenrvitetchen, dreht fie in Oblaten, dann in Gi wid
Brofel und badt fie.

Gebadene Holluuder- wnd Afagien-Bliithe.
Dolden vow Hollunder: (Holler) oder weipe Atagienbliithen [egt ntan

wt Waffer, fdlingt fie dann aus, taudyt eine nady der andewn bis an dey

23*
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Stangel in Bier: odet Sdhmarnteig (Seite 51), badt jie in Heipent Rind-
idhmalze, ofue fie um3ntehren und hauft fie mit den Stangeln in der Hobhe
wmit Sucter bejtrent auf die Schiiffel. :

Erdbeer-Krapjelu.

Frifye ausgejudhte Crdbeeren, jtact mit Bucter beftrent, gibt man
faffecldfieliveife auf mittbem Teig Nr. I (Seite 53), beftreicht ihn mit G,
{dlagt ibn diber, fticht ihn falbrund ab, tic bei den Sdliktrapfeln, badt fie
in Sdhmal und bejtrent fie mit Suder.

Saffenjdynitten mit Wein.

Gingebrifelt. Von abgerichenen Semmeln erden fingerdide
Sdeiben gejdynitten, mit Salfe ober Swetihtenmuf (Poridel) Bejteidhen,
mit ciner anderen Schnitte jugededt und mit rothem Wein befeudhtet, dann
dreht mau fie in Mehl, darauj in Gi und Buifel, bact fie in @c{}nmiﬁ?ﬁ-b
beftreut fie jtavt mit Suder und Jimmt.

Mit gebranntem 3uder. Snitten von abgericbenen mite-
ben Gebace mit Mavillenfalfe 2 und 2 jujammengefitllt, preht man nuy
am Rande in Gi und Brojel und bickt fie fdvn gelb. Dann legt man e
fejt nebeneinander in ein Gafferoll, gibt gegucterten vothen MWein dagw, dap
fie faft Dedect find, und ftellt fie in dag Mobr, big fie den Wein cingezogen
haben, wovauf man fie ftart mit Buder bejtreut und diejen mit glithendem
Sdyduferl brenut.

Sn Sdmarnteig Dan mijbt Meavillenfalfe mit Wein und
Suder, taucht Heinfingerdicte runde Schnitten von abgericbenem Mild)brot
in diefen Saft, dann in Sdmarnteig, badt fie in Schmaly und beftrent fie
mit Vanillegucter.

Siifpe Pajejen.

Bivijdhen Sehnitten von abgerichenen Semmeln ibt man Salfe oder
Brvetjdtenfiille, taudyt fie auf Beiden Seiten in Faltes Obers und lapt fic
1 Gtunde liegen. Dam dreht nan fie auf allen Seiten in abgefdlagene
Gicr, badt fie in Schmaly und bejtrent jie mit Suder und Simmt. Die ge-
trodtneten Stvetihten mit Sucer und Jimmt gefodht, erden abgefeibt,
fein gefdhnitten und mit Sucker, Qimonienjdalen und dem fury cingefochten

Safte vermifdht.
Poljtersipjel.
Miicben Teig Nr. I (Seite 53) toeibt man siemlidy fein aud, belegt
ibn it Reiben (ie bei den Schlictrapfeln) mit Weichjelfleifdy ober Ribifel-
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falfe, bejtreidyt Den Feig herum mit €i, jehlagt ihn diber, vabdelt verjchobene
Bicrede ab, badt diefe Krapfeln in Schmaly und beftrent fie mit Suder.
Man mup teacdyten, daf der Teig nivgends jerviffen und two er gevadelt wird,
innen mit Gi beftvidjen jei, bamit fie nicht aufgehen fonnen, da dag Yus-
fliepen der Salfe dad Schmaly fdhwary madt.

Bortugiefer-Krapfeli.

Man mad)t miitben Teig Ne. I (Seite 53), teeibt ihn aus,
legt von der Fiille wie bei den Slictvapfeln davauf, vabdelt fie ebenjo
ab und bact fie in Sdhmaly. Die Fitlle wird von 6 Dottern mit 6 Loth
Sucer gerithrt und 6 Loth Mandeln, 2 Loth Heinwiirfelig gefdhnittenes Bein-
mark und 1 Yoth fein gefdynittenes Citronat dagu gegeben.

Wiirjtden vou Butterteig.

Mit'Salfe Mefferviicendic ausgetricbener Butterteig (Seite 54)
witd in 3 Boll breite Streifen gefdnitten. Anf dieje mit Gi bejlvidyen, pript
man diber die Breite mit eincr Papiordiite bleiftiftdic Marillenfalfe und
jblagt das Ende ded Teiges mit einem Meffer fiber. Nody einmal umaebo-
gen fchueidet man das Wiirftdyen ab und dritckt die Enbden mit dem Mefier
etivas nieder. Wenn alle fo beveitet find, legt man fie auf ein mit Meh! be-
jtaubted Bled), decdt fie yu und jtellt jie an cinen Fihlen Ort, 08 man fie
tury vor dem Gebraudie in Sdmaly badt. Man bejtrent fie mit Jucker und
vidytet fie diber einer Servictte phrantidenformig auf.

Wit Frivdten Crdbeeren werden mit Jueker ftark bejtvent ftatt
dev @alfe eingefitllt. Kirfdjen oder Weidheln diinjtet man mit Sucker, Focht
den Eafjt fury ein, und firllt fie erbaltet in den Teiy.

Mit Mandelfille. 4 Loth fige wid 4 Sttt bittere WMandeln
jtopt man fein nud verreibt fie dabei mit etvad Mildy, dann viihet man fie
mit 2 Yoth Butter, 2 Dottern, 4 Loth Suder und mijdht julest 2 jdhwade
CRloffel boll Edlagrahm Dagu und fitllt e§ ebenfo in den Teig:

Mit Hafelnuf-Creme 6 Loth Dafelnitffe ftoft man fein und
verreibt fie mit et Mildy, iibergichit fie mit 3/, Seidel fiedendem Obers,
prept diejes crfaltet duvd) Leinwand und fodyt o8 mit 4 Loth Sucter, 4 Dot-
tern und 1 Kaffectdifel Veehl ju Créme, die man falt cinitll.

Sdyuiir= oder Spagat-Krapfen.
Nan madjt einen mittelfejten Teig von 8 Loth Wehl, 4 Yoth Vutter,
4 oth Sucter, 4 Loth geftofencn Mandel, 2 oder 3 Dottern, Jimmt,
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Qimonienjdyalen, Gewiignelfen und 1 Eplfel voll Oberd oder fauren Rafm
wnd einigen Tropfen Limonienfaft oder Wein. LWenn ev in ein Tud) gejd)lagen
eine Weile gevajtet hat, freibt man ihn mefjerriicdendicd aud und fdyneidet ihn
su fingerfangen Vievecten. An den Model bindet man eine weidye weipe
Sdnur, tandt ihn in das Shmaly und wenn ev Deip geworden ijt, legt man
cin Stit Teig davauf, windet dic Schuur nicht 3w feft Hevume und HAlk das
Gnde derfelben nebjt dem Model, wahrend der Krapjen im Edymalze bidt.
Wenn dic Scdnur dann vorjidhtig abaeldst ift, follew bie Einjdnitte
anf dem bogenformigen Krapfen in gleicyer Gutjernung jdjief lanfen. Man
Dejtrent jie mit Sucter und Simmt und tfann die inneve Seite mit NMavillen-
falje ausjtreicyen.

Rojen.

Miieber Teig Ne. TT (Seite 53) mit Wein bereitet foird andgetrichen
und mit drei vevfehicden grofen Krapfenjtedjern andgeftodyen. Sn jeded Fled:
den madyt man am Rande gegen die Mitte u fim furse Cinfdynitte. Die
grofern Blattden betupit man in der Mitte mit Ci, legt drei aufeinander,
immet. Dag grdjte unten, dad fleinjte oben, und driteft in dev Mitte Dden
Finger davauf. Leidyter gemadt und jdhoner werden fie mit einem fin:
Dlatterigen Ansftecher. NMan bctt fic in Sdmaly, bejtrent fie mit Suder
und qibt in die Witte Cingejottenes.

Sdynechallen oder Mantiirbe.

Man madt den miiben Teig Nr. 1L (Seite 53) mit Wein, freibt
i, 3u teinen Laibdyen formirt, rund aus, vadelt diefe in Fleinfingerbreiten
Streifen an, dap der Rand aber ebenjo breit gang Dleibt., Dann hebt man
jeden jiweiten Streifen in die Hohe und jtedt svifdyen den obern und untern
cinen Sody(dffeliticl durdy, mit dem man den Teig in bas Deife Edymaly
qibt, nnd Dabei angcinander jdhitttelt, foric audy die Pianne gefehiittelt wird,
bis cr auflanjt. Man foll nur cinen allein in einer Heinen Pianne baden,
pamit ¢ in die Hohe loufor mup. Dan bejtrent man fie mit Suder und
vidytet fie gehauft in der Sciifiel auf.

$Hafendhrl.

B 11, Seidel Angzngmehl mifdyt man “1, Seidel Semmelmebl,
falyt o8 etwag, gibt 11/ Loth Butter in fiedende Mild) und madyt Damit
Dag Mehl gu cinem teichen Teig (wie Strudelteig) wnd [apt ihn 7/, Etunde
rajten. Dann treidt man ihn mefjervidendid aus, vabelt ihn ju handbreiten
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Bicvedten und badt fie in Shmaly. Sie lanfen hod) auf, daber fie innen
hobl find, und erden nid)t gesucert, jondern meijt gu Salat gegeben.

$Hobeljpine.

Bu miitbem Teig Nr. IT (Seite 53) gibt man gejtopenen Anis, treibt
ibn mefferviiefendict aug, tabelt fingevbreite, fpannfange Streifen ab, dreht
einen an der Epige itber einen Koch(dffeljticl und badt ihn fo in das Schmal;
gebalten, Man jdyiedt ihn dann vorjidtiq hevad, bejtrent ihn mit Bueker, jo
lange e nod) Deif ijt, und ftellt die Sdyitjjel, bis alle gebacten find, an cinen
warmen Ort.

) o 1 0 S

JRetg=Strunel.

Mit Rojinen. Man madt Strudelteig (Seite 52) mit etwas
Butter und lipt ihn yugededt vajten. Indefjen treibt man 6 Loth Reig mit
Milch toeic) gefocht, mit 2 Loth Butter und 1 €i ab und gibt Bucker,
Simmt und 6 Loth Rofinen dazu. Den ansdgezogenen Teig beftreidht man
dann mit Butter, davauf fingerdicd mit dem Neis, vollt ihn jufammen, dreht
ihn fdnedenformig und legt ihn in ein Cajjevoll, in welden man 1/, Sei-
el Milch und cin Stirckdyen Butter aufficden liep, ftellt e8 nunin das Robr,
badt ibn oben mit Butter beftridhen fhon braun und bejtvent ihn gejtiteyt
mit Suder.

Mit Mavillenfalfe. Dan mifdt cinige Loffel voll Marillen-
falje su Mildyreig, daf cv davon gelblid) wird, jtreicht ihn dinn anf, vollt
den @trudel jujommen und badt ibn ju Stiicen gefdynitten, oben mit But-
ter beftridjen auf dem gejdymierten Bledye.

Kriinter-Strudel,

Man madht Steudelteig (Seite 52) von 1 Seidel Mehl, dann (&t
man in 2 Qoth Butter giemlich viel Peterjilic, Kerbelfrant und Jwicbel fein
gefchnitten, nebjt Budjel anlaufen und freibt Butter mit 2 Ciern und
einigen Lojjeln voll janvem Rabhm ab. Siejen Wbtried jrveicht man gefalyen
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auf den ausgesogenen Teig, fiveut die Brofeln davither mnd vollt ihn ju-
jammen. Sdnedenfivmig gedreht, rird e in einen Model in Dunjt ge-

jotten oder in cinem Cafferolle in Salywajier gefocyt. Auf die Schijjel ge-
jtitrat, bejtvent man ihn mit Brdfeln und jdhmalzt ihn mit Butter ab.

Griea-Strubel.

1/, Seidel Grics mit 1 Seidel faurem Rahm abgeriihrt [Gft man
ciie. Weile ftehen, dann mijdht man e8 ju cinem Abtriebe bon 4 Loth
Butter und 4 Dottern, rithet den Schnee dagu und jtreidht e§ auj den aus-
gegogenen Teig. Sufammengerollt und gedreht, Fodjt man ihn. in Sals:
wafjer, fdhueidet ihn ju Stitken und OLejtveut diefe. mit gerdjteten Brofelw.

Topjen=Ctrndel.

Gefalzen. In 2 Loth Shmaly lapt man Peterfilie und Buojel
“anlaufen, mijdt 12 Loth fein jerdritdten Topfen dazu, falzt e8 und jtellt es
bet Seite.  Nun treibt man 1 Loth Butter mit 2 Cieen und 1, Seidel
jaurem Rahm ab und jiveidht dies auf den ausgezogenen Teig. it dem
Topjen-Dejtrent wird e8 jufammengevollt und in einem mit Sdhmaly aus-
geftricdhenen Cafferolle gebaden. Nan fann den Steudel aud) ju Stiiden
fdhneiden, in Saljwaffer fieden und abgefeiht mit Vrijeln Hejtrent abjhmalzen.

MitRojinen. Man mijdht 10 Loth Topjen zu dem Wbtriebe,
fteeidyt ihn auf und fteent Sibcben, Weinbeerl und Suder daviiber. Jum
Baden gibt man cinige Loffel Wild) in dag Cafieroll und bejiveidht den
Strudel oben mit Butter.

Bogangen (Wwindijde Topfenjivudel).

16 Loth fein gebrofelten Topfen mijdht man mit 2 Dottern, etwas
faurcent Rabhm und Saly, dod) mup cv jo dick bleiben, daf man ihn auj-
ftveuen fann und fprudelt 1 Seidel fauren Rabm etwas gefalzen mit 2 Ciern
ab. Dann gibt man das Blech oder cine irdene Pogansenjchitjiel (mit zoll-
hobem Mande) auf bas audgebreitete Strudeltud) und jieht den Strubdel-
Teig davitber, nuv in der Mitte dinn, aus. Was {iber die Edyiifjel hinans:
jtebt, wird in 6 Theile, vom Ranbde gegen die Mitte 3u, ecingefdhnitten, die
man danu einen wac) dem andern mit den Handen  fein aussicht, nacdhdem
ver vorhergehende mit Fiille bedectt ijt. Die bei jedem itbergefdlagenen Theil
ither die Schitjjel hinausvagenden Cnden werden aud) jo fein als moglid)
audgegoqen und guriicgejchlagen, nachdemy dev friheve Teig bejtrichen ijt.
Auf den exjten Teig tropft man zevlajjened Sdymalj, jtreut vom Lopjen dar-
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auf und befprift thn mit denr Rahm. Auf den darauffolgenden juerjt iber-
gefdhlagenen Teig ftreidht man vom abgefprudeiten Rahm und bejtrent den
darauffolgenden Teig mit Topfen fo abwedyfelnd fort. Bulest mit Rahm
bejtrichen, wird 8 im fehr heien Ofen jhon gelb gebacken, worauf nan die
Poganze ju Stitden gefdnitten hei oder falt verfpeist. Sic muf gebaden
ungefabr jweifingerhod) fein. Man bejtvent die Fitlle and) haufig mit Sucer,
Bimmt 1mb Nojinen.

Haiden-Ctrndel.

Man madyt 1Y/, Seidel Haidenmehl mit fiedentdem, etwas gejalzenen
Waffer ju Teig, welder fid) austreiben [dft, (wad, man auf einem bHemeh!-
ten Tuche thut), bejtrent ihn dicht mit Specgrammeln, rollt ihn jujanumnen,
legt Den Strudel in eine mit dem Fette von den Grammeln ausgejtrichene
Pianne uud badt ihn.

Erdiivjel-Strubel.

Man rithrt 3 Loth ucker in eciner Edyirfiel auf dem Herde, bis cv
warnt tird, dann fort mit 3 Dottern, mijdht nur leidht 9 Loth gefottenc,
gericbene Croapfel und den Sdynee vot 3 Klar dazu und ftreidht es auj den
andgesogenen Strudelteig. Sujommengervollt und fduedenformig gedreht,
legt man ihn in ein qut ausgejdymiertes Cajferoll, Dejtreicht ihn oben mit
Butter und ftrent Sucfer daviiber. Nach dem Bacen und Stitrzen wird er
toiedér mit Sucer bejtreut.

Oder: Bu cinem Abtriede von 4 Loth Butter, 4 Dottern, 3 Loth
Sucker gibt man 2 Loth geftofene Mandeln, 3 Klar alé Ecduee und 4 Loth
getiebene Crdapfel.

Sdhinfen-Strudel.

Den audgejogenen Strudel-Teig beftreidit man mit 1, Seidel faurem
Nahu, welden man mit 3 Dottern abgefprudelt hat, jtreut 1, Biund. fein
gejdnittened Schinfenfleifd) davauf uud bejtveidht den Strudel Geim Baden
audy oben mit Butter.

Srebs-Strubel.

Gefalzen Man teeibt 3 Loth Krebsbutter mit 4 Dottern ab, mijdjt
Yy Geidel jauren Rabm, fein gejchnittene Krebsjheifden und Saly dazu,
fiveicht e auf den fein ansgezogenen Teig und badt den yujamnrengedrehten
Strudel in cinem mit Krebsbutter audgejtvidjencn Cajferoll, beftreidyt ihn
aud) oben damit und gibt ein paar Lofjel fiedendes Lbers daju.
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Gezudert Man mifht mit Dbers evrocichte Brojel und Sucer
jtatt jaurem Nabhm zum Abtriebe und jtrent das Kvebsfleijd) winfelig ge-
fdhmitten davauf, Die Krebsjdyalen fani man mit Doevd Todjen, diejed aejeibt
mit 2 Dottern und Sucker abjprudeln und al8 Sauce dagu geben.

Rahu-Strudel.

3u einem Abtriche von 2 Qoth Butter, 4 Dottern und 3/, Seidel
faurem Rahm mijdht man den Schnee dev 4 Klar, Saly und Juder. Man
ftreid)t Died anf den aundgegogenen Teig und jtrent Weinbeerl, Nojinen und
Pignolen oder gejfiftelte NMandeln darauf, vollt ihn loder jujammen, dreht
ihn jdnectenfdrmig und qibt ihn in cin Cajferoll, in weldem man etwad
Milch und Butter aufjicden liek, bejtreid)t ihn oben mit etwvad vom Abtriebe,
bactt ibn fchon brawn und bejtreut ihn, nadydem cv gejtivgt ijt, mit Sucker.

Qirjden= unb Weid)jel-=Struvel.

Der Teig wird mit cinem Abtried wie bei Rahmiteudel beftridhen und
mit von den Stengeln gesupjten Kirfdyen ober Weidyjeln (2 Seidel) und
Buder bejtrent, jufammengerollt und gedreht in gut audgejtrichencm Gejdyivee
aud) oben mit Vutter gejtrichen, veje) gebacten. Gejtitest bejtveut man ibn
mit Suder und Jimmt.

Obder: Man macdht den Teig mit Butter, itberdiinjtet die Weid)feln
etivad, [apt fie austithlen, nimmt aber den ajt davon teg. Dann mijdt
man 8 Loth Buder, 8 Loth gejtofene Mandeln, Limonienjdyalen und Kipfel-
brofel, jtrent dicfed auf Den audgejoqenen, mit Butter bejtridenen Teig, die
Weidhjel daviiber und vollt ihn jufammen.

Biwetjdfen-Strupel.

Man Dejtreicht den ausgesogenen Teig mit Butter oder mit einem
Abtriche, ftrent 40 gu Ringeln gejdnittene Swetjchfen, dann 6 Loth Buder
mit 3immt, 4 Loth gejtofenen Mandeln und Kipfelbrojeln gemijdyt davauf,
vollt ihn jujammen und bejtreicht ihn oben mit Butter.

Obder: Man madyt den Teig mit Nildy, legt die gangen Swetjchfen
mit cinem Stiiddyen Sucker jtatt de§ Kerned in Reiben davauf und vollt ihn
vorjichtig ujammen.

Weinbeer-Strnel.

Man jtreut auf ven audgeyogenen Teig in Butter gelblid)y gerdjtete
Semmelbrdfel, {ehr veife abgeyupjte Weinbeeren, Buder und Jimmt, badt
ihn in dem mit Butter Ocftrichenen Cajjeroll aud) oben mit Butter betropit
und gibt uder und Simmt davauf, wenn cr gejtiiest ijt.



epjel-Struvel.

Der nidht 3u fein audgegogene Teig wird mit Butter Oetropft, mit
vunnblitterig oder nudelavtig gejchnittenen Aepieln, einer Handvoll Rofinen
und Weinbeerln, ciner Handvoll Pignolen oder gejtijtelten Mandeln (ober
Semmelbrofeln) Sucter und Jinmt bejtrent und jufammengerollt und jdne-
denformig gedveht in einer gut mit Sdymaly andgefdymicrten Piaune ge-
bacfen. Die Aepfeljpalten faun man mit Jucder und Darvillenjalfe ctwas
abdiinjten, dafiir die andern Beigaben auslafjen.

Tiroler-Strudel,

Auf ausgesogenen Strudelteiq ftreicht man einen Abtrich von 6 Loth
Butter, 2 Dottern, 2 LYoth Juder nnd Limonienjdyalen, ftreut dann 8 Loth
mit den Schalen gefdynittene WMandeln oder Nitffe mit £ Feigen, 3 Loth
3ibeben, 3 Yoth Weinbecrln, (alles gefdmitten) gemijdht anf, jowie Simmt,
Gewiirgnelfen und 1 Tafel jdwarzen LebEuchen gevieben davitber. Man
vollt und dreht den Steudel jufammen, gibt ihn in cinen mit Butter audge-
jtridyenen glatten Meobel, badt ihn mit Vutter bejhrichen 1 Stunde und
bejteent ihn mit Buder und Jimmt.

Citronat-Strubel.

Mit Rofinen 3u cinent Ybtvieb von 4 Loth Butter, 1 Gi und
2 Dottern mijdht man NRofinen, geftofene Mandeln, Pijtagien, Citronat,
Jimmt und Judter, jtreicht o8 auf den ditnn audgevollten mit Butter bereite:
ten Strudelteig (Seite 52), vollt ihn jujammen und gibt, wenn cv gebaden
ijt, eine Créme dazu.

MitLimonienfait. Man jdneidet 12 Loth Citronat, 4 Loth
Pijtagien, 12 Loth Mandeln und von 1 Limonie die Schalen jedes allcin
Tebr fein, gibt 16 Loth Jucfer und den Saft von 3 Limonien dagu und lapt
es cine Weile jtehen. Der audgejogene Teig wird mit Butter bejtrichen, dann
mit dicfer giille bejtrent, jujammengerollt yud nady der Yange auf dbag mit
Butter bejedhymicrte Bled) gelegt, oder jdhnectenformig gedrebt in einem Tor-
tenreife gebaden. Man bejtreicyt ibn oben mit Wajfer und jreut fo lange
Sucer darauj, bis diefer nicht melr jergeht. Dicjer Strudel wird aud) talt
gegeffen und halt fid) wodjenlang gut.

Mandel-Strupel.

3u einem Abtrieb von 4 Loth Butter, 4 Dottern und 4 Loth Suder
mijcht man 4 Loth mit Oberd gejtofene Veandeln und Limonienjdalen und
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den Schnee Der 4 Klar, ftreicht e8 auf den Teig, ftreut Rofinen darviiber und
vollt ihn jufammen. Vean legt ihn yum Baden in 14 Seidel anfgefochtes
Obera, gibt Butter auf den Strudel, bejtrent ihn mit Sucter und fervict eine
[eidyte Créme dagu.

Ober: In 4 Loth Butter [aHt man 4 Loth Juder braun werden,
gibt 4 Qoth Maudeln daju und vithet diejes audgetithlt mit den Ciern,

Nujp-Strndel.

Mean madt Teig mit 1 gangen Ci und Butter, jtreicht einen Ubtrich
pont 4 Coth Butter und 4 Giern davauj, jtreut 4 Loth Juder, 6 Loth fein
gefdnittene Nitjje und Jimmt dariiber, vollt ihn jujammen und bejtreicht
ibn im Cajjevolle oben mit bem Abtricbe.

O bder: Wan bejtreicht den Teig mit Vutter, mifdyt mit Obers befeud)-
tete Brifel zu den Miiffen, ftreut fie auj jowie Jucker, Simmt, Neugetviiy
und Gewiivgnelfen und fprist Honig wnd mit 2 Dottern abgefprudeltes
Obers davitber.

Ehocolabe-Ctundel.

Mit Wandeln Man treibt 2 Loth Butter mit 3 Dottern ab,
mifd)t 4 Loth Suder, 6 Loth gevicbene oder mit Obers aufgeldéte Choco-
[abe, und den Sdynee dagu, jtreicht e8 auf den Teig, ffreut 4 Loth fein ge-
jdnittene Mandeln daviiber und vollt ihn yujammen. Wahrend man die
Bitlle vithet [aGt man in dem Cajjerolle in heifem Schmalje Bucker brdunen,
mit 1y Seidel Oberd auffochen und crfalten, che man den Steudel jum
Baden hineingibt. Geftitryt wird cr mit Sucker und Ehocolabde Heftreut.

Wit Breofeln Man gibt in Obers Brofel, Juder und Chocolabe,
[dfit e§ auf der Gluth auflsfen, viibrt e erfaltet mit 2 Ciern, jtveidht o8 auf
ben mit Butter bejteidhenen Teig, vollt ihu yujammen, iibergicht den ge-
badenen Strudel mit gefodyter Chocolade und ftellt ihn nody in das Robr.

Sajjec-Stuudel.
Su einem Abtrich von 3 Loth élzuftrr und 3 Dottern gibt man
30 Kern lichtgebrannten und mit 4 Loth Juder gejlofiencn Kaffee, uubd den
Edynee der 3 Klav, fteeicht ihn auf den audgezogenen Teig und vollt diefen
sujammen. Su dem gebadenen gejtivsten Strudel gidt man in einer Sdale
Créme von Y, Seidel yujammengemijdten Kaffee mit 3 Dottern gefprudelt.
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Aufldnfe, Sodje, Puddings. *)

Rahmtod).

SutDunjtmit Saljenbegup. Man fprudelt 1 Seidel jauren
Rahm mit 8 Dottern, 6 Loth Juder und 3 Lojfel Mehl ab, mijdht den
Scnee bont 6 Klar dagu, jiedet 8 in Dunjt und gibt nad) dem Stitrgen i
NMarillenfalfe davitber. |
Wit Salfe unterlegt. Dan treibt 1 Loth Butter mit 4 Dot- i,
teen ab, gibt nad) jedem Dotter 1 Cplofiel voll dien jouven Rahm und |
1 Eploffel poll Buder dagu, dann die 4 RKlav ald8 Sdhnee nebjt 3 Chlofieln i
Mehl und badt es in cinem ausgemehten Model gefitllt. Man gibt belie- I
bigen Gerud) dagu und unterlegt of mit Cingejottenem auf Oblaten gejtridyen. |
Als Auflanf Man vihet 5 Dotter mit 5 Loth Suder und Limo- I
niengeruch) und nad) und nad) 8 Eplofel voll guten fauren Nabhm, mijdht

%3 : ik (i

den Schnee der 5 Klav und 3 Lofel Viehl dagu und badt ed auf einer mit I
Butter ausgeftrichenen Schiifjel. i
; 11

; : |

Studel - Kod). i

Mit Banille und Salfe Feine furze Rudeln aug Teig von i
2 Dottern fodht man in Obers mit Sucter nud Vanille, treibt fie mit 2 Loth _ r
Butfer ab und renn fic ausgefih(t jind, mit 5 Dottern und gibt den Schnee i
bon 3 Klav dagu. Den Model fann man mit Juder ausjtreuen oder mit :

*) Da dic Cintheilung unter dicje drei Benennungen oft nur auf das Baden oder
Dunftjicden oder etwad mehr Eiev bejdhrantt ift, fo habe i) fie nad) den Haupt:
beftandtheilen gufammengeftelt und evwdbne nody im Allgemeinen, daj bei Auf-
[dufen (Souflées) zum Gelingen fleifiiges Nithren, fehr fefter Schnee, den man
nue [eidt beimifdt, die gecignete Ofendise und das veditzeitige Auftvagen fdnell |
bom Ofen auf die Tafel, gleidh widtig iff. Man gibt Aufldufe ungefabr
Yo Stunde bor dem Gebraudye in den Ofen, giemlich in die Mitte, damit fie
gleichmapig fteigen und bact fie nicht su Hihl. Man Fann fie jowol in gebace-

nen Teigleuften unbd Heinen Papicefapieln, al§ in Schiiffeln bacen, in jedem i i
Falle muf mehr Dber- alg Mnterhipe fein, daher man die Schiiffel iber dem it
Bleche auf Sand ftellt. Sum Serviren ftellt man fie fiber eince Serviette auf iii!
eine fladye Edhiifiel. Man badt fie meift in Sciirffeln mit aufgebogenem Rand, ;
gleich gefteichen mit Sdnee geriihrte Edaum-Aufldufe, jedoch aufflachen Schinf- %
jeln, bergartig aufgehauft, und in beiven Fillen gut mit fein geftofenem Sucer :
bejtreut. Die Formen gu Dunjt- und gebadenen feinen Mehlipeifen ftreut man il
mit Suder aud. Ucberbaden und Dunftiicden, fiche Scite 4 und 5. 4‘:
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cinem Gitter von Brofelteig (Seite 54) oder bon miitbem Teig Nv. 1
(Seite 53) auslegen und das Kod) mit Cingefottenent auf Oblaten ober
Sdymanterin geftrichen, unterlegert und bkt es.

Mit Citronat. Man legt den Viodel mit Citvonat jierlid) aus
und mijcht die Abfalle davon fein gefdnitten und Limoniengernd) zu den
abgetvicbenen Nubdeln und fiedet o8 in Dunit.

Mit Pomeranzen und gebranntem Juder. Ju den ab-
getricbenent Nudeln gibt man Pomevangengucker, ficdet fie in Dunft, bejtvent
das gejtitzte Kody ftavt mit Sucer, brennt diefen mit glithendem Schauferl
und gibt den Sajt der Pomerane darviiber.

%riitatcu = Kod.
Mit BVanillenwnd Salfe Mit Nudeln von Pannentudien ans
/, Seidel Obers, 3 Ciern und 3 L na‘f Mehl beveitet, fitllt man einen
“‘t‘n'\ci iyt gang voll, fprudelt 1, Scidel Dber8 mit 3 Dottern, 3 Loth
Suder mit Vanille und 3 Loth Wandeln ab, jhiittet e§ daviiber, fiedet e8 in
Dunjt und iiberjtveicht dag S\'ud} nad) dem Stiivzen mit Weavillenjalfe.

MitRofinen und Rum Man teeibt 3 Loth Butter mit 3 Dot
teent ab, gibt 3 Loth Manbdeln, eine Handvoll Rofinen uud Weinbeeven, den
Sdynee der 3 Klav und die mit Num befeudhteten Nudeln dagu, fii[lt s in
cine mit Butter andgeftrichene Fovm, fodht of in Dunjt (Seite 5), ftist
o8 und gibt Chaudeau herum.

Dunit - Polenta.

S 4 Qoth gerlaffene Butter vithrt man 10 Loth Polentamehl und- gibt
nad) und nad) fo viel Wild) dagu, als dag Mehl cingieht wihrend man es
an einem diden Brei fodpt. Anusgefiihlt viihrt man diefen mit 3 Dottern,
nupd)t et Sdynee der 3 Slav dagu, fiillt e8 in einen mit Butter ausge-
idymicrten Model und tocht o8 7/, Stunde in Dunjt. Man fann and) 3 Loth
Sucker mit BVanille-Gerud) oder Jimmt dagu geben.

@ries - Qod).

Unterlegt 5 gehiujte Cploffel voll Gried fod)t man mit Mild)
weich und dick, gibt 2 Loth Butter oder Edymaly dagn und vithet ihn wil)-
vend Ded Wustithlend, dann mit 4 Dottern, 3 Loffel Sucter mit Gerudy und
mifdyt julest den Schnee der 4 Cier nur Iuth parunter. Man bade ed in
cinen Gemehlten Wodel gefiillt und fann ¢8 mit Salje oder eingejottenen
Sriichten obev gevicbener Chocolade unterlegen, ober in Dunjt ficden und
einent Webergup geben.



Ale Auflauf Man treibf den twic oben gefodjien Grics mit 6
Giern und 6 Loth Jucker ab, gibt ihn sum Baden auj cine Sdyiijiel und
bejtrent ihn jtart mit Suder, ehe man ihn in das Rohr jtellt.

Mit gemifdhten Favben Dag abgetvicbene Griestod) theilt
man in 4 Portionen, che der Schnee daju fommt, farbt eine mit Ehocolade,
cine mit Kreb&butter, cine mit Spinattopfen, mijcht ju jedem gleid) viel
bom Scnee und fapt die Favbenw mit cinem Loffel harletinartig wed)felnd
i der mit Papier andgelegten Deodel uud fiedet es in Dunfr.

Gries-Gdjuitten mit Créue.

Man fprudelt 3 Cier mit etwas Saly und Jucker, mit Limoniengernc
und dann fo biel Gries, daj ¢& nod) flitffig ift und bact s fingerhody in
einem gut audgefdhmicrten Wobdel. Dann legt man e3 nody beip in 3 Sei-
del jiedende Mildy in ein weiteres Caffevoll und [aft s am Herde ftehen, bis
alle Mild) jich eingegogen hat. Davon jducidet man Stiice, legt fie in
einer Edyitfiel bevgartig anf und gibt BVanille- oder Caramel-Crene dariiber.

Reis-Kod).

Vroindar mit Gervud. 6 Loth gewajdyenen HReis mit Milchy die
man nad) nud nach \aJn gibt, dict und weid) gefodht, vithrt man mit 3 Qoth
Butter, big ev falt ift. Dann viihet man 3 Loth Sucter mit Geruch, 4 Dotter
ud '\ut Sdjmee der 4 Si lav dagu. Jn den mit Butter andgejtvidyencrt; mit
Suder ausgetrenten Model gefitllt, wird ev gebacden oder in Dunijt gefotten,
und im lefteren Falle mit Salfe oder Creme tibergoffen. Wenn der NReis
weid) ijt, nimmt man mebr Cier, al8 wenn cr troden gefodht iit.

MitRofinenund Mandeln 3u 4 Loth Neis weid) gefodht,
gejtopen und paffivt (oder al§ feines feisneh( cingefodt) mit 2 Lotlh Butter
4 Giern und 4 Loth Buder abgetrichen, gibt manm, che dev Sduee dagu
fonumt, eine Handvoll Rojinen und 2 Loth gejtofene Nanbdelu, Plﬁlf ¢8 i

Dunjt und gibt Vanille-Creme daviiber,

Seines mit gemijdhtem Gefdhmade Cinige Stunden
vor dent Gebraudhe qibt man 4 Loth Reis in falted Wafjer, trocnet ihn
daun ab, jtopt ihu wahrend man 6 Loth Sucker in 6 Loth Butter jer-
jeleichen und gelb roerden [aft unbd gibt 2 Loth gejtofene Mandeln und den
Neig daju. Wenn alled gelblich ijt focht man o8 mit Mildy, weldhe man
nac) und nady dagu jdyicttet ju eimen feinen, dicfen Kodhe, weldhes man ans-
gefiihlt mit 6 Dottern und etwas Vanille:Jucker vithet, daun fein qejdnit-
tened: Citronat und deit Schnee von 5 Klar daguw mijeht. Man fitllt ed in
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einen mit Sucter andgeftrenten NWeodel, jicdet es in Dunjt bis 8 anjpringt
und gibf, wenn e8 gejtitvzt ijt, cinen Uebergup (Seite 49) davauf. Nan fann
nod) iiberdies Banille-Liquenr, Rum oder Pomerangenfoft dagu mijdhen.

Mit gebranntem Suder. 2 Loth Suder [t man gelb wer-
den, gibt fiedende Mild) und geftopenen oder gamgen NReid dagu und fodht
ibn weidh und dik. BVei 4 Loth Reis nimmt man dann 2 Loth Butter,
3 Qoth Suder und 5 Gier jum Abtreiben und badt das Kod) auf der
Sdrjiel.

Als Auflauj Bei 4 Loth NReismehl mit Oberd did gefodyt
nimmt man jum Abtveiben 2 Loth Butter, 5 Loth Bucer mit beliebigem
Gerudy, 7 Dotter, 5 Klor als Schnee und backt e auj ciner ticjen Sdiiffel.

