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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Waffeln.

Man rithrt 4 Dotter und 4 Loth Suder mit Banille, qibt nad) und
nad) 1 Seidel ju Sdhaum gejdlagenes Obers, dann 3 SHinde voll Mehl,
4 Loth gerlajjenc Butter und Schnee von 4 Klar daju.

Dad Waffel-Cijen bejtreicht man mit Rindjdymaly, bact die Waffeln
in demifelben tiber hellbrennendem Fener wie die $oblhippen und biegt fie
iiber ein runbdes aber diferes Hols, :

Mit Wandeln. Man treibt 4 Qo) Butter mit 4 Dottern ab,
gibt 4 Loth redht fein geftofene Mandeln, 6 Loth 3uder mit Simmt, Limo-
nienjdjalen ober Vanille, 4 Loth Mebl, 4 bis 6 Liffel voll ted)t gutes Obers
und den Schnee von 2 Klav daju.

Wit fanrem Rabhm Man vihet 4 Dotter, 4 Qoth Buder mit
Gerud), 4 Loffel fauren HRahm, 4 Lot) Mehl, 4 Loth erlafjene Butter und
mijdht den Schuee von 4 Klar Dagu. Wenn fie gebacken find, fitllt man
ohne fie gu biegen, Mavillenfalfe in jede Vertiefung.

Croipjel-Stangeln mit Saly und Kitnmrel.
Zeig bon 6 Loth Butter, 6 Loth Mehl, 6 Loth geviebenen Grdapfeln,
1 Eleinen Gi und 1 Dotter, jdhlagt man drei Mal wie Butterteig jujammen
und treibt ihn wicder aus, beim leBten Mal fdneidet man ihn gu Stangeln,
bejtreicht Diefe mit Gi und ftreut Saly und Kimmel darauf, dann legt man
fie auf das Bled), bact fie und gibt fie yu Thee.

Crdipfel = Krapfeln,

Sehr gute mehlige Erdapfel werden gebraten und gevichen. 8 Roth
Dabon, chenjo viel Sucer, Butter und Mehl madht man mit 6 Dottern, _
Limonien- oder Vanillegerud) und etiwas Saly leidyt ju cinem eig, ftidht
Krapfeln davon aus, die man auf Has Bled) legt, mit Ci bejtreicht und badt.
Gbenfo bereitet man fie aud) ohne Dotter und nimmt teniger Suder.

Koftanien-Stangeln.

Sie werden gang den Crddpfelfrapfeln gleid) Deveitet, die Kaftanien
gebraten, geftofen und pajiivt (madhdem man das8 Braune davon foegge
fdynitten hat), danu mit dem Uebrigen gleid) im Gewicdhte genommen. Cro
faltet iiberjtreic)t man fie mit gefottency Glajur,

Oder: Man nimmt gu 12 Qoth gefottenen pajfiven Kajtanien
8 Qoth Mehl, brofelt 8 Loth Butter bamit ab und madyt mit 6 Lot) Buder
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und 1 Gi cinen Teig, den man ju fingerlangen Wiirftchen jormirt, die man
mit Gi beftridyen bacdt.
$Hajelunf-Stangel.

Die abgezogenen Hafelniifie werden gejtopen und zu 8 Loth davon
gibt man 8 Qoth Suder und 8 Qotl Mehl, brofelt o8 mit 8 Loth Butter ab
und macht mit 2 Dottern den Teig gujammen. Wran vollt mit ben Hianden
davon fingetlange Wittftdhen, die man auf dem Bleche mit Ei Dejtrichen
bkt und dann mit durdhfichtigem Eife diberzicht.

Butterbigen.

8 Qoth Butter brdjelt man mit 10 Loth Mehl und 4 Loth Buder ab,
madyt mit 3 Fleinen Dottern cinen Teig, den man meffevriidendic audtreibt
wnd ju fingerlangen, jrocifingerbreiten Steeifen jdhneidet. Dann mijdyt man
Sdyee mit ctivas Buder, befteicht damit die Fleden, ftrent Buder und
Mandeln davauf, legt fie auf die Bogenmadel nnd bact fie bei mipiger Hibe.

Mandeljdynitten.

Man tiihet 1 Gi und 4 Dotter mit 8 Loth Juder, gibt 8 Loth fein
gejdhuittene Mandeln, Vanille- oder Qimoniengerudy, 8 Loth Mehl und
8 Qoth jerlafiene, gefeihte Butter ausgekihit [Bffclweife bagu, ftreidyt e8 auf
pas Bled) und bact ¢s. Indefjen vithet man Schnee von 1 Klav mit 2 Loth
Buder und 2 Loth gejtiftelten Manbdeln, ftreid)t dies auf den gu langliden
Bicrecen gejdnittenen Teig und flellt 8 wieder in dad Nohr.

Ober: Man treibt die Butter ab und nimmt 10 Loth Mehl, vollt
ben Teig aud, jdneidet jweifingerbreite Schnitten ab, beftreicht fie mit Gitlar,
dritdt an Oeiden Cubden halbivte Manbdeln daraufuud bejtrent fie mit uder.

O der: Man madht von gleid) dhwer Suder, Butter, Mandeln mit
Dottern einen Teig, dev ficy federkieldid austveiben ldft, Jdncidet ihn 3u
Bievedten, dritcht in jedes devfelben tine abgesogene Manbdel, legt fie auf dad
Bled) und badt fie mit Ei bejtridyen.

v

RKarten.

Man nimmt Gicr, Butter, Sucer und Mehl gleich fehwer, treibt die
Butter mit den Dottern und dem Suder ab und mijdht die Klar als Schnee
wnd julest dag Mehl dagn. Anf dad Bled) gejtvichen, beftreut man 8 mit
Nofinen, Kovinthen und abgezogenen Halben Mandeln, oder belegt ef mit
grofen Nofinen und Dalbivten NMandeln favtenartig und dyneidet e8 Halb
gebaden ju [anglidhen BVieveden.
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T Geiierteign.,,

LS Halbmonde. 8 Loth Butter [aft man warnt Werden Jeiht
die Sdure davon weg und erhilt die Butter warn, wahrend man 8 Lot
Sudter mit 5 Dottern ihaumig vithet, woranf man Limonienfdalen, 8 Qoth
Mehl, die Butter und ulett den Sdhnee der 5 Klar dagu mifdht. Man
fteeid)t-diefes fravkaeffecviicfenbiccaufdasa Bled) (madht, wenn 8 Feinen
aufgebogenen Rand 'IJa't,"t‘lh‘rﬁcr*rinen»ben..SJJt‘e[)Lt_c_ig Davauf), b jtichte8
balb gebacter mit einem RKrapfenjtecher U Salbmonden aus. %?dwf&ﬂtém;p

gtoet und gloei mit Salfe ufammien und ibersieht fie mit belicbiger Glajur.

(Seite 65.) .
Als Sdyifteln Der ebenfo gebackene Zeig wird 3u grofen ber-
fhobenen Bieveden gefdhnitten und ansgetiblt mit Glafur iibergogen.

Torte vou Genueferteiq.

MWitCrémeund Pomevangen Man madt von Genuefer-
teig, wie bei Den Halbmonden angegeben, 3 Blitter in Zortenveifen, ftreidjt
auf el Marillenfalie und darfiber Créme mit Marasdyino oder mit Piftazien
ober gerditeten Mandeln (Seite 48) bereitet, belegt die Créme mit ge-
pudferten Pomevanzenfdjeiben und fept das dritte Blatt daritber und die
andern aufeinander. Schin gleid) gefdynitten, itbergieht man dag Gange mit
Pomeranzen-Cis (Seite 66) und belegt diefes nad) dem Trodnen mit ein-
gejottenen Fritdhten.

Mit WLepfelfalic und Punjdeis Man beftreidyt Drei gleidh
grope Blitter von Genucferteig mit Aepfelialfe, dev man Rum und Ponre-
vangenguder Deigemijdyt hat, fept fic mit einem vievten Blatt bedeckt atifein-
ander, iibersieht die Torte mit Punjdyeis (Seite 67) und iert fie nad) bem
Lrodnen mit Friidyten (Seite 65) .

MWit Salfe und Chocolade-Glajur. Man bejtreidyt Drei
Blatter mit verjdicdener Salfe, fet fic aufeinander, dectt ein viertes davauf
unbd dibevsieht dag Gange mit gefochtem Chocolade-Cife (Seite 67). -

Mit Raftanien. Gebratene Kajtanien  fleinwiitfelig  gefchnitten
gibt man in gefponnenem Buder, daf fie gebunden werden, [apt fie erfalten,
gibt bied gwijdhen die Blatter und befteeut das oberfte mit Suder.