SuDuujtmit Marvillenidaum 4 Loth Reidmehl mit 11/,
Seidel Obers dict und tweid) gefodhyt treibt man mit 4 Loth Butter, 6 Dot-
tern und 4 Qoth Sucer mit Banillegerudy ab, mijeht Den Schnee von 4 Klav
dagu, fiedet e8 in Dunjt und gibt Mavillenjhaum (Seite 50) herum.

Mit Marasdino Den cbenfo abgetvichenen Neid unterlegt
man im Model mit Salfe auf Oblaten, fieet ihn in Dunit, jtiht nad) dem
Stivzen cinigemale mit einer Gabel hinein und gibt ein paar Loffel woll
Maraddyino daritber.

Mit Mavillenfalje 6 Loth NReis mit Mild), weich aber
did gefodyt, treibt man mit 3 Loth Butter, 3 Loth Diavillenjalfe und
2 Gicrn ab. Dann madt man von Y, Seidel Mild) Frittaten, legt einc
sum Boden ded audgejchmierten Models, jtreicht Reis darauf und fo abwed)-
felud fort, 6i8 der Model voll ijt. 1, Stunde gebaden wird o8 gejtitgt und
mit Bucer bejtrent. ;

Dder: Ghenfo abgetrichenen HReis ohne Salfe ftreicyt man auf das
Bled) und backt ihn. Dann wird ev mit Marillenjalfe bejtrichen, yujammen-
gerollt und ju Stitcken gefehnitten. Dieje legt man in den ausgeidmicrten
Mobdel, fprudelt 1, Seidel Obers mit 2 Dottern, Suder und Gerud) ab,
jchitttet o8 Davitber und Dadt e§.

Obder: Man bereitet Créme, Schmanterl und Mildyreid, gibt in .
dent Model von der Créme, dann Reis, davauj Schmanterl mit Mavillen-
falje Dejtrichen und fo fort, julest Créme, und badt 8 1y Stunde.

Dbder: Mit Butter, Salfe und 4 Giern, abgetricbenen NReid fullt
man in cinen mit Friidyten ausgelegten Deodel und fiedet ihn in Dunit, oder
legt Den Meodel mit einem Gitter bon Teig aus, und badt ihn.

MitFridten 4 Loth Reid und 3 Loth Mandeln, mit Meildh
didt gefocht, mit 3 Qoth Butter, 1 €i, 2 Dottern und 3 Loth Buder abge-
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trieben, Fodht man im Neifmodel in Dunjt. Gejtitvgt gibt: man in die Mitte
in gefponnenem 3uder gefodyte Marillen ober Pfitfiche und beftreicht den
Srany mit dem Safte.

Db er: Wenn man die Hilfte bon abgetriebenem MReid in den nu@
gefchmicerten Weodel gefitllt hat, belegt man ihn mit eingefottenen Fritdhten
oder mit frifhen Marillen ober Pfirfichen gejdalt, halbivt und gejucdert
oder mit Marillenfalie, Sucker und etiwvas Butter fiberdinfteten Aepfelfpal-
ten oder aud) mit in Sucferwaffer gediinjteten Aepjeln oder Quitten

Oder: NMan [apt den NReid in heifer Butter anlaufen, aber nidt
braun werden und fod)t ihn mit Obers, Buder und Banille, did aber vefch.
Subdeffen werden Aepfelfpalten mit Suder und Butter weid) gediinjtet. In
cinen audgejdymiceten Nodel driicft man den Reid am Boden und an der
Seite an, filllt die Wepfel mit Pomeranzengerud) ein und deckt fie mit Reid
. In Dunjt gefodt und geftitegt wird s mit Juder beftveut und diefer
mit dem Schaufer] gebrannt.

 Gréme-Sod).

Mit Salfe auf Shmanterl oder Bidcuiten Man
madyt Crénie (Seite 46) vor 1 Seidel Dberd, 6 Dottern, 1 jhwadyen Ep-
Iojfel Miehl, 4 Loth Jucer mit Vanille oder Caramel und gibt davon in
eine mit Butter ausgeftridene Scitfiel, davanj Schmanterln (Seite 51)
oder Biseujten mit Cingefottenem Deftvichen, fteeicht die dibrige Créme
pavitber und Dact fie ein twenig. ud) fann man den Sdynee von 4 Klar
aur falten Créme mijdyen.

MitWepfeln Man gibt mit Suderivaffer gefodhte, fleine Aepfel,
jtatt ded Kernhanfes mit Marillenjalfe gefitllt in die Ld)ul]t[ und Créme
mit Pomeranzengerud) daviiber.

Al Auflaufmit Gerud. Man fprudelt 1 Seidel Dbers,
6 big 8 Dotter, 1 CHlbffel Mehl und 4 Loth Buder mit Vanille, Pome-
rangen-, Ananas- ober Kaffee-Gerud) ju Créme, wibhrend des Auskithlens
vithet man fie, daun mijeht man den Schnee von 6 Klav dagu und badt jic
in einer Schitfiel aufgehduft.

Mit Fricdhten und Bidcuit. NMan legt den Nodel mit
Bigeniten aus, mijdht 6 Loth in Buder eingefodyte Fritdte witrfelig gejdynit-
ten vor dem Schnee yur Créme, filllt fic cin und fiedet fie in Dunjt. Dad
Mehl tann man bei diefer weglaffen.

MitMavillen BVon 1, Seidel Oberd, 2 Dottern und 1 L;,lunll
Mehl wird Créme gefprudelt. Wabhrend fie auskihlt, vihrt man 5 Loth

Prate, faddeutiche Kiche, 5. Mufl. 24
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Suder mit 5 Dottern, dann die Erémte, beliebigen Geruc) und Fulept dem
Sdynee der 5 Klar dagu. Man hauft fie diber gediinjtete Marillen die man
auf Biseuit in cine Scitjfel gegeben und badt fic.

Mit Pijtagienund Oberdfdanm Man legt einen ausdge-
prepten mit Butter audgeftrichenen Model icrlic) mit Pijtazien wie Vldtter
aus, fﬁ[It' Gréme wie obige mit uder und Ciern gemijdht, vorjichtig cin,
fiedet fie in Dunit, [apt das Kod) nad) dem Stitvzen ctwas ausfihlen und
garnirt e8 mit weifem und rothem Vbersjdhaum.

Mit Citronat. Bu Créme von 1 Seidel Obers, 1 jdhwadyen
Ghlofiel NMehl, 8 Dottern, 5 Loth Juder mit Limoniengerncd) mifht man
4 Qoth fein gefdhnittened Citronat, firllt e8 in den mit Suder audgejtreuten
Ntodel, fiedet ¢ in Dunjt und gibt nad) dem Stitvzen Saljenbegup herum.

Mit Mandeln oder Hafelnitffen. In 1 Seidel fiedended
Qbers gibt man 4 Loth abgegogene, geftopene Mandeln oder Hajeluitjje,
laft o8 erfalten, fprubdelt ¢§ dann mit 4 Loth Suder, 6 Dottern und 1 Loth
Mehl itber Feuer ju Créme, fdhlagt fic wahrend dem Austiihlen, mijdht
Dann den Scnee der 6 Klar dagu und bickt es auf einer Schijfel.

Mitgerdjteten Mandeln Man vijtet 4 Loth gejtijtelte Man-
deln mit 4 Loth Suder und mijdyt fie erfaltet und gerbrdjelt vor dem Schnee
3u Créme von 1 Seidel Dbers, 6 Dottern, 3 Loth Sucker, 1 Loffel Webl,
oder unterlegt diefe Damit, hauft fie auf eine Schitfjel und badt fie, oder
fiebet fie in Dunit und gibt Marillenitberquf.

Mit Bigenit und Maraddino oder Rum. MWan fillt
8 Sdnitten von Bidenitbrot mit feiner Salje gujommuren, {dneidet fie in dev
Mitte ab, damit fie nicht 3u lange find und legt diefe Stitcke in eine aus-
gefdymicerte Seyifjel. Dann fprudelt man Yo Seidel Obers mit 1 Dotter
und ctivad Rum oder Marasdyino ab und befeuchtet damit dad Bidenit.
Denjeloen Gefdhmadt gibt man dann ju Créme von 1 Seidel Obers, 6 Dot-
tern, 1 fdhwadyen Loffel Viehl und 4 Loth Suder, hauft fie diber die Sdhnite
tert und ftellt bie Sehiffel damit 10 Minuten in dad fihle Robr.

MitBideuitbrifeln NMan vihrt die Créme (bon 1 Seidel
Obers, 4 Dottern, 1 Loffel Mehl) nad) dem Austithlen mit 4 Loth Butter,
4 Qoth Buder mit BVanille, 2 Dottern, 4 Loth Bidcuitbrojeln, mijdht den
Sdynee bon 4 Klav dagu und badt ed in einem Nlodel.

Bon Chocoladbe-Crémemit Jwiehad. Mit Salfe gujam-
mengefiilltes fleines Biwichbact befendytet man mit Obers, legt e8 in die aus-
gefdymierte Sdhitfiel, hauft Chocolabe-Créme Ddavitber und ftellt 8 zebhn
Minuten in dad Robr.
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Sdyneenoden mit Créme,

Geften Sdynee von 3 Klar mifdht man mit 4 Loth Juder und gibt
gulet Banillegernd) dagu. Davon legt man grofe Noden in 1 Scidel fie-
oendes Oberd in cinem fladyen grofen Cafjerolle ein. MWenn die lepten cinge-
fodht find, fann man die erjten fdhon umfehren und wenn dic lepten umge-
febrt find, Die erften herausnehmen. Den Rejt ded Obers feiht man, gibt
nod) fobiel dagu, dap ¢8 1 Seidel andmadyt und madyt diefes- mit 6 Dot
tern, 1 Kaffeclofel voll Mehl, gebranntem und anderem Buder u Créme
und legt die Nodten in Schidhten jvijdhen diefer in einer Schiiffel auf und
ferbirt fie warnt oder falt.

Vder: Man mifht jur Créme, wenn fie exfaltet ift, Sdnee von
3 Klar, gibt auf jede Schidhte Noden Marillenfalfe, bededt fie mit Créme

und badt fic.
Krapferl-Qod).

Bon 1/, Seidel Obers, 1 Ei, 2 Dottern und Mehl madht man einen
Feig etwas dider al8 ju cingegoflenen Nudeln, falzt ihn ettvad und driict
ourd) den Durd){chlag Fleine Krapferl in heifes Sdmaly. Dann mad)t man
Créme von 1/, Seidel Obers, 3 Dottern, 3 Loth Juder mit Vanille unbd
1 Kaffeeldffel Mehl und vithrt fie wahrend des Anstiihlens. Run mijdht
man den Sdynee der 3 Klar und die audgefiihlten Krapferl dagu, fiillt 8
in den dicht mit Krapfeln audgeftrenten Mobdel, fiedet ¢8 in Dunft unbd gibt

RKaffee-Créme herum.
Wiener-Kod).

1 Seidel Obers, 4 Loth Butter, 4 Loth Suder mit Banille, 2 jhwadye
Efloffel Mehl und 6 Dotter qut gemifdht, fodyt man bei bejtandigem Rithren,
treibt e8 ab, bi8 8 gang falt ift, mengt die 6 Klav al8 Sdhnee dagu und
badt e3 in ciner Sdiflel oder fiedet e8 in Dunft und qibt e§ mit Cavamel:
Begup (Seite 49).

Mandel= nud Hafeluuf-Unjlanf.

Bier Loth geftofene Mandeln oder Hafelniifie gibt man in 25 Sei-
bel fiedended Obers, prefit 8 falt durd) eine Serviette, verviihrt diefe Man-
pelmild) dann mit 1 Loffel Mehl und Fodyt fie. NAusgekiihlt freibt man
6 Dotter und 6 Loth Sucer mit Ranille dbamit ab und mifdht den Schnee
bon 5 Klar dagu. Su den Mandeln Fann man einige bittere nehmen, oder
die gangen gejdydlten Mandeln oder Hafelniifje ‘mit geftopenem Suder be-
fteeut viften und gejtofen jum Oberd geben.

247




Nnterlegt Man bereitet dad Kody cbenjo, lapt gugleid) 1 Loth
Butter und 2 Loth Chocolabde jergehen, mifht 2 Dotter dagu und rihrt am
: %cnu: fort, bi8 es Dick ift, [aft e ausfiihlen und mijdt Schnee von 1 Rlav
dagu, Damit unterlegt man das Mandelfod) in ciner Form und DAt c8.

Sajtanien=2nflonf.

Man jdilt 16 Qoth rohe Kajtanicu, gibt fie in fodjendes Wajjer, bis
man die immere Haut abzichen fann, wenn Ddiejes gefdhehen, dibergicht man
jie mit ficdender Mild), gibt ecin Stirddhen BVanille dagu und fodyt fie fo
weid), dap man fie duvd) ein Sieb jtreichen Fann. Diejes Pitvee vithet man
gut mit 2 Loth Butter, 5 Loth Jucer, 5 Dottern und 2 Loffel voll Maras:
dyino, mijcht den Schuce dev 5 Klar dagu und bickt eé in einer Schifjel mit
Sucker bejtrent.

Sindstocy=-njlanj.

Kindsfody von 2 Loth Nichl und 1, Seidel Vbers tfreibt nman mit
3 Loth Butter, 4 Loth Sudcr mit belichigem Gerud) und 6 Dottern ab,
mifdht bic 6 Klar ald Shuce dagu und badt 8 in einer ansgefdhmicrten
Sehitffel fiber Saud auf das Blech gejtellt.

Qber: Dad Kindsfod) von 1 Seidel Mildy nnd 2 Cplofiel Mehl
bereitet, twird jum Auskihlen in cine ticje Sdyiijfel gegeben und 2 Loth
Butter darauf, damit o8 Feine Hant befommt. Dann treibt man e§ mit
Suder und Gernd) und 4 bis 6 Dottern ab, gidt 4 Klav ald Schnee
Dagu und fillt 8 in einen mit Suder andgejtrenten Model und badt es.
Man fann es mit Cingejottenem aujf Schmanterl (Scite 51) oder DVblaten
ober Biseuiten gejtrichen, unterlegen.

MitViscuitund Salfenbegup. Nan mifdjt ju dem abge-
trichewen Kodje Rejte von Biscuitbdcdered, witrfelig gefdhmitten, fiedet 8 in
Dunjt und gibt anjgeldste Mavillenjalje daviber.

NeitMWandeln und gebranntem Juder. Nebjt Weehl vitht
man jein gejtopene Mandelu in die Mild) und (Bt e8 gut verjieden. Aus-
gefiihlt vithrt man e mit Dottern und Sucer, mijd)t den Sdynee dagie uud
gibt Davon fingerhod) in die ausgefdymierte Schifiel. Mit gaher Oherhibe,
aber fajt feiner von unten, [aBt man 8 fo viel jteif werden, daf man dar-
auf Sucter mit dem Schanferl brennen faun, dann gibt man wicder fingers
body Kodh) und bvennt ¢ chenfo. Dann bact man e8 nod) langfam feetig.

Mit gevdfteten M andeln Gejtijtelte Manbeln vbjtet man mit
Suder, jerbrofelt fie nad) dem Crfalten; unterlegt damit i einen Model
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bas abgetrichene Kod)y und badt e, ober man fiedet e8 in Dunjt und
gibt Saljenbeguf. ;
Sdymanter-Kod).

In. Y Seidel fiedendes Dbers gibt man 3/, Seivel Scmanterin
(Seite 51), wenn o8- cinen Sud gemadyt Dat, {chiittet man e8 in eine
Schiifjel sum Austithlen, jucert es gut, viihet ¢ dann mit 2 Qoth Butter
und 4 Dottern, mifd)t den Schuee dagu, fiebet ¢8-in Dunjt und gibt cinen

Galfenitbergui. :
Kaffee-Anilauj,

1 Seidel Obers mit Kaffeegerud) (Seite 46) bevriihet man erfaltet
nad) und nady mit 2 GHlofel Mehl, 4 Loth Butter, 4 Loth uder, fodit ¢8
bei Deftdandigem Rithren, [apt o8 Kl werden, treibt e8 mit 5 Dottern ab,
gibt den Schnce von 5 Klar dagu und bt 3 in einer mit Butter augge-

jdymierten Scitffel.

Caramel-Anflanf (gebramutes Suderfod).

Man [apt 4 Loth Suder gerfdleichen, pibt, wenn cr gelb ijt und
fhdumt, 2/, Seidel Dbers dagu und Iift s auffodhert und falt werden, ver-
vithet damit 3 Loth Mehl und 4 Loth Butter und fodht 8. Walhrend bes
Austihlens vithrt man 4 Loth Jucter und 5 Dotter, gibt das Kody [Hifel-
weife Dagu, dann den Schnee der 5 Klav, bt ¢ auf einer Schiiffel.

Ehocolade-Auflauf,
6 Loth geriebene Chocolade (68t man mit 1 Seidel Obers auf und
beveitet bon diejem Dag Kod) wic beim Kaffee-Auilauf angegeben ift, und
bédt e8 auf einer Sdhiifjel.

Pomerangen-Anflanf.

4 Cploffel Mehl mit 1 Seidel Dbers glatt gefprudelt, vithrt man auf
dem Herde, bis e8 fich vom Gejdyirve (08, treibt e8 mit 4 Loth Butter ab,
wenn o8 falt ijt, mit 4 Dottern, 4 Loth Suder, mit Pomerangengerud,
mijdyt 3 Klar al8 Schuee bei und backt o8 in ciner Edyirffel. Dann gibt man
Marillen-Sance (Seite 49) in einer Edyale dagu.

Ananasd-Anflauf.
- Wie dev Borige beveitet, aber um 2 Dotter und 1 Klar mehr. Dann
mijeyt man 2 GRS el voll Hleinwiivfelig gelchuittene, frifdhe, oder eingefottene
Ananas darunter.
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Befdamel=Anflauf.

Mit Gernd. Man madyt Bejdyamel (Seife 26) von 3 Loth
Sdymaly ober Butter, ¥, Seidel Mehl und 1 Seidel Falten, wenn man ed
frifd) haben fann, ungefodyten Obers und freibt ed wahrend dent Austithlen
ab, Dann mit 5 Qoth Juder, Banille- oder SPomerangengeruch und 5 Dottern,
wmifdyt den Schnee von 5 Klar dazu und badt e8 in einer Sdiiffel ober im
Moadel.

MitNMandeln Man nimmt um ein Gi mehr dagu, mijdt fein ge-
idynittene Mandeln Darunter, oder unterlegt 8 mit gerditeten und fann ed
bacten oder in Dunjt ficden und Salfenbegup geben. '

MitChocolade Die Hiljte ded Kodjed farbt man mit geriebener
Ghocolade und fiillt die beiden Farben abiwed)jelnd in einen Miodel itber-
einander, mit Marillenfalfe oder eingejottenen Gritdyten auf Dblaten unter-
fegt. Menn c8 in Dunjt gefotten und gejtiiegt ijt, abergicht man es mit
jdhwarzem Chocoladebegup (Seite 49).

MitChocoladeoder Cavamel Man fodt das Bejdyamel
mit Chocolade ftatt mit Oberd, oder gibt Cavamel Doy, treibt e$ ebenfo ab,
mijdyt eine Handvoll gejdynittenc Vlandeln dagu, ficbet ¢8 in Dunjt und
gibt Banille-Creme oder Salfe hevum,

ALe YuflaufmitSalfe Manvithrtdas audgelithle Bejdyamel
mit 3 Loffel voll Marillen- oder Hagebutten-Salfe, 6 Dottern und 4 Loth
Buder, mi]’é[)t 5 Qlar als Sdnee dagu und bAdt e8 auf einer Edhirfiel.

Mit Saljeoder Fridtenunteriegt 5 Loth Mchl vojtet
man mit 5 Loth Butter, vervithrt 1 Seidel falted Oberd dagu, und wenn
das Bejdhamel redht fein ijt, frellt man e§ gum Auskihlen weg, vihrt ed mit
5 Dottern, gibt 5 Loth Juder mit Limoniengerud) und den Scynee Der
5 Slar dagu und unterlegt e8 im Niodel mit lleinen Hiufdyen von Marillen-
falje, obder ftecidyt die Ealfe auf Sdymanterin odev Dblaten.

MitFridtenund Frittaten Cine glatte Form belegt nan
ant Boden mit ciner Papierfdeibe, bejtreidyt diefe ebenfalls mit Butter unb
qibt anj diefe in fdducr Seidynung verficdene eingefottene Friichte, weldye
man borher in Wajier taudyt und auf einem Tuche oder Sicbe abtropfen
(@pt. Man iiberjlreicht fie feinfingerdid mit dem abgetvichenen Bejchamel
und belegt Diejes mit cinem wady den Nodel gejehnittencn Prannentudyen,
auf welden man wicher Friidjte gibt, €o fort und mit cinem Fleden ge-
fdhlojien fichet man e8 in Dunjt, nimmt nad) dem Ctiirgen dag Papicr vor-
fichtig ab und jervivt eine Veavillen- ober Piivjid)-Sauce (Seite 49) dazu.
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Rum ober Maragdyino-Anflanf.

Man macht ein Befdhamel wie beim Borigen, von 3 Loth Butter,
b Loth Buder, 1 Loth Mehl und 1/, Seidel Oberd, treibt e8 mit 6 Dot-
tern und 3 Lofjel Rum ober Marasddyino ab, mijdyt den Scnee der 6 Klar
Dagu und badt e§ auf einer Schiijiel ungefahr 1, Stunde.

Kije-Anjlanf,

Su 4 Loth Butter lifit man 21/, Loth Kartoffelmehl anlaufen, vergieht
e8 mit ¥, Seidel Obers, dann gibt man 4 Loth gerichenen Parmefan- und
2 Loth Groyer-Rife, 1, Kaffectdifel Juder und eine Prife weifen Piejfers
binein und verriihrt e fein. Audgefithlt treibt man e8 mit 3 Dottern ab,
mijd)t den Schnee der 3 Klar Dagu und backt es.

Erdapjel-Kod).

Man jprudelt 3 Cier mit 3 Loth Juder und Limoniengerud), dann
mit 1 Seidel Obers und mijdhyt fo viele Fiihlgericbene Crdapfel dagu, daf
der Teig nicht mehr fliffig ift, jalzt ihn etvad: und badt ihn in cinem gut
audgefdymierten Niodel.

Semmelbejdyantel-Kod).

Mit Pomevangen In Y, Scidel Oberd tveiht man jo biele
bldtterig gejdnittene Semmel- oder RKipfel-Schmolle, ald davon fend)t wird,
[apt e8 14, Stunde jtehen, Dann vihrt man 8 am Herde ju cinem glatten
diden Soche und lajt e8 ausfiihlen. Indefjen treibt man 4 Qoth Butter
mit 5 Dottern und 5 Loth Jucfer mit Pomeranzen-Gerudy ab, viihet nad
und nac) das Bejdhamel und mifd)t dann den Schnee von 4 Klar dagu.
Wenn man die Haljte in den audgenmehlten Model gefitlt hat, legt man eine
Oblate daranf, gibt auf diefe gut gezucterte Pomerangenjcheiben ohne Kevne,
bedectt fie mit dem dibrigen Kodpe und bkt e3. Gejtilvgt wird ¢8 mit
Buder Dejtrent.

Nit ecingefottenen Frivdten Man mifdt einige Loffel voll
gefdnittene Mandeln vor dem Scynee unter das abgetviebene Kod), unter-
legt ¢8 auf ciner Lblate mit NMavillen, Weid)feln obder mehrelei Fritdhten,
fiedet e8 in Dunjt und gibt Chocolade-Uebergup, oder legt den Viodel anf
ciner Papicricyeibe mit den Friidhten zicvlid) aus.

Brennend. Bu eben foldhen mit Maudeln abgetrichenen Bejdyantel
mijcht man auch 4 Lot Weinbeerin, backt cé auf ciner Schitfiel, ftec’t aber in
ver Mitte cine Fleine Kajfecjdhale oderdgl, hinein (vas man nady dem Baden
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hevausnimmt), glht Dafiir udter mit Rum bejeuchtet binein und jitndet
Diefen an. -

Mit Salfe und Shmankerin Das mit Banille-Geruch ge-
rithrte Rody unterlegt man mit Sdymanterln, auf die man Eingefottenes glbt
unb badt e§ in einen Model.

Bierfarbig. Wenn dad Kod) twie oben abgetvicben und geyucest
iit, gibt man vor dem Schnee ju einem Iheil nur Vanille, jum jeiten
Matillenjalje, farbt den dritten mit Chocolade, den vierten mit Alferniedjafjt
und fitllt o8 in Schichten mit Oblaten getheilt {iber- oder nebeneinander, oder
firllt e8 [Bffeltveife mit Den Farben twechfelnd ein, fiedet e8 in Dunjt und
uberjtreicht die Oberfladye mit Marillenfalfe.

Mit Citronat. Auf mit Butter beftrichenem Papiere legt man
ben Model mit blatterig gefdnittenem Citronat und halben Mandeln zierlid)
aus, mifdyt dic ALfille fein gejdnitten unter dag Koch, filllt ed ein, fiedet e8

n Dunjt und gibt, wenn ed gejtitrat ijt, einen Saft herum.

Sn Dunft gefotten 1 Seidel Obers und die Schmolle von
4 Kipfeln, gibt man gut verfodyt jum Abtvicbe von 4 Loth Butter, 6 Loth
Buder, 6 Dottern, gibt den Schnee der 6 Klar dagu und fiedet e in Dunit.

Mit Frittaten und gevdjteten Mandeln Man bejtreidyt
die Juittaten mit G, ftrent mit Suder gerdftete, geftiftelte Mandeln auf,
vollt fie yujammen, f{dyneidet fie yu Stitcen, - legt fie ywijden dem ﬁ‘ode im
Meobel ein und badt es.

Mit Chocolade Man mijdt 4 Loth gericbene Ehocolade, dann
ben Sdhnee bei und Oact e ober fiebet e8 in Dunjt und gibt Chocolade-
Begup (Seite 49) davitber.

Bejup-Kod).

Man treibt 3 Loth Butter mit 6 Dottern, 6 Loth Sucer und 6 Loth
geftopenen Mandeln ab, mijdht in Oberd geweidte Kipfel- ober Biscuit-
PBrijel dazu, bis e§ giemlich fejt ijt und den Schuee von 3 Klar. Dies theilt
man in 3 Portionen, javbt eine mit Chocolade fhtwary, cine mit Alfermes.
faft voth und fitllt fie in einen Sapfenmodel nicht anf-, fondern nebeneinander
mit Oblaten abgetheilt und fiedet ¢8 in Dunjt. Wenn ¢8 qeftivyt ift, bejtreut
man ¢& mit Sucter, gibt mit Rum befeuchteten Jucker in den 3apfen und
jimdet diefen unmittelbar vor dem Wnftragen an.

Bigenit-Kod).
Mit Banille und Chaudean. In 1, Seidel Obers weidyt
man 6 Biscuiten, gibt 2 Cier und 6 Dotfer mit Suder und Vanille ge-




fprudelt dagn, fiillt e8 in fleine Formen, fiedet jic in Dunjt und gibf, wenn
fie geftiiat fibeveinander aufgeridytet find, Chaudeau herum.

Mit Pomeranzen Ju einem Wbtricbe bon 4 Loth Butter,
4 Dottern, 3 Loth Suder mit Pomerangengerud) gibt man 4 Loth Bideuit-
brfel mit Pomevanzenfaft befeuchtet und den Sejnee von 3 Klar, ficbet ¢8
in Dunijt und gibt einen Uebergup von Himbeerfaft mit vothem Wein auf-
gefodht, daviiber. :

" MitSalfe 8 Loth Biscuite mit Salje je zloei und roei jufant-
mengefitllt, legt man in einen Model, fprudelt !/, Seidel Vbers mit
6 Dottern und Pomerangengucer ab, {dhirttet 8 daviiber und fiedet e§
in Dunit.

MitMarasdinound Chaudeau. 4 Loth Biscuite bridyt
man ab, fitllt fie mit Salfe aujammen, legt eine Form damit aud und freut
auf jede Qage geftiftelte Manbdeln, im Gangen 5 Loth. Dann {prudelt man
1 Gplafiel Mebl, 1 Gi, 4 Dotter, 4 Loth Sudter mit BVanille und 1 Seidel
Obers red)t qut ab, fhiittet e8 davitber und fiedet 8 in Dunit. Nad) dem
Stiirgen gibt man Maraddino dariiber und Ehaudean herum.

AL Damenbrett. Biscuitbaderei, wovon die Halfte mit Choco-
fade fhwary gefirdt ift, yu Wiirfeln gefdnitten legt man in einen Mobdel,
die Farben wedyfelnd feft cin, fdhiittet Obers mit Ciern abgefprudelt daviiber,
fiebet e8 in Dunijt und iiberjtreicht e8 nad) dem Stitvzen mit Salfe.

Sdyeiterfjanfen.

Mit Rofinenund Pignolen Man fprudelt 3/, Seidel Obers
oder Mild) mit 1 Gi und 4 Dottern ab, fducidet 3 abgericbene feine Sem-
meln ober mittbed Kaffechrot ju Schuitten, weidyt fie mit dem Abgefprudel-
ten an, belegt Damit den Boben unbd die Seitentvand cines jtark ausgefcymicr-
ten Models, jtrent Weinbeerl, Rofinen, Pignolen (oder geftiftelte Deandeln),
Sudter und Limonienfhalen davauf, legt wieder Sehnitten, fo fort bis der
Miodel voll ijt, fehitttet den Nejt desg Abgefprudelten davitber, bejtreut 3
oben jtarf mit Sucker und bact e8 jchon gelb.

Mit Fradten. Man gidt zwijden die Sdnitten iberdinitete
Aepfelipalten mit Rofinen und Piguolen DLejtveut oder Quittenjpalten mit
Budtertvafier gefodyt oder frijdje gezucterte oder eingefottene Weidyjeln.

MitCitronatund vothem Weine Dantaudtdic Sdhnitten
i fiifen vothen Wein, ¢ibt Citvonat, Mandeln und Suder davauf uud jdyit-
tet Dotter mit cttvad Obers abgefprudelt davitber.




Martjdnitten.

Dinne Semmelfdynitten taudt man in Oberd, belegt damit eine mit
Butter audgeftridyene fladye Edyirfiel, bejtrent die Edynitten mit einer Mifdyung
von feingefdnittenen Mandeln, Beinmarf und Suder, gibt nody etivad Oberd
mit 1 Dotter abgejprudelt davitber und badt ed mit Oberbipe.

Bwichad-Kod).

4 Loth Bicbad mit Salfe, je gvei und Fwei Sednitten ujammen-
gefitllt, legt man in einen audgejtridenen MNovel, jprudelt 3/, Seidel Lbers
mit 1 Gi und 3 Dottern ab, {chitttet e8 Ddavitber und Iapt 8 14, Stunde
ftehen. Wenn ¢ in Dunit gejotten und gejtiieat ijt, gibt man Chaudeau herunt.

Kipfel-Kod).

Bu cinem Abtricbe bon 4 Loth Butter, 3 Loth Buder, 5 Dottern, die
b Klar ald Sdyuce mijdht man 3 oder 4 Kipfel wiirfelig gejchnitten mit
Oberd befeuchtet, Rojinen, Weinbeerl, Piguolen, Limonienfhalen und die
abgeticbenen Brofel. Dean badt ed oberficdet ed in Dunjt und gibt Chaudean
herum, oder ibergieft ¢8 mit verditnnter Navillenfalfe und jtvent feingejdnit-
tene Piftazien davauf.

Kafjec=Kod).

Bongemifdtem Kaffee, 4 Loth NMandeln ftojt man mit 4 Loth
Juder, gibt fie ju einem Abtricbe bon 3 Loth Butter und 4 Dottern, dann
titte abgeviebene Kaijerjemmel feinblatterig gejchnitten, mit jehr gutem, mit
Oberd gemijdyten Kaffee Defenchtet, crweidht und paffict, von 3 Klar den
Sdynee und bickt ed.

Bonfdhmwarzem Kaffee Man jhneidet 3 abgericbene Rundiem.
meln feinblatterig und befeudhtet fie mit zluei Kaffecjdhalen gut gezucertem
fhwarzen Kaffee. Dann gibt man fie in 3 Loth warm gemachte Butter und
focht fie wie Bejchamel. WAndgefithlt treibt man ed mit 5 Dottern ab, gibt
4 Qoth Sucer mit Vanille und den Sdynee von 2 Klav doju, fiillt ed in
eiten mit Suder andgeftreuten und mit Mandeln jierlid) andgelegten Mo-
del, fiedet ¢ in Dunjt und qibt Kajjee oder BVanille:Ceeme (Seite 47) Hevun,

Hajelinnf=Kod.
& LQoth Hajelniifie werden abgezogen (Seite 45), mit Sudter gelblid)
gerdijtet und gejtofen. Dann freibt man 1'% Loth Vutter mit 5 Dottern
ab, gibt eine Rundfenmel witrfelig gejdynitten, mit Loerd bejendhtet, 4 Loth
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Bud’rr’unb von 3 Klar den Scynee dagu, fiedet €8 in Dunjt und gibt Gara-
melbegup (Seite 49) dariiber.
Krebs-Sod).

Man treibt 4 Loth Krebdbutter mit 4 Dottern ab, gibt 2 Hanbde voll
mit Obers befenchtete Brofel, 2 Loth geftofene Mandeln, Juder, Jimmt,
ben Sdynee der 4 Klav dagu, fillt ed in den mit Kredsfleijd audgelegten
Model und badt es.

Topjen-Kod).

Bt einent Abtriche von 6 Loth Butter und 6 Dottern gibt man 6 Loth
Buder mit Limoniengerud), 6 Loth fein gejtopene Viandeln, 8 Loth geviebe
nen Topfen, 6 Loth Rofinen und Schnee von 3 Klar und fiedet 3 in Dunit.
Wenn man die Meblipeife badt, gibt man 6 Klav dagu.

Reis-Pubdding. *) :
Mit Rojinen, Piftagien und Rum. 4 Loth Reis mit Mild)
i und reid) gefocht gibt man zu einem Abtricbe von 3 Qoth Butter,
4 Dottern, 3 Loth Suder mit Limoniengerud) und miftht 2 Loth Rofinen,
2 Qotlh Weinbeerl, 2 Loth Pijtagien, 2 Loth Arancini und 1 Loffel Rum
und 3 Klar al8 Sdynee dazu. NVan fiedet e in Dunjt und gibt, rwenn es
geftiteat ift, leichten Chaudean mit Rum in einer Edyale dagu und Fann

*) 8u den Pubddings gehort cigentlich cin halbFugelformiger Movel, welder mei-
frend in der Mitte cinen apfen hat. (eber dag-Koden Seite 5) Wenn dev
pudding genug gefoddt ift, twird er pben gleidh gefdnitten und auf die Sdyiiffel
geftiivgt. Sit dev Model ohne Sapfen, fo legt man ibhn, nadydem cv audgejdmicet
ift, mit feiner Qeintoand aus, die man dann vorjidtig ablost, weun die Mehl-
fpeife geftiteyt ift. Yud fot man Puddings in gefalzenem Wafjer locer in eine
mit Butter beftrichene Serviette gebunden, hangt diefe an cincm Kodloffelftiel
in den Topf und dectt dicfen nicht feft yu, damit die Ddampfe enfroeichen Fonnen.
Sum Anrichten gibt man den fo gefodten Pudbding in cinen Durdidlag, [Dst
die Servictte auf und audeinander, legt die Sdhiifiel davitber und dreht fie n:hjt
vem Durdidlag wm, welden man nun abhebt und davauf dag Fuch vorfiditig
entfernt, Il man cinen Pudding breunend geben, fo legt man cinige Etide
Buder mit Rum befeudytet in vic Verticfung vom Japfen, oder fdittet ctivas
Rum in dicfelbe wnd giindet ihn ceft vor der Thitve bes Speifegimmers an, da-
wmit cv nidht 3u feith verldfeht, Wenn man cine Forur ohne apfen verwendet,

{chneidet man, um den Pudding brenuend gu ferviven, aus dev Mitte cin €tid

Heraud und fegt den mif Ruwm befeudhteten Suder in die dadurdh) cutjtandene
Berti fung. Naddem cin Pudding geftiigt ijt, gibt man meiftens Chaudeau,
Créme oder Ealfenbequp davitber obder hevun, wozy ficdh alle Webergiiffe und
Eaucen (Scite 49), befonderd aber die geiftigen cignen,
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e8 mit fein' gefdynittenen Piftagien ober in Buder gefodyten %umcrmaenfd)a;
[en Deftreuen.

Mandel-Pudding.

Gejtofencr. Man befeudtet 4 Loth Mandeln beim Stofen mit
Obers, veibt von einer feinen Semmel die Rinde toeg, jdhneidet fie blatterig
und jditttet 14, Seidel Oberd davauf. Man jtopt fie mit den Mandeln und
gibt nad) und nad) aud) 6 Dotter, 5 Loth Suder mit BVanille-Geruch daju
and nady ¥, Stunde Stofien von 3 Klar den Schnee. Dann fiillt man 8
in den mit Suder audgeftreuten NMobdel, fiedet o8 in Dunijt und gibt Sait,
Chaudean oder Créme bherunt. NMan fann aud) NRofinen, Piftagien und
Gitronat dagu mifdhen oder damit den Model 3ierlich auslegen.

Gerviihrter. Man treibt 3 Loth Butter mit 5 Dottern ab, qibt
4 Loth Suder, 4 Loth geftijtelte gefdinittene Mandeln, 2 abgericbene Kipfeln
Miirfelig gejdnitten und in Obers geweidyt, Rofinen, Weinbeer! und den
Sdynee von 3 Klar dagu.

Kaftanien=Pudding.

Man bratet 16 Loth Kajtanien und fucht, wenn man fie gefdhalt hat,
die fdhonjten davon aus. Die ibrigen, ungefahr die Halfte, ftoft man mit
3 Loth Butter und ftreicht diefes durd) ein Sich. Dazu qibt man nun
6 Lot jein gejdynittenes Kevn-Nievenfett, 4 Loth Bucter, 3 Loth Rofinen,
2 Qoth gejtofene Mandelbujerl, 1 Gi und 8 Dotter, ctvas Obers und
Rum, die itbvigen Kaftanien in 4 Theile gejnitten und 11, Loth Mehl.
Man gibt s in cinen audgejdymicrten Kuppelmodel und fiedet ¢& 1 Stunbde
m Dunjt. Auf die Schiiffel gejtiivt wird Rum-Chaudean (Seite 47) dar
itber und in ciner Sdhale beigegeben.

Piguolen-Pudding.

Mit Obers und Citronat. 3 Qoth Butter treibt man mit
4 Dottern ab, gibt 3u jedem Dotter einen Gl voll mit Obers befeudhtete
Semmelbrojeln, dann 3 Loth Sucer mit Vanille, Pignolen, langlicy gefchnit-
tenes Citronat und den Sdhnee der 4 Klar, fiedet e in Dunit und gibt Runt-
Chaudean (Seite 47) oder Chocolade-Créme (Seite 48) herum.

Mit Liquenr und Rofinen. Man befeudytet die Budfel mit
Maraddyino oder anbevem Liquenr, mifdht Nofiwen und Weinbeer! ftatt
Citronat gu dem Lbigen, fervivt den Pudding brennend wnd givt Chaundeau
mit dem gleichen Liquenr (Seite 47) dag,
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Sitdyten=Puoding.

Sn 3/ Seidel Dberd gibt man 4 Loth Suder, 3 Loth gejtofiene Man-
peln, 2 Loth fein gefdnittenes Citronat und fo viel Kipfelbrdfel, ald dad
Obers bejeuchtet. Dies fodht man bei beftandigem Rithren diclich ein’ und
[apt ¢8 auskihlen. Man treibt e§ dann mit 21/, Loth Butter und 5 Dot-
tern ab, mijdht eingefottene griine MNifie, 2 Loth audgeldste Kirjdyen, linglid)
gejchnittene Avancini, 1 Loffel voll Marillenfalie und den Schnee von 3 Klar
Dagu, fiedet e8 in cinemr Sapfenmodel in Dunjt und fervivt den Pudding
brennend.

Englijder Pudding.

Eine abgevicbene witrfelig gefhnittene Rundfemmel feudytet man mit
Obers an. Dann freibt man 4 Loth Butter mit 4 Dottern ab und gibt
dazn 4 Loth witrfelig gefdynittenes Beinmarf, 4 Loth Weinbeer|, 4 Loth
Rofinen, 2 Lot fein gefdnittenc Pijtagien , 2 Loth gejtopene Mandeln;
2 Qoth Cirvonat [dnglid) gefdynitten, 4 Loth Sucer mit Lintonien- oder Va-
nille-Geeud), etwas Menscatnup, einen Eplofiel voll Rum und den Seyree
von 3 Klar. Im Kuppelnodel mit Leimwand ausgelegt, im Waffer 1 Stunde
getocht, wird dev Pudding gejtitvyt und mit Chaubdeaw, yu dem man Linto-
nienfajt odev Rum mijdyt, ibergofien ober man gibt Rum in die Veitte und
jervivt ihn brenueno.

Oder: 12 Loth trodened Kevn-Nicrenfett [G8t man aus den Hiut-
dyen, fchneidet ¢8 fein und verveibt es jwijdjen den Handen mit 6 Loth
Aiehl, mijdht es dann mit 6 Loth Juder, 2 Ciern, 1/, Seidel Obers, 3 Lof-
fel Mum, Mudcatnup, Nengewiiy, Gewiirgnelfen und Sals, 4 Loth Citro-
nat, 6 Yoth fein gefdynittene Mandeln, 6 Loth Rofinen, 6 Loth Wemnbeerl.
3u diefer Mijdyung fann man nod) 6 Loth Mavillenjalfe und Feinblatterig
gejchnitterre Neinctte-Aepfel geben. Man fodyt ihn in ciner mit Butter beftris
denen Serviette bei 2 Stunden, fevvivt ihn brenmend und cine Wein: oder
Punfdh-Sauce dagu.

Oder: Bu 3 Loth Butter mit 4 Dottern abgetrichen gibt man 8 Loth
Buder, 8 Loth fein gefdhnittene Mandeln und Pomeranjenjdalen, 4 Lot
mit Banille-Liqueur Gefenchtete Brojeln und den Sdhuee der 4 Klar, In
Dunjt gefotten und gejtitegt jdiittet man Rum dariiber und giindet ibn an.

Obder: Man belegt den Boden eines mit Butfer ftarf audgeftridyencn
Models mit Schnitten von Kaffecbrot, gibt Nofinen, Datteln, eingefottene
Kirfdyen oder Swetfdhten Elein gefdhnitten darauf, beftrent dies mit Vudicln
bon weifem Brote und Ddiefe mit einer Mijdhung von fein gefdnittenem




382

Beinmart, Manbdeln, Limonienjdalen, Juder, Jimmt, Gewiirznelfen, Mus-
catnuf und befpript e8 mit Rum. Nadydem e§ auf diefe Art voll gefirllt ijt,
witd 1/, Seidel Dberd mit 4 Dottern und 4 Qoth erlafience Butter ab-
gefprudelt nad) und nad) davitber gejditttet, pann fiedet man ¢8 in Dunjt
und befteeut e8 gejtiivgt ftarf mit Suder.

Kaijer-Pudding.

8 Qoth Mandeln ftofit man fein und beneht fie dabei mit Pomerangen-
faft, rihrt fie mit 8 Loth Suder und 6 Dottern, und gibt den Edynee bon
4 Klar und fein gefdnittenes Citronat dagu. Den Mobel legt man mit G-
tronat und Halben Manbdeln fdhon aus und fiedet ¢8 in Dunjt. Geftiivt gibt
man Marillenbegup daritber oder cine Ananad. oder Liquenr-Créme bagu.

Cabinets-Pubding.

Gine runde glatte Form wird mit Butter audgeftrichen am Boden mit
ciner Papieridyeibe belegt, und dicje chenfalls bejtridjen. PBorher bakt man
4 Bigeuithlatter fingerdict und um einen Finger fleiner ald dev Model ju-
gefdnitten. Man laft dann 8 Loth Rofinen und 4 Loth Weinbeer[ gereinigt
und audgefucyt mit einigen Loffeln voll Waifer, etwad Buder und Naras-
dino anfdywellen, ibergicht 8 Loth cingefottene Weichfeln mit Tajfer
und [t fie auf einem Siebe abtropfen. Jun fprudelt man 1 6i, 4 Dotter,
3/, Seidel Obers und 6 Loth Sucker vecht gut ab und gibt einige Eplbffel
voll Maraddyino dagi. Mt den Rofinen ftreut man nun gleicymdpig den
Robden Ded Modeld aus, legt ein Viscuitblatt davauf, ohne fie ju bevjdicben,
und gibt iber diefed cinige Loffel voll vom Gefprudelten. Diefed bejtrent
man mit Rofinen und dem dritten Theil der Weidyfeln und legt ein Biscuit
dariiber, weld)es man ebenfalld begiept, dann jo fort und iiber das vievte
Blatt den Reft ded Abgefprudelten. In Dunjt gejotten und geftiirgt wird
bas Papier abgeldst und eine leidjte Créme mit Mavaddjino dagu fervirt.

Weidpjel-Pudding.

Bon Saft. Bwei abgericbene Rundfemmeln wiirjelig gejdynitten
befendhtet man mit Saft von frifden oder eingefottenen Weidjjeln und gibt
fie gu cinem Abtricbe von 3 Loth Butter, 3 Loth Juder, 4 Dottern fo wie
audy 3 Qoth fein gejdynittenen Mandeln, immt, Geritvznelten und bon el
Slar den Schnee. Man fiedet e8 in Dunjt und gibt, twenn 8 gejtitest ift,
1/, Seidel warm gemadyten Safjt davitber. Statt Semmeln fann man Bis-
cuitbrofel nefmen.
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Bon geddrrten Weidfeln. Jum Befendyten von 4 Loth
Brdfeln von Roggenbrot nimmt man rothen Wein, fdneidet gefottene
Weidyfeln fein jujammen und mifdyt fic nebft den Brjeln yum Wbtricoe,

Bon eingefottenen Weidyfeln. Man treibt 3 Loth Butter
mit 5 Loth Bucer und 5 Dottern ab, gibt 4 Loth Brifel bon Roggenbrot,
immt, Getvitrgnelen, 5 Loth abgetroduete Weidhfeln und den Seynee von
3 ober 4 Klar dagu, filllt o8 in einen mit geftofenen Matronen (Manbel-
biderei) audgeftrenten Sapfenmodel und fiedet e8 in Dunjt. Dann ¢ibt man
Den Sajt der Weichfel mit rothem Weine, Juder und Bimmt aufgefodt
dariiber und in einer Sdale dagu.

Rum=-Pudding.

Wan vithrt 1 Ci und 5 Dotter mit 10 Loth Juder redit flaumig,
gibt 3 Loth geftofene Wandeln und 5 Loth Brofel von Roggenbrot mit
Rum befeuchtet und viel Gerviiry dagu, und fiedet e8 in Dunft. Man fervirt
den Pudding brennend und eine Weinfauee oder Pomerangen-Ehaudean dagu.

Sdywarzer Pudding.

Mit Wein und Rofinen, 4 Dotter, 4 Loth Buder, 3 Loth
Mandeln mit den Schalen gejdnitten rithrt man qut und mifdyt 4 Qoth
Ghocolade, 2 Chlbffel in vothem Wein getveidjte Brfel von fdhwarzem Brot
und 3 Loth Rofinen, dann von 3 Klar den Sdynee, Jimmt, Gewiivgnelten,
Neugetviiry, Limonienfdyalen dagu und gibt [dhwargen Ehocolabdebegup
(Seite 49) daviiber.

Mit Citronat und Avancini. 4 Loth erweidte Chocolade
rithrt man mit 4 Qoth Butter, 6 Dottern, 4 Loth Suder, 4 Loth mit den
©dalen gejhnittenen Mandeln, mifdt 3 Loth Citronat und 3 Loth Arancini
Heinwiirfelig gefdynitten und Sdynee bon 3 Klar dagu und gibt, wenn e in
Dunit gefotten und gejtitvgt ift, Pomerangen-Chaudean (Seite 47) daritber.

Aepfel-Kod).

Mit Salje unterlegt. Man fiedet Aepfel in Sudertwaffer und
pajfirt fie, gibt 4 Loffel voll dabon ju 4 Loth Buder mit 4 Dottern gut
gerithrt, mifcht 2 Loffel voll Kipfel- oder Bideuit-Brofel und den Schnee dev
4 Klar dagu und backt e8 in ciner Schitffel oder im Mobdel mit NMarillen-
falfe unterlegt.

Wit Simmt und Wein. Su 4 Loth Buder mit 5 Dottern ge-
viihrt gibt man Limonicnfdalen, den Sdhuce von 3 Klar, 5 Majdyanzter-
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apfel wiitfelig gefdnitten ober gerade vor dem Gebraudye cvjt gevicben und
brei Qoth Kipfelbrdjel. Wenn e§ im ausdgebrofelten Mobel gebacfen und
geftitezt ft, gibt man rothen Wein und Juder und Bimmt gefotten daviiber.

Die Brojel famm man aud) mit heipem Obers befeudhtet borher eine
Stunde jtehen laffen und Sucter und Dotter mit 3 Loth Butter abtreiben.

Mit Mandeln Man gibt 8 Loth pafjirte gebratene oder mit
Sudter und Wein gedinjtete Wepfel gu einem Abtriche von 4 Qoth Butter,
4 Qoth Buder, 4 Dottern und mijdht Limonienjdhalen, fein gefchnittened
Gitronat, 4 Qoth Budjel, 4 Loth gejtopene NMandeln und bon 4 Klav
Sdynee dazu.

MitRojinen und Mandeln Man fdlagt 4 Klar ju Sdhnee,
mifdht die 4 Dotter, 4 Loth Iucer, 3 Loth fein gejdynittene Nandeln, eine
SHandooll Rofinen, wiirfelig gejdnittenc Aepfel und miiches Gebad, mit
Obers befeudhtet daguw und bkt es. :

Mit gebadenen Wepfeln. Mit Salfe gefillte, gebackene
Aepfel legt man aufgehanjt in cine mit Bufter anggejtrichene. Sehiijjel.
Dann treibt man 1 Loth Butter mit 3 frijhen und 2 hartgefottencn Dot-
tern, 4 Qoth Sucker und Limonienjdhalen ab, gibt 4 Loth gejtopene NMan-
beln, cin paar Loffel laues Obers und Schnee von 2 Klav dagy, jteeicht e8
fiber die epfel und backt es. ‘

Ober: Man vihrt 6 Dotter mit 6 Loth Suder, gibt 6 Loth gejto-
pene Manbdeln dagu, hiuft e§ auf ciner Schiiffel tber gebacene Aepfelfpalten
und badt ed.

Mit Citronat Man vihet 4 Loth Suder mit 4 Dottern, gibt
4 Qiffel voll gebratene Aepfel, 4 Loth fein gefdittenes Citronat und Kipfel-
brofel mit dem Saft ciner Limonie befeud)tet, dann den Sdynce bon 2 Klar
Dagw und badt es. :

Quitten-Kod).

Mit Brofeln Man vihet 5 Loth Juder mit 5 Dottern, gibt
4 Loffel voll gediinjtete paffivte Quitten, 2 Lofel voll Kipjel- oder Bidenit-
Brofel und von 5 Klar Schnee dagn und badt es.

Mit Mandeln Bu einem Abtriche von 4 Loth) Butter, 4 Loth
Suder und 4 Dottern mifdht man 8 Loth pajjirte gebratene Quitten, 4 Loth
geftopene Mandeln und Sdhuee vou 3 Klav.

Marillen-Kod).
Bu cinem Abtriche von 4 Loth Butter, 4 Dottern, 4 Loth Buder,
4 Qoth pafjirten (gediinfteten) Marillen gibt man Schnee bon 2 Klar uud
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1 Yoth Brofel mit Obers bejeudytet und badt o8 langjam in ciner Sehitfiel
mit Lortenreif.

Mit Mandeln Man treibt 3 Loth-Butter mit 6 Dottern und
6 Loth Buder ab, gibt 6 Loth geftofene Manbdeln, cine abgericbene Rund-
femumel mit Oberd befendytet und feingeriihet, 8 Loth paffivte Marillen und
Sdynee von 3 Klar dazu und badt cg,

NMit Bidcuiten Man treibt 3 Loth Butter mit 5 Dottern ab,
vithet 5 Loth Bucer und 3 Loth pofficte Mavillen und von 4 Klar Schnee
dagu, fitllt e8 in einen mit Biscuiten ausgelegten Mobdel und fiedet 8 in
Dunit.

Bwetjdfen-Kody.

15-bi8 20 3mwetjdhfen, weldhe man gejehalt und ausgelost mit Suder
und Wein gediinjtet hat, qibt man ju einem Abtriche bon 3 Loth Butter,
4 Qottern, 3 Loth 3uder, Jimmt und Limonienjdyalen, dann den Schnce
po 2 Klav und 1 €ofjel feine Brdfel und badt e8 in einem audgebrofel-

ten Mobel.
Wein-Kod). _

Mitgebvanntem Juder. 5 Coth Suder brennt man und giept
thn mit Y5 Seidel guten Weines auf. Wenn e audgekiihlt ift, befendytet
man damit feine Vrofel, viihrt jie mit 4 Dottern, qibt den Senee Daju
und bact e in cinem ausgebrofelten Mobdel.

MWitBiscuitund Citvonat In 14 Seidel Wein weidyt man
fo vicle Biscuite, als ev befeuchtet, focht und paffivt 8. Audgefithlt vithrt man
vicfed mif 4 Dottern und 4 Loth Juder, gibt den Schnee der 4 Klar dazu,
firllt o8 in-einen: mit Bucer ausgejtrenten und mit Citvonat ansgelegten
Diodel, fiedet: es in Dunjt und gibt Saljeniibergup oder Chaudean herum.

Brot-Kod.-

Mit Citvonat und Pomevangenfaft. Man rithet 4 Loth
Bucer mit 4 Dottern, mifd)t 3 Loth Brotbrdjel, Jimmt, Gewiirgnelfen,
Bomerangenjdhalen und von 3 Klar den Schnee pazu. Den NVodel legt man
mit Citvonat gietlid) aug, mijeht die Abfalle Davon feingejdnitten sum Kodye
und fiedet s in Dunjt. Dann lipt man Suder fpinnen, gibt Pomerangen-
gerud) umd Saft und etivas guten Wein dazu und jdiittet o8 fiedend iiber
das gejtiiryte Kodh. :

Mit Wein Man viihrt 4 Dotter mit 4 Loth Suder, 4 Loth Man-
oeln, qibt 3immt, Gewitvgnelfen, Limonienjhalen, cine Handvoll Brofel
bon Roggenbrot und 3 Klav ald Shiee dagu, Wenn ¢8 in Dunft gejotten
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und geftitrat ijt, gibt man 1, Seidel fiifen rothen Wein fiebend daritber und

Chaudeau herum.
(fhocolade-Kod).

Mit Vanille Man treibt 3 Loth Butter mit 4 Dottern ab, gibt
2 Qoth feingejdnittenc Mandeln, 4 Loth Suder, 4 Loth Ehoeolade mit Mildy
aufgeldst, 2 Lot Kipfelbvdfel, BVanille und den Schnee bon 3 Klav bagu
und backt o8 langjam oder ficet ¢8 in Dunjt und gibt Saljenbegup.

Mit Rum Man viihet 6 Loth Suder mit 6 Dottern, gibt 6 Loth
Mandeln dagu, theilt es in groei gleiche Povtionen und mijdt yu einter 4 Loth
‘qericbene Chocolade und ur andeven Budfel von cinem Kipfel mit Rum be-
feuchtet, Simmt und Limonienjdyalen und ju jeder Portion die Hilfte Schnee
port 4 Klar. Man Fitllt beide duvdy cine Oblate abgetheilt aufeinander, jiedet
¢8 it Dunjt und gibt fhwarzen Ehocoladebegup daviiber.

ALs Auflauf. 4 Loth Butter treibt man mit 4 Dottern, 4 Loth
Suder und 6 Loth gericbener Ehocolade ab, mijcht den Schnee von 3 Klar
Dazu und bact 8 in ciner Schiffel.

MitObersfdaum. 8 Loth feine Chocolade mit 1 Seidel Whaffer
aufgeldst fodht man didlidh ein, viifet e8 mwihrend ded Austithlens und dann
nad) und nach in einen Abtrieh von cigrop Butter, 8 Dottern und 8 Loth
Sudter, mijdht den Schnee von 8 Klar dagu, und ficbet e8 in cinem mit
Butter ausgejtrichenen Model in Dunjt. Gejtingt gibt man Obersjdaum
mit Suder und BVanille gemijdht um dad Kod).

Mohu-Kod).

B einem Adtriche von 3 Loth Butter und 4 Dottern gibt man 4 Loth
Bucter mit Limoniengerud), 3 Loth geftofene Dandeln, 4 Loth feine Sem-
meljdymolle in Mild) getweidht, Y/, Seidel Mohn feingejtofen und von 2 Klar
ben Sdynee und fiedet e8 in Dunit.

Banille-Kod).

4 Loth Suder mit viel Vanille rithrt man mit 4 Dottern, gibt 2 Loth
feingejtofene Mandeln, 2 Loth Biscuitbrofel, 3 Loth zerlajjene Butter und
pon 8 Klar den Sdnee bagu. In Dunjt gejotten gibt man Salfeniibergup
ober Mum und gindet dicjen an.

Faljdes Mandelfod).

Man vilhrt 4 Loth Sudermit 3 Dottern, gibt 3 Loth trodene Kipfelbrd-
fel und Sdynee von 3 Klar dagu, fiedet e8 in Dunit und gibt einen Saljenbegup.



387

Gebranntes Buderfod).

8 Loth geftopenen Buder [dfit man am Feuer zergehen, gibt, wenn er

gelb wird, 6 EHloffel feine Brofel dazu und lapt fie, fobald der Suder ein-
gegogen ift, im Weidling erfalten. Dann rithrt man nad) und nady 5 Dotter
damit, mifdt den Scynee der 5 Klar bei, fiebet e8 in Dunjt und gibt Obit-

faft (Seite 50) Hevum.
Kajtanien-Kod).

St Dunit gefodt. Man treibt 4 Loth Butter mit 5 Dottern ab,
gibt 8 Loth gebratene oder gefottene Kajtanien auf dem Reibeijen gericben
und 6 Loth Jucer mit Limoniengernd), 4 Loth Manbdeln fein gejtofen, 2
$lar al8 Schnee dagu und fiedet 8 in Dunft. Gejtivst gibt man Salfen-
Uebergup ober bon 2 Pomerangen und 1 Limonie den Saft mit 6 Loth
Buder gefod)t dariiber.

Auf dber Sdiiffel gebaden, Man bratet 8 Qoth grofe
Kaftanien, dann {dhalt und ftopt man fie und befeudhtet fie dabei mit dem
Sajt Y, Limonie, treibt jie burd) cin Sieb, vithet fie mit 5 Dottern und
5 Loth Buder und mifdht den Sehnee der 5 Klav dazu.

Nuj-Kod).

Bu cinem Abtriebe von 4 Loth Butter, 5 Dottern und 5 Loth Suder
mit Limoniengerud) gibt man 8 Loth geftopene Mitffe, 2 Loth fein gejdynit-
tened Citvonat, 2 Loth Arancini und von 4 Klor den Schnee. Man bidt
e, oDer fiedet 8 in Dunijt unbd gibt Pomerangen-Chaudean, oder Marillen-
{chaum (Seite 50), oder Himbeerfaft Herum,

Hafelmf-Kody.
8 Loth Hafelniiffe werden gefdlt, mit Suder gerdftet und audgefithlt
geftoen, dann mit 4 Dottern und 3 Loth Buder gerithrt. Man mifcht den
Sjnee bon 3 Rlar dagu, badt s oder fiedet 8 in Dunjt und gibt einen

Uebergup.
Mustazin-Kod).
4 Loth Manbdeln mit den Sdalen fein gefdnitten, mit 4 Loth Suder,
Yy Loth Zimmt, 1y Loth Muscatnuf, Meugetviiy und Gemwiirgnelfen, von
Y, Limonie Saft und Scdalen gemijdht, viihrt man mit 1 Ei und 4 Dot-
tern, gibt Den Scynee von 2 Klar dagu und bact e8 langfam in einer Schiif-
fel ober im audgebrojelten Mobdel, ungefibhr 1 Stunde. Man fann e§ mit

eingejottenen Weid)jeln unterlegen. Die Dotter fann man mit 4 Loth Butter
25*
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abtreiben und um 4 Loth Mandeln mehr nehmen. Wenn man ed in Dunijt
fiedet, gibt man Weinitbergup.
Dotter-Kod).

Mit Chocolabde Man treibt 4 Loth Butter mit 4 frijdhen und
4 fartgefottencn unbd geftofencrt Dottern ab, gibt 4 Qoth Sucter mit Vanille,
4 Qoth gejtojene Mandeln und Sdynee von 3 Klar tiach) und nady dagw,
tinterlegt o8 cinigemale mit gevicbener Chocolade und Deekt ed.

Mit Bidcuit und Rum 4 Loth Butter treibt man mit 6
Dottern und ‘6 Loth Suder ab, mifdht 4 Loth mit ctrwad Obers gejtopene
Mandeln wud 4 paffivte Hartgefottene Dotter dagu, vithrt 8 nody 5 Stunbde,
mifht Den Sejnee bon 4 Klav bei, filllt o8 in den mit Viscuit-Brofeln and-
geftreuten Mobel, unterlegt 8 mit Biscniten, bie man mit NRum  befeudytet
Bat, fiedet o8 in Dunjt und gibt Rum.Chaudeaw davitber.

Baunnooll-Kod).
Man treibt 8 Qoth Butter mit 7 Dottern und 8 Loth Juder ab,
gibt Saft von ¥, Limonie, Schnee bon 4 Klat und 1 Loffel Mehl daze,
fiedet ¢8 i Dunijt und itberftreicht o8 mit Wearvillenfalfe.

Mandel-Kod).

Mit Créme. Dian treibt 6 Loth Butter mit 4 Dottern ab, gibt
6 Loth Buder mit Gerudy, 6 Lot fein gefenittene Mandeln und Schnee
pon 4 RKlar dagu,ficdet e8 in Dunjt und qibt Ehocolabe-Créme hernnt.

Mit 3wichad Man tandft die Schnitten von Swichact inObers,
filllt je 2 und 2 mit Salfe-jujammen und fegt fie it eine’ mit Butter: aus-
gefdymictte Schitfjel. Dann treibt man 1 Loth Butter mit 4 Dottern ab,
qibt Buder, Limonienjhalen, Simmt, 4 Loth Mandeln und den Sdynee vou
2 Qlav dagu, frreidyt e bergartig davitber unbd backt 8 4/ Stinde.

MitSalfeoder Friadten unterlegt WMan vithet 4 Dot-
ter, 4 Qoth) Sudter mit Limoniengernd), 4'Coth Mandeln, gibt 4 Loth jer-
laffene Butter, 4 Loth Mehl und von 2 Klar den Schnee dagu, firllt die
Hilfte in cinen Model, gibt Cingefotfenes auf Oblaten und dag Gerithrte
Davitber, badt e8 und bejtrent e8 geftitegt qut mit Sucer.

Mit Pomevanjengevud und Weberguf, Man vithet
4 Dotter mit 4 Loth Suder mit Pomerangengerud) und 4 Loth  geftopenen
Mrandeln, gibt 2 Loth Kipfelbrdfel und von 4 Klar den Schnee dazi, ficbet
ed in Dunjt und gibt Marillenfalje davitber, ober Chaudean oder eine
Crétite herum:
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Braunes mit gemijdhtem G ejdmade Man fiedet 6 Loth
Buder mit 1 Loffel voll Waffer und gibt, wenn er gelb wird, 6 Loth mit den
Sdyalen geftofiene Mandeln, Limonienfaft und Simmt dagu und [t 3
evfalten. Nachdem man o8 mit 6 Dottern vedt gut gerithet hat, mijdht man
den: Schnee bon 2 Klav bei und Lackt 3.

Wit Ehocolade Man unterlegt es mit crweidyter und mit etrwas
Waijer vervithrter Chocolade, welde ntan auf cine Oblate geftrichen. In
Dunjt gefotten und gejtiivt gibt man Chocoladebeguf (Seite 4.9) bdariiber.

Von gevdfteten Mandeln. 8 Loth Suder mit Wafier be-
feudhtet fodht man bis yum Spiunen, gibt 8 Loth fein gejdhnittene M andeln
Dagu und vijtet fie Oraun. Ausgetithlt brofelt man fie augeinander, vithrt
fie mit 3 Dottern und mijdht den Schnee der 3 Klar dagu. ugleid) focht
man eine in 4 ITheile gefdynittene Pomerange, von weldher man die Kerne
hevausgefucht, mit MWaffer und Bucter und aibt Dies paffivt diber da§ ge-
ftitezte, in Dunjt gefottene Kod).

LVder: 6 Loth grob gefdhnittene Mandeln mit 6 Loth geftofenem
Sucer braun gerditet, werden erfaltet -geftofen und gejicbt au cinem Ab-
triebe von 3 Loth VButter und 6 Dottern gegeben und der Sechnee von
3 Klar dagu gemijdht. In Dunjt gefotten gibt man anfgeldste Mavillen-
Jalje daritber.

Beinjtes mit Citvonatund Limonienjait. 6 Loth Buder
fod)t man mit ein paar Eplofel voll Wafjer bis er fich Draunlid) faebt und
mijdht damit 6 Loth fein geftofene Mandeln. Grefalfet wiihet man fle mit
6 Dottern, gibt Limonienfajt und Schalen, 2 Lot) fein gefdnittenes Gitro-
nat und bon 2 Klav den Sdpnee dagw. Man bact & in ciner Edhiifiel,
oder fiedet e8 in einem mit Suder ausgeftaubion Model in Dunjt.

Wit Runvund Avancini. 8 Loth Sucter fodht man mit 3 Loj-
fel Waifer, big ev fid) etwas firbt, gidt ihn iiber 8 Loth geftofene mit Rum
befeuchtete Mandeln, vithet e8 dann mit 2 Giern und 6 Dottern bis ¢8 dick
wird, gibt fein gejdynittene Yrancini und Sdhnee von 5 Klar dagu nud badt
e in einent Model.

Bourerangen-Anjlauf.

Mit Mandeln Man vihet 5 Dotter, 5 Loth Suder mit Bome-
rangengerud) und 2 Loth fein gejtofene Mandeln, mifdht den Saft von
einer halben Pomerange und von 3 Klar den Schnee dagu und badt es in
einer Sditfjel.

Oder: Man vithet 4 Dotter und 6 Loth Juder mit abgerichenem
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®erudy ciner halben Pomerange redjt lange, gibt 5 Loth fein gefdhnittene
- Manbdeln, Schuce von 3 Klar, dad wittfelig gefdnittene Fleild) von einer
Balben Pomerange .und 1 Kaffecldffel voll Kipfelbrofel dagu und badt ed
auf einer Schitfjel. _

Mit Mehl. 5 Loth Juder mit Gerud) und Sajt einer Pomeranze
und 5 Dotter rithrt man qut, gibt den Sdynee der 5 Klav und 2 jhwadhe
Gfloffel voll Mehl dagu und badt ed anf ciner Sdiijfel.

Bon Gréme. Den Saft ciner gangen und den abgericbenen ®e-
md) 1, Pomerange mit 5 Loth Suder, 1 Gplofiel Mehl und 2 Dottern
fprudelt man auf dem Herde, bis ¢& dict wird. Mian vithrt e wibhrend des
Grfaltens, dann mit 3 Dottern, mijdht ben Sdnee der 5 RKlar dazu und
Dadt 8 in ciner Schirffel. '

Mit Fum Man (3Bt 1°Qoth Butter gerfhleichen, gibt 1 Eploffel
voll Mehl mit 3 Dottern, 2 Cifdhalen voll Pomeranzenjaft, etwad Lintonien-
jajt, 1 Eploffel Rum, ctiwad Waffer nud 5 Loth Suder, jujamuren abge-
vithet Dagu und vithet e am Feuer u cinem avten RKodye. Yusgetiblt
treibt man e8 mit 3 Dottern und Pomerangen-Sucker ab, gibt ben Sdynee
per 6 Klar daju,und unterlegt o8 im Diodel auf Oblaten mit ecingefotte-
nen Frichten und badt es, ober fiedet e8 in Dunit.

MitFrivchten unterlegt Man fodt halbivte Taft-Wepfel mit
Buderwafjer und Pomerangengucter und Saft und gibt dicjen fury cinge-
fochten Saft mit den Wepfeln anf eine Sdyirfiel, belegt fie mit eingefottenen
Friidten, jteeicht nad) dem Crialten bas Gevithrte davitber und badt ed.

Bon gefodyten Pomeranjen Wan ot eine fleine jaftige
SPormerange langfam, damit fie nidyt auffpringt (bei drei Stunden), pafjirt
fie unb freibt dies mit 5 Qoth Sucter und 5 Dottern ab, gibt den Schnee
per 5 Klar bagu, ftreicht o8 diber die in der Sdyiiffel aujgehinften Friidte,
jtrent mit Buder gemijcyte Mandeln davitber und backt es.

Qimonien=ujlonf.

Mit Mandeln Von 1 Limonie reibt man den Gerudh ab und
gibt den Sajt perjelben auf 5 Loth fein gejtopenen Aucter, weldyen man
dann mit 5 Dottern redyt gut vithrt, wovanjman 2 Roth geftopene Mandeln,
die 5 Klar alg Schuee und 1 jdywadien Eplofel Viehl dagu mifdht und ed
in der Edyitfiel badt.

Mit Cingefottenem unterlegt Wan fann es tie obiges
geriift, in einem mit Friichten wnd Mandeln auf Papier ausgelegten NModel
gefilllt, mit Gingefottenem unierlegen und in Dunjt jieden.
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Mit Butter. Man gerldpt 3 Loth Butter, gibt 5 Loth Suder mit
Limoniengerud), den Saft von 1 Lomonie und 5 Dotter dagu und vithrt es
auf gelinder Hige, bid ed tvie ein ditnner Brei wird, worauf man 8 in
eine Sciffel lecrt und fortrithret, big e8 falt ijt. Dann mijdt man den
Sdynee bon 4 Klar dagu, fiillt e8 in cinen mit Sudfer ausgeftrenten NModel
und jiedet e8 14, Stunde in Dunjt.

Mit3udergerihrt 5 Loth Suder mit Gerud) und Sajt einer
Limonie riihrt man mit 5 Dottern, die man nad) und nad) dagu gibt, dann
mijd)t man den Schnee der 5 Klav bei, haujt es bergartig in eine Sehirffel
und badt e8 nidt ju Heif. !

Bon gefodyten Limonien Man todt die gange Limonie mit
Whaffer weid), paffivt fie und riihet damit 6 Loth Suder und 6 Dotter, gibt
den Sehnee dagu und bactt 8 in einer Schitfjel odev fiedet 8 in Dunit,

LWeifes Limonienfod).

Seften Schuee von 8 Klav vithrt man mit Saft und abgetviebenem
Gerud) einer Limonie und 6 Loth Buder beinahe cine Stunde, fiedet o8 in
einent mit Sucfer audgeftrenten Model in Dunjt, wozu e8 10 big 15 M-
nuten braud)t, ober man feBt e8 mit faltem Wafjer jum Dunitficden auf
und gibt einen Saljeniiberguf.

Obder: Man vithrt 5 Loth Juder mit ¥, Ciflar und den Sajt einer
halben Limonie tie €i8, mijdyt den Schnee von 4 Klav nur leid)t dazu und
fiedet ¢8 in Dunjt. Gejtitzt gibt man Rum-Chaudeau von 5 Dottern ober
Ehocolabde-Eréme herum und fervict &8 warm oder falt.

Fum=Anejlong.

Bu fejtem Sdynee von 6 Klav mifdht man 8 Loth Sucter mit abgerie-
benem Gerud) 1 Limonie, dann die 6 Dotter, den Saft der Lintonie und
Rum, dap e8 jtart davon viedt, haujt es auf eine Schirjfel, bejtrent e$ mit
Bucker, badt ¢8 gah und fervirt 8 gleid.

Bigenit-Seynitten mit Chanbean.

Man fdhlagt 4 Cier und 6 Loth Suder mit BVanille in cinem Beden
»mit dev Schneeruthe und halt s dabei in heifes Waifer, bis e8 biscuitartig
fird, dann viihrt man nue leidyt 8 Loth NMehl von Crdapfeljtdrfe dagu, fitllt
e8 in den audgefd)micrten langen Nodel und backt 8. NVean jhneidet eé in
linglide Stitde, legt diefe twic einen Scheiterhanfen in Der Schiifiel auf und
gibt NRum-, Pomevangen- oder Maraddhino-Chaudean dariiber.