Magdalenen-Tote,

Su cinem Abtricd von .8 Loth Butter, 12 Loth Juder und 8 ganzen
Giern mijdht man 3 Qoth fein gefhnittene Nrancini und 16 Loth feinjtes

e e N L e et S ARRE i =

. e A et a5




456

Dampfmeh!, fillt 8 in eine mit gejtiftelfen Mandelst audgeftrente Form,
ftreut audy oben Mandeln quf e aeig und badt e8 bei mapiger Hibe.

[

Magdalenen=Brot.

Man treibt 7 Loth Butter mit 3 Dottern ab, gibt dabei 8 Loth
Buder [Hffelweife dagu, Dann Limonienfdalen, 2 Qoth fein gefdynittene
rancini, Schuce von_3 Klav vud, AL.Loth. Meh. jtueicht €8 ditnn-auj-dasd
Blech; - Teidhten Schnee pon 2. Klav- daranf-ftreit 6 Loth in fjeine Sdei-
ben, gefdnittenic Mandeln und 6 Qoth Suder davitber und bejpript ed mit
Wajier, bact ¢ und jdhneidet ¢8 halb gebaden ju Sdyifteln.

Pomeranzen-Sepuitten.

Su 6 Qoth gerlaffence Butter gibt man 6 Loth Suder mit Pomeran-
jengerudy, etwas Pomeranzenjaft, 4 Loth Mandeln, 3 Dotter, 1 Ci und
wenn ¢§ qut gerithrt ift, 6 Loth Mehl, jtreicht c8 auf dag Bled), beftrent e
mit Sucer und jhneidet ¢8 gebacken u gleid) gropen Stitden.

Ober: Man brdfelt 12 Loth Butter in 20 Loth Mehl und madyt
mit 8 Loth Sucer, 3 Dottern, Saft und Gerud einer Halben Pomevanze,
1 28jfel Mum und 1 Loffel Obers fhnell ben Teig gufammen, treibt ibn
aus, fdneidet ihn yu Schnitten und glafict fie nad) dem Bacten mit Pome-
rangen-Cis.

~Romifdje Sehnitten.

Man freibt 2 Gier jdhmer Butter mit 2 Ciern ab, gibt von Yp Limo-
nie die Sdale, 2 Cier fhwer Juder, ebenfo jdywer Mild), 4 Loth Flein ge-
fhnittene Avancini, 4 Loth Rofinen, 4 Qoth Weinbeern, 4 Loth geftijtelte
M andeln dagu, fteeidyt 8 auf das Bledh, fneidet e8 halb gebaden gu gleid)
gropen Stiien und nimmt diefe, wenn fie gelb werden, nad) einander weg.

Run-Schuitten.

Wit Pijtagicn bejtrent Man treibt 6 Loth Butter mit 1 Gi
and 3 Dottern ab, mijht 6 Loth Juder, 3 Qoth gejtopene Manbdeln, 2 Ep-
[9ffel boll Rum und 6 Loth Mehl dagw und ftreicht e auf das mit Rand
perjehene Bled). Diau bejtrent 8 mit grob gejtopencnt Suder, gehadten
Pandeln und Pijtazien und fdneivet davon, enn ed beinahe gebaden ift,
fingerlange, daumenbreite Stitde, die man nadyeinander, wie fie ansdgebaden

find, vom Vledhe nimmt.
MitSdhnee und MWandeln Wenn der Teig halb gebaden ijf,
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jtreicht man Sdnee von 2 Klar mit 4 Loth Sucer gemifdht anf und jtreut
geftiftelte Manbdeln dariiber.

MitSalje und Glajur. Obiger Ittg itd auf dad Bled) ge-
ftrichen, Balb gebaden und ju gleid) gropen Stiiden gejdnitten. Wenn alle
fertig find, fillt man je srvei und sroei mit Salje jujammen und uberzieht
{ic mit Glafur (@eite 65).

%amllc-@dputtcu

6 Loth Butter tmht man mit 3 Giern, 3 ’\ut{em uub “12 Qoth Buder
mit Banillegerud) ab, mijdht 12 Loth Mehl dagu, jtreicht e8 aunf dad mit
Rand verjehene Bled) und {chneidet e8 nad) dem Vaden ju jdhmalen
Sdynitten.

Limonien-Srnitten.

BVon 12 Loth Mehl, 6 Loth Suder, 6 Loth Butter, Sdynee von
1 Klar, Sajt und Sdalen einer Limonie madt man ecinen Teig, treibt ihn
aud, fdhneidet fingerbreite Schnitten, die man mit Waffer bejtreid)t und mit

Hagelzuder bejtrent.
Chocolade-Sdyifteln.

Bu einem Abtrieb von. 4 Loth Vutter und 4 Dottern gibt man
8 Loth Buder, 8 Loth gericbene Chocolabe, 4 Loth Rofinen, 8 Loth Meh!
md Sdnee bon 2 RKlar, fheeidt ed Dhalbfingerdic auf das Bled) und
jdhneidet 8 Detnahe gebacten yu Schifteln, bdie man evfaltet mit Limonien-
€ig iibergieht.

Gewiiry-Sdyijteln.

Man brofelt 4 Loth Butter mit 16 Loth Suder, 12 Loth Mehl und
4 Qoth gejtofencn Mandeln ab, gibt Simmt, Gemwiivgnelten, Limonienfd)alen
und 2 Gier dagu, und madyt den Teig zufammen, treibt ihn meffervitdendicd
aug, jdneidet ihn 3u Sdifteln, Dejtreicht diefe mit abgefdhlagenem €, jtrent
Buder darauj, bdridt in die Mitte eine abgeyogene NMandel und bict
fie Tl

Metternid)-Scynitten.

16 Loth Mebl, 8 Loth Butter und 8 Loth Juder mit Pomeranzen-
gerud) Dofelt man miteinanber ab, mad)t mit Sajt und Sdjale von
1/, Qimonie, Gewitvgnelfen, 6 havtgejottenen pafjivten Dottern und 1 frijdyen
Gi gejchwind den Teig ujammen und treibt ihn Halbfingerdid aud. Dann
johneidet man ihn ju einem Vierede, bejtreicht dicjes mit Mavillenfalfe und
legt von den Abfdllen Erengtveife Streifen davitber, die man mit i bejtreichyt
und Suder davauf frent. Gebaden {dhueidet man e8 gu linglidyen Stiicen,




Gefitllte Sdynitten.

Bon Brofelteing. Man brojelt 6 Loth Butter mit 12 Loth Niehl
und 6 Loth Suder ab, madyt mit 3 Dottern den Teig leicht jufammen,
treibt ihn diinn aus, fdneidet davon 2 gleidhe Fleden und bejtreidht den
cinen mit Matilenjalje. Danuw nimmt man den anderen Fleden tiber dad
Rollholz und gibt ihu damit vorfidtig diber den mit Salje, bejtreidht die
Oberflade mit Ci und ftreut blatterig gejdnittene Vtandelirund Hagelzuder
Dariiber. Wtan fdnedet-davon-fingerfange, daumenbreite Stide und badt
fie auf Dem Bledye.

Mit Chocolabde. Ehbenfo bereitet man aud) gefiillte Sdynitten
aud Teig von 8 Loth Mehl, 8 Loth Butter, 4 Loth ucter mit Vanille,
4 Roth geriebener Chocolabde, 4 hartgejottenen und 2 frijdhen Dottern,

Bon Genucfer-Teig Wan badt Sdnitten von Genuefer-Teig,
aber ofne ihn ju bejtveuen, jdneidet fie von gleider Grope, ehe der Teig
fertig gebadfen ift, filllt danm 2 und 2 mit Salje jufammien und dberzicht
fie mit Chocolade- oder andever Glajur.

Gitter-Bigenit.

Man badt auf dem Bledhe eine Platte von diinn audgetrichenem
Brifelteig von 12 Loth Mehl, 8 Lotlh Butter, 8 Loth Sudet, 8 Loth Man-
peln, Limonienfaft und Schalen, und 1 €i, beftreidht jie mit Cingefottenem,
mad)t von Bigeuit-Maffe wie fiir Indianer-Krapfen ein Gitter davitber und
bejtrent e§ mit Buder und geftiftelten Mandeln. Nocdymald gebacken, fdhnei-
det man ¢§ in gleiche [anglid) vievedige Stiide.