Slanm-Bigeuit,

8 Loth Suder vithet man mit 5 Dottern und von weniger al$ einer
Balben Limonic den Sajt, gibt den Schnee von 3 Klav und 4%, Loth
Stirbmehl dagn. Wenn o§ gebacken und geftitest ijt, gibt man Marillen-
jalje warm dariiber.

Omelette soufiee.

NMan rithet 6Dotter und 6 Loth Judter mit Limonien- oder Pomeran-
sengetud), bis o8 vedyt fhaumig und b ift, mifeht fejten Schuee per 6 Klar
und 1 Gploffel voll Kavtoffelmedl dagu uno DAkt o8 auf einer mit Vutter
Dejtrichenen Sehiifjel.

Ehandean=2ijlonf.

Mitbelicbigem Gefdymade Ju gutem Chaudean von jinf
Dottern (Seite 47) gibt man, wenn ev bis jum Erfalten gerithrt worden,
dic 5 Klar als Schnee und einen Lafel Mehl und bidt ihn in einer Schirffel.

Wnterlegt Man gibt in Liquenr getaudyte Biscuite in eine Sty
jel, Dauft davauf Pfivjich- oder Wepfelipalten, welde man n Mehl gedreht
und in Sdymaly gebacten hat, bejteeut fie ftart mit Judter und Jimmt, legt
eingejottene Weichjeln ingivijdyen und bedectt Das Gange mit Chaudeaw, gu
weldyen man, nachdem ev falt geworden, den Schuee dev 5 Klar gemifht hat
und badt e$ cin tenig. Ober man gibt mit Mavillenjalfe bejtrichene Bis-
cuiten auf die Schiifiel, davitber Pomerangen-Chaudean von 5 Doftern mit
Sdynee bon 2 Klav uud badt es.

Salfenjduitten mit Chandean.

Bon abgericbenen Semmeln jdhneidet man gleid) dide Scnitten und
bact jie in ciner biiup it Sdmialy bedectten Pfanne nur auf einer Seite,
fitllt fic auf dev andern mit Salfe yujommen, criveid)t jie ein wenig mit ge-
guctertem rothen Weine, wobei man fie mit der Schitjjel auj den warmen
$erd fiellt, jtveut Jimmt davauf, hiujt guten Chaudean daviiber und jervivt
e§ glei).

CEhocolade-Sehauubod).

Man vithet 5 Loth Suder und 5 Loth geviebene Chocolade mit
5 Dottern, mifd)t den Schnee dev 5 Klar Dagu und fiedet 8 in einem Dodel
gefillt in Dunjt, oder bt ed auf einer Sdyifjel.

Bon gefocdhtem Juder. Man fiedet 4 Loth Sucer mit 2 Lofjel
Waifer, gibt 4 Loth geriebene Chocolade dazu, vithrt e8 wahrend ded Aus-
tiihlens danu mit 6 Dottern und 4 Loth gejtofenem Suder, mifdt von
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4 Klar den Schnee dagu und backt ed in einer mit Butter bejtridhenen Sdhitffel,
cbenjo ohne Dotter, dafite um 1 Klar mebr.

Aepfel-Anjlanf.

Cinige qute Aepfel ditnjtet man mit Sudervajfer und Limonienjaft
und Scalen und paffict fie. Dann gibt man 1 Loth Butter, 3 Loth Juder
und 3 Dotter dagu und vithrt & anf dem wavmen Herde, big 8 fid) von
per Pranne [58t. Ausgetithlt treibt mar e§ mit 3 Dottern ab, mifdyt den
Sdynee von 4 Klav dagu und badt es auf einer Schiijfel.

Marillen-Kod).,

6 Marillen mit Suder und etvas Waffer gefod)t und paffict, vithet
man fajt 1 Stunde mit 4 Loth Suder und 4 Dottern, gibt die 4 Klav ald
Schnee und 1 Loffel Diehl daguw, fiedet o8 in Dunjt und bejtvent ed jtavk mit
Suder, wenn e§ gejtiiest ijt.

Sdhaumtody vou frijehem Objte.

Eedbeeren, Himbeeren, Mavillen obder Pfirfidhe paffivt man, focht
dicfes Mart mit gleic) im Gewidyte fein gejtofenem Suder, aber nidt
lange, und lapt e ausfithlen. Quuitten fiedet man vor dem Pajfiven. B
pen Beeven gibt man den Saft ciner Limonie dagu. Man vithet 6 Loth
Davon Y, Stunde mit 4 Loth Jucer und dem Schnee bon 6 Klar, welden
man nac) und nad) dagu gibt, vidhtet e in einer anggefdymicrten Schiifel hod)
auf, beftrent ¢§ mit Suder, madyt oben cinen Kveugfchnitt und backt e Fipl.

Saljenjdaum=Kod.

In Dunijt gefotten 4 Loth Marillénfalfe, 4 Loth Jucker und
por 1/, Lintonie den Sajt vithrt man vedht gut, jdlagt fejten Schnee von
5 Klar und mijcht die Hilfte nach und nad) daju, den fibriger juleBt nur
gan leicht davunter, fitllt o8 in einen mit Sucter andgejtventen Mobdel, fiedet
e8 1, Stunde in Dunjt und ftellt e8 julest ein paar Minuten in das Robr,
nachdem man e8 aus dem Wafjer genommen. Wenn e geftitrgt ijf, gibt
man Banille-Eréme hevum.

Aujder Schitffel gebacden Man rihrt 4 Loth Hagebutten.,
Matillen- oder Himbeer-Salfe mit 4 Loth Juder und 4 Dottern, mijdht
pen Sdynee bon 4 Klav dagu, hauft 8 in einer flacdjen, mit Butter ausdge-
ftridjenen Sdhiifjel bergartig auf, befjtreut ed ftavk mit Buder und badt cs
Fithl ungefabr 14, Stunbde.
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Mit Mandeln 4 LothMarillenjalfe, 4 Loth Suder mit Limonien-
gerud) viirt man mit 4 Dottern, gibt 4 Loth gejtopene Danbdeln und Sdynee
pon 3 Klar dagn und badt e8 in cinem Model.

Ohne Dotter. 4 Loth Marillen-, Hagebutten- oder Himbeeren-
Galfe vithrt man mit 4 Loth Buder und fejtem Schnee von 5 Klar, weldyen
man nad) und nad) (twenn e8 wicder ju zibe wird) dagu gibt. Nad) beinabe
1 Stunde Rithren vitet man e8 bevgartig in einer mit Butter audgeidymier-
ten fladjen Sciifiel anf und madyt mit cinem Loffel, nachdem o8 jehon gleid
geftrichen ift, von der Spife herab dhicf laufende Cinjdynitte, oder man fticht
mit dem Loffel dfters hinein und zieht ihn fo heraus, dap lauter Baden in
bie $H5he ftehen. Ober man jemeidet den Schaum, wenn dad Kody gleid)
gejtrichen und Halb gebacen ijt, auf dev Hohe freuztveife mit einem mit
Butter beftridhenen Meffer an, wodurd) 8 andeinandergeht. Man badt es
ungefibr 14, Stunde bei mittlever und gleidymapiger Hibe; denn, twenn 8
au bl bat, fillt e8 zufammien.

Saljenjdhaum mit Bisenit. *)

MitBigcuitenandgelegtin Dunjt. Man legt einen mit
Butter audgejdymicrten und mit Juder jtark ausgejtreuten WModel mit Bis-
cuiten aug, fillt Salfenfdaum mit oder ohne Dottern bereitet ein, dect ihn
mit Bideuiten ju und fiedet ed in Dunit.

MitPomervangenjajt, Aratund Salfe. Jn Y, Seidel
Wein mit Jucer, dem Saft ciner Pomeranze und einer halben Limonie und
1 26ffel Avaf oder Rum gemifdht, taudht man mit Salfe gujommengefiillte
Bigcuite, belegt damit cine Schirffel, chiittet das Uebrige darauf, jtreicht
Salfenjdhoum davitber und badt es.

* @ezuderter Sdnee. Man fhlagt fehr fefen Schnee von 3 Klav, viht
4 bi§ 6 Loth Juder nuv leidt davunter, gibt zulest BVanille vder andern
Gerud)-Buder dagu und fteeidt iGin iiber cine auf eine Ediiffel gehaufte, nue
halb gebackene oder iiber cine gebadfene geftiivgte Meh(peife, frellt fie in das
Fohr und badt fie fertig. Man fann das Klar, ehe 8 ju Sdhnee gefdhlagen
wird, mit Alkermesfaft, gevicbener Chocolade oder Spinattopfen farben und
etivad Jucer und am Ende cinen pafienden Gerud) dagu mifden.

Salfenfdaum. Dicfen tithet man von Marillen-, Hagebuttens, Weidel
oder Himbeer-Salfe und nimmt ju 3 Loth Salfe, 3 Loth Bucder und Schnee
pon 3 Klar. Den iiber dad Kod) geftridienen Edaum oder Schnee fann man
mit gehacdten Mandeln und Jucer beftrewen oder mit Piftazien und Manveln
gicelich belegen. Man fann aud) Sdnee und Salfenjhaum von verfhicdenen
Farben [bffelweife iiber Salfen oder Chocoladefd)aum oder iiber cin beliebiges

Kod) geben,
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Mit Wein ober Liqueur und Fridten Man befeudhtet
Die Bideuite mit gegucertem Wein oder mit Liquenr, gibt cingefottene Friidte
darauf und jtreidyt ben Sdaum dariiber.

Tortemit S daum Danjdneidet eine Bidcuit-Tovte in mebhreve
PBlatter, gibt Salfenfd)oum jwijdyen diefe und darunter, madyt oben ein
Bitter davon durd) eine Diite und badt e

Gefiilltes Biscenit mit Sdnee.

Bu feftem Sdynee von 4 Klar vithet man 5 Dotter, 8 Loth Juder
und 5% Qoth Diehl, fitllt e§ in-cinen mit Butter audgefdhmicrten und mit
Buder audgeftreuten Model und badt s langfom. Wenn 8 gejtitrst ift,
fchneidet man den Deckel herab, legt ihn diber Papier auf ein Tovtenbled),
diefes auj dad mit Sand Obeftrente Pajtetenbled) , ftreidt gut gegucerten
Sdynee von drei Klar mit Vanille-Gernd) auf den Deckel und bédt ihn Fihl.
Subdejen madyt man Chaudeau ober Créme bon 1, Seibdel, fitlt damit die
audgehdhlte Meblipeife und legt den Dedel davauf.

Pomerawzenfod) mit Shuee.

Man mad)t Pomeranzen-Chandean von 6 Dottern (Seite 47), treibt
ibn ibrend des Auskihlend ab, dann mit 4 Dottern und 4 Loth Buder,
mifdht den Schnee von 4 Klav, linglid) gefdynittened Citronat, eftvag Man-
Deln und Piftagien dazu und bt e8 auf einer Schiiffel oder einem Torten-
blatte, Wenn o8 fteif ijt, fveidyt man Schnee von 3 Klar mit Sucer gemijcht
davitber und badt o8 fertig.

Dentjdjes Kody.

Den Saft 1 Limonie, 1 Cijdale voll Wafjer, 3 Dotter und 1 tleinen
Loffel Mehl gibt man gefprudelt in 1 Loth zerlajjene Butter, madyt e8 tie
Gingerithrtes, [aft e erfalten, treibt e3 mit 3 Dottern, 4 Loth Juder und
Qimonienjdalen ab und gibt den Schnee von 3 Klar dagu. Sugleid) lipt
man 1 Qoth Butter und 2 Loth Chocolade auj der Gluth ergehen, mijcht
1 Qotter mit etwad Waffer, vithet ihn dagu, und wenn c§ didt geworden,
treibt man ¢8 mit 2 Dottern uud 2 Loth Sucter ab und mijdyt die 2 Klav
alg Sdynee dagi. Man gibt in die Shiiffel das gelbe Kody, dann iiber
eine Oblate dag {dhrwarze und bact e halb,, worvauf man fdhin rothen
Chanm von Himbeerjalfe daviiber ftreid)t und ed fdnell wieder in dad
Jiohr gibt.




Hofmehlipeife.

Man belegt den Boden einer mit Bufter ausgejtridenen Schitfiel
mit Bideuiten, imer 2 mit Marillenfalfe jufommengefitllt und vorher von
innen mit Rum und Oberd bejenchtet, ftreicht Sajt-Chaubdeau (Seite 47) ober
eine Créme von Y, Seidel Dbevs, 2 Dottern, Suder mit Pomeranzengerud
und 1 Kaffecldfiel voll Neehl Fih( daviiber, dann gejuderten Schnee von
3 Klar und backt es.

. epjel mit Créne und Wind,

Dian fodyt 7 Fleine Aepfel, Demen man dad Kernhaus ausgejtocyen,
mit Suckervaffer, [apt den Saft dick einfieden und gibt ihn dber die mit
Calfe gefiillten und in die Schitfjel geftellten Aepfel. Man Ledeckt fie mit
einer Creéme von 4 Doftern (Seite 48) und madyt cin Gitter von ftart ge-
juctertem Schnee mit Limoniengerud) dariiber.

Créme-Anflouf mit Sdaunr,
Wenn Cvéme-Aujlanf (Seite 369) auf der Sdhitffel halb gebacen ijt,
madt man cin Gitter vou Crdbeerjchaum daviiber und badt o fertig.

Liirfenbund. .

Nan viihrt 1 € und 2 Dotter mit 3 Loth Suder, Limoniengerud)
und 3 Loth gejtopencn Mandeln, mijdyt den Schuee der 2 Klar dagu und
jteeicyt dies iiber 5 fleine mit Salfe gefitllte Tajt- oder Reinette-Aepfel, tweldye
man vorher nur furge Jeit diberdiinftet hat. Nan badt es hald und viiht
indeffen 2 Yoth Weidyjeljalie mit 2 Loth Buder, ehwas Limonienfaft und
nach) und nad) den Sdynee von 3 Klar. Man Lelegt damit den Rand dev
Sdpirfiel gu einem fdhonen hohen Krange und macht, wenn ev halb gebacken
ijt, Cinjdnitte in dicfen, wodureh ev wie gewunbden erjdeint.

Ehocoladefod) mit Schaunt.

Man badt tleine Piannenfuchen von 1, Seidel Obers, 2 Giern, 1 Lof-
fel Mehl, 1 Loffel Sucer. Dann fod)t man fein vervithrt 4 Dotter, 2 Loffel
Meehl, 2 Loffel Suder und 14, Seidel Obers und treibt ¢§ wabhrend Ddes
Austihlens ab, dann mit 4 Loth Butter, 4 Loth Mandeln und 6 Loth ge- -
vicbener Chocolade und filllt diefed Kod) auf eciner Sehiijjel jwijdhen die
Omeletten, fo bap anfangsd und am Enbe eine Omelette fommt und ftreidyt
iber Dad Gange geguderten Sdynee von 4 Klar oder Schanm von Hage-
buttenjalfe.
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Spanijde Semureli.

Man macht dide Scnitten von abgericbenem miivben Gebide, fhnei-
det fie bievectin, bact fie in Sdymals, weidjt fie in gutem gejucterten Wein,
filllt 2 und 2 mit Salfe von Marillen oder Wepfeln jufammen, legt fie in
ocr Sdpiiffel bevgartig auf und bhaujt Davillenfhaum  oder geguderten
Sdynee daviiber und badt e8 bei mapiger Hiye.

Mildyreis mit Sehowm,

NMitVanilleund Mavillenidaum Reid mit Obers, Suder
und BVanille dict qefocht, dritft nan heip nidht ju feft in eine mit Butter
andgefhmierte Kuppelform und izt ihn erfaltet auf eine Schitfjel, oder
gibt ihn achauft auf diefe, fteeicht Neavillenfehaum davitber und badt ihn.

MitPomevangen-wnd Wandelfdynee Den mit NVeile) dick
und weic) gefochten MReid witeyt man mit Pomerangenucter, hauft ihn berg-
atfig auf cine flad)e Sdyitffel, dann viihet man fejten Sdynee von 3 Klav
mit 6 Loth Jucker und ctivad Limonienjajt und Sdhalen, mijdht 4 Loth ge-
jtiftelte Meandefn und 1 CRIGFTel Mehl daju, jtreidht 8 gleidymapig iiber den
Jeid und badt e8 langfam.

Mit Bigcuit, Salfe und Rum Man qibt dicen Mildyreid
auf cine Schitffel, davanf WAepjeljalje mit Rum gemijeht, belegt diefe mit
Bideuiten, tweldye man vorher mit Rum befeuchtet und mit Warillenjalie
bejtreidyt, bedect das Gange mit gezuctertem Schnee und bact e8 langjom.

Mit Fridhten unterlegt Man unterlegt gegucerten Mildhreis
auf einer Sditfiel mit gediinjteten Mavillen, deven Saft man gany ein-
gehen liep, jtreicht gezucerten Scynee mit Vanille-Gerneh davitber, DLeftreut
diefen mit gehackten Mandeln und Sucter und badt s

Mit Cavamel, Sdhmanferl und Salje Nod) warme
Stiide von Scymanterin beftreicht nan mit Davillenjalfe, gibt etwad von
Mildyreis, welden man mit Cavamel gemijdht hat, davauf nud vollt ed=3u
Wiirjthen, die man jwijden den iibrigen mit Vanilleyucker bereiteten Reis
auf eitier Sdiiffel einlegt, itberjtreicht das Gange mit Salfenjdyaum und
Dadt e8 Fithl.

Radesly-Reis.

16 Loth NReid fodht man mit Wajjer vedyt did aber nidht weid) und
falzt ibn ein wenig. Dann ftellt man in einem Cafjerolle 1 Loth Butter und
8 Loth Suder auf den Herd und gibt, renn der Buder gelb ift, 3 Loffel
heiges Wafjer und Saft von 1 Pomevange und 1 Limonie dazu, [dft e8
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auffodyen, worauf man den Reid damit aufdiinftet und waibhrend ded Aus.
fithlens 2 Gplofel voll Rum dagu mifdht. (Ober man fodyt den Reid mit
gewifferten Wein, Suder und cinem Stiide Jimmt, weldhes man toieder
heraus nimmt,) Gr wird dann auf eine mit Butter bejtrichene Schitffel
gehauft, mit Marillenjalfe unterlegt und mit ftarf gejucdertem Scdynee von
3 Klar, mit Vanillegerud) gemijdyt, iberftrichen, den man mit gehadten,
gesucerten Mandeln beftreut und langjom badt. Man fann diefe Speife
jotol falt al§ warm jerbiven.

Salter Friidyten-Reig.

Bu 1 Loth wavmer Butter gibt man 8 Loth Juder, 8 Loth NReid,
pann 1, Seidel guten Wein, 3 Chliffel Rum, den Saft 1 Limonie und
1 Pomerange und fo viel Waffer ald ev bendthigt, daf er ie Rijotto an-
fdhtoellen fann, aber jeder Kevn gang Dbleibt. Dann legt man eine glatte
Form iiber Papier mit eingefottenen Frirdhten zierlih) aus, gibt vom Reid
davauf und unterlegt ihn nod) ein paar NMal mit den Fritdhten, ober mit
jrijdyen Weidjeln. Man fiedet ihn in Dunit, ftivgt ihn dann und fervict
ihn falt. ,

Ober: Man jicdet den Reis mit Waijer, feibt ihn ab, Fodht gugleid
8 Loth Buder mit Saft, 1, Pomerange und 1, Seidel Wein, gibt den
Neid dagu und jept ihn auf Cis. Dann mijht man Maraddyino dazu, hauft
in auf eine Sdiijfel und belegt ihn mit Pomeranzenjpalten und anbdeven
Britdten.

Kalter Ribijel-Reis.

Man fod)t 5 Loth Reidnuehl eine halbe Stunde mit Wafier, ‘Buder,
cinem Stivde Simmt und Limonienjdalen, mijdt, wenn man ihn tveg-
nimmt, 1 Seidel Saft von frijden durdhpajjivten Ribijeln dagu, fillt ed in
eine napgemadyte Form und jtellt e8 in falted Whajfer. Nad) ein paar Stun-
den wird ed geftitegt und mit Dbersfehaum gavnmict,

Kalter Limonien-Neis.

Man fodyt 6 Loth Reis mit Wajjer gang dict und nicht ju weidy und
sugleid) 8 Loth Iuder mit etivad Waffer bid ev fid) fpinnt, wovauf man
ben Reid dagu mifd)t und wenn ev fihl-ijt, bon 1 Limonie den Saft. Man
britct ihn dann in einen mit Mandeldl ausgejtridjenen Diodel und lapt ihn
giinglidy ecfalten. Nad) cinigen Stunden fann man ihn ftivzen und mit
eingefottenen Friidyten gegiert jerviven, aber ebenjo gut ein paar Tage auf
bewalren.

e ——
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Friicifen-Skuchen und Charlotfen.

Kapuginer-Kudyen,

Man vithet 8 Loth Juder mit 6 Dottern, mifdyt dann 4 Loth fein ge-
{dnittene Mandeln, 4 Loth Brofel mit MWein befeudhtet und Sehnee von
4 bi8 5 Klar dagu, ftreidht ed auf ein mit Butter bejtridhened Bled) und
bact ¢8. Davon {dneidet man 3 gleid) grofe Streifen, beftreidht cinen mit
Salje, jtrent Rofinen, Weinbeet!, gejtiftelte Dandeln ober Pignoli darauf,
legt den jeiten Streifen davitber, bejtreid)t ihn ebenfo und bejtrent den
pavauf gelegten Ddritten mit Sucker, weldyen man mit glithend genmtadtem
diden Draht nebartiq brennt. Dann {dneidet man den Kudyen 3u jiveifinger-

breiten Stitden anf.
Brijel-Kudjen.

3u 6 Ciern nimmt man 6 Loth Buder und 6 Eploffel voll mit
etivad Rum befeucdhtete Brojel. Plan rithet e3 1 Stunde lang, indem man
Bei jedem Gi einen Coffel Sudfer und 1 Loffel Brofel nimmt, danm mifchyt
man 4 Lofh gejtofene PViandeln, 2 Loth fein gejdnittencd Citvonat, flein-
brodelig gejdynittene €hocolabe, Rofinen, Jimmt, Gewiirgnelfen, Limonien-
und Pomerangenjdalen dagu und bakt ed in einem audgebrdjelten Nodel.

Sajtiger Kivjhen=-Kndhen.

Bon 2 Rundfemmeln veibt man dic Rinde weg, jdneidet die Sem-
neln witefelig, befendytet fie mit Oberd und mijcht 11/, Seidel ausdgeldste
{dwarze Kirjdyen mit ihrem Safjte dagu, fowic 3 Loth Juder mit Getviirg.
Mun treibt man 4 Loth Butter mit 3 Dottern ab, gibt dad Gemifdhte und
bon 3 Klar den Schnee dagu. In ecinen audgemehlten Deodel gefitllt, wird
¢8 langfam gebacfen. Gejtiirst bejtrent man den Kudyen tarf mit Sucter und
brennt diefen mif dem glithenden Sdhanferl. Er halt fich mehreve Tage gut.

Sajtiger Weidyjel=Kndjer.

Man vithret 8 Loth Suder mit 4 Dottern, gibt die 4 Klar al8 Sdynee
und 4 Loth Semmrelbrdfel, von denen man die Hiljte mit Butter gelb rojtet,
Limonienjdalen und Simmt dagu, mifdt 24 Loth Weidhfeln darunter und
fitllt e8 in cinen audgebrojelten Mobdel. Dann fiedet man eine Handvoll
Weidhjeln mit Waijfer und Suder und gibt den Sajt davon bariiber, wenn
ber gebactene Sudhen geftiivst und beides auggefithlt it.




Rirjden= nud Weid)jel-Kudjen mit Brojelu.

Mit Gewitrz 12 Loth Suder vithrt man gut mit 6 Dottern, gibt
Bimmt, Getviignelen, Limonienjdalen, dann 6 Loth Kipfelbrojel, Sdmee
pon 3 Klar und 16 Loth von den Stengeln gezupfte Weidyfeln oder Kirfdhen
dagu, fiillt ¢ in den aundgebrofelten Model und bt es. Nad) dem Stitzen
Deftreut man den Kudjen qut mit ucer und (apt ihn ectalten.

Ober man vithrt 5 Lofjel Bucer, 10 Lojfel Brifel mit 3 ganjen
Giern und 4 Dottern cine 15 Stunde, und mijdt fhwarze Kivjdyen darunter.

Mit Rum Man vihet 6 Dotter mit 6 Loth uder, gibt damn
ent Schnee der 6 Klav und 8 Loth feine Brojel mit Rum befeuchtet und
Limoniengernd) dazu, firllt die Halfe in dew ausgefdhmicrten, auggebrojelten
Model und unterlegt 8 mit frijdhen oder eingefottenen Kirjden.. Man fann
aud) bic Dotter mit 4 Loth Butter abtreiben, weiter chenfo.

Friidhten-Kudyen mit Manbeln.

Giflaramd 8 Loth Suder mit Limoniengerud) vithrt man ie Gis,
qibt dann nad) und nad) bic 7 Dotter dagu, dann 8 Loil) fein gejtopene
Mandeln, 4 Loth Kipfeldvdjel und 2 Hindevoll abgegupite odev eingefottene
Weidhfeln, oder grobgefdhnittene andeve Friidyte darunter und badt ihn im
Sotfenveif. Man bejtreut den geftiivzten Kudhen jtart mit Sucker und brennt
diejen, oder man fann ihn erfaltet beeijen.

Mit Pomeranzenfaft oder Num. Man rithet 4 Dotter
mit 6 Loth Sucker und 6 Loth gejtofenen Mandeln, gibt den Schnee von
3 Klar und 2 Loth Brdjel mit Dbers, Pomerangenfaft odev Num befeudytet
Dagi und firllt die Hialjte in den Tovtenveif Wenn e8 im NRohre fteif gewor-
bent, Delegt man ¢8 mit Weidhfeln oder Kivjchen und deckt dieje mit Dem
Gevithreen u oder gibt das Objt auf Oblaten.

Mit Butter. Man treibf 8 Qoth Butter, 6 Dotter und 8 Yoth
Bucter ab, gibt 8 Loth Mandeln, 6 Loth Kipfelbrdjel nud den Schnee der
6 Klar dagu und unterlegt 8 mit Weichfeln oder andeven Fritdhten oder mit
Aepfelipalfen, anf welde man Matillenjalje ftreidt.

Mit Dbers und Bautter. 4 Loth Butter, 4 Loth Juder,
4 Dotter, Limonienjchalen, 4 Loth Mandeln gefdwellt mit Obers geftoen
treibt man ab, gibt vbon' 2 Klar den Scynce und von 1 Kipfel die Brdfel
mit Dberd befeudytet dazu und unterlegt o8 yeimal mit Kivjdyen, Weidyjeln,
Warillen oder Piirvfichen.

MitDehl NMan rihet 4 Loth Suder, 4 Loth Manbdeln, 4 Dotter,
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mijdht Simmt, Limonienfdyalen, die 4 Klav als Sdynee, 4 Loth MNMehl und
weniger ald 1 Seidel Kirjdhen darunter und backt ¢,

Mit Liquenr. Ju cinem Abtrieb von 4 Loth Butter, 5 Dottern
und 5 Loth Sucer gibt man 4 Loth fein geftofene Mandeln, 5 Loth Brodfel
bon feiner Semmeljdpmolle mit Liquenr bejeuchtet und mijdht 16 Loth von
ven Stengeln gezupite Weidhfeln davunter.

Weidyfel- und Ribifel-Kudjen mit Nehl,

6 Yoth Butter, 6 Dotter, 8 Loth Juder und von 1 Limonie die
Sdjalen treibt man ab, dann mijdht man 8 Loth Mehl und von 3 Klar den
Schnee dagu. Davon gibt man fingerhody in de ausgemehlten Model umd
[t e tm Nobre fteif tvevden. Man belegt e giemlich dicht mit gutem
Objte, Dectt e8 mit dem Webrigen gu und badt 3. Geftitezt beftrent man
den Kudhen mit Sucer und [pt ihn evfalten.

Sdpwarger Weid)jel-Kudjen.

3u cinem Abtriebe von 6 Loth Butter, 3 Dottern und 6 Loth uder,
gibt man Limonienfdyalen, 4 Loth gerichene Ehocolade, 2 Klar als Schuee,
3 Loth Startmehl und 3 Loth Auszugmehl und untterlegt e8 in cinem Tor-
tenveife mit Weid)feln. Ans dem Reif gefdynitten und anf ein ﬁmtcnbiecfj
gejtitezt, beftrent man ibn mit Sucker und (apt ihn erfalten.

Kleine Fritdten-Kudjen.

Man viihet 2 Cier und 3 Dotter mit 6 Lot Suderamd 6 Loth ge:
ftopenen Manbdeln, gibt Scynee von 3 Klar und ein wenig Kipfelbrofel dazu,
fillt e8 in die mit Butter audgejtridhencen Fleinen Formen und unterlegt e8
mit frijden oder eingefottenen Fritchten. Kihl gebacken und gejtiryt beftrent
man fie mit Sucer.

Birnen-Kuden.
Ginen Abtrieh wie bei den Fleinen Frithtentudhen, fitllt ntan in einen
Tortenreif und ftellt gejdyilte teine Birnen hinein, daj fic halb herausjtehen,
badt e8 im Rohre und [68t dann den Reif ab.

Gpanijdier Sheiterhanfon.

Sdynitten von feinen Semmeln biadt man in Shmalz, taudt fie in
warnten vothen Wein und gibt fie mit gejtiftelten Mandeln, Rofinen und
Weinbeerln fdhichtentveife bejtreut in einen jtart mit Butter ausgeftridyenen

Prato, fudbentide Kiche, 5 Aufl. 26
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und mit Suder ausgejtrenten glatten Mobel, ettvad Wein und Butter darauf

und badt fic.
Charlotte (Objt in Krujte).

Bon Marillen oder Pfivrfiden Ungefahr 12 SJImlllcn
fhilt man, jhneidet fie in 4 Theile, gibt fie mit 6 Loth Suder und 3 Loth
Butter in ein Cafferoll nud jhitttelt fie wihrend ded Dimjtend biterd auf.
Subefien {dyneidet man von micbem Gebade {hone Sdynitten, 3ieht fie auf
einer Seite durd) jerlafiene Butter und legt fie mit diefer in cinen glatten
Model fo ein, Dap eine halb itber die anbdeve fiegt. Dann fitllt man ihn mit
ven Marillen voll, deckt fie mit foldyen Schnitten yu und badt e§ bei jiem-
lidhger Hige. Chenfo bon Pfivfichen.

Obdet: Man taudt die Sdnitten in guten Wein, vorziiglidy Mene-
fdjer (Méneser) ober Malaga, dritdt fie in Dad gut mit Butter ausgeftri-
djene Cafferoll ebenfo ein, fiillt den inncren Raum mit gejucterten NMavillen
oder Piivicdyipalten und Sehnitten abred)jelnd voll, sulept Sdnitten und
Putter und ftrent nad) dem Bacden Suder davitber.

BonBivnen Man befeudhtet die Scnitten mit gutem Weine,
britdt fie in einen jtart mit Butter audgejdymierten Model, gibt miirbe hal-
birte gejdhdlte Bivnen mit Suder bejtrent hinein, unterlegt und dect fie mit
Sdynitten und badt ed

Bon Aepfeln Ungefabr 8 Stitd Taftapfel gejdalt und ju Spal-
ten gefdyuitten, @iberdiinjtet man mit 3 Loth Butter, 3 Loth Bucker, 3 Loth
Marillenfalje und 3 Loth Weinbeerln. Wenn fie weid) find, firllt man fie in
einen mit in Butter getaudyten Schnitten ausgelegten Model und badt e
jehon gelb.

Bon Uepfeln und Weidfeln Gute Wepfel ju Scheiben ge-
fdmitten taudyt man in Wein und Mehl und badt fie in Schmalz, S
cinem mit Schyitten audgelegten Mobel gibt man ecine Lage foldjer Aepfel,
bavauf eingefottenc Weidyfel, Dann -Scuitten, fo fort big der Model poll
ift, woranf man Dotter mit etwad Obers abjprudelt, daritber jdiittet und
¢& badt. Man fann, wenn 8 geftivgt ijt, Scynee davitber ftreidjen, Suder
darauf ftrenen und ef imOfen troctuen laffen, oder: Wein mit Bucker auf
Yodyen und davitber fdiitten. ‘

Ron Biscuitund Piiviiden Man legt cinen audgefdmicr-
ten Model mit Biscuifen aitd und gidt qejdyilte jectheilte Prirjiche, mit
Butter nud Sucder fiberdiinjtet hinein, dedt jie mit Biscuit ju und gidt fie
citte Weile in das Rohr.

Bon Aepfelnund Cingejottenem mit Bideuwif Cinige
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Aepfel nudelartig gejdnitten badt man in Sdmaly, toudyt die Bideuiten
it Wein, ehe man damit den Model auslegt und gibt abwedyjelnd votr den
Nepfeln, Bideuiten mit Marillenfalfe bejtridien oder mit eingefodyten Fritdy.
ten belegt, dedt e8 mit Biscuiten und [aft es im Robhre heip werden.

Bon Brot, Uepfelnund Rofinen Nepfel mit Wein, Suder
und Limonienjdalen reid) gediinjtet und. paffict mijdht man mit Rofinen
und Weinbeerln, fillt fie in einen dict mit Butter audgeftridienen Model auf
eine fingerdice Lage mit Jueket und Bimmt gerdfteter und mit rothem Weine
befeudyteter Brofeln von Kornbrot, dritdt diefe and) an dHer Seite an und be-
Dedt die Mepfel damit. Man gieht jerlafene Butter daviber, badt 8 heif
unb bejtveut e8 nad) dem Stiigen ftarf mit Suder.

Dypeifern mif wiicbews, Brofel- und Butfer-Teig.

Charlotte vou miithem Teige.

Wit Bidcuiten Ineinen mit minbem oder Brijel-Teig (Seite 53)
ausgelegten Model gibt man beliebiges frifd)es oder eingefottenes Dbft, deckt
8 mit Bidcuiten, welde man mit gejuctertem Weine ettoad befenchtet hat
und gibt wicder Friidhte, twenn e8 frijhe jind, mit Buder beftrent. Wenn
die Form fo abwedhjelnd voll gemadyt ift, {dhligt man den Teig daviiber ju-
fammen und bact es.

Mit Bwiehad. Man legt die Seite ded NModels mit cinem Strei-
fen bom Zeige, Den Boben aber gitterartig ausd, dbann belegt man iha mit
Bwicbad, weldyes man mit gegudertem Weine befeudytet hat, darauf gibt
man Weid)jelfleijd), dann Bigcuite und auf diefe frijhe oder eingefottene
Marillen ober,Piivjide, toicder Bideuite und Weidhfeln, dann Swicbadt mit
FRum befeudhtet, dect e8 mit Teig zu und badt es.

Aepfel-Kuder.

MMit Rofinen und Weinbeerln NMan badt von Butterteig
(Seite 54) drei Bldtter und legt einen Mobdel mit rohem Teige aus. In
Dicfen: ibt man cine Rage. nudelig gejynittene Yepfel mit Buder, Bimmt,
geftijtelten Mandeln, Rojinen, MWeinbeerln, Limonienjdalen gemijdyt, legt
ein- gebadenes Blatt davauf, fabhet fo fort, guleht fdhlipt man den Teig
und badt ce. :

26*
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Ober: Dimnblatterig gefdhnittene Wepfel Dditnftet man mit Buder,
Butter, Limonienfhalen, Rofinen und MWeinbeerhn tweid) und vereitht fic (oie
Aepfelmandel). Ansgefithlt treibt man 3 Dotter damit ab, gibt Den Schnee
der 3 Rlar dagu und badt 8 cinem mit Butterteig ansgelegten Wodel.

- Ober: Man fdhneidet eine tunde Plafte von mittbem ober Butter-
teig, bicgt ben Nand efras auf, umivindet ihn mit einem Papierftreifen
und gibt in Das Jnneve ju, ditnnen Spalten gefdhnittene Wepfel, daranf
Stitdden Butter, fein gefdnittene Mandelw, Rofinen, Jucer und Jimmt.
Dantt fprudelt man 1 Dotter mit cin twenig Oberd ab und fchiittet 8
Davither. Den Rand bejtveicht man auf dev inneven Seite mit €i und badtes.

Mit Rum Man dimjtet 8 Majdanyter-Aepfel mit 6 Loth Juder,
etiad Waffer und Rum, fteeidyt e8 divd) ein Sieh und fodyt e8 diclih eim.
Dann mijdht man 4 Loth Sucer und Schuee von 4 Klar dagu, filllt e8 in
cine gebactene Krujte von Butterteig (Seite 58), jtreicht e8 gleich, ftrent
Suder davanf und badt es fihl

Mit MandelErujte. BVon Brfelteig Mr. T' (Seite 54) madt
man eine tunde Platte mit gollhod) aujgebogenem Rand auj dasd Bled),
windet cinen Papierffreifen hevum belegt den Boben mit geviertheilten Hei-
nen Taft- oder Mafdhanzter-Aepfeln und Deftrent dieje gut mit Suder.
IWahrend der Kuchen halb gebacten wird, vithrt nan 3 Dotter mit 4 Loth
Buder, 4 Qoth gejtofenen Mandeln und 6 Ehlofiel voll didem ungefodten
© Obers, ftreidyt o8 itber die Aepfel und badt ed fertig.

Wepjel=Torteletter.

Butterteig fticht man mit cinem grofen runbden Ausftecher ju Blét-
ferr mmd Ringen aus. Auf erftere jteeicht man pajfivte, mit Butter, Juder,
Wein, Simmt und Limonienjdhalen gediinjtete Wepfel fingerdict auf, legt den
Ring am Rande davitber, badt fie mit Gi bejtvicdhen, gibt dann Waffereis
mit Rum und Limonienfaft itber- die Fiille, trodnet diefe und. giert fie
mit Friidyten.

Piivfidh-Kudhen mit Créme.

Gine runde aufgebogene Platte bon Butterteig mit einem Papierftrei-
fen umunden bacdt man ctwas, Dann belegt man fie mit gejdhylten, zu
Spalten gefynittencn Prirficdhen, beftrent jic mit Sucer und badt es. .

RNun fprudelt man von 1, Seidel Obers, 2 Dottern und 2 Loth Suder
eine Gréme, gibt fie anf oeimal davitber und Iaft fie jedesmal im Rohre
fteif twerden.
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Cuglijder Fridten-Kuden.

Mitcben Teig Nr. I oder IT (Seite 53) treibt man federtieldid aus,
gibt ihn viereig ober tund auf das Bled), biegt den Rand jolhod) auf und
belegt den Teig fuft dicht mit frijdhen Objte. Kirjchen ober Weid)feln werden
nur von den Stengeln gegubft, Mavillen und Pivjiche halbivt und gejdhilt,
Swetjdhfen halbivt, gejdydlt oder nicht, gute Bivnen gefdlt ju Spalten ge-
{chnitten, Aepfel wiirfelig oder nudelig oder ju Spalten gefdnitten und lep
tere mit Rofinen, Pignolen und Jimmt bejtrerit. Wenn man e8 mit Suder
beftreut hat, mad)t man von Teigjleeijen ein. Gitter daritber, dritct den
itbergebogenen Rand davauf, nadydem & mit Ei bejtrichen ift und badt es.
Der Kudhen ird warne oder falt, ju Stiden gefdnitten, jervict.

Aepfel-Schlangelin. _

Man fteent nudelig gejdyuittene Aepfel mit Nofinen, Weinbeerln, Pig-
nolen, Buder und Jimmt gemijdht auf den Teig, ober pajjirt gediinjtete
Nepfel, volt ihu jtrudelavtig jdhmal, doch darf ev nur o er fid) {ehlieft,
dreifac) ju licgen fommen und legt ihn nad) dev Lange mit der offenen
@eite auf bad Bledh. Mit Ci bejtvichen und mit Suder beftrent gebacen,
dann ausgefihit {dneidet man ihn ju jweifingetbreiten Stitcten.

Gfajivte Friidptenjchnitten.

Gediinjtete pajjicte Aepjel mijcht man mit NRojinen, Weinbeerln, gangen
Pignolen, Juder und Limonienjdhalen. Died ftreicht man auf eine Platte von
Butterteig, legt einen gleich grofen Flecen davauf, Dbejteeidyt ihn oben mit
Gi und bacdt ihn jhon bramn. Nan jdyneidet gleid) grofe Stite davon,
die man mit Whaifereis (Seite 66) glacivt oder mit gegucertem Schuee be-
ftreicht und wieder in den Ofen ¢ibt. Statt Wepfeln fann man belicbige Salje
oder ausgelddte frijhe Kirjchen oder. Weid)feln, oder anbderes Objt, mit
Sucer und Jimmt bejtrent, jwijdhen den Teig geben.

Aepfel im Sdhlajrode.

Gejchiilte teine Taft- oder Mafchanzter-Aepfel, denen man das Kern-
haus ausdgejtodyen, gibt man in mit wenig Wajfer gefodten Juder, um fic
au glaciven, fodyt fie aber nid)t u weid). S deny dibrig bleibenden Juder
secfodyt man 3u Spalten gejhnittene Aepfel, pafjict fie, mifd)t ctvas Ma-
rillenfalfe daguw und fillt damit dic falten Aepfel, nacdydem man jie auf viev-
ecfige Flectchen von Butterteig gejtellt hat. Die Eefen beftreicht man mit Gi
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unb driid't bie entgegengefeten ober dem Apfel dibereinander. Wenn die Fld-
den ded Teiges mit Ei bejtridien find, verziert man fie mit Streifen bom
Teige und bact fie.

Marillen nud Pirfiche im Schlafrode.

Gejdhalt und halbivt dreht man diefed Obit in gejtofenen Juder, ehe
man e8, wie bei den Wepfeln im Seylajrode angegeben ift, in den LTeig ein-
jdlagt. Dunjtgefottene Fritdhte [aft man 1 Stunde abtrodnen. Wenn o8
aud dem Ofen fommt, gibt man mit einem Kaffecldfel ettvad bomt fulzig
eingetocdyten Safte bei den Oeffnungen hinein.

Kolatjchen vou miivbem Teige.

Mit Aepfeln Cinige Majdyanzter-Aepfel werden gefdhalt, ju din.
nen Spalten gefdynitten, mit 1/, Seidel Sudertvajfer gefodyt big fein Sajt
mebr ift unbd fie cine {hone Farbe haben, dann [t man fie ecfalten und
pervithrt jie gang leicdht mit Diarillenjaljfe. Davon gibt man auf bieretige
Bledhen bon Paf tcfmtmg RNr. 1T (Seite 54), {dlagt die vier Ccden jujom-
nten und driudt auf 1ebc6 in Der Mitte eine halbe Manbdel, legt fle aunf dasd
Bled, bejtreic)t die Dberfliche bes Teiges mit Ci und badt fie.

MitSteinobit. Man fticht den Teig mit einem grofen Krapfen-
ftecher rund aus, gibt halbivte gejdyalte Marillen, oder gejdilte audgeloste
Bwetjdhfen, Kirjden oder Weid)feln davauf, bejtrent fie mit Buder, biegt den
Rand rund herum auf, bejtreidht die Fladen mit Ei und badt die Kolat-
{dhen nidht 3u heif.

MitNRup-oder Mohn-Fitlle Auf runde oder vievecige Fled:
dyent bom Teige gibt man einen Liffel voll von ber Fille (Seite 62), fdhlagt
. den Feig beliebig diber, bejtreidyt die Oberfliche mit € und badt jie auf bem
Bledye.

Fritdyten=Ruchen vou Butterteiq.

Man backt cine Krujte von Butterteig (mit Reif Seite 58) hobl aug,
gibt dann falt geftellted Compot von Pivfichen, Marillen, Stadjelbeeren u. {. 1v.
ober gemifdyten Friidhten hinein, den Furg cm;cfucf)tcn ©ajt Ddaritber und
Dejtrent fie mit Suder.

gritdten-Qudjen vou Brifelteiq.

Bon Steinobit. Bon Brojelteig (Seite 54) madyt man Heine Ku-

dhen mit aufgebogenem Rand (Seite 58), windet Papierftreifen erurm, belegt
.Den Teig gievlich mit frifdhen gefchdlten Frichten, Marillen oder Piirficyen
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in 4 Theile, Swetfdhfen in 2 Theile gefdymitten, bejtvent fie gut mit Suder
und badt fie

Bon Aepfelnund Mavillenfalfe Man badt die Keujten
pon Brofelteig mit aujgebogenem Rand oder in Sdifjelden hohl ausd und
fodyt Eleine Taft- oder MafdanzFer-Aepfel gefdhilt, in 6 Theile gefhnitten
mit Suderwaffer und Limonienfaft fhin durdjjidhtig. Dann legt man fie
hevaugd und fodyt den Saft mit mebhr Suder bid jum Spinnen ein, beftreid)t
die Keuften mit Mavillenfalfe, legt die WAepfel sierlid) Darauf und gibt den
Buder warm dariiber.

LBonWepfelnmit Sdhyneeglafur. Kleine diinne Aepjeljdeiben
beftreut man mit Suder, Limonienfdalen und 4 Loth Weinbeerln, gibt 1 Lof-
fel boll Rum daritber und [aft fie cinige Stunden gugededt licgen, damn
mad)t man eine Krufte von Brifelteig Nr. V (Seite 54) mit aufgebogenem
Rand, beftrent fiec mit Suder, belegt fie gleidhymapiq mit den Wepfeljdyeiben
und badt fie. MWan jtrcidht dann leidyten Sdynee dariiber, beftrent ihn dick
mit Suder, fpript Waffer davitber und badt 8 gelblid).

Fritdyten=Rudjen mit Wind.

Mit mefferviidendic ausgetricbenem Butterteig legt man bdie Heinen
Lortelettenformen aus, bejteeidyt ihn mit Ei und belegt ihn mit in Suder-
waffer durdyfichtia gefodyten Aepfelfpalten. Wahrend diefed gebaden wird,
mad)t man Windmaffe, diberzicht damit die audgefithlten Kuden, ftreut
Buder davauf unb badt fie Hihl fertig.

Sriidten-Quden mit Obersjdaum.

MitObjtmarf und Sdaum. BVon Brojel- oder Butterteig
mad)t man fleine oder grofe Krufjten (Seite 58) und badt{ic hohland. Dann
fteeidht man vedyt veife Friidyte, Crdbecren, Himbeeren, Marillen oder Piiv»
fide durd) cin Sieh und {dhlagt Obers ju Sdhaum, bei 1 Seidel gangen Friid)-
ten, 1, Seidel Oberd. Von dem gejuderten Obers{dyaume mifht man
3 Theile zu dem Objtmarke, fitllt die erfalteten Krujten damit voll, fireid)t
fie gleid) und madht bom ungemifdyten Schaum ein rcifes Gitter daviiber.

PBei Crdbeeren und Pfivjidyen verfonert man bdie Farbe mit etwas
Altermesfaft. Nimmt man Ananas, fo wird diefe gefdalt, ju Sdeiben ge-
{dymitten, gejtopen und paffict.

Mit Compote und Sdhaum. Bon ba[bnngexb;d’ audgetrie-
benem Butterteig fdneidet man eine runde Platte uud einen gollbreiten Reif,
ben man auj die am Rande mit Ei bejtridhene Platte legt. Juner dem NReif
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belegt man fie mit gejdalten, halbicten, gesucterten Piivichen oder Mavillen

i und bt e8. Dann gibt man nod) eine Lage indefjen mit Sucervafjer ge-

b fodyte Fuiidhte jammt ihrem Safte davauf und hauft Obevsjhaum davitber.

Mit gejulztem S daum:6Marillen gefdyalt und halbirt diin-

jtet man mit Suder wnd ettwas Waffer und fodht den Sajt dick ein. Dann

pafiict man 6 andere vedht weicdye, mijdt 6 Loth Sucter und 14 Lot auj-

gelbste Haufenblaje dagu und vithrt s auf Cis bis e8 did wird, worauf

man Y Seidel Dbers zu Schanm gefdylagen darunter mijdt und es in

bie hobl gebactene Krujte von Brifelteig Rr. V fiillt und nadpdem s fteif
getworden mit den gediinjteten Mavillen belegt.

Grdbeer- unb Himbeer-Kudjen von Brijelteig,

Mitqgejtofenem duder. MWanmadt Brijelteig von 114, Seidel
Mebl, 3 Loth Buder, 8 Loth Buiter, 3 Dotterir und etvnd Salz. Ansge:
tricbent fticht man vunde Fleden ab, mit denen man Bledjdyiifielhen: aus-
legt oder Den Mand aufbiegt und mit Papier wmwindet, dann bidt man
fie mit Gubjen gefitllt Hohl aus (Seite 57). Wran qibt ibnen dann befjeve
Harbe, filllt fic mit jtari gegucerten Crdbeeren oder Himbeeren, iberyucert i
fie tod) Oeffer-und ftellt fie 10 Minuten in den heifen Ofen, damit die Bee- |
e dued) und durdy beip werden. Sie find wavm ober falt ju fpeifen. Die
fleinen find gierlicher al§ die grofen und werden iiber ciner Serviette pyra-
midenformig aufgerichtet.

Mit gefponnenem Juder. In 1 Seidel bi8 yum Spinuen
gefodten heifen Suder gibt man 2 Seidel audgejudyte Erdbeeren oder Him-
beeven, mijcht fie damit und jtellt e8 auf €is. Kury vor dem Gebraudye fillt
man fie in die gebacterten gropen-oder Eleinen Kruften von einem der Brojel-
teige (Seite 54). Chenfo fann man fie von weifen und vothen IJohannis-
Deeven beveiten. )

Mit gejudertem Sdwee. Ju Shnee bon 2 Klar mijdht man
6 Loth Jucer und nur leid)t, ohne fie gu jedriden, 2 Seidel Crdbeeren
ober Himbeeren. Diefed firllt man in eine grofe ober fo viele alg ndthig
Fleine Kruften bon Brofelteig (Seite 54) mit aujgebogenem NRande ober in
Heinen Sdyiijfeldyen gebacken; ftveicht o8 gleid), Dejtvent e8 mit Sucker und
badt ¢8 ungefahr 10 Minuten, bis es cine leichte Krujte bildet und, etwad
Harbe befonmmen Dat.

Mit Obersfdaum Wie obige bereitete Kudyen itberjtreicht man,
toennt fie erfaltet find, mit gejudertem Obersjdhanm, fpriht ein Gitter von
rothgefarbtem Sdyaum darviiber, Dejtrent fie mit Sucker und ferviet fie gleid).



Butterteig-Pajtetdjen mit fiifer Fiille,

Mit Marillen. Man badt Eeine vol - au- vent - Paftetdjen
(Seite 59) oder fold)e von einem NRinge auf ein Teigblattden gefebt, dann
ftreicht man etiwad Darvillenfalfe in jedes Bajtetchen und gibt eine Hhalbe in
Bucker gefodyte Maville hincin und fervirt jie warm oder falt.

Mit Himbeeren und Erdbecven Mit Suder gemijdht firllt
ntan diefe Fritdhte in wie oben gedbadene Pajtetchen, bejtrent fie mit Suder,
dectt Papier daritber, jtellt fie (auf das Bled) qelegt) 10 Minuten in das
NRobr und fpeidt fic warm oder falt.

Ober: Man gibt dieje Fridyte mit gejponuenem Juder gemifdt
auf Cig und fiillt beim Gebraudye damit die falten Pajtetcdhen.

MitFriadtenmart Man pajfive veife Fritdhte, ald: Erdbeeren,
Simbeeren, Navillen, Piivjide w. §. w., und vihrt diejes Mark mit gleid)
fchwee Sucker eine halbe Stunbde, gibt Oei Erdbeeren oder Piivfiden etiwas
Alfermedjaft Dazu und fitllt damit dic gebacenen vol-au-vent-Pajtetdyen.

Mit Gelee Von Wepjel oder andevem Gelce jtidht man mit einem
Gilberloffel fo viel auf cinmal heraus, al man in die Verticfung eines
Pajtetcdhens bendthigt.

Mit cingefottencn Friditen Beide Avten ELleiner Butter-
teig-Pajtetchen fitllt man aud) mit -:ingviurl'cm‘nEriid)trn belicbiger ®attung
und fervirt fie falt.

MitOberdjdanm Diejer wird weip oder gefarbt in beide Arten
tleiner SPajtetdhen gefirllt, weldye man vorher mit Marillenjalje ausjtreicht.

Mit Créme Warme Pajtetchen fillt man mit warmer Eréme bon
belichigem Gefdymade und gibt borher Marillenfalfe hincin. In falte Pajtet-
chen fitllt man falte oder gejulzte Créme.

Torte vou Butterteig.

MitCingefottencm. NMan treibt Butterteig (Seite® 54) vei-
mefferritdendid aug, {dyneidet mehreve gleic) grofe runde Platten und backt
fic mit Gi beftrichen und mit Sucer bejtrent. Wenn fie audgetithlt find, be-
ftreicht man jie bi8 auf Cines mit verjdhicdenem Gingefottenen und jebt fie
aufeinander. Das Oberjte belegt man mit cingefottenen Friidyten.

MitMandelfitlle. Man treibt 8 Loth Butter, 4 Dotter und
8 Loth Juder mit Yimoniengerud) gut ab, mijdht 16 Loth fitpe und einige
Loth bitteve Mandeln mit Klar geftofien, jowie 2 Loth wiirfelig gejdhnittenes
Citronat, 4 Coth Sultan- und 4 Loth leine Rofinen, Jimmt, Muscatnuf
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und ettvad Rum dagu, fteeicht ef auf eine vunde Platte von Butterteig,
Dedectt e8 mit cinent Gitter und gibt cinen Reif davauf. Wit Ei bejtriden
bact man 8 14, Stunde.

Obder: Man madt Mandelfiille Rr. V (Seite 62), ¢ibt fie jii-
fthen 2 Platten von Teig und glafivt fie nad) dem Baden.

Obder: Man {dneidet den Rand tellenformig ab und mit einem
feinen Meffer oben gierlidye Formen in den Teig, bejteeicht ihn mit €i und
ftreut feinen Suder davauf.

Ober: Man ftreidyt Salfe unter der Mandelfiille auf und madt
nue einen Reif von Teig herum.

Mit Raffee-Créme. Butterteig von Y, Pfund rird ju drei
Blittern gefhnitten, eined mit 8 Loth geviebener Chocolabe bejtreut, die jtoei
anderen bejtreicht man mit einer Kaffee-Créme von jrei Schalen Kaiffee,
mit einer Sdale fehr guten Dbers, Suder nad) Gejdymad und 4 Dottern
gefprubelt, jteeicht biefe fithl auf, badt fie langjam unbd gibt beim Anf-
einanderjepen dag Blatt mit Chocolade in die Mitte.

MitObersfdannt. Eine grope vol-au-vent Paftete (Seite 58)
beftreidyt man am Boden mit Himbeer- oder Marillenfalje, firllt gegucterten
Dbersfdhaum davitber ein und gibt den Dectel der Paitete oder eine Haube
von gefponnenem Jucer dariiber.

Obder: Man madt von Butterteig 8 gleidy grofe Sdjeiben, ftidhyt
7 dabon mit cinem fleineren Ansjtecher ju Oreiten Ringen aud, durdticyt
diefe mit einer Mefferfpitie an einigen Stellen (damit fie beim Baden nidt
blajig merden) und beendet fie mit Spiegelglajur. Audgefiihlt fet man fic
mit verfdyicdenen Salfen gefitllt aufeinander, gibt in die Mitte gesuderten
Obersfdhaum mit belicbigem Gefdymace und belegt den oberjten Reif und
ben Scdhanm mit Frivcdhten.

Mit Marillenfdaum Man bejtreicht groei gebadtene Bldtter
von Butterteig fingerdid mit Mavillenjchaum (Seite 50), febt das dritte
Blatt beeigt und mit Hagelzuder bejtrent und getrocdnet davitber und vidtet
die Torte auf einem Tortenblatte fiber einer Serviette anf die Shiiffel.

Tiroler-Strudel.

uf bitnn und lang audgetrichenen Butterteig (Seite 54) ftreidht man
Mandelfitlle Re. IV (Seite 82), ftreut Pignolen baritber, vollt ihn gufam-
mten, aber wenig iibereinander; dreht ihn {dynectenformig, legt ibn auf dad
Bledy und badkt ihn mit €i bejtriden. -
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Kaftanien-Kudjer.

Man mad)t von Butterteig eine hohlausgebadene Krujte (Scite 58)
bon Platten nund Reif, umbillt diefen dann mit Papier, fitllt Kaftanien-
Auflanf (Seite 372) ein, ftreicht e8 gleich und backt es.

~ Mandel-, Nufp= und Hajeluf=-Kuden.

Brojelteig Nr. II oder Butterteig (Seite 54) wirh ausgetricben
gu gtoei gleid) grofen Fleden gejdynitten. Den Einen bejtreidht man daum-
hody mit Hajelnuf oder Nuffiille Nr. I (Seite 62), legt den anbdern daranf,
brivft Den Rand rund herum fejt und {dhneidet ihn wellenfrmig ab. Ee
toitd mit €i bejtvichen rej) aber nidht ju lange gebacfen und ju Stiicden
gefdhnitten.

Oder: Man jtreidyt Rupfille M. ITT aufund belegt fie mit Rofinen.

Ober: Man gibt in grope oder fleine Keujten bon Brifel- ober
Butterteig (Seite 58) Hafelnuf- ober DManbdelfiille Nr. TV (Seite 62), nad-
demt man den Teig mit Ci bejtridyen hat und legt, wenn die Fiille beinabe
gebaden ift, Papier Davauf, bid audy der Teig audgebaden ijt. Dann fann
man fie fo ferviven oder Marillenfalje darauf jtreidyen, dieje mit gegucertem
Sdynee bededen, fithl baden und die Kuchen lau obder falt ferviven.

Ober: Van rithrt 4 Dotter mit 4 Loth Buder, gibt 4 Loth fein ge-
jdnittene Hafelnitfje und den Schnee der 4 Klar bagu, jowie ctiwad Bideuit-
brofel, fitllt e8 in einen mit Brofel- oder Butterteig audgelegten Model und
badt e8 [angfam.

Kleine Mandel-Kudjen.

Pan rihet 3 Dotter und 4 Loth Juder mit BVanille- oder Pomeran-
aengerud), gibt 8 Roth mit Oberd fein geftofene Danbdeln dagu, fitllt 8 in
bie mit Butterteig audgelegten fleinen Fovmen und unterlegt e8 mit einge-
jotteren Friichten oder Citronat.

Windludjen wit gevdfteten Mandeln.

5 Loth grob gebactte Mandeln mit 2 Loth Buder gemifdht rdjtet man
gelb, jtopt fie audgekiihlt ein wenig, dDann mijdt man fie nebjt 6 Loth Juder
st Scdhnee von 5 Klar, jitllt diejes in einen mit milvbem oder Brojelteiq aus-
gelegten Model, Ded’t den diberhangenden Teig daviiber und badt e$ nidt
su heif. Gejtitrgt bejteicht man die Krujte mit Waffer, ftrent Sucker daviiber,
trocfnet ¢8 und fervivt den Kudjen warm ober falt.




Kucjen mit Rojinenjiille.

Man madyt von Brdfelteig eine vunde Platte, dann mijdt, man ju
eint paar 26ffel voll Marillenjalfe cin paar Lojjel Nunt, etwad Jimmt,
Qimonien- und Pomerangenehalen, Rofinen, Weinbeer! nud Piguolen, treicht -
¢8 auf den Teig, madht cin Gitter davitber, biegt ben Nand ded Teiged auf,
beftreidyt die Teigfliden mit € und bidt ed. Wenn man e8 von Butterteig
bereitet, gibt man einen Ring bom Teige herumy, ftatt denjelben aufzubiegen.

Kaijer-Suden.

Man {dligt 2 Cier, 2 Dotter und 6 Loth Suder mit der Schnees
vuthe vedt {haumig, gibt 6 Loth fein geftofene Mandeln, Limonienjdalen,
2 Qoth Pignolen, 2 Loth Pijtagien dagu, fitllt e8 in einen mit Butterteiq
auggelegten Model und bact e8. Wenn man den Kudyen vorjidytig gejtitvyt
bat, gibt man cinen Salfenbeguf herum.

Sleine Marftucyen.

5 Dotter, 4 Coth Suder, 4 Loth Mandeln vithrt man eine Halbe
Stunde lang, dann mijht man 2 Loth Beinmart Heinwitejelig, 2 Loth
Gitronat fein gejdnitten, 1 Coth Pijtagien, Limonienjdalen, 1 Loffel boll
SKipfelordjel und von 3 Klar den Schuee dagi. Man Filllt es in mit mitbem
ober Butterteig ausgelegte fleine Formen, badt ed langjam und fervirt die
Sudyen feip.

Qleine Saljen=Kuden.

Man madyt mitben Teig von 10 Loth Mehl, 6 Loth Butter, 3 Loth
Gerudyzucer und etwad Saly, treibt ihn, naddem ev 1, Stunde geraftet
Bat, mefjereii€endict ang, legt damit Heine Formen aud, fitllt fie mit Cinge-
jottenent, Dect diefe mit Teig, bacdt fie und bejtrent fie mit Vanille-Suder.

Rum-=Kudjen.
Man vithrt 8 Loth Sucter, 6 Dotter und 6 Loth NMandeln und gibt
Dabei 1 Coffel Rum und 1 Lofjel voll Wein dagu unbd fo lange jort, bi8 8
cinent ftarfen Gerudy davon Dat, filllt e8 in cinen mit Butterteig ausgelegten
Mobdel, jdhlagt den Teig daritber jufammen und badt ed.

Strigel mit Pomerangenfiille,

Auj 8 Loth Bucer driict man den Sajt einer Pomerange und einer
Limotie, tiihet ihn mit 3 Dottern und Pomerangen-Sucer reht gut und
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mifdt den Scynee der 3 Klar dagu. Man fillt damit [Angliche Fleddyen
von Buttertetq twie die Mandeljtvibel und badt fie mit i beftricdhen.

Mandeljtrisel.

Butterteig von 5 Piund Butter (Seite 54) ziemlid) diinn audge-
tricOen, fdhneidet man gu 10 oder 12 Bieveden. IJn die Mitte von jedem
gibt man 1 Loffel boll Manbelfirlle Nr. I (Seite 62). bejtreid)t das eine Ende
mit G und {dhlagt den Teig itber der Fitlle jufammen, Lad angejtrichene
Ende oben, damit ¢§ halt. Dicfe Seite legt man auf dad Bled), wodurd) die
glatte Stelle bed Teiges tn die Hohe fommt, die man mit €i beftreidht, ehe
man fic bact. Wenn man jie warm gibt, werden jie mit Suder Lejtrent,
fobald fie aud bem Ofen fommen; falt jiert man jie mit einem Streifen
Limonien-Cis, weldyes man mit gehactten Piftazien bejtvenen fann und [pt
e8 trocdnen.

Mandelmanltajden.

Wie die Viandeljtviel nuv etiwvad fleiner und verfehrt auf dad Bled)
gelegt, damit die offene Seite in die Hobhe fommt, dap die Fille heraus.
{chaut. Man dritcft fic nur an den Enden etvad jufammen.

Geftiirste Butterfrapfeln.

Hederfieldick audgerollten Teig jticht man tund aug oder {chneidet
ibn bvieredig, beftreicht die Flecfen [eidyt mit faltem Waijer, gibt in die
Mitte ettvas WDiavillenfalfe, biegt fie auj die Halfte jufommen, legt fie
auf dag mit Wajfer gendfte Bled). Den Rand vist man leicht ein twie bei
Pafteten und bejtreicht die Oberfladye mit Ei. Wenn fie beim Baden aufge-
faufen find, werden fie fiarf mit Suder bejtreut. Wenn man fie vom Bledye
nimmt, legt man fiber {edes einen Streifen von Gelée.

Kipjel von Buiterteiq.

Man fdyneidet bieredige Fleckden bom Teige, Jtupt eine Ede ctivad
ab, bejtveicht fie mit €i und gibt Manbelfitlle (Seite 62) davauf. Dann
rollt man fie jujommen, die abgejtupste Seite gegen inwendig, legt fie auf
pad Bled), bejtreidht fie mit G, jtreut Suder davauf und badt fie.

IMandeljdhuitten vou Butterteig.

Ginen federfieldid ausgetviebenen Fleden von Butterteig legt man auf
Dag Bled), bejtreicht ihn mit €t und ftellt ihu in dag Rohr. Wenn der Teig
halb gebaden ift, Dejtreidht man ihn mit Marillenfalfe, Daritber mit Vanbdel-
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fiille Mr. I (Seite 62), badt e8 fertig und fdhneidet davon Sdhijteln oder
fticht SHalbmonde und dgl aus. Oder man treibt 4 Loth Butter mit 1 Ei,
6 Loth Sucter und 4 Loth Marillenfalfe ab, gibt 2 hartgefottene Dotter und
8 Qoth gejtofiene Manbdeln dagu und freicht e8 auf, ehe der Teig gany ge-
baden ijt.

Sdyuitten nud Ringe von Butterteig.

Siemlid) ditnn audgetricbenen Teig fdyneidet man in 2 gleidye Fleden,
Bejtreicht den einen mit Himbecr- oder Marillenfalfe, legt ben anderen davauf,
indem man ihn itber dad Rollholz nimmt und behutjom abrolt, jtidyt oder
jdneidet davon langlidhe Bicrece oder andere Formen ab, nimmt jie aber
nidt teg, bejtreic)t das Gange mit €i und ffrent grob geftopenen Suder und
Mandeln, oder Hafelnitffe oder Piftagien darauf und badt 8, worauf man
ed nad) den Einfdynitten in Stitde theilt.

Ober: Man jteeidht Schnee von 3 Klar mit 8 Loth Suder und
8 Qoth geftiftelten Mandeln gemijdt auf, jdhneidet linglide Stiide davon
und badt fie.

Ober: NMan beeist den beliebig ausgeftodyenen Teig vorfidhtig, dafp
nidts hinabflieht, mit gefodhter Buderglafur ober Limonien-€id und badt
fie ober man beeidt fie nad) dem Crfalten und beftrent fie mit Hagelyuder.

SHalbmonde von Buttertein.

Diinn audgerollten Butterteig ftidht man ju Hleinen Halbmonden aus,
Tegt fie auf bas Bled) und madht in jeden 8 oder 4 Cinjdynitte in gleider
Enifernung von einander und bejtreidyt fie mit Ei. Nad) dem Baden dritckt
man diefe Cinjdnitte mit dem Mejjer ettvad nieder und wenn fie erfaltet
{ind, gibt man Gelée oder Salfe bon verjdjiedener Farbe Hinein.

Dreiede vou Butterteig.

Man fdyneidet den audgetricbenen Teig in 2 big 8 Joll breite Strei-
fen, diefe ju Oreiecen, fitllt je 2 und 2 mit unpaffirter Ribijeljalje ujom-
men, beftreicht die Oberflad)e mit €i (jotvie den Rand um die Salfe, ehe
man Diefelbe dect), ftreut gehadte Mandeln und fein gejtofenen Suder
pavauf und badt fie jiemlidh warm.

Glajirte Sehnitten.
Gebr Ealten Butterteig treibt man federfieldid aus, jdneidet lange
jweifingerbreite Sdynitten Davon, legt fie zollbreit audeinander auf ein nafp-




415

gemadyted Bled) und gibt fie ohne Bejtreicdhen in den heifen Ofen. Wenn fie
aufgelaufen find, Dejtrent man fie ftart mit Suder, [ajt ihn im Heifen Ofen
barauf {dymelzen (Seite 55), beftreidht, wenn fie gebaden {ind, die untere
Seite mit Marillenjalje, Elebt je 2 und 2 aneinander und ridytet fie auf.

Dojeu.

Bon ik andgetricbenem Butterteig jtid)t man runde Bldtter aus,
madyt bon geftofenen Mandeln und ebenjo viel Suder mit Eiflar eine
Maffe, die nur fo dimn ijt, dap fie fidy ftreichen [aft, gibt fie davauf
und Dadt fie

Gefiillte Krapfeln von Butterteig.

Diinn ausgetricbenen Butterteig Deftreicht man mit Ciflar, jtvent jehr
grob geftofenen Suder dick Davanf, daritber fein geftofenen, fticht Heine
runde Krapfeln aus, badt fie, filllt dann je 2 und 2 mit Marillenjalfe ju-
Jommen und fervirt fie falf,

Canapée’s nud Facher von Butterteiq.

Jingerdid andgetricbenen Butterteig fdyneidet man gu dreifingerbreiten
Streifen und diefe itber quer gu halbfingerbreiten, legt jie mit der Sdnitt-
feite auf dad Bled) weit audeinander und badt fie ohne Bejtreidjen, gegen
€nde mit Sucter bejtreut, Dann fitllt man fie mit Salfe jujommen. Wil
man fie faderformig madyen, fo treibt man die Streifen auf einer Seite
ditnner aus.

Damen-Caprice.

Bon Butterteig badt man auf dem Bledje ein bievediges Blatt, be-
jtreidyt e8 gany wenig mit Marillenfalje und davitber baumendid mit fpani-
fhem Wind, jtreut grob gehacte Mandeln und feinen Jucter darauf wnd
lapt ed im Ofen bei gaher Hite cine gelbliche Krujte befommen. IJnwendig
mup o8 weidy bleiben. Wenn man ed ju Stiicen fdyneidet, muf man bad
Mejfer mit einem nafjen Tudye abmwijdyen.

itronat-Kuden.

Man mad)t Chaudean (Seite 47) von gutem Wein, Limonienfaft
und Gernd), treibt ibn wahrend ded Auskiihlens ab, die Ciweip als Schnee
und 4 Loth linglid) gejdnittenes Citronat dagu, fitllt e8 in einen mit But.
terteig audgelegten Mlodel und bickt es,




Eréne-Kudyen.

Sn hohlausgebactene Hleine oder grope Formen von Brdjel- oder But-
terteig (Seite 57) fitllt man Créme mit belicbigem Gefdymade gehauft ein
und fervirt fie heif diber einer Serviette auj die Schiiffel gejtellt.

MitSalfeunterlegt. 3/ Seidel Obers, 1Y, Loth Butter,
2 Qoth Suder, 1, Loth Mebl, 3 Dotter, 1 Ci {dylagt man im Beden
diber dem Feuer, bis ¢8 dick ijt. Den Model legt man mit Brofelteig Nr. I
(Seite 54) aus, fiillt die Créme mit Cingejottenem auf einer Oblate nnter-
legt ein und badt e8 langfam.

Mit Mandeln Man legt die tleinen Formen mit Butterteig aus,
filllt Créme von Yo Seidel Obers, 2 Dottern, 1 Loth Mehl, 1 Loth But-
ter, Suder mit Caramel oder Pomeranjen-Gerudy, mit 2 Dottern und
9 Qoth Buder, ctivad fein gefhnittenen Mandeln abgetrichen und den Schuee
ber 4 Gier gemijcht, halbooll ein und badt fic.

MitMaraddinooder Piftazien Jn die mit mittbem ober
Brojelteig ausgelegten Heinen Fornen, gxbt man ein Stitddjen Butter, dar-
auf Badwert-Créme (Scite 48) von Pijtazien oder Maraddyino und badt
fie langfan.

Mit Frichten Van bidt Butterteigwanneln hohl aus, gibt wenn
fie herausgeftiinat find, eingejottene Friidhte um Boden, davauf eine beliebige
Gréme und jtellt fie eiue Weile in dad Rohr.

Oder: 4 Loth Butter und 4 Loth Scmaly treibt man nmit 1 fleinen Gi
ab, gibt 4 Qoth Suder, 1 Loth fiife, 1 Loth bittere Mandeln und 8 Loth
Mehl Dazu, ftreicht damit die Wanneln ditnn aud und badt fie. Geftiivst
fitllt man fie mit Créme iiber eingefottenem Weidyjelfleijd).

Oberg-Torteletten.

Man ftofit 8 Qoth Manbeln, verreibt fie im Movjer mit 1%, Seidel
Sdlagobers, mifdt e8 nach und nad) ju 8 Loth Buder mit 6 Dottern
getithrt, gibt Banille und Schnee von 4 Klav dagu, und fitllt e3 in fladye
mit Brofelteig audgelegte Formen und backt es.

Oder: Man vihrt 8 Loth Suder mit 7 Dottern, mifdht fejten Schaum
von 1/, Scidel Oberd, Sdynee von 6 Klar und 4 Loth Viehl dagu und badt
¢8 in hoblausgebadenen Fleinen Krujten und fervirt fie heip.

Qleine Créme-Kuden mit Wind.
Klcine Schiifeldhen legt man mit Brofelteiq aus (Seite 54) gibt Créme
wie gum Badwert fillen (Seite 48) mit gerdjteten Deandeln ober Piftagien
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hinein und backt fie langfom. Dann itberftreidt man fie mit ditnner Wind-
maffe und fpribt duvd) cine Diite mit befjer gezudertem Scynee ein Gitter
davitber, bejtrent fie mit Suder und badt fie fertig.