Thee-Stangerln.

MitAnid und Rum Man rithet 10 Loth Buder mit 3 Dottern
und 2 Klar ald Sdynee beinahe eine Stunde, gibt 2 Loth jerlaffene Butter
ohne Sdure, 2 Loffel Rum, ctwad gejtofenen Anid und 10 Loth Mebl dazu
und [dpt c& an einem fithlen Orte cine halbe Stunde jtehen. Danu avbeitet
man den Zeig auf dem bemehlten Brette ab, vollt davon fingerlange BWiirft-
dhen, bejtreicht fie mit Ci, ftrent Hagelzucer und Anis davauf und badt fie
bei magiger Hie. 3 ;

Bon mitrbem Teige. Von 12 Loth Nehl und 6 Loth Juder
mit 6 Qoth Butter abgebrofelt, 4 Dottern und 1 Lojjel voll gutem Dbers,
madyt man fdnell einen Teig, jufammen, den man mit den Handen ju
fingerlangen Witrftdhen ausrollt. Man Dejtreidyt fie bor und wahrend ded
Badens mit € und ftrent nady dem jeiten DVale Suder davauf.

— e —
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Mit Manbdeln 4 Loth Mandeln jtopt man mit 1 Dotter, brofelt
fie mit 4 Qoth Butter, 4 Loth Sucer mit Limoniengerud) und jo viel Mebh{
ab, dap man bdaraus einen glatten Teig madjen fann und formivt dabon
fingerlange Wiirftdyen, die man mit €i bejtreicht und mit Juder und Man-
veln Dejtrent.

Thee-Sdyneder.

Miiben Teig wie bei Thee-Stangerln [apt man auf Eid vajten, jdnei-
bet ihn ju Stitcten, vollt diefe yu FHeinfingerdicen Wiirjthen, drebt fie fdyme-
denformig jufommen, befteeidyt fie mit €i und jtrent Suder und SUEnnbe[n
darauf und bact fie aufj dem Vledye.

Brepeln,

Putterbrepeln 12 Qoth Mehl, 8 Loth Butter, 4 Loth Juder
mit Limoniengerudy brdjelt man ab, madyt 8 mit 2 Dottern gang leidyt zu-
fammen, formict davon cine Wrjt, die man ju nufigropen Stiiden fdyuei-
det, fleinfingerdict mit den Handen audvollt und ju Brepeln formivt. Wenn
alle fertig und fejt nebeneinander gelegt find, bejtveidt man fie mit €i und
briidt Dicfe Seite in groben Streuguder, woranf man fie auf das Bled) legt
und badt.

Limonien-Br l‘!}t[ll 16 Qoth Mehl, 6 Loth Juder, 6 Loth
Butter, 5 Dotter, vou 14 Linonie Saft und uf(}ll[t und ein toenig Oberd
madyt man gu Jeig, bejtreidyt die Davon ausgerollten Brehdyen mit Waifer
nd ftrent fein gejtopencn Sucer daranf.

Mandel-Brepeln Man treibt 8 Loth BVutter mit 1 Dotter ab,
gibt 2 Dartgefottene Dotter, 5 Loth Suder, Limonienjdhalen, 4 Lot gejtofene
Mandeln und 10 Loth Mehl dagu, bejtreicht fie vor dem Vaden niit €i und
ftreut Sucfer und Mandeln davauf.

Wnis-Burepeln. Man mad)t- den Teig von 10 Loth Mehl mit
5 Qotlh Butter abgebrojelt, 5 Loth Suder, cinem frifdhen und 2 hartgefot:
tenen pafficten Dottern und etivad gejtofenem Anis, bejtreic)t die Bregeln
mit Gi und jteent Anis und Sucker davauf.

Bimmt-Brepehn Von 10 Loth Mehl, 10 Loth Jucker, 10 Loth
Butter, 1 Loffel Jimmt, 2 Cplofiel jourem Rahm und 3 Dottern madt
mitan den Teig, Deftreicht dic Breheln mit i und ftvent Sucer und Simmt
pavauf.