Befdjamel-Krapjelu,

Auf eine dinn audgetricbene Platte von Brédjelteig. ftreidht man
Bejhanel bon 1 Seidel Obers (Seite 26) mit 6 Dottern, 6 Loth Juder
mit Gerud) abgetricben und dben Schnee der 6 Klav gemifeht und backt es
bei mdpiger Hibe. Dann fticht man e ju Eeinen Krapfeln aud und fept je
atoei und e mit Darillenfalfe aufeinander,

- Qleine ﬂﬁn[;nfud]elu

Man legt Heine Formen mit Brofelteig Nr. V (Seite 54) aus, mllt
Mohnfiille Nv. IV (Seite 63) cin, badt fie fiahl und fberzieht fie falt
mit Wajferglafur.

Sleine Reistudjer.

Mit Salje Man legt die FHeinen Formen mit Butterteig aus, gibt
1 Loffel voll did gefodyten Mildyreis hinein, davauj etwad NMarillenjalje
dedt fie mit Neis ju und backt fie.

MitFradten und Maraddino. In hohlausgebadene leine
Sruften bon Brofel- oder Butterteig ftreidt man mit Oberd und Jucer dick
und reid) gefodyten Neid mit ettwvad Maraddhino gemifdht und belegt ihn
gierlic) mit cingefottenen Weidjeln, oder mit in gc[pmmcncm Buder gefod)-
ten Aebfeljpalten.

Reig=Kudjen.

Mit Mavillenjalje Aus Butterteig bon 16 Loth jdhneidet man
2 runde Blatter, madt ein cbenfo grofes Gitter davon und badt ihn. Die
gtoei Blatter bejtreicht man mit Marillenfalfe, gibt mit Obers und Vanille-
suder reid) gefochten Reis fingerdic davauf, fept jie anfeinander, oben dasd
Gitter darauf und fervirt o8 heif. :

Mit Frivdyten und Uebergufp. In eine gebacene Krujte ven
Butterteig (Seite 58) gibt man mit Oberd und BVanillegucer dict und tweid)
gefocytens Neid, dem man mit wiirfelig gejdhnittenen eingefottenen Fritchten
mifcht, ftreicht ihn gleid) mit der Hiohe dev Keujte und dibergicht ihn mit
Pomerangen-, Hafelnuf oder Cavamel- Créme oder mit jhymaryem Choco-
labebegupp (Seite 49).

Prato, fiddeutide Kicde. 5. Aufl, 27
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Mit Ponverangen. Kalten Fridytenveid ftreicht man gleidy in eine
mit Spiegelglafur bereitete Krufjte von Butterteig und belegt Den Reid mit
gegucterten Ponterangenjpalten.

Poganze (Topfentuden).

Gefalyen Kuden-Teig Nr. I (Seite 53) treibt man federieldid
a8, belegt damit Dad Bled, ftreut geriebenen Topfen darauf und gibt gu-
ten fauven Rabhm mit Dottern abgefprudelt und gejalzen daviber, dod) nur
fo vicl, daf der Topfen fajtig wird, biegt Den Rand auf und bidt es. Vor
bem Ynridyten fehneidet man ¢8 yu Stivcen.

Mit Rofinen Man jtrent auf den Topfen Rofinen, Weinbeerl und
Buder, gibt den abgefprudelten Rabhm (twie oben) davitber, madt ein Gitter
pom Teige und backt 8.

Mit Mirfjen. Man mijdt den Topfen mit dem abgefprudelten
Rahm und Dottern, falzt e§ etivas und ftreicht e8 auf den Teig. Dann ver-
mengt man unter fein gejhnittenc Nitfje den fedyjten Theil, jo viel in Obers
getveicyte Semmrel, gibt Dies auf die Topfenfitlle, davauf wicder Teig, be-
jteeicht Diejen mit Ei und bact es.

Oder: Man britht dic geftofencn Nitfje mit Heipem Obers ab, mijeht
fie evfaltet unter die Topfenfiille, fireicdht o8 fingerdick auf eine vunde Platte
pon miitbem Teige, biegt den Mand zollhod) auf, windet einen Streifen
Papier herum, den ntan ant Ende anflebt und bact e8 bei iemlicher Hibe

jdon gelb.
Rahu-Pajtete.

6 Qoth Butter treibt man mit 4 Dottern ab, dann mifdt man 3 Lofjel
voll guten fauren Rabhn, 3 Loffel Mehl, den Schuee von 2 oder 3 Klar uud
Salz leidyt darunter, filllt e8 in dew mit Pajtetenteig Nr. I (Seite 54) aus-
gelegten Sodel und backt es.

Qinonien-Kudyer.
8 Qoth Sucer mit Saft und Gerud) von 1 Limonie vithrt man mit
5 Dottern, gibt den Schnee der 5 Klar und 1 Loth Mehl dagu und firllt
¢8 in einen mit diinn audgetvichenem BVutterfeige audgelegten iveifinger-
bohen Tovtenveif. Man ftreicht e8 gleich, garnirt 8 oben aufen herum mit
audgeftohenem Butterteige, bejteeidyt diefen mit €, feeut Juder iber Dag
Gange und badt s bei gelinder Hie und ninvmt dann vorjidytig den Reif ab.
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Braudfeig auf oem Bleche gebacken.

Herzoqbrot.

Man madt Branbdteig (Seite 50) vbon 1 Seidel Mildh, 4 Loth But-
ter, 1 Loth Sucker, 8 Loth Mehl und ctivas Sals. AbgeFihltviihet man ihn
red)t gut mit 2 Ciern und 3 Dottern, BVanille-Buder und 1 Sploffel poll
Edlagrahm. Davon madt nan mit einem Cploffel fleine Haufden auf
a8 mit Butter bejtridhene, bemehlte Bleeh, bejtreicht fie mit €i und fteent
Pagelzucer oder gehacte Mandeln und Suder daraus. Sie braudjen zum
Baden bei mapiger Hige ungefahr 20 Minuten und werben warm fervirt,
Wan fann feitvirts einen Sdnitt hinein maden und Marillenfalfe ein-
jtreichen,

Ehocolade-Krapjeln.

Den wie dag Hergogbrot beveiteten Krapfeln ftreidht man jeittoarts
beim Sdhnitte Chocolade-Créme (wie zn Badtvert fitllen Seite 48) ein und
iibergicht fie mit gefochtem Chocolade-Eis,

Kandirte Krapjeln.

Man badt fehr fleine Krvapfelu, wie obige bereitet auf dem Bledhe,
fod)t Buder mit wenig Whaijer, bi8 er Farbe beFommd, gibt die Krapfeln
hhau, vojtet fie bis der Suder fid) angelegt hat, vidhtet jie hod) in der Sehiiffel
auf und jtellt fie eine Weile in die Kalte, ehe man fie jerbirt.

Saljde Saftanien.
Bon obigem Brandteig madyt man Heine Hanfdhen auf dag Bled),
Dafi fie gebacen tie Kajtanien ausfehen, fitllt fic nad) dem Grfalten mit
Obersjdaum mittelft ciner Ditte feitwirts beim Sdhnitte, taudyt - fie in
Brudjzucter, [dpt fie an einem Holiden frei trocnen und gibt fie, nadhdem
e Jucker fejt gerworden, twie die Mavonen in Heine runde Papiefdhiifielchen.

Wiirftdhen mit Weinbeerfi.

Man vollt den abgetvicbenen Brandteig auf dem bemehlten Brette
mit den Hinden gang leicht u Witrftchen, bckt fie mit Gi bejtrichen auf
dem Bledye, fdyneidet fie feitodrts auf, wenn fie evfaltet find, jtreicht Wepfel-
Gelée hinein, taudht die Dberflache in Brudhzucker, ftreut Weinbeerl daritber
und [dpt fie trocknen.

i




Ringe mit Mandeln.

SBon abgetrichenem Brandteig mad)t man fleine Haujden auf das
mit Butter bejtridhene Bled), taud)t einen Kochldffeljtiel in abgejdlagened
Gi, dritdt ihn mittew in diefelben, johicbt den Teig zu leinen Ringen aus-
einander, bejtreicht fie mit €i, ftrent Mandeln und Budter davauf, bact fie
und fitllt dann fe 2 und 2 mit WMavillenjalje gujammen und fervirt fie warn

oder falt.
Bled)-Strauben.

Branbdteig wie ju den jhmalzgebactenen Strauben abgetricben; dritct
man durd) die Spribe als langlide Straubden auf das Bled), Oejtreidyt fie
mit Gi, jtrent Hagelyuder darauf, bdt fie und jervivt jie warm.

Glag-Krapjer.

Man madyt Brandteig vbon 4 Cier jdhroer Wafjer, cbenfo fehwer
Sdmaly und 5 Ciev fhroer Mehl. Mit den 4 Ciern abgetvieben fapt man
pom. Teige mit einem Eploffel Hinfden auf dag Bled), bejtvent fie mit
Mandeln und Suder, bact fie bei ziemlidjer Dberhifie, beftent jie mit
Banille-Sucker und fervirt jie warm.

(’f)a’.tﬁtﬁwifmt. )

Kirjdhen= und Bwetjden-Kuibveln.

Man fprudelt 1 Loth Prepgernt ober 1 Chloffel voll andere gute
Sefe mit Yy Seidel Mild, ettwad Juder und NMeehl ju cinem dimnflirjfigen
Teig in cinem Topfdyert ab und jtellt ¢8 an einen warmen ot jum Auj-
geben. Dann treibt nian 2 Loth Butter mit 3 Dottern ab, rithrt 1Y/, Seidel
Mehl, etwas Saly und dag Dampjel dagu und dent Schuee der 3 Klar, und
jdldgt ¢8 gut ab. Wenn dev Teig gut gegangen ift, nimmt man Stide
bavon mit einem Loffel Heraus, dreht eine frijdhe Sretjdhfe odber drei ganze
frijdye Kirfdjen, oder ein Stitcdhen Porvidel ein und lift fie nod) bejjer auf-
gehen, badt fic in Sdhmaly und bejtrent fie mit Suder.

*) Siehe Seite 59. Die angegebene Quantitat dec Prefhefe bezieht fich nue auf
frijche, fonjt mup man mehr nehmen.
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Berrifjene Gernmudeln.

Man madyt abgefdlagenen Teig von-1 Seidel Mehl, ¥, Loth Prep-
oder 1 Qoffel voll andere Hefe, 1 Gi, 1 Loth jerlafiene Butter, Suder, Salz,
und gibt dad8 Dampfel wie bei den Bwetichfentnddeln bereitet, gut gegangen
Dazu und [t den Teig, wenn ev abgefdlagen ijt, in der Schiffel aufgehen.
Dann wird er in cine mit Butter bejtridene und bemehlte Serviette loder
cingebunden und in einen ivdenen Topj in Dunjt gefod)t, wad auf folgende
Weije gefdhicht: Man fitllt einen grofien Topf, der unten enger ijt als oben,
bi8 jur Hilfte mit fohendem Wajjer, dricdt jtavfe Holjpine itbers Kreuy
hinein, dic den Feig tragen Fonnen, ohne ju bredyen, gibt etivad Strol)
darauf, dann den Teig, tweldyer aber beim Auffoden vom Waijjer nidyt be-
vithet werden darf, und dectt den Topf gut ju, damit fein Dunijt heraus fann.
RNad) Y, Stunde tiidhtigen Kodyens 68t man bie Speife aud der Serbiette,
serreipt fie mit Gabeln, ftrent Sucer und Jimmt davauf, {dmalzt Deife
Butter davitber imd gibt gediinjtetes Objt befonderd dagu.

Buaicrijdjer Hefentnopy.

Abgejhlagenen Teig von 3 Seidel Mehl, 2 Loffel Germ, einemt
jtarfen Seidel Mild), 1 i, ettvad Butter und Saly formirt man rund und
gibt ihn in cin Hefen, in welded man eine Serviette gebreitet hat, fdlicht
bas Tud) baviiber und lapt ben Teig gut geben. Jft diejes gefdyehen, fo
giept man ¥, Seidel heiped Wafjer in den Topf, deckt ihn gut juund fodyt
e8 %, Stunden bei mdpiger Hibe. Man nimmt die Mehlfpeife dann aus
bem Sudpe auf die Sdyifjel, veipt fic mit Gabeln einigemale auseinander,
{dymalzt heipe Butter davitber und fervivt dazu mit Gewiirgen gefochte ge-
dorrte Btetjdyfen mit ihren Saft und gejottened Selchfleifd).

Germuudeln in Dunit gejotten.

Bon 1 Seidel Mebl, 3/, Loth Germ, 2 Dottern und 21/, Loth But-
ter, Budter, Saly, 1, Seibel Oberd wird ein weidjer abgejd)lagener Teig
gemadt. Man treibt ihn aus, fticht mit cinem Heinen Keapfenjtedher Flecteln
ab, daf 6 Stitct dert Boden ded mit Butter ausgejirichenen Meodeld Dbe-
bederr, legt fie in diefen cin und bejtreidyt jede Qage mit jerlajjener Butter.
Wenn dev Model halb voll ift, lift man fie aufgehen und ficbet fie
3/, ©tunden in Dunjt, dann toird 8 gejtivst und cine leidhte Créme daju
gegeben. '




Baterijdye Dampfuudelw.

Bon 11, Seidel Mehl, 1 Loth Prephefe ober 11/, Loffel voll anbever
frdaftiger Germ, 1 Loth Suder, 1/; Seidbel Obers, 3 Loth Butter, 1 i,
3 Dottern und ettvad Salz mad)t man cinen jarten Teig, laft ihn jugededt
aufgehen. Nun ftidht man eigrofe Stitde mit einem Bledhloffel heraus, for-
mirt fie mit den Handen eftvad rund und [aft jie auf cinem gewdrmten,
mit Mehl bejtaubten Brette jugededt gehen.

Sndeflen  gibt man in ein feihted Cafferoll halbfingerhod) Meild,
2 Loth Butter, ettvad Sucer, [ARt e 10 Dinuten vov bem Speijen aufjicden,
da die Nudeln in 1/ Stunde audgefodyt find und legt fie nicht 3u nahe an-
cinander hinein. Oben bejtreidht man fie mit zerlaffence Butter, dectt das
Gajjeroll gut zu und legt um den Rand ein in heifed Wajjer getaudhtes Tud),
damit fein Dunjt heraus fann. Man [aGt fie auf dem Herde langfam focjen,
big man prajeln hovt, was gejdyieht, wenn die Mild) verbampft ift und die
Nudeln Farbe befommen. Run jieht man dad Gejdhive bon der Hige juriick,
beckt ed ab, und wenn die Nudeln unten jdhon braun find, fapt man fic mit
dem Sdhdufer] heraus und gibt fie auf die Schitfjel mit der gebriaunten Seite
gegen oben. Man Jprubelt fiedendes Oberd mit Suder, Vanille und T Dotter
ab unbd fervirt e§ befonders dagu.

Baunnwoll-Fudeli.

Abgefricoenen Teig von 6 Loth Butter, 8 Dottern, Dampfel von
1 Loth Germ mit Obers aufgeldst, 1 Seidel Mehl, Jucer und etrwas Saly
treibt man, nadydem er gegangen ijt, aud, ftidht thalergrofe Krapfeln ab,
[apt fie in einem mit Butter ausgejhmierten feicyten Cafferolle twieder gehen
und gibt yum Baden 1/, Seidel fiedendes Obers davitber. Man gibt Gluth
auf den Dectel und richtet fie nody Jaftig an, jobald fie ausdgetodht find. Diefe
Judeln beformmen oben Favbe, unten nidht.

Dufaten=Nudeln.

Man madyt einen mittelfejten Teig von 16 Loth Mehl, 1 Loth Germ,
3 Dottern, 2 Loth Krebsbutter, 14 Seidel Mild)y, Juder und ein wenig
Calz. Wenn er gegangen-ift, fticht man nupgrope Krapfeln aus und (ift fie
bejjer aufgeben. Su albfingerhody IMild) oder Oberd gibt man 2 Loth
Krebsbutter, [apt e8 aufjicden und legt die Nudeln nidyt Ju nahe beijammen
ein. Man bejtreidht fic oben mit Krebsbutter, bejtvent fie mit Suder und qibt
Gluth auf den Dectel. Wenn fie oben Farbe haben, fobald das Dberd einge-
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fodht ift, foll man fie anvidten. Fein gefdynittened Krebsfleiich fann man in
den Teig und in Das Obers jum Ausdiinften geber unbd fie nebjt Suder mit
Bimmt bejtrenen.
Butter-Jtubeln.

Abgefchlagenen Teig von 16 Loth Wiehl, 2 Dottern, 4 Loth Butter,
1 Loth Germ, ¥, Seidel Mildy, 1 Loffel Sucker und etivad Saly [aft man
geben, freibt ihn aud und jdneidet vieredige Flecdfdhen bavon, die man mit
Butter bejtreicht und ufammenvollt. Dicfe Wiivftchen legt man in ein jeidy
te8 Cafferoll mit halbfingerhoch Wild) und ettwasd Butter und Sucker, beftreidht
fie oben mit Butter und qibt Gluth auf den Dedel, Damit fic oben Farbe
Defommen und unten joftig bleiben.

Sdymalz=Nudeln.

Bu Teig von 16 Loth Mehl, 1 Ei, 1 Dotter, 3 Loth Butter, 1 Loth
Germ, 1, Seidel Mild), Saly und Suder mijd)t man gegen Ende eine Hand-
poll NRofinen, gibt ihn auf das bemehlte Buett, dectt ihn Juund [apt ihn auf-
geben. Man ftidht dann den hodyanfgegangenen Teig, ohne ihn auszutreiben,
in der Grdfie einer Kaffecfdale aud und legt die Krapjeln, jo viele Plab
haben, in eint Cafjeroll, in weldhem man 1 Loth Butter, 8 Loth Schmalz
und einige Loffel voll Wajfer auffochen lief. Man deckt fic ju und fodt
fie auf ftavter Hibe, bid fie praffeln,: dann wendet man fie wm und lajt fie
aufgedectt. Wenn fie aud) anf dev jiveiten Seite Farbe haben, ridhtet man
jie gleid) .

Slanb=udeln.

Mit Krebdbutter und Créme Abgefdhlagenen Teig bon
12 Loth Mebl; 2 Dottern, 2 Loth Butter, 1 Loth Germ, 1, Seidel Obers,
Sudter und Sal3, Lipt man gehen, fteeicht indeffen einen Mrodel mit efwasd
Krebsbutter ausd , jticht dann mit einem CRloffel nupgrofe Stitde bom
Leige herausd, und dreht jede foldhe Nubdel in’ jerlafienc Krebsbutter, damn
legt man fie'in den Niobdel ein, bid cv mehr ald halb voll ift, [dpt fie nod)
geben und Dackt e8. Geftitrgt gibt man gegucertes Obers mit Dottern abge-
fprudelt befonders dagu.

MitRKrebs8butter, Suder und Jimmt Man madt den
Teig nur bon Mehl, Germ, Obers, Saly und geftofenem Anis. Er wird
ausgetricben gu freugevgrofien Krapfeln audgeftodyen. Man belegt Damit den
Bobden ded Mobdeld, bejtreicht jede Reihe mit Krebsbutter und ftreut Suder
und Simmt davauf.
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it Mandelnund Rofinen BVon Teig, wie bei den Wud)-
teln angegeben ftidyt man fleine Krapfeln aug, dreht fie in Butter und bejtrent
jebe Rage mit fein gefdnittenen Manbdeln, Rofinen, Suder und Jimmt.

Gefiillte Krebs-Wannelu.

Man treibt 8 Loth Krebsbutter mit 3 Dottern und 1 Ei ab, gibt
1 oth Germ, /5 Seidel Oberd und fo viel Viehl daju, daf ein iemlid)
eidper Teig toird, den man falzt und damit. dben BVoben und die Seitent
der mit Krebsbutter ausgejdymierten Eleinen Formen bededt. Davauf gibt
man die Fiille, bedect dieje mit Germteig und [apt ibn gehen.

Die Fille bejteht aus Brieh, Kalbseuter, Krebsfleijd), Sdhmwammen
und Erbjen, wie ju Ragout diberfocht, flein gehadt (mit Ausnahme bder
Grbjen) und mit Krebsbutter abgediinjtet. An' einem Fajttag von Fijdfleijc
und Karpfenmild).

Germitrudel mit Ciertopfenfiille,

Biemlid) fejten Germteig bon 2 Seidel Mehl Gt man gehen, treibt
ihn aus, bejtreicht ihn mit der Topfenfirlle Ne. V (Seite 64) {treut Rojinen,
Weinbeerl, Pignolen und fein gejdnittene Diandeln daviiber, rollt ihn ju-
fommen, legt ihn nad) der Lange oder jdnedeniirmig auf dad Bled), ober
in cin Cafferoll unb [at ihn wicder aujgehen. Gebacen bejtrent man ihn
mit Juder.

Gebadene Topfen-Yudeln.

- Su Abtrieb von 2 Loth Butter, 1 Ci und 3 Dottern gibt man 8 Loth
gerichenen Topfent, bitnnes Dampjel von 11/ Loth Germ, bann 12 Loth
Wiehl, etroad Salz und ungefahe 1, Seidel Mild) dagn, dap ein jiemlid)
fejter Teig wird. Wenn ev etivas gegangen ijt, nimmt nan ihn auf dad be-
mehlte Brett, (dneidet ihn ju Stitcken, die man wie grope Noden formirt
und [dft fie gehen. Dann mad)t man 12 Loth Schmaly heif und legt die
Nubeln, mit.dem wad oben gelegen gegen unten gedrebt eint, toendet fie
bann um und bejtrent fie beim Anvidhten mit Sucker.

Lopjen=Germunveli.

Man fprudelt 1/, Seidel Mild), 1 Loth Bucer, 1 Loth Butter oder
Sdymalz, 2 Dotter und 1 Ei gut ab, madyt damit ¥, Seidel gerichenen
Lopjen, 1Y, Seidvel Mebl, 174 Loth aufgelddte Germ zu einem weidien
Zeig wie fitr Krapfen. Wenn ev abgefhlagen ijt, fticht man ihn mit einem
Krapfenjtecher aus, [apt thn aufgehen wund legt diefe Nubdeln in Mildy mit
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©dymaly cin und behandelt fie wie Dampfuudeln, oder badt fie wie Krapfen
in Sdmalz, weldyes man fingerhod) in das Cafjeroll gibt.

Lopjen=folatjdhen.

Mit faurem RNabhm. DadBled) belegt man mit audgetriebenem
ordindren Gevmteig, lapt ibn gehen, bejtreidht ihn mit Topfenfitlle Ne. IV
(Seite 64) den Teiqrand jedody mit €i, lapt ihn nod) befjer aufgehen und
fdhueidet e8 gebacfen ju dreifingerbreiten Bicvecken.

Mit fiapen und bitteven Wandeln In 16 Loth Mehl
brofelt man 10 Loth Butter, gibt 2 Dotter, 6 Loffel laned Dbers, 114 Loth
Germ dagu, {hldagt den Teig gut ab und [apt ihn aufgehen. Dan treibt ihn
dann aud, {dneidet vievedige Flecdyen, gibt auf jeded eine Kugel von
Topfenfille Ne. I, {dhlagt dic Ccden des Teiged jujammen fnd [aft fie
nod) geben. Dann bejteeidyt man fie mit Ci und jtreut Suder und Mandeln
Darauf und badt fie. :

- Ober: Man legt einen Flecen von audgetrichbenem Teig anf das
Bled), biegt einen Rand auf, befteeidyt ihn mit Topfenfitlle Rv. T, [t ihn
Deffer gehen, badt ihn und {dyneidet ihn 3u Fleinen Bierecen.

Wit WeinbeerIn und Lebfuden Man nimmt bom gegan-
genen Teige [Bffeltveife hevaud, Ddritct e3 mit Dem bemeDlten Finger aus-
einander, gibt Topfenfitlle Nr. IT darauf, madt den Teig twieder jujammen
und legt die Kolatjdhen mit dev offen getocfenen Seite auf dag Bled). Dan
driidt fie mit der Hand noch etwad nieder, [t fie anjgehen, dann bejtreicyt
man fie mit G, jtrent gericbenen Lebfuchen darauf, betrdpfelt fie mit Butter
und burdyjticht fie mit einer Gabel, ehe man fie in den Ofen gibt.

Mit Rofinem Man madyt Teig toie ju den Kivjdentnodeln, rollt
ihn did aus, madyt runde Fledden, die man in der Mitte mit bemehlter
Hand diinmer driict, dbamit cin dicferer Raud bleibt, gibt Topfenfirlle Nr. IIL,
ver man- den Sdynee der verrvendeten Dotter beimifdht, Darauf, belegt fie am
Ranbe herum mit audgefuchten Rojinen und jtrent Sucter daviiber.

Solatjden.

Mit verjdicdener Fille anfeinander gejept. Man
treibt 8 Loth Butter mit 5 Dottern, 1 €, Limoniengerudy, etwas Muscat-
blitthe und 1 Kaffeclofiel voll Rum ab, gibt 11/, Loth aufgeldste Germ,
2 Ceidel Mehl,. etvas Saly und fo biel laued Obers dazu, ald das Mehl
erfordert. Man {dhlagt den Teig von der vehten gegen die linfe Hand fein
ab und wenbdet ihn dann unm, wenn er einmal duwrdgejdlagen ift, fo fort bis
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er fid) vom Liffel (68t, worauj man ihn langfam gehen {aft. Man nimmt
pavon Stite auf dad mit Butter beftrichene Bledh Hevaus, dritdt diefe mit
ber in Fett getauditen Hand Fu runden Flecken von berfdhicdencr Grope
audeinander und {dneidet fie nad) einem darauf gelegten Tortenblatte oder
gl rund ab. Man bejtreicht -dicfe Flecen nicht gany bis an den Rand
mit der Fitlle, lift fic nodymald qut gehen und bejtreidyt den Teigrand, ehe
man fie in den Ofen gibt, mit einer Mijdung von Mild), Schmaly und
Gictn. Gebacten fest man fie bergartig mit der Fitlle wed)jelnd aujeinander.
Man verwendet dagu NRuf- oder Mobhnfiille (Seite 62), Topfenfitlle NRr. TLL
(Seite 64) mit dem Schnee der vertwendeten Dotter gemifeht und Stwetjdhfen-
fitlle, tweldye man mit halben Mandeln belegt.

MitRojinenund Mandeln Obigen Hefenteig {dldgt man
ab, big er Blajen madht, {dyneidet ibn ju Stitddyen, legt diefe auf das Bled),
befegt fie mit Rofinen und Mandeln und [apt den Teig gehen. €he man fie
in Den Ofen gibt, bejtreut man jie mit Suder und gibt gerlajfene Butter davauf.

Kleinemit Nup-0der MWohnfitlle Von obigem Teigemadyt
man fleine Haufdhen auf dag mit Butter bejtridjene Bled), dritckt mit dev in
Mehl getaudyten Spise cines Eied cine Vertiefung in jeded, gibt Nuf- oder
Mobufitlle mit Honig beveitet (Seite 63) hinein und driicdt den Teig
wieder gujammen. Nadydem fie wieder aufgegangen find, bejtreidht man jie
mit Gi und jteent Sucfer und Jimmt davauf. ‘

Mit Weidyfelw und Mandeln. Menn man toie oben mit
eiem Ei ein ®riibdyen in den Teig gedriteft hat, qibt man 3 abgetropjte
eingefottene Weichfeln inein, daranf cinen Kaffeeldffel voll von mit Bucer
fdhaumig gefprudelten Giern und jtreut ]unblntrmq ge xc{Jmttulc Mandeln
Dariiber.

Db er: Miitben Germteig (Seite 61) aus 16 Loth Mehl, 8 Loth
Butter, 4 Dottern, 1 Loth Germ und eftvad Oberd beveifet, treibt man
fleinfingerdid aus, jtiht mit einem grofen Kvapfenftecher Fleckeln ab und
[apt fie auf dem Bledye gehen. Judeffen rithrt man Scuee bon 2 Klar mit
4 Loth Bucter und 4 Loth geflopenen Mandeln, madyt davon Kranghen auf
den Teig unbd legt in die Mitte cirie frijdhe oder cingefottene Weid)jel und
gibt fie in Den “ftn wenn der Schnee mit dem Bucer gerflofien ijt.

MitSalfeundhalben Mandeln Abgetvicbener Teig tie
bei Den Kolatfdyen mit gemifdhter Fiille oder in faltem Waffer aufgegangen
(Seite 61), treibt man aug, jdhneidet vievedige Fleddjen ab, bejtreidyt fie in
ber Mitte mit belicbiger Salfe, legt die Eeben in der Mitte sujammen, dritdt
eine halbe Manbdel davauf und bejtreid)t fie vor dem Baden mit Ei.




427

Ordindre Man fprudelt ein ditnnes Dampfel von 1 1, Loth Hefe,
Yy Geidel Mildy, ettwoad Buder und Mehl und (3Bt 8 aufgehen. Inbeffen
treibt man 2 Loth Butter mit =2 Dottern ab, qibt faft 2 Seidel Mebl, die
nod) ndthige Wil und das Dampfel dagu, und twenn & gut abgejdlagen
ift, den Scynee der 2 Klar. Auf dem mit Butter bejtridhenen Bleche mit
aufgebogenent Rande jtreid)t man den Teig fleinfingerdid auseinanbder, gibt
Mohn- oder Srwetjdhfen-Fiille (Seite 63) gleidmagig daranf, bis nahe an
den Rand, oder belegt thn dicht mit frijchen, abgesupften Kirfchen oder mit
quer durdyjdhnittenen frijdhen Stvetjchfen, weldhe man mit dev Spibe in den
Leig jtectt, beftrent fie mit Suder und Sinumt, fann fie aud) mit Brojeln be-
jtvenen und mit Butter bejprengen und [qpt den Teig vedht qut gehen. Vean
bidt den Fleden giemlic) wavm und jdneidet ihn dann 3u dreifingerbreiten
Bievecen. -

Obder: Man fticht mit einem grofen Krapfenjtecher runde Fledden
pom Zeige ab, beftreicyt fie didt mit Swetfhfenialfe, ftrent Sucter und Man-
deln bavauf und biegt den Teig rund um die Fitlle in feinen Falten auf.

Ober: Gedorrte Swetjhfen toerden gefotten, fein gejdhnitten nebit
Suder und Jimmt davaufgegeben. Dann biegt man den Rand an 3 Orten
auf, [apt fie nod) qut geben, Dejtreicht den Teig mit i und ftreut Sucker
darauf.

Obder: Wnj bieredige Fleddhen vom Teige gibt man Salfe, legt die
Cefent in der Mitte yufammen, bejtreidyt Den Teig mit Gi und jtveut Suder
und Mandeln darav.

Obder: Man gibt den Teig [dffelweife auf das Bledy, dritckt in jeded
Haufdyen in der Mitte cine BVevtiefung und fitllt Powidl ein. Wenn fie
genug gegangen find , bejtreicht man den Teigrand mit Butter, cbenfo
wenn fie aud dem Ofen fomuten, wovauf man fie mit geviebenem Lebtudyen

Dejtreut. .
Biihmijche Dalfen.

Gegojfene 1 Seidel Mebl, 2 Dotter, 2 Loth Butter ohne Saure,
%/, Loth Germ und beinahe 1 Seidel lawe Mild) fprudelt man vedht gut
ab. (€8 mup in der Dide eine8 Schmarnteiges fein, dic Butter farn man
audy toeglajfen.) Dann mifcht man den Schnee von 2 Klar daguw und lift
den Teig an einem warmen Ort gut gehen. Judefjen jtellt man den Dal-
fen-Model auf den warmen Hord odev diber Gluth und gibt in jede Bertic-
fung desfelben cinen Kaffecloffel boll Rindfhmaly. Wenn diefed redht Deif
ift, gibt man bom gut gegangenen Teige einen Dbersjdhopfer voll (2 E-
[6ffel) in jede Hohlung. Sobald eine folde Teigportion in der Hihe ab-
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troctnet, Dejtreicht man fie mitteljt cines Birfchels Federn mit heipem Sdymalze
und dreht fie mit einer Gabel um. Wo man cinen fertig gebactenen Dalten
heraudgenommen hat, gibt man gleid) mwieder Schmaly nud Teig Dhinein.
Die guerft gebacenen ftellt man an einen warmen Ort, damit fie nidt Fu-
fommenfallen, bié man fertig ijt. Man legt fie mit Buder bejtvent in der
Sditfiel bergartig auj unbd fervict gediinjteted Ob{t dagu ober man bejtreicdyt
dic gebacfenen Dalfen mit heifier Butter, dreht fie in eine Mijdung bon ge-
jtofencm Suder und Simmt und legt fie in dev Schitfjel auf.

Mit Bwetjdfen. Man bereitet Jetjdyfenfiille wie (Seite 63)
pon geddreten Stwetfdfen oder Porvidl mit etwas Rum gemifcht, fillt je
2 und 2 damit sufammen und beftreut fie mit Sucer oder man jtreid)t die
Fitlle auf und fteeut geriebenen Lebfuchen davitber, - ober man fodt in einem
irdenen Gejdhivee (damit die Favbe fdhon bleibt) frijde ansgeloste Bivetje)-
fen mit cin wenig Wafjer und Buder, gibt cin Stiid Simmt und ein paar
Getvitrgnelfen dagu, weldje man dann wicder Heraudnimmt, jtreicht fie dict
auf die gebacenen Dalfen, bejtreut fie davitber mit geviebenem Topfen und
befprit diefen mit Butter.

Gewalyte Man madt giemlid) fejten Teig obue €i bon el
Seidel Mehl, 6 Loth Butter, 11/ LothHefe, lauem Oberd oder jrijd) gemol-
fener Mildy, Sucer, Salz, Limonienjdyalen und einer fleinen SDtejerfpibe
poll Muscatbliithe. Hat man den Teig nad) ciner Seite hin fein abgefd)la-
gen, o hebt man ihn mit dem Kochlofiel in die Hobe, fehrt ihn um und
jdhligt toieder ab, fo fort, bi8 cv fich vom Lojfel [ost. Wenn der Teig gut
gegangen ijt, nimmt man ihn auf dag bemeblte Brett, dridt ihn mit der
$and flach, ftidht Eleine Krapfeln aus unbd (gt fie gugededt wicder aufgeben.
Dann bt man fie in 1, Soll hod) Schmalz in cinem flachen Gejdhirre
pder anf dem Bledhe mit anfgebogenem Rande, dreht fie um und be-
jteeidyt fie, wenn man fie auf dieSciifiel gibt mit aujgeldstem Powidl, ftrent
geriebenen Qebfudyen oder Topfen bavitber und fdymalzt jie mit Butter ab.

Sraut-Dalfen Dan bereitet den Teig wie bei den gewalzten
Dalten angegeben, aber mit 2 Dottern und 1 Ei. Wenn er gegangen ijt,
treibt man ihn mejjerviicendict aus, ftidht grope Fleden (in der Guifie eines
Seidelglafes) ab, gibt nadhfolgende Krautfiille nidjt gany bis an den Rand
parauf, bededt fie mit einem roeiten Flecken, [Fpt fie wicder aufgehen und
badt fie tie dicvorigen. Dad frijhe Kraut wird fein gcid}nittrri mit Butter,
etivag Saly, Buder und Pfeffer gediinjtet, und damit es fich micht braun
farbt, ofters etwnd Mildh dazu gegeben. Wenn ed tveich ift, ldpt man e
ausfiihlen und firllt e8 ein,




Liwangen.

Wibhrend ein ditnned Dampiel bon 2 Loffel voll oder 114 Loth Hefe,
Mildy, etroas Mehl und Bucer aufjgeht, forudelt man 1 Seidel Mild, 2
Dotter, 2 Loth eclajfene Butter, 2 Seidel Mehl red)t gut ab, gibt das
Dampfel und den Schnee der 2 Klar dagu und jtellt ed jum Aufgehen an
einen warmen Ort. Dann [dft man ein Bled) mit aujgebogenem Raude,
mit Sdmalz bejtrichen auf dem Herde ober diber Gluth heify werden und
macht, wenn dev Teig gegangen ift, mit einem giemlid) grofen Loffel Hauf:
djen auf dasjelbe, die man umbehet, wenn fie unten Farbe habern und bes
fteeicht dabei wicder dag Bled) mittelit ciner Feder mit heiem Scymalse.
Die gebactenen Litvangen legt man in einem Topf iibereinander, beftueidht jie
mit Sdymalz, dedt ihn ju und jtellt ihn an cinen warmen Ort, big alle
fertig find, wovauf man fie heraudnimmt, mit aufgelostem Potvidl bejtreidyt
und mit geviebenem Lebfudhen oder Topfen bejtrent. Ober mit Swetidhten-
fitlle roie bei den gemifdhten Kolatidhen oder mit Mohnfitlle (Seite 63) odev
mit Wepfeljalie beftreidyt und mit Suder und Jimmt bejtreut.

Germ=Omeletten.

Man treibt 4 Loth Butter oder Schmaly mit 5 Dottern ab, gibt
9 Liffel Suder, 2 Loffel fauven Rabhn, 14, Loth Germ mit Mild) aufjgelost
al8 Dampjel, ¥, Seidel Mehl, einige Tropfen Limonicnjaft dagu ; wenn ¢§
abgefhlagen ift, den Schnee von 4 Klar, [dpt e8 anfgehen und bact Heine
Omelettent, ‘die man mit Cingefottenem Dejtreicht und gujammenrollt oder
aufeinander [egt.

Germ-Lafjehn.

Man madyt abgefdlagenen Teig von 10 Loth Mebl, 1 Ei, 3 Dottern,
%, Qoth Prepgerm (oder 1 Loffel guter andever), weldye man mit 1, Seidel
Dbers, 2 Loth Suder und etwad Mehl jum Dampfel gefett hat, 5 Loth
serlaffence Butter, Salz, Limoniengerud) und ein paar Loffel Rum, lift thn
in der Sdhiiffel gehen und gibt beim Baden jedesmal 3 Loffel voll dabon
in das tieje Waffeleifen. Dad Gifen madht man zugejchloffen heip, fteeicht
e8 bann, ehe man den Teig hincin gibt, mittelft einer Feder mit warmem
Rindjdhmaly genau aus, qibt den Teig hinein, jehliept es ju und Halt e iiber
Dad Feuer. Was fid) beim Schliefen hevausdritdt, jdyneidet man mit einem
Meffer teg, dreht das Cifen um, bamit der Krapfen auf beiden Seiten
Farbe befommt wnd fieht wadh, dap er nidht gu braun wird, Wenn fie ge-
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badten find, fitllt man in jede Bertiefung ctivas NMarvillenjalfe, legt jie flad)
auf die Schitfjel und fervit jie warm oder falt.

Obev: Abgetricbenen Teig von 8 Loth Butter, 6 Dottern, 3 Loth
Suder, 8 Loth Mehl, ¥, Seidel Dberd, ¥, Loth Hefe und Schnee von
2 Klar.

Spafivigel.

Man madht feinen oder ordindren Teig twie ju Fafdhing-Krapfen,
[dpt ihn in der Sdhiifiel gut gehen, und legt davon grope Noden mit einem
in Das heife Sdymaly getaudhten Bled)lbfel in Dad Schmalz. Man dedt dasd
Cafjerolle wabrend dem Baden ju, fdittelt fie anfangs ein wenig, dreht dann
die Krapfen um, fapt fie auf Flichpapicr und bejtvent fie mit Juder. Man
fann aud) Nofinen und Pignolen in den Teig geben.

Sojdying=Srapfen.

Wenn der Teig von einer der nadyfolgenden Mijdyungen ugededt in
der Sdhiffel gegangen ift, nimmt man ihn auf dad gewdrmte, mit Mebl
Dejtreute Nudelbrett, dritckt ihn am Rande hevum mit der bemehlten Hand
flac) und fticht thalergrofe Flecchen ab. Man gibt in die Mitte derjelben
eine Mefjerfpise voll Salje, Lefonders von Mavillen oder Himbeeven und
et ein andered Fleckdhen von gleidher Dicke fo davauf, dap die Bodenjeite
bed leteren in Dic Hohe fommt. Seber Krapfen wird nun mit einem ctwad
fleineren, in Mehl getauchten Krapfenftecher audgejtochen und auf ein be-
mehlted Tud) gelegt, mit ciner leichten Servictte oder dgl. jugededt. Nad)dem
per gamge Teig auf diefe Weife verarbeitet ijt, nimmt man die abgejtodyenen
Rejte gufommen und verfahet rie friiher. Wird der Teig ju fejt, fo mijht
man efwad laues Obers dagu und lajt in eine Weile an cinem warmen
Orte jtehen, ehe man ihn ebenfo verrvenbdet,

Wenn die Krapfen an einem nidht ju twavmen, aber vor Luftjug ge-
jhiigten Orte 3u gehen anfangen, (denn 8 ijt Deffer, wenn fie langjam
gehen, damit fie nicht groplocherig werden), lapt man JRindjdymaly ungefahr
atoeifingerhod) in cinem irdenen, fupfernen ober emaillivten eijernen Gejdhirre
heifi twerden. Man legt dann die gut gegangenen Krapfern mit der obern Seite
gegen unfen gefehrt in dag heipe Schmalz, aber nid)t ju gedrangt, deckt dad
Cafferoll 3u, bi§ das Schymaly ju gifdhen anfingt, worauf e8 Beit ift, fie umzu-
fehren. Jm Anfange fann man das Caffevoll gany wenig fdiitteln, damit
Die Krapfen in Bewequng find. Nadydem man fie umgekehrt hat, was man
mit einent Holzchen oder dem Bad(offel thut, dectt man fie nidht mehr ju.
Wie man fie gebacten heransfaft, legt man die Krapfen itber Lofdypapice
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in ein &icb, dann werden jie mit Buder bejirent auf eine mit einer Serviette
belegte Scitfiel gegeben und heif fervivt. Dasd beliebte weifie Randdyen be-
fomnten fic, wenn dad Sdymaly gerade tief genug ijt (daher man Shmalj
nad)gibt, wenn man cin paar Vial heraudgebaden hat), und die Krapfen
gut gegangen, folglid) leicht find und fehwimmen, und wenn man nidt zu
frith verjudht, fie nmgutvenden.

Sehr feine abgetricbene Krapfen. Man treibt 5 Loth
Butter mit 6 Dottern und 2 Loth Sucker ab, gibt, wenn ed vedht flaumig ift,
16 Loth Mehl, etiwas Saly und dad gegangene Dampfelvon 1 Loth Pre-
gernt, 1y ©eidel Oberd und ctwag Viehl dagu, mijdht e8 ujonmmen und
{dldgt e8 ab. G8 ijt aud) qut, 1 Loffel Rum und eine Prije fein geftofene
Mugeatblitthe in den Abtrieb u geben.

Feineabgeid lagenc. Man jtellt 1 Loth oder 1%, Ldffel mit
lauer Mild) anfgelste Hefe mit 1 Lojfel Suder und etvas Mehl vervithrt
gum Aufgehen an einen warnen Ort. Jn der Jwijdyengeit fiebt man 16 Loth
gemwdrmted Mehl in eine Sdhitfjel, falzt e$ und jprudelt 5 Dotter mit1 Lojfel
Buder, 1 Loffel voll Rum und eine Prife Mudcatbliithe vedt fhanmig.
Dann gibt man dad Gefprudelte, dag Dampfel und 4 Loth gerlajjene Butter
ohne Saure mit 3/ big 1y Seidel Obers jum Dehle, zulept Sdnee von
1 Klar und {dhlagt den Teig fein ab. Obder man bereitet den Teig ebenfo
mit 3 Loth Butter uud 4 Dottern.

- Ordindve Su 16 Loth Veehl, 1 Loth Germ, 2 Loth Butter oder
Sdymalg, 1 6i, 1 Dofter, Suder, Saly und ungefabhr 1, Seidel Mild).

Prager-Krapfen.
Man madyt abgejdhlagenen Teig von 16 Loth Mehl, 4 Loth Butter,
Yo Geidel Mild), 1 Loth Germ, 2 Ciern, 2 Dottern, Suder und Salz.
MWenu er fid)-vom Loffel [68t, mijdht man 4 Loth Mandeln und 4 Loth
PBiftagien fein gejdnitten darunter, und formitt davon 4 Kvapfen an- den
Cnden gejpist (jtrigelartig) und lapt fie gut gehen. NMan backt fie langfam
aus dei Cd)mn[oe und drebt jie gleidh) in gejtofenen Jucer.

@emlltc Bled)-Krapjen.

Man beveitet Erhe[)lgcn Hefenteig, fein oder ordindr, aber nid)t zu
toeid), Damit ev jid) [eid)t austreiben [@pt, wenn ev in der Edhiiffel gegangen
ijt, ftiht ibn mit dem SKrapfenftecher aus, legt in die Mitte der Fledhen
1/, Kaffeeldfiel voll €alfe, dedt ecin gleides Bldattdyen davauf und jtidyt die
Srapfen mit cinem fleineren Ausdjtedyer gleidhymapig ab. Dann lapt man fie




auf bem mit Butter beftricyenen Bledye Oejfer aufgehen, bejtreicht die Ober-
fliche, che man fie in den Ofen gibt, mit i, ftreut gehackte Mandeln mit
Budter gemijdht darauj und bt fie.

Obdet: Man brfelt 6 Loth Butter mit 12 Loth Mehl ab, jprudelt
1 Gi und 1 Dotter mit 2 Loffel Suder und gibt e8 nebjt cin Loth Germ,
9 Qiffel Obers und ctivas Saly dagu und Fnetet den Teig im Weidling ab.
Dann treibt man die eine Hiljte yeimefferriidendict aus, die andere Halfte
Dalb fo bick, fticht beide ju gleich grofen Fledden aus, gibt Salje auf bie
didteren und legt die dinnen daviiber, [aft fie gehen, badt fic und bejtreidit
fie mit durdhfichtigem Limonien-Eis.

Srebs=-LWudyteln.

Nbgejdhlagencr Teig von 16 Loth Mehl, 4 Loth Butter, 4 Dottern,
1 Qiffel Sucter, 1-Loth Germ, Y, Seidel Dbers und cin wenig Salj laft
man etwas gehen, teibt ihn jocifingerdid aus, jticht ihn mit einem Keapfen-
techer ab, legt bie Krapfen in ein mit Butter audgejdmicrtes Cafjeroll und
Gejtreicht fedes tund Gevum mit jevlaffence Krebsbutter, dann lapt man |lc
bejier aufgehen und bact fie.

Dder: Man treibt den Teig diinn au@ fdhneidet lecen davonm,
bic man mit Krebsbutter bejtveicht und mit Jucker und Jimmt bejtvent ju-
jommenrollt und beim Anfjtellen im Cafferolle aud) rund hevnm mit Krebs-
butter bejtreicht.  Wenn man die geftitzte Sheife nad) dem Backen jervirt,
gibt man eine leidyte Creme in eincr Schale bei.

Giefiiltte LWudyteln.

NMan mad)t Teig twie 3u feinen oder ordindven Krapfen und [Eft ihn
geen; Dann freibt man ihn halbjingerdict aus, jdneidet ihn gu vievedigen
Fleddhen und bejtreicht dieje mit Salje odev mit Mobne, Nuf:, Bivetjdyfen-
ober Rofinen-Fitlle (wie Seite 63 beveitet) und vollt fie yujammen. Man
jtellt oder legt fie in einem Cajjevolle nebeneinander und beftreidyt jedes rund
ferum mit Butter. Wenn fie wicder gegangen find, bejtreidyt man fie oben
mit Butter und badt fie.

LWespenneit.

IMan bereitet e8 gang wie die gefitllten Wudhteln, bejtrent jedoch Ddie
mit Butter beftrichenen Teigilecchen mit Rojinen, Weinbeerln und Pignoli,
vollt fie gujammen und jtellt fie mit Butter bejtrichen nebeneinander in
Dag Eaffernll,
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Molu=Nuvels.

Man madt mivben Germteig (Seite 61), treibt ihn and und rabelt
ihn ju Fleddyen, die man mit der Mobnfitlle bejiridhen zujammentollt, in
ein audgejdmicrtes Cafjeroll legt, geben [at und bidt. Die Fiille dazu
mad)t man von 14, Seidel gejtopenem Mohn, mit Mild) befeudhtet, 2 Dot-
tern und Honig gemifcht, dap e8 {ith und foftig ijt.

Friidtentuchen von Germteig.

Mit Gitter. Von audgetrichenem mitben oder Sermbutterteig
(Seite 61) {dhneidet man runde Platten, bejtreicht den Rand mit €i, belegt
bad Snnere mit frijdem oder Dunjtobite, flidht ein Gitter davitber, gibt um
Den Mand einen Streifen und it ihn aufgehen. Vor dem Baden bejtreidht
man ihn mit G und ftveut Juder daviiber.

Gefii[ [t Man treibt 4 bi§ 8 Loth Butter mit 4 Dottern ab, wenn
8 redyt flaumig ift, mijcht man 3 Cplofiel voll Obers, 1 Loth Germ, Buder,
Salz, 16 Loth Mehl uud 3 Loth gejtopene Mandeln dDagn, dann den Schnee
dev 4 Klar und [@pt 8 aufgehen. Man gibt davon fingerhod) in ein aus-
gebrojeltes Cafieroll, davauj Kivjdjen und wieder Teig und [apt ihn nod) bejer
gehen. Bor dem Badten beftreicht man ihn mit Butter. Nad) dem Stiirgen
jtrent man Buder davauf und gibt ihn warm oder falt.

MitFriidhten belegt Minvben Hefenteig (Seite 61) treibt man
augd, legt ihn alé einen runden ober bicredigen Fleden auf das Bled). Belegt
ibn dicht mit gefdhdlten Soetfdhfen oder andern Furiihten oder abgegupften
Kirfdyen, ftrent Sucker und Simmt davitber, bejtreidt den Rand mit €i, nad)-
dem der Teig gut gegangen ift und badt ihn nidht ju heif.

Sinigg-Kudyen.

Man theilt 16 Loth NVeehl in wei Theile, mijd)t den einen mit 1 Loth
Gevm und laner Mild) u einem dicken Bei, et ihn zu und lapt ihn an
einem twarmen Drte aufgehen. Su 2 Loth aujgeldster Butter gibt man dann
2 Qoth Bucer, 3 Cier, 1 Dotter, cttoad Saly und mijdht & sum anfgegan-
getten Dampfel, fowie dag dibrige Mehl und tirkt den Teig mit der Hand,
Daf er vedyt gart wird. Sollfe ev ju flebrig fein, o Famm man nod) Mehl
dagu nehmen. Beim Abarbeiten auf dem gewdrmten Brette gibt man nod)
Banille-3ucter und Sultan-Rofinen darunter und treibt ihn dann rund dau-
mendic aug. Auf das gejchmierte Bledh gelegt, [t man ihn gugededt {dhin
aufgeben. Wenn v gebaden ift, wird ev auf ein mit Papier belegtes Bled)

SPrato, fiddeutidhe Kache. 5. Aufl. 28
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qegeben, mit Banille-Gis ditnn fiberzogen, mit gejtiftelten Mandeln beftrent,
in den Ofen gc]’ttllr,'bafs oben Blajen entjtehen und nod) warm ju Stiden.
qejhnitten.

Germ-Torte.

Mit Manbdel firlle. Man madyt miieber Teig von 12 Lot But-
tor, 16 Qoth Mebl, 3 Dottern, 2 Loffel Mildh, 1 Qoth Germ, ettvad Saly.
Mefjervitendicd ausgetrichen gibt man die Hilfte vind ‘gefdnittenn auf das
Rledh, ftreicht Dandeljiille Re. I (Scite 62) davauf, bejtrent fic mit gevie-
Bener Chocolade, madht ein Gitter von Teig daritber und qibt cinen Torten-
veif Hevini, Wemt dev Teig' gegangen ift, bejtreicht man das Gitter mit €i
wnd Bejtvent o8 it Sticker, ehe man die Tovte in dew Dfen gibt.

Mit Salfe Man fdhneidet obigen Teig in 3 Stide, treibt cines
fdon rund aug, legt 8 auf bas Tortenbled) und ftreidyt Salfe pavanf, treibs
bas jtueite Stitck chenjo grof aus und legt ¢3 batiiber. Dies bejtreicht man
it andevern Gingejottenen uud madyt vom fbrigen Teige ein’ Gitter bar-
iiber. Mt qidt den Tovtenveif Hevum und [ift 8 gehen. Vor pem Baden
Beftreidht muant Den Teig mit Waffer und freent Sucter darauf.

Mit Glafur. Abgetrichenen Teig von 8 Loth BVutter, 8 Dottern,
§ Qoth Buder, 12 Loth Mehl, 1/, Seidel Obers, mit Oberd aujgeloster
Hefe (114 Coth), Anis und Limonienfdhalen gibt man mit Nearillenfalie
oder cingefottenen Frildhten unterlegt in cinen glatten Model und (Bt ihn
qitt geben. Gebacten und crfaltet fiberzicht man bie Torte mit ®lafur.

(Seite 65.)
Gefitlite Germifeden.

Miirben Gevritteig von 16 Loth Meehl, 8 Loth Butter, 4 Lofel Dbers,
1 Coth Germ, 1 G, 3 Dottern, 2 Lifel Sucker und etvad Saly treibt man
aus, nadydem man ihn wieder dreimal jujommengejdlagen hat, legt die
Silfte auf das Bledh, bejtreidht den Teig mit Salfe, dectt den dibrigen Teig
daritber und (@pt ihn gehen. Vor dem Backen bejtreicht man ihn mit Gi und
jteent Mandeln und Suder davauf. Wenn man ¢§ aus dem Ofen nimmt
ftreut man wicder Sucer daviiber und jdyneidet ¢8 ju Stitcten.

Sejneden vou Germicig.
Germteig wie ju Komigstudyen treibt man aud und hlagt 3 Loth
- Butter ein (wie beim Butterteig), treibt ihn aus und jhlagt ihn jujammen
wd madht o8 fo dreimal nadeinander, dann [FHt man ihu eine halbe Stunde
vajten. Meffervitfendict ausgetrieben bejtent man ihn mit Mofinen, gejtif-
telten Mandel, Simmt und fein gehactten Wrancini, vollt ihu tie cinen
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Strudel jujantmen, fdneidet diefen ju jweifingevbreiten Stitden ab, und legt
fic mit der Schnittflache anf dag Bledh). Gut aufgegangen bejtreidht man fie
mit G, backt fie und beeigt fie Dann oben,

Kurze dide Wirjtcdyen, wie Wobhunudeln, mit Mohn- oder Rufp-Fitlle
oder guter Salje gefitllt, jtellt man aufred)t auf dad Bled), laft fie qut gehen
und indefjen ein Stitddyen Butter gerfdhleichen und mit ettwad Rofentvaifer
und Suder auffodyen und bejteeidht fie dDamit bor dem Baden.

Strenjel-Kudjen.

Bon Hefenteig wie ju Konig8tuden madt man ein Blatt auf dad
Bled) und lapt e8 aunfgehen. Indeffen mifd)t man mit den Handen 4 Loth
Buder, 4 Loth Miandeln, 4 Loth Mehl, etvasd Saly, Limonienjchalen, Simmt
nit 4 Loth gejdmolzener Butter ju erbjengrofen Brofeln, ftvent diep auf
den mit € Dejtridhenen und mit cinewt Holyden angeftodyenen Teig und backt
ibn giemlid) warm. ©ann bejtrent man ihn mit Suder und Simmt und
fdhneidet ihn ju Stitcen.

Sped-Kudhen.
Bon abgefdhlagenem, ordindren Germteig madyt man cinen ditmmen
Blecten aufdad Bled), bejtreut ihn mit wiirfelig gejdnittencn Lujtiped, jtveut
Simael davitber und bkt ihn im Heipen Ofen jdhdn gelb.

CGped-Potize.

Ordindrer Germteig wie ju Krapfen, wird, naddem v anfgegangen
ift, ditun audgetvicben. Borher jdneidet man 8 Loth frijdhen Sped Hein-
witrfelig, [dpt, wenn ev gelb getworden, feingefdnittene SPeterfilic anlaufen,
jtreicht es auf den Teig, vollt ihn tie cinen Strudel jujammen wnd backt
ibn in cinem Caffevolle, nadhdem er davin noc) beffer gegangen ift.

Girammel-Bogatjdjerf.

1Y, Seidel Spectgrammeln fchueidet man mit dem Wiegemefjer vecht
fein sujammen, mijdt dann auf dem Nudelbrette 1Y, Seidel Mehl daju
und madyt diejes mit 2 Dotterrt, 3 Loffel voll faurem Rahum, 2 Liffel Wein
und 1 Loth mit Mild) aufgeldster Gernt ju Teig. Man teeibt ihn jo ditnu
twie moglid) aus, jdhlagt ihn jujammen wic beim Buttevteig und wiederholt
diefes dreimal, Dann ftidht man vunde Krapfeln aus, dieman aufdas Vled)
gelegt geben [apt und mit Ci beftvidhen und (diftelig eingejdynitten, fehin
gelb backt.

28*




Ehocolade-Strudel.

Man fodht 8 Loth Juder mit 14, Seidel Wafjer, gibt 8 Loth gerie-
bene Chocolade dazu und fod)t 8 diclid) ein. Diefes ftreicht man auf ge-
gangenent und nidhyt zu ditnn audgetricbenen Germteig, jtreut Pignoli und
Banille-Bucer daviiber, rollt ihn jujammen und dadt den Steudel in einem
gut ausgefdymicrten Cajjerolle

Mohn-Torte.

By cinem Abtriche von 8 Loth Butter, 2 Eiern und 2 Dottern gibt
man Banille oder Limonienfdhelen, Simmt und Getitegnelfen, dann 4 Loth
gericbene Ghocolade, 8 Loth fein gejtofenen Mohn und 8 Loth Juder,
11/, Qoth Hefe mit Mild) aufgeldst und 1 Seidel Dehl, und jehlagt den
Teig ab. Man &t ihn in ciner mit ganzen Mandeln ausdgelegten Form
langfam geben und bt ibn bei mapiger Hibe. Die. gejtituste Sorte bejtreut
man mit Vanille-Bucer oder diberjtreicht fie mit Wajferglafur.

Miohu-Potize.

Gut gegangenen feh fein und lang ansgetricbenen miitben Hefenteig
(Seite 61) bejtreicht man mit Butter, dann mit Mohnfirlle Re. I ober 11T
(Seite 63) rollt ihn auf der langen Seite jujammen, damit er recdht ditnn
witd, legt ihn auf das Bled), gibt den Tortenreif herum, lapt thn nod) gehen
und befteeut ihn, wenn er gebacen ijt, ftark mit Buder.

O det: Man madyt miteben Hefenteig oder Germbutterteig mit etroas
bitteren Mandeln, Limonienjdalen, Muscatblitthe und Suder, treibt ihn
diinn aus, ftreicht Mohnfitlle Nr. IV auf und legt ihn sufammengerollt nac
der inge auf dag Bled). Wenn e gegangen ift, bejtreicht man ihn mit
Butter und ftrent Suder davauf, che man ihn in den Ofen gibt.

Nuf-Strubel.

Man mijdht 30 Mitffe fein gejdnitten mit 1 Kaffeeldifel voll Simmt
und 3 Gplofiel voll Suder und ftreut dieh auf fein ausgetricbenen Teig von
11/, Seidel Miehl.

Ober: Man fodht 8 Loth Buder mit ¥, Seidel Wafjer, gibt Ge-
iy, imonienjalen, Citronat und 12 Loth feingefdhnittene Nitffe dazu
und ftreidht ed Fihl anf den Teig.
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Juf-Potize.

Abgejdlagenen Germteig von 2 Seidel Mehl, 114 Loth Germ,
2 Dottern, 3 Loth Sdmalz, 4 Scidel Mild) [apt man aufgehen, treibt ihn
diinn aus, jtreicgt Nupfille Nr. I oder I (Seite 62) auf, rollt ihn jufammen
und legt ihn Jdnedenidrmig gedreht in ein qut audgejdymicrtes Cafferoll.
Wenn ev Deffer aufgegangen ijt, bejtreicdht man ihn oben mit Giflar und
badt ibn {don braun. Nody beffer ijt 8, die Potize bom Germbutterteig ju
bereiten. Sie braudyt [dnger gum Gehen und zum Bacen, ald andere Serm-
fbeijen bon derfelben Grofe. Damit dic Fitlle nicht augfliepe, fann man den
Rand ded Teiged mit €i bejtreichen, ober wenn der Teig fehr bitnn ift, cinen
BHlecken Teig in den Vlodel Dbreiten und oben itber der Potize jufammen-

jhlagen.
Jtuf=-Kudyen.

Man madyt mitcben Germteig (Seite 61), (At ihn an einem warmen
Orte vajten, {dhneidet ihn mitten audeinander, treibt ihn giemlid) diinn tund
ober vierectig aus und legt thn auf dad Bled), dann fteeidht man Nupfiille
RNv. I (Seite 62) nid)t ganz bid an den Rand, den man mit Ei Dejtreicht,
jtreut Rofinen davitber und legt den cbenfo grof audgetvichenen weiten -
Bleden davauf. Wenn der Teig genug gegangen ijt, wird die Oberflache
mit Ci bejtrichen. Mach) dem Baden jdyneidet man ihn ju Stircen.

Mandel-CStrudel.

Belicbigen Germteig treibt man ditnn aus, beftreidht ihn mit einem
Abtriche von 4 Loth Butter, 4 Dottern, 8 Loth Juder, 8 Loth Mandeln
und 4 Klav ald Sdnee, vollt ihn jujammen, legt ihn nad) dev Linge auf
oad Bled), [apt ihn gehen, bejtreidht ihn vov dem Baden mit €i und fiveut
Buder und Mandeln darauf. Oder man bejtreicht den Teig mit Butter, be-
jtrent ihn mit Gernchzucter und gejtijtelten Wandelw uud rollt ihn jujammen.

Tivoler-Ctrudel.

Mit Salfe und Pignoli Man madt mivben Hefenteig
(Seite 61) obne fauven Rahm, [aFt ihn raften, treibt ihn dann mefferviiden-
did aug, bejtreidht ihn ditnn mit Marillenfalfe, ftvent Rofinen und gange
Pignoli daritber, vollt ihn jujammien, legt ihn n cin Cajjeroll und it ihn
an einen warnen Ort geftellt aujgehen. BVor bem Baden bejtreidht man ihn
mit Ei oder mit Butter und ftreut Sucker darauf.

Mit Wandelfitlle 16 Loth Mehl, 12 Loth Butter, 4 Dotter,
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9 Qoffel Wein, 1 Loth Gern und Oberd, jo viel das MWehl nod) evfordert,
madyt man al8 mintben Teig. Wenn er jugededt an einem nidt ju warmen
Ort anfgeqangen ift, treibt man ihn dinn aus, treicht Mandelfirle Nr. 11L
(Seite 62) davauf, vollt ihn gujommren, gibt ihn in ein Cajjeroll,  bejtreic)t
ihn bor dem Baden mit i und gudert ihn gut, wenn ev gejtitest ijt. :

Gejiillte Germitrizel.

SHefenteig wiegu Wuchteln oder gang einfad) beveitet, nimmt man,
foenn ev gegangen ijt, auf das bemeblte Brett, dridt ihn mit bemehlter Hand
Ditnm und fdyneidet ihn ju langlichen Vievecon. Man qibt einen Loffel voll
Meohn-, Nup-, Hajelnuf-, Mandel, Rofinen- oder Swetjdhfen-Fiille (Seite 62)
oder gejtofene Mitfie mit geguckertemt Obers und Jimumt gemijdyt, oder
gediinjtete paffivte Aepfel mit NRofinen odev Rum, oder gediinjtete Biwnen
oder Marillen davauf, jdlagt den Teig dreifad) iibereinander und legt diefe
Strizdyen fo auf das Bled), dap das Cnde ded Teiged jum Boden fommt.
Wenn fie wicder qut gegangen find, werden fie mit €i beftrichen, gib- ge-
baden, dann mit Suder bejtveut. Oder man bejtreut den Teig mit Nofinen
und Pignolen, Geruchzuder und fein gefdynittenem Citvonat, und beftreidyt
dic Oberfladye nad) dem Baden mit Wajjer-Glafur.

Mohn= und Jtuf=Beugel.

Miiwben Germteig (Seite 61) {dneidet man ju Sticden und lapt
bicfe mit einem Tudye bedectt aufgehen. Nun treibt man fie yu ldngliden
Bievecen aug, bejtreidht fie mit Mobhn- oder Nufitlle (Seite 63) und legt
fie Dufeifenformig gebogen auf dag bejdymictte Blech. BVor dem Baden
beftreicht man fie mit Gi und wenn fie halb gebacken find abermald, worauf
man fie aud) ftart mit Sucer bejtrent, damit fie glangend rwerden.

Germ=Qipfel.

Mit Mohnfialle Abgefdlagenen Teig bon 16 Loth Mebl,
9 Dottern, 2 Loth Scdymalz, 15 Seidel Mild, 1 Loth Germ, ctivad Salj
und Sucker fdhneidet man fein audgetrichen ju vievedigen Fledchen, ftubt
eine Gefe ab, bejtreidht fie mit Mohufirlle (Seite 63) und vollt fie jujammen,
baj die abgeftupte Seite inwendig formmt. NDan legt fie gebogen auf dad
mit Butter bejtridjene Vadbled), ldpt fie jugededt anfgehen und bejtveicht
fie mit i, che man fie in den Ofen gibt.

Mit Salfe und MWandeln Man madt abgefdhlagenen, giem-
Tich feften $efenteiq, treibt ihu ehwad aus, {dneidet ibn ju 20 gleihgrofien
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Ctitcenr, dieht jebesd in zerlajjenc Butter und legt alle aufeinander. Dann
treibt man dicjen Teig twicder and, fyneidet ibn, wie obigen ju Stirden,
madyt Kipfel mit Salje gefitllt darausd, bejtreidht jie gut gegangen bor dent.,
Bacten mit Gi und ftrent Vandeln und Suder darauj.

PeitRojinenfilleund beeidt Mivben Germieig treibt man
aus, fdneidet ihn gu Fledden, gibt Rojinenfitlle (Seite 63) darauf, formt
fie ju Kipfeln, die man nad) dem Baden oben in Wafjerglajur faudt und
mit Anis bejtrent.

Mit3immtund Nitfjen. Abgetviebenen Teig (Seite 61), ldpt
man gehen, treibt ibn aus, bejtrent die Fledeln mit Suder, Jimmt und fein
gefdynittenen Nitfien, Dejtveicht fie vor dDem Backen mit i und jtrent Juder
amd Simmt davanf,

Mit Weinbeerlnund Hagelzuder. Dantreibt 4 Loth But-
ter mit 3 Dottern ab, mijht 1 Loth Gevm, Buder, Saly, 16 Loth Mehl
and ungefahr 1/, Seidel Mild) gu einem iemlid) fejten Teige  und {dhlagt
ihn ab. Gegen Cnde gibt man 4 Loth Weinbeerl dazu. Man jdneidet ihn
au Stiicten, formt Kipfeln davon und [apt fie auf dem bejdmievten Bledje
geben. Bor dem Baden bejteeidyt man fie mit Gi und jtreut. Hagelzuder
darauf.,

Wngefitllte mit Anig und Mandeln. 6 Loth Butter,
4 Dotter, 2 Lojfel Sucter treibt man ab, gibt 3/, Loth Germ mit 1 Liffel
DObers aufgelost, 8 Loth Mehl und etwas geftofencn Anisd dazu, formt davon
Kipfeln, die man auf dem Bleche geben [dft, mit € bejtreicht und mit Man-
deln und Bucer Dejtrent. Oder man mad)t mitvben Hefenteig mit Obers
(obne fouren Rabm), gibt geftopenen Ani® dagu, und jdneidet, wenn er
1 Stunde gerajtet hat, Flecteln davow, die man zujammenrolt zu Kipjeln
biegt, weldje man befjer gegangen mit Obers und Dotter bejtreid)t und mit
Anid und Sucker bejtvent.

Ungefi[ltemit Banille Jumiitben Teig (ohne fauven Rahm)
gibt man Banille-Sucfer. Wenn ev jum lebten Mal andgetricben ift jtic)t
man mit einem grofien Krapfenjtecher Blattden aus, vollt jedes jujammen,
legt fie gebogen auf das Bled) und laft fie gut gehen. Dian bejtreidht fie
Do mit Ci und bejtrent fie jtart mit Vanille-Suder.

Sdylefijche Fledeln.
Su 2 Seidel Mehl brdfelt man 2 Loth) Sdymaly, gibt Sals, Suder,
1 Loth Germ und ungefihe 14 Seidel Oberd dazu. Man arbeitet den Teig
auf-bem Brette gut ab, bis ev glatt ift, treibt ihn mefjerviicfendic aus, fehnei-
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Det 1hn ju vievedigen Flecdyen, die man mit Eiflar bejtreid)t, mit Mandeln
und Buder beftreut und an einem warmen Ovte gehen [apt.

Germ-Bigcuiten.

Abgettichenen Teig (Scite 61) arbeitet man auf dem Brette ab, treibt
ihn aus, jtidht Bigcuite ab, [aft fie auf dem Bledhe geben, bejtreidyt fie mit
€i und ftreut fein geftofenen Suder davauf.

Bregel.

Mit Vanille odber Anid NMan madt von 16 Loth Mebl,
1o Seidel Obers, 1 Loth Germ, BVanille-Sucker oder geffofenem Anid cinen
Teig, denn man mit der Haud vecht gut gefnetet. Wenn ev fid) 3u [fen be-
ginnt, avbeitet man ftidoeife 6 Loth Butter dagu. Diefen Teig {dyneidet
man ju nupgropen Stiicfen, vollt fie mit den Handen ju Stangerl und for-
mirt Brepel davon, indem man ein Stangerl rund biegt, aber die Enden
iibers Kveuy gelegt vorjdauen [dBt, da wo fie ibercinander liegen, cinmal
dreht und gegen bie Mitte biegt, dann die Spiben jeitrvdrts auf den Teig
briict. Man [aFt fie auf dem Bledye gehen und bejteeidyt fie mit €i, ehe man
fic in Den Ofen gibt.

Mit Jimmt. BVon 1 Seidel Mebhl, eigrop Butter, 1 Dotter; Saly,
Bucer, ctwad Bimmt, 1 Loth Hefe und frifder Mildy, macdyt man weidyen
Teig, fhlagt ihn gut ab und [Gpt ihn in der Sehitfjel gehen. Dann jormirt
man Brepelii, [aft fie gehen, bejtreidht fie mit € und jtreut Juder und
Bimmt daritber.

Ober: Man fodt 14, Seidel gutes Oberd mit cinem Stivde Jimmt,
und nenn €8 fid) foft auf die Halfte eingefotten hat feiht man e iiber fiinf
Loth Butter. Dann berarbeitet man diefed lauwarm mit 3 Loth Sudier, 12 Loth
Neehl, 1 Loth Germ und ettvad Saly ju cinem jarten Teige, welden man
geben [apt, Dann ju Brebeln jormirt,

Kavisbader Brepeln Von 2 Seidel Mehl madht man mit
11/, Loth Germ und lanem Obers den Teig nid)t zu feft ab, gibt 4 Loth
Butter gevlafien dagu und fuetet ihn vedt fein und glatt, jdneidet ihn 3u
2 Qoth jdjweren Stitden und [aft jie 1/, Stunde vajten. Dieje formirt man
dann foviel als moglid) ohne Stauben ju Brepelu, [apt fie auf dem Bledhe
gut geben, bejtreidht fie vor und nad) dem Vaden mit Butter und jervirt fie
heip gu Thee.

Wrjnlinev-Brepeln Su 1 Pfund Mehl nimmt man 2 Loth
eje und mifdyt diefe mit lawer Mildy jur Halfte des Mehles. Wenn ed ge-
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gangen iff, madyt man mit 4 Loth gerlafienem Scymaly, 1 Dotter, 8 Loth
Suder, etvas Salz, gejtopenem Anid und dem idibrigen Mehle und dem
Dampfel einen Teig, den man auf dem Brette 1/, Stunde qut netet und
davauf gugededt vajten [at. Der Teig twird dann ju einer Wt gerollt,
biefe ju Stiden von ungefabhr 5, Loth gefdnitten, die man ju Brepeln
formirt, und wenn fie genug gegangen find, giemlidy heif badt.

Stangerl.

Mit Jimmt oder Suderglafur. Man madt einen weiden
abgejdhlagenen Teig von 1 Seidel Mehl, 1 €i, 1 Loth Germ, 1 Loffel
Suder, Salz und Mild). Dann formivt man davaus fehr ditnne, cine Spanne
lange Stangern, legt fie auf das bejtridene Bled) und lapt fie aufgehen.
Man bejtreidt jie mit Ei und bejtvent jie mit Jimmt und Suder (oder be-
fteeidht jie nad) dem Baden mit Waijereis), und badt fie braun und vefd).

Mit Anis. Man madyt vom erjten oder zveiten Brepelteig
(Seite 440) tleinfingerdide drei 3oll lange Wiirjtdyen, [apt fie auf dem
Bleche nod) beffer gehen, bejtreicht fie or dem Baden mit Citveid und ftrent
gejtopenen Anid und Suder oder verjuderten Ani§ davauf.

Mit Salz Wan madt cinen Teig von 1 Seidel Mehl, 4 Loth
Butter, I/, Loth Germ mit etwasd Mild) anfgelost, formt Stangerl in dev

Dide und Linge von Bleiftiften und legt fie auf das Bled). Wenn fie ge-
gangen find, bejtreidyt man fie mit €i und jtrent Saly davauf.

Mit Kitmmel BVon 16 Loth Deehl, 1 Ei, 1 8 "attn Kimmel, Sal3
und dem Dampfel von 1 Loth Prefgerm und der udthigen Mild) madit
man einen feften Teig, unter welden man 6 Loth fejte Vutter fnetet, und
vent man auf dem Brette redht abarbeitet. Damn formivt man davon finger-
lange ditnne Wiirftdyen, die man, wenn jie gegangen find, mit Ciflar be-
jtreid)t und mit Saly und Kivmmel Dejtrent badt.

Dder: Man madyt den Teig von 9 Loth Mehl, 4 Loth Butter,
3 8 Uﬂ] Germ mit lauem Wajjer aujgeldst, 1 Dotter, ctiwas Salz umd nod;
jo viel Waijer ald dag Mehl crfordert, bejtreidht fie nad) dem (S')ebcn mit
Butter und gibt Saly und Kimmel darauf.

Unig-Krapjeli.

Pean treibt 8 Loth Butter mit 5 Dottern ab und gibt 1 Loth @crm
1/ Seidel Obers, Suder, Saly und fo viel Mehl dazu, daf der Teig wie
ein Nodenteig ijt. Dann {dhlagt man ihn ab, bi§ ev fid) vom Loffel 6§t und
lagt ibn aufgehen. Auf dad mit Sdymaly beftridjene Bled) mad)t man
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mit einem offel Hanjden und bejtvent fie ‘mit grob geftopenem Anis
amd Suder.
Kiinmel=Krapfelun zu Thee,

9 Seidel Mebhl, Saly und 8 Loth Butter rollt man mit dem Rollholse,
bi8 8 Dldtterig ijt. Dann mijdt man 2 Loth ®erm mit 6 Cpldifeln Mild,
gibt fie nebjt 2 Ciern und 2 Dottern Fum Mehle und mad)t e8 mit dem
Rollholze sujamnren. Man treibt den Teig aus, ftiht belichige Formen ab,
[t fie gehen, beftreicht fie mit € und jteeut Saly und Kitmmel daranf.

Qb er: Man madyt den Teig von 1 Seidel Mebl; 3 Loth Butter,
1 Seidel Obersd, 1 Loth Germ, etwad Saly mmd Kimmel. Davon {ticht
man Eleine Srapfeln aug, driidt in die Mitte ein Gritbchen und legt in diefes,
fenn jie gegangen find, ein Stiiddyen Butter, um Diefes beftreidyt man jie
mit Gi und jtvent Saly und Kimmel davauf. Sie werden auf dem Bledye
blap gebacten und warm jobirt.

Anis-Strizeh.
Sn 24 Loth Mehl brofelt man 4 Loth Butter und madt mit 1 €,
1 Dotter, 6 Loth Suder, geftopenem Anis, ¥, Seidel Mild), 2 Loth Serm
und etwad Saly den Teig anf dem Brette jujommen, flidt dabon tleine
breifache Sopfe, dritct die Enden der Strizeln etwas gujammen und beftreid)t
fie, ehe man fie in den Ofen gibt, mit Ci.

Guglhupj.
Abgefdlagener. Su 2 Seidel Mehl gibt man 17/, Loth Germ,
mit ¥, Seidel Dbers odev Mild) aufgeldst, und wenn fie ju gehen beginnt
3 Dotter mit 2 Laffel Buder abgefprudelt, etwad Saly, 3 Loth Sdmaly

oder 4 0ig 6 Qoth Butter. Der Teig muf ziemlid) tweid) fein. Wenn ev fehr -

gut abgejchlagen ift, mifdht man drei Hande, voll NRojinen und eine Hand-
poll Pignoli oder geftiftelte Mandeln darunter. Man fitllt den Teig in die
vedht qut mit Butter oder Schmaly ausgejtridyene, mit Pignoli oder ejtif-
telten Mandeln ausgeftrente Guglhupf-Form, dic er halb ausfillt, und ldpt

- ihn geben, bis das Gejdyire voll geworden. Man bact ihn langfam unge-
fabr 3/, Stunbden lang und bejtreic)t-ihn wihrend dem Baden mit Butter.
Wenn ev fid) am Rande 3u [Bfen beginnt, ijt ev audgebacen und wird, nad)-
dem er geftiivgt ift, ftavf mit Suder bejtrent. Statt die Fovm audjujtrenen,
fann man dic {dicf laufenden Bertiefungen vegelmipig mit halben Mandeln
auglegen.

Db er: Man jprudelt 1 Loth Germ mit 8 Eplofiel voll lauem Dbers,
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etiwag Sucer und Mehl 3u Dampfel. Dann gibt man 6 Dotter mit 3 Loth
Buder gefprudelt, 3 Loth Butter und 3 Loth Scdymaly jerlaifen, ettvad Salz
and-dag gegangene Dampfel ju 16 Loth Vrehl, fdhligt den Teig gut ab, gibt
geftopenen Anig und NRofinen dagu, [apt ihn im oudgelegten Diodel gut
geben und bejteeidyt ihn wahrend ded Badend mit Ei und jtreut Suder davauf.
Obne Anslegen fann man ihn evfaltet mit Chocolade-Cis itbersiehen.

Bihmifder Guglbupf Dedindver. 1%, Loth Prebefe
ober 2 Loffel voll gute andere Hefe, 1, Seidel Mild), etivad Mehl und
Buder fpeudelt man ju ditnnem Dampfel und lajt es gehen. Indeffen treibt
man 2 Loth Butter mit 2 Dottern ab, gibt 2 Seidel Mehl, das Dampfel,
Saly, ettvad Muscatblitthe und nody jo viel laue Mild) dagu, daf ein jehr
teidjer Teig twird, den man gut abfdhligt, dann den Schuee der 2 Klar
und Pignoli oder gejtiftelte Neandeln und 8 Loth Rofinen dagu gibt und
im NModel gut geben [aft. Man darf ihn nidyt ju frith heransnehmen, damit
et cine fhone Rinde befommd. ; '

Heiner Wird cbenfo beveitet non 4 Loth Butter, 4 Dottern, 3 Klar
al§ Sdpmee. Dbers jtatt Milch und 2 Loth Sucker.

Abgetviebener Wiener Guglhupf 4 Loth Butter und
4 Qoth Sdymalj treibt man ab und nimmt davon jum Ausjdymieren des
Modelg, Man gibtnad) und nach 4 Dotter dagu, mijdht damit 1 Loth Germ,
12 Qoth Mehl, '/; Seidel Obers, etiwas Saly und fdldgt e8 ab. Nad)
7, Stunde gibt man den Sdhnee von 2 Klar, 1 Loffel Sucder und 4 Loth
Mojinen dagu und fiillt ¢8 in den mit Danbdeln jierlic) ansgelegten Model.
Wenn ev gebacen ift, mup man ihn gleid) ftiirzen.

Bidcuit-Guglhupf Man treibt 8 Loth Butter ab und gibt nad
und nach 6 Dotter und 5 Loth Sucer Dagu, dannt 10 Loth Mehl, bas
Dampjel von 1 Loth Germ, Saly, BVanille-Gerud) und den Sdjnee von
4 Klav, lapt ibn in dem mit halben Manbdeln jierlih ausgelegten Model
langfam gehen und bact ihn bei mapiger Hife.

Gejprudelte Germnubdel 6 Dotter, 1 Ei und 4 Lojfel Sucker
fprubdelt man vedt jhanmig, gibt 1 Loth Germ, 4 Loffel gutes Oberd und
2 Loth Butter gerlaffen dagu, fprudelt e wieder, Dann vermijd)t man e8 mit-
10 Loth NMehl undietions Salj, fiillt e in cinen girt ausgejdymicrten bemehl-
ten Diodel, bad't o8, nachdem e8 qut gegangen ijt und beftvent e8 mit Sucker.

Mandel-Guglhupf Man treibt 8 Loth Butter mit 8 Dottern
ab; gibt 8 Qoth Suder, 6 Loth geftofiene Mandeln, 8 Loth Mehl und das
Dampfel von 1 Loth Germ und ettvas Oberd dagu, [dpt ihn gut gehen und
backt ibn nidyt ju heif.




Reinling.

Feinen ober ordindren Hefenteig wie ju Guglhupf, treibt man auf
cinem bemehlten Sudje ausg, bejtvent ihn mit Bucder und Jimmt, oder audy
mit Rofinen, Weinbeerln und Pignolen, obder gefdnittenen Mandeln, rollt
ihn wie cinen Strudel yujamnten, legt thn in ein' ausgefdmicrted Cafferolt
(eine Mein), Lipt ibn gqut gehen und badt ihn.

Germ=LWanueln,

Mit Pignolioder MWandelnund Rofinen Man madyt
cintert abgetricbenen Teig von 8, Loth Mehl, Y, Loth Germ, Yy Seidel
Obers, 4 Loth Butter, 5 Dottern mit 8 Loffel Sucker und 2 Klav ald Schnee.

© Wenn dev Teig dann abgefdlagen ijt, mijdht man 2 Loth Pignoli
ober gejtiftelte Mandeln und 2 Loth Rofinen davunter und filllt die qut
audgejdymierten, audgebrofelten Fleinen Fovmen damit halb voll. Auf das
Bled) gejtellt und jugededt, (it man fie gehen, big fie voll find, ehe man
fie in Den Ofen gibt. Geftitvzt beftrent man fie mit Suder und ferbirt
fie fithL.

Mit Citvonat. Man mifdht gu Teig wie bei bdev gefprudelten
Germ-Nudel fein gejdhnittencs Citvonat und Pomerangen-Suder und bejtveut
fie geftitvgt mit Suder.

Mit Chocolade Bu Teig wic oben mijdht man beim Abjdhlagen
gevicbene Ehocolade und Vanille-Gerudy und bejtveut fie nad) dem Stitrzen
mit BVanille-Suder.

Mit Marillen:Salie NMan unterlegt den twie bei Mandel-
Guglhupi beveiteten Teig mit Marillenfalfe und Dejtreut die gebadenen
Wanneln mit Vanille-Juder.
¢ Mit Mobn Teig wie ju Mohn-Guglhupf fitllt man: in die mit
geftiftelten Mandeln ausgejtrenten- Wanbdeln und bejteent jie nad) dem
Baden mit Jucer.

NMit Mohne oder Nupfitlle BVon 3 Loth Butter, 3 Dottern,
Buder, Salz, 1 Loth Germ, 1, Seidel Obers und Mehl mad)t man einen
weichen abgejdhlagenen Teig. Davon bedet man den Boden dev fleinen
Formen, gibt dic Fillle (Seite 63) in die Mitte, daranfj Teig, ldfpt fie gut

gehen und Dadr fie gab,
Gejlodjtene Strizel.
Mit Manbdeln beftecdt. Man madyt iemlid) feften Teig von
9 Seidel Mehl, 4 Loth Butter, 6 Loth Juder, 1!/ Loth Germ (mit Oberd
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and ctiwvas Mehl yu Dampfel gefeps), ettvas Saly und lauem Obers, foviel
Das Mehl erfordert, Enctet ihn gut ab und [apt ihn in der Schiifiel mit
Mehl bejtanbt gut gehen. Dann nimmt man den Teig auf das gewarmte
bemehlte Buett, theilt ihn in drei Stiide bon veridhiedener Grope, flidt aus
Dem grdpten einen vierfaden Sopf, aud dem fleineren cinen dreifadjen von
gleicper Linge und aug dem fleinjten cinen jweifachen. Man legt fie auf
dem Bledye dibereinander, ju oberft den gioeifachen, bejtreidht dasd Gange mit
€i und driict an jeden vorjtehenden Theil der Zopfe eine abgejogene halbe
Mandel.

Mit Mandeln und Gerud. ’)wn 4 Seidel Mehl, 10 bis
12 Qoth Butter, 2 Loth Germ, Saly, 6 Loth Judter und Limoniengerud,
ctnd SJJEu@mt[alutle und lauem Oberd madyt man einen fejten Teig, weldyen
man auf dem Brette tiidtig fetet, bid e fid) gut 68, worauj man nod
8 Loth Mandeln abgezogen, im Ofen ctwas getrodnet und nady der Breite
in mebreve Theile gejdnitten dagu arbeitet. Man [dft Dden Teig in dev
Schirffel mit Neeh! beftaubt, aber nidht jugedect qut gehen, flicdt davon wie
oben drei 3opfe, legt fie auf dem Bledye fibeveinander, lapt diejen Strizel
nod) gehen und bejtreicht ihn vor dem Baden mit Ei.

MitPignoli, Rofinen, Citvonat und Gewiivy. Man
Deveitet cben joldyen Teig, gibt aud) gejtofienen Ani8 Ddaju und ftatt dex
Manbdeln 4 Loth fein gejdnittencd Citronat, 4 Loth Rojinen, 4 Loth Pig-
noli, fnefet diejes nod) gut Davunter und flidht davon, nadjdem dev Teig nur
mit Mehl bejtreut, nicht yugededt gegangen ijt, einen drcifaden Sopf, wel-
dyen man, nadhdem er beffer aufgegangen ijt, mit Gi bejtriden badt.

Anig-Krans.

Man madyt einen Teig wie ju Theeweden mit Anis, flidht
Davon einen dreifadjen Sopf, dreht diefen 3u einem Krange gufommen, lapt
ibn auf dem Bledye gehen, bejtreidht ihn vor dem Bacden mit Gi und frreut
uder und Anis davauf,

Thee-Weden und Stollen.
RKleine angefdnittene Weden., Man nimmt 12 Loth

: Budfer, 24 Loth Mehl, 4 Dotter und 1 Loth Germ. Die $ilfte der lepteven

toird mit falter Mild) aufgelost und mit der Halfte von allem Uebrigen 3u
cinem diden Brei gemijdht, wovauf man e diber Nadyt in der Kirdhe ftehen
lapt. Morgens mifdht man diejes mit dem Webrigen und laner Mild) 3u
eiment nicht 3u fejten Teig, madyt davon mehrere fleine Ween und [aft
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diefe auf bem Bledpe an cinen warmen Ot aeftellt gehen. Wenn fie recyt
weid) auzufiihlen find, nimmt man das Bled) an cinen falten Ort, beftreicht
oie Weden mit Dottern und madyt in jedem der Linge nad) einen Schnitt,
woranf man fie in den Ofen gibt.

Mit Anis BVon 2 Seidel Mehl, 4 Loth Sucter, 1-Ci, ¥, Seidel
Qbers, 1 Loth Germ ju Dampiel gefest, etwas Saly und geftofenem Anis
madyt man auf dem Brette den Teig ab, und renn v gut gefuetet iit, for-
mivt man davow cinen Wedkew, den man anf dem Bledye gehen lapt, Dani
mit Gi bejtecicht und nad) der Lange einen Scynitt madyt, che man ihn in
dent Ofen gibt.

Wit MWandeln wnd Banille Bu 1 Seidel lauer Nildh) und
1 Qoth Prefihefe viihrt man etroas MWehl al8 Dampjel, laft e8 aufgehen und
qibt o8 bamn 3u 4 Loth fein gejdnittenen Mandeln, 4 Loth Suder mit
Vanille, 4 Loth Butter ohne Siuve und fo viel Mehl, ald es erfordert, um
it Schnee bon 4 Klav einen fejten Teig ju madyen, den man auf dent
Nudelbrette tedyt abarbeitet und gu 2 Steigeln fornuwt. Auf dem Bledye
qut gegangen, beftreicht man fie mit Gi und badt jie (dhon gelb.

Mit Mandeln, Wofinen nund Gewiirg 16 Loth Meehl,
9 Dotter, 4 Loth Juder mit Limoniengerud), etrwas Simmt, Niudeatblitthe
umd Saly madyt man mit Dampfel vor 1 Qoth Gernt und lauem Dbers u
cinem Tetg, fdhldgt ihn ab, und mijdt dann nady und nad) 6 Loth gerlajjene
Butter bei, davauf 2 Loth fein ‘gcitn[}cne Meandeln und 4 Yoth Rojinen.
SBenn der Teig geganget ift; wird davon ein gejpibiter Pecten formirt, den
man auf das Bled) legt, der Lange nadh mit dem bemehlten Stiel eined
Sodlofel8 auf die Halfte nicderdvitcft und Ddie beidenw Seiten twieder 3u-
fammenjdhlagt. Nad)dem v wieder gegangen ijt, beftreicht man ibn mit
Butter, fowic aucy, wenn man ihu aud dem Ofen nimmt.

Mit Citronat, RNojinen, Piguoli und Weinbeerln

Bu Teig wie der vorhergehende gibt man 2 Loth jithe und ¥, Lotl bittere,
fein gefchnistene Meandeln, 4 Lot Pignoli, 4 Loth Fletmoitefelig gefduittencs
Gitvonat und Weinbeerl und die Nojinen und formivt davon cinen TWeden
oder eine Stolle. 3ur Stolle treibt man den Teig, nacddem man ihn auf
vem Brette nochmals gebnetet hat, ju einem [anglidyen Bicvede aus, fehlagt
Dicfes nad) Dev Linge von beiden Seiten in ber Mitte itbereinander, wodurd)
bag Gange in der Mitte am hid)jten werden muf, laft ef gut gehen und
bkt es mit Butter bejrridyen und mit Suder bejtveut.

Mit Gewiirzen Von 4 Seidel Mehl gibt man cines auf dad
Brett, die andern in cine Schitfjel, von dem man aud) Fum Abriihren bed
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Dampield von 2 Loth Prephefe und 1, Scidel Dbers nimmt und brojelt
4 Loth Schmaly mit demt Mehle ab, gibt 1 Ci, ctwad Obers und das ges
gangere Damypfel dagu und fnetet den Teig ab. Dann treibt man ihn aus;
und devivendet das Seidel Mehl yum Bejtrenen des Bretted, Den LTeig be-
ftrent man mit Anis und Ingmwer, treibt ihn aus, fhlagt ihn wie Butterteig
wieder gujamnten, und wenn nan ihn abermald austreibt, bejtrent man ihn
mit Suder, Limonienfdhalen und Muscatblithe und Iapt ihn jufammen-
gelegt i der Sdiiffel gehen. Dann madyt man einen Weden oder eine
©Stolle davon, die man mit €i bejtvichen und mit Sucker beftrent badt.

Pinza.
(Ojter= md Thee - Gebiid.)

Man nimmt 2 Pfund vom feinften NMehl, 20 Dotter, 4 Pfunbd
Buder, 5 Qofh Sdymaly, Anis, 1, Seidel Cyprowein (oder Piccolit),
1 Hitfe- oder Wein-Dampjel (wenn e8 febr frifd) ijt jonjt mehr) und 1/, Sei.
Del Milch. Abende gibt mar den gejtofenen Anis in den Wein, damit diefer
oen Gerud) augzieht; den Morgen darauf dad Dampiel in die Mildy. Wenn
ed aufgervsicht ift (nad) 1 Stunde) feiht man 8, viihet ungefahr den bierten
Theil vom Mehle dagn und [dpt e8 bis Nad)mittag 3 ober 4 Uhr gehen.
Nun jtellt man einen (newen) irdenen Topj in nidht 3u Heifes Waffer und
vithet in Ddiefem den febr fein gejtofenen Suder mit den Dottern 1 Stunde
lang, bi8 e8 vecht dick wird, wovauf man das lane Scmraly und den gefeih-
ten Wein nad) und nach dazu vithet und dies dann mit cinem Neeffer unter
Das auf das Nudelbrett gefiebte, ein wenig gefalzene MMebl mifcht, dann arv-
beitet man auc) dag8 Dampfel dagu und fnetet den Teig dfiber cine Stunbde
ab, bi8 ev vecht fejt wird, bann formivt man davon 2 runde Laibdhen (odex
bicle febr fleine), legt fie auf Vapier jum Gehen und ftellt fie itber Nadht
in ein warmed 3immer, wo fic ungeheuer aufgehen und badt fie des Mor-
gens mit Papier bedectt giemlicy fithl. Man fendet fie daju Abends jum
Bicfer, da nan fie in einen Ofen nicht int Sparherd bacen foll. Wenn man
fie i Den Ofen gibt, bejteeicht man fie mit Dottern und madyt von Ddev
IMitte drei-feichte Schnitte in regelmapiger Enifernung gegen den Rand ju.
Die grofe Ofterpinga wird niehreve Wodjen anfbervahet und 3u Kaffee und
Lhee gegeben, die tleinen gibt man neugebacten ju Thee.

Apojtelfuchen (Brioche).
Bu 1 Prund NMehl nimmt man 2 Loth frijche Hefe und vithet fie mit
1/, Seibel Milcy oder Wajjer jum vievten Theil ded Diehles, ftreut Mehl
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Daritber und [apt e gehen, bis ¢8 nod) einmal fo biel getvorden ift. Dann
nimmt man dad Mehl auf dad Rudelbrett, gibt in die Mitte 16 big 20 Loth
nidyt gu fejte oder abgefnetete Butter, 8 Cier, 1 RKaffecldifel Salz, 1 Epldffel
Suder und etwad Ober8 und mad)t e8 au cinem Teig; arbeitet ihn
eine Weile ab, dann jerreipt man ihn ju Stidden und Enetet ihn. mit dem
Damyfel wieder jujammen und arbeitet ihn ab, bis er feine Blafen befommt,
fidh von den Handen und dem Brette [68t und fidy gart befiblt. Man fdhnei-
bet dann den dritten Theil davon ab, madt den gropen ju einem runden
Laib, legt ihn fiber mit Butter bejtrichenes Papier anf dag Bled), driickt
oben eine Bevtiefung eiv, ftreidht diefe mit abgefdhlagenem Ci aud und jtedt
den Heineven Sheil ciformig formivt mit der Spife in die Vertiejung.
Wenn die Brioche dann genitgend 3 Stunden gegangen ijt, bejtreidyt man
fie vor bem Baden mit Gi und madyt rund herum in dreifingerweiter Ent-
fernung fdrige Cinfdynitte und gibt fie gleidy in den Badofen, der nidht ge-
dffuet werden darf, o lange die Bicerei in die Hohe fteigt. Sum Ansbaden
braudt fie fiber 1 Stunde und muf eine lihtbraune vejdje Kujte befonmen
und toeimal griper werden und fehr leidyt fein. Chenjo Dereitet man and)
tleine Sudjen gang gleidy formit, nur jdhneller gebaden, die man gerne lan
fervict. Man fann den Jeig audy diber Mad)t wijdyen einer Serviette an
cinen vedyt falten Ovt geben, wobdurd) jie dann im DOfen erft vedyt aufldauft.

Mild=Brot.

Bu 2 Maj Mehl gidt man 4 big 5 Loth Germ, Salz und Buder, -
und fo viel Mildy, als das NVehl exfordert, um einen feften Teig ju madjen,
Den man nicht abjdhlagt, fondern mit den Hiinben- fnetet wie den Brotteig,
foobei man diefe Gfters in jerlafjened Schmalz (ober Butter) taudt, bi§ man
1/, Kaffecjdyale voll verbrand)t hat. Bejonders weifi wird das Brot, wenn
man ftatt Mild) und Sdymaly vedht -gutes Oberd und jtatt dDed gedhnlidyen
jhomes Anuszugmehl nimmt. Man fann and) Suder und gejtopenen Anig
ober Simmt dagu geben. Wenn der Teig lange gebnetet ift, Defommt ev
Blafen und fdymalst unter den Handen. Nun formivt man ihu auf dem
RNubdelbrette ju Wecten oder Laiben, diefe gibt man in Korbden mit be-
meblten Siidhern ausgelegt, jene in lange Formen, obder auf dad Bled) und
[t fie geben. Man izt fie Dann auf das Bled) oder wenn man fie in
einen Badofen gibt, auf das Einfdyiebbrett, beftveicyt fie mit Falfer Mildy
und badt fie ungefihr eine Stunde. Wenn man fie ans dem Ofen nimmt,
Beftreicht man fie mit warmer Mild, damit fie Glang beFommen,
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Rwichad,

Grager. Man madt den Teig wie gu Mildhbrot bon 2 Maf Mepl,
5 ober 6 Lot Germ, 6 Qoth Bucter, Mild) und 8 Loth Butter, die man im
Gangen unter den Teig Fetet. Wenn ev Blafen befsmmt, jdneidet man aunf
dem Brette lauter eigrofe Stitde davon, die man mit den flachen Hinden
gu fingerdicten Wiirftdhen vollt und jedes fdnedenformig jufammendreht.
Diefe ftellt man dann fejt nebeneinander fo auf dad Bled), dap fie vei
Weden formiven, twobei dag Cude der Schnecten intmer gegen unten auf
dad Bled) gegeben wird. Dann laft man fie sugededt aufgehen. Ehe man
biefe Wed'ew i1 den Heifen Ofen gibt, dann wenn fie halb und renn fie
gang gebaden jind, bejtreicyt man fie mit Wajjer. Wenn fie einen Tag alt
find, fdhneidet man davon mit einem grofen fdharfen Mejfer bleiftiftdicke
Sdynitten, weldye man iber ciner Schiifiel mit gejtopenem Sucer (ju obigem
Teig ungefalhr %, Pfund) auf beiden Seiten gut beftveut, woranf man fie
iibereinander legt und fo lange [aft, bis der Suder feudht wird. Damm gibt
man fie auf dad Bledy, ftellt diefes in ben heifien Ofen und tojtet die Sehnit-
ten auf beiden Seiten fdhon braun. Wenn man fie bom Bleche nimmt, legt
man fie wahrend des Austiihlens aufeinander. So fann man aud) gemwdhn-
lige miivbe Wecen (toie man fie in Stadten befomm) aufjdyneiden und
mit Suder voften. i

Mt Bimmt oder Anis. Dan mifdt vedt fein geftofenen
Bimmt ju bem Buder, mit weldhem man die Sdnitten Bejtreut und badt
fie ebenfo int Rohre. Anig gibt man in den Teig und jum Beftrenen.

Feingefdnittenes Man fdneidet dagu die Weeen gue ntefjer-
tiifendiden Schnitten, legt fic mit Suder bejtvent gleidymipia aufeinander
und fdneidet das Gange dev Lénge nady duvd)y. Damn werdon Hiefe goll-
breiten Sdynitten wie bie andern gerditet.

Ungegudertes Die bleijtiftdicen grofen Schnitten werden ofne
Bejteeuen auf dem Bleche braun gerditet. :

MitBanille Su dicjer Gattung madjt man jehr Fleine ditnne
Leigrollen fitr die Weden, damit dicfe beim Gehen und Baden iyt viel
itber gtvet Soll breit: werben, bie bleiftiftdicen Schnitten daher nur ungefahe
die Grope vom Durdymeffer eines Gies befommen. Nan bejtvent Diefe auf
beiden Seiten fehr ftart mit Banille-Bucker, [aBt fie [iegen, Di§ biefer feucht
wird und badt fie dasd jrocite Mal in fo tiblem Ofen, daf fie gary toeif
bleiben und nuv vedyt fejt und troden werden.

Prepburger 3u 1Y, Piund Mehl nimmt man 11 Loth Germ,

Prato, fiiddentihe Kiche, 5 Anfl, 29 -
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4 Gier, 6 Qoth Butter, 4 Loth Suder und 1 Seidel Mild) und madyt den
Teig nicht 3u reidh, fondern o, dap man ihn bei groperen Portionen mit
Den Hinden Encten fonnte. Wenn er redht gut abgefdlagen und fein ijt,
ninumt man ihn auf dad gewdrmte Brett, vollt ih ju einer TWueit, fhneidet
Diefe in 8 Theile und jeden in 12 Stiide, weldje man mit den Handen 3u
fingerdicten Wiivjtchen ausrollt und anf dem mit Buiter bejtvidjenen Bled)e
geben [aft. Man badt fie giemlidy heif, fdhneidet fie Tags darauf nac) der
Qénge von feittodrts in goei Theile, legt fie mit dev Sdnittflache anf das
Bled) und beftreicht die abgerundete (obeve und unteve) Seite mit ciner bon
Giern und Sucer gevithrten ditnnen Maffe (Streiche genannt) und jtrent
abgezogene gehactte Manbdeln mit Hagelzucer, Banille-Gerny und den Bui-
feln bom Sdyneiden ded Bwicbads gemijd)t auf, und vojtet fie lichtbraun.

Houg=Brof,

Bu 12 Prund weifem Roggenmehl nimmt man Y, Seidel Saners
feig, evrweicht diefen mit 1 Seidel lauem Wafjer; feiht dies Ybendd fpat in
die Mitte Ded fdhon frither in dic warme Kiidhe geftellten Dehles und mijeht
Davont fo biel Dagu, daf das Dampfel Ddidlicy wird, jiveut vom Mehle
Davitber und [apt e8 im jugedection Badivoge fiber Radt aujgehen. Beitlidy
in er Feiih mengt man nebjt Saly ettvas Anig, Kilmmel und Koriander,
alle8 fein geftofen yum Mehle, und mijcht mit den Handen Wehl, Dampiel
und laues Waijfer ju eimem fejten Zeige, welden man dann mit ciniger
nijtrengung mit beiden Handen tiidytig Enetet bis er fdhnalzt, wenn man
eine Hand heranszieht, vedt fein ijt und fich bon den Handen [ost. Nun (ajt
man i im Badtroge an einem warmen Ovte gugededt gehen. Wenn der
Feig nod) einmal jo grop geworden ift, nimmt man ihn auf das Demebte
PBrett unbd formirt bon diefer Quantitdt 3 oder 4 Laibe oder Wedten. Wan
arbeitet Den Teig Dabei rieder vecht ab, wovon das Brot danu feinldderig
wird. Man gibt die Laibe in Kordejen, weldye mit bemeblten Leinmwandlappen
audgelegt find. Nad) abermaligem Anfgehen jtitvgt man jie aus den Korben
auf Das Ginjdhichbrett, bejtreidyt jie mit faltem Wajjer, und wenn fie ge-
baden aué dem Ofen gemommen werden, mit heifen. Brot von diejer
Grofe braud)t ungefabr 1 Stunde gum Baden. Wenn man dag Brot aud
pem Ofen nimmt und an dev unteven Rinde mit dem Finger Hopft, evfennt
man an dem Tone, ob ed audgebacen ijt.

Der mit trocdenem Holze ungefihr 1 Stunde geheizte Badofen tird,
nad)dem man die ©lutl vein hevausgepupt Hat, andy” oben mit Dem nafjen
Wifdher iiberfahren. Den vechten Grad der Hibe Fann man mit Papicr er-
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fennen, 1enn.e8 in die Mitte gelegt lichtbraun rwird. Wird o8 fhwarg, fo
nup man ihn nody beffer austithlen lffen, bleibt ¢8 u lid)t, nody bejfer hei-
gen. Wenn dad Brot cingefdhoffen ift, mup man bdie Buglocher ujtopfen
Nady dev Grope des Ofens muf man fid) aud) mit der Duantitit des Meh-
le§ vichten. Scdwarges oder napgetnetetes Brot brandht [anger sum Baden,
Laibe linger al8 Wed'en vom felben Gewichte. Wenn der Teig 3u wenig
gegangen, oder die Oberhise su jtark ift, fo witd dag Brot beim Baden
hoblrindig.

Bom Teige behalt man fo viel yurid, wm fiir das nad)fte Baden
Sauerteig gu haben, formirt ihn gu cinem Laibdjen, weldyes man in Nieh!
oder auf einen Holsteller legt, und nadydem cs aujgegangen ift, an cinem
Fithlen Ovte aufberwabhrt. Sehr fauer viedhender Cauerteig foll nidyt verroen-
Det twerben, da er dag Brot verdirht. *) Brot joll weder bom nenen Mehle
gemacyt, nod) frife) gebadten genofien werden, fotol in Ritdfidt der Ge-
fundbeit, al der Ausgicbigkeit, daher dag Spridywort : Ml mithlwarm,
Brot ofentwarn, madyt den veichften Bawer arm.” MWiahrend des Austiih-
lens foll bas Brot aufgeftellt fein, Damit Luft swifchen durdh) Fanu und es
darf ja nidyt an einem feuchten Oute aufbewalhet werden, da o8 fonjt gleidy
fimmelt. :
Siekenbrot (Friidtenbrot).

Heined 1 Piund qedovete Birnen (SKleen) diberjiedet man etiwad
und fchneidet fie feinbldtterig, 1 Pfund cbenfalls diberfottene Sietjdhfen
{chneidet man [inglich), fowie and) 2 Pund deigen, 4 Piund Datteln,
Yy Pjund Citvonat und 1/, Pfund Avancini, dagu mijdyt man 14/, Piund
grofie Jojinen (Bibeben), denen man die Kerne auggeldst hat, dann 1 Pfund
Piguolen, ¥, Prund Mandeln, 1/, Prund Hajelniifie und Vo Biund wdiljde
Niifie, von 2 Limonien und 1 Pomerange die Schalen fein gejehnitten, Shmmt
und Gewiivgnelfen geftofen und 4, Seidel Rum oder 1 Seidel Sirfdengeift
oder Banille-Liquenr. Man mengt e8 gut durdyeinander und [ifit e 3 Stunden
fteben. G8 rird nun 1, Bjund gejtopencr Sucker und jo vief gegangener: Teig
von IMMildhbrot pder Korubrot dagu gemengt, daf die Friidyte gebunden werden,
man abet fajt nichts vom Teige ficht. Von diefem treidt man aund) Slecten bon

*) Wenn felten gebacken wicd, ift e8 daker beffer bom chen aufgegangenen Lampfel
jo bicl gu nehmen, al$ man fiie cinmal Bacten gebraudt, dicfes mit Mehl fo
g mengen, bis o8 wie trodene Favferl wird, welde man an dev Quft trodnen
und fejt werden @pt. Wenn man fie dann' ald Dampfel verwenden will, e
focidyt man fie mit lauem Waijer. Diefe Aet madyt {hnetler den Teig gehen, und
erhdlt fid) fange, ohne gu verderben.
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belicbiger Grofe aus, in weldje man dag Gemifdyte in Brotform einfd)lagt,
dic Rander Ded Teiges qut gufommendriicdt und diefe Seite gegen oben in
bic mit Tiidyer ausgelegten Schitffeln oder Kovbedhen gibt, Damit Diefe Seite
beim Baden jum Boden fommt. Sie mitffen lange gehen- und langfam
baden., Wenn man fie in den Ofen ibt und horansunimmt, bejtveicht man
bie Oberflidhe mit Mild). Noch feiner wird das Friicytenbrot, wenn man
Birnen und Jwetfdyfen weglift. 4

Ordindres G wird erfterem gleid) gemadyt, nur daf die Fiille
blos aus Smwetidhfen, Bivnen (Kleben), weldye mau, o wie die Bivctjdfen
fiberfocht, Niffen, Feigen, Jibeben, Gemwiiry und Rofoglio oder Wein bejteht
und dop man etwas mehr Teig dagu nimmd,

Bakwerk.

Aus Teigen mif Buffer

Hohlhippen.

1 Seidel Dbers, 4 Loth Suder mit Banille, 4 CRLofel Mebl, 2 Loth
Butter und 3 Dotter fdligt man in einem Topjden mit dem Kodjidifel
vedyt qut ab, [ipt Dad Hohlhippencifen diber Roflenfeuer Beip werden, be-
ftreicht e8 mit Wachs, wifdht e8 mit reichem Papiere ab und gibt einen
Qoffel voll vom Gerithrten darauf. Nachdent man 8 langjam sugefdyloffen
hat, halt man e8 iiber Gluth und fhucidet Das Ausgefloffene weg. Wenn
man dag Gijen auf beiden Seiten cine Weile iiber Gluth gehalten hat, ficht
man nad), 00 dev Teig {don gelblidh ift und vollt in diefent Falle die ge-
badene Hoblhippe heif itber cin fingerdides Hols.

Ober: Man treibt 4 Loth Butter mit 4 Dottern ab, gibt 2 Loth
Suder, etvas Saly, ', Seidel Sdlagrahm, den Sdynee bon 4 Klar und
4 Qoth Miehl dagu.

Mit Mandeln Man jhlagt 2 Loffel MehL mit 1, Seidel Dbers,
2 Gier und 6 Loth Sucter mit Vanille vedt gut ab und mijdyt 4 Lot fein
geftofiene Mandeln dagu.
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