Ghocolade - Brepeln 5 hartgejottene paffirte Dotter mijdht man
mit 6 Loth Suder, 8 Loth Mandeln, 8 Loth Mehl, 6 Loth geriebener Gho-
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colade und madyt 8 mit 8 Loth Butter und 1 frifdhen Dotter 3u Jeig, von
weldem man giemlid) fleine Brepeln jormivt. Man bejtreidht fie mit Gi und
dritcft fie in Hagelzucer.
Banille-Breseln Man madht den Teig von 16 Loth NMeh],
12 Loth Butter, 8 Loth Juder mit Vanille, 6 hartgefottenen durd) ein Sich
gedritdten Dottern und formict davon Brepeln, weld)e man mit Ei beftvidyen
und mit Vanille-Buder bejtrent, bidt.
fUrfuliner-Breheln Man B8t 4 Loth Suder mit 4 Chlofel
boll Mein anf und fprubdelt damit 1 Ei und 1 Dotter vedht gut ab. Daun
brofelt tan 21, Loth Rindjdymaly in 16 Loth Mehl und madt e8 mit dem
Gejprudelten u einem Leige, welden man 1 Stunde Fnctet und eine
Weile rajten [apt. Davon formivt man fehr fleine Brepeln, die man mit Gi
beftrichen [angjam badt.

¢ Manvelitrieln ofue Ei. 2

Man jtoft Buder, Butter und mit etvnd Wafjer geftojiene Manbdeln,
bon jedem 8 Loth mit einander und mit Saft und Schalen einer halben
Limonie gu einem Teig, weldjen man dann auf dem Brette nod) mit 8 Loth
Meehl abfnetet. Davon formivt man jugefpiste Wedkden, in der Mitte
daumenbreit, dritdt fie mit einem Mefjerviicfen nad) der Breife cin, Dejtreid)t
fie mit €i und ftrent Hagelzuder darauf.

Anis-Ringe.

Ginen Teig von 10 Loth Mehl und 5 Loth Suder mit 5 Loth Butter
abgebrdfelt, 2 Dottern und gejtofenem Anis treibt man halbfingerdid aus,
fticht ihn gu Ringen ab, die man mit €i bejtreidht und in gtob gejtofenen
Suder driicft, dann auf das Bled) legt und badt. Obder man gibt and
2 Loth Mandeln dazu, rollt den Teig mit den Handen u Winrjtchen, bdie
man gu Ringen dreht, bejtreicht fie mit Ei und fteent Sucker und Mandeln
darauf.

Gejelljdhajts-Krapfeln.

Lon 8 Loth Mebl, 6 Loth Butter, 4 Loth Suder und 2 Dottern
madyt man [eidht einen Teig jufammen, treibt ihn aus und jdhneidet Bicvede
bavow, gibt in die Mitte derfelben einen Loifel voll von der nad)folgenden
Mandelfitlle, beftreicht den Rand herum mit Gi und fehlagt die Flectchen
von 2 Seiten iiber der Fitlle jufammen, legt fie wie die SJEmi'vaftriacIn it
Diefer Seite 3um Boden itber Papier auf dag Blech und backt fie. Ans-
getiblt bejtreicht man fic mit Limonien-Gis und fteent feingefchnittene Pi
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jtagien barauf. Die Fiille madyt man von 6 Loth Suder mit BVanille oder
Limoniengernd) mit 5 Dottern gevithrt.und mit 8 Mandeln und Schnee
von 1 RKlar gemijdht. Odev man gibt die Fitlle hanjdentveife aui den aus-
getricbenen Teig, dedt Diefen Davither und rabelt ihn ab wie bei Slict-
frapfeln, legt fie auf bag Biledy und beftreidyt die Oberfldche mit Ei.

Ruder-Rolatiden.

12 Loth Mehl mit 6 Loth Butter abgebrdfelt, 6 Loth Suder, 4 Loth
gejtopene Mandeln, 2 Loffel Limonicnjaft, vou 14, Limonie die Sdalen und
2 Dotter madht man leidyt ju eimem Teige. Wenn er halbfingerdic ausdge-
trieben ijt, jticht man Eleine vunde Krapfeln ab, legt fie auf das Blech, be-
ftreicht fie mit Gi, freut Suder und Manbeln davauf, madt in jeded einen
Cindrud und gibt in diefen, weun fie gebaden find, Cingejottenes.

Dber: 16 Loth Mehl, 8 Loth Butter, 3 Loth Suder, 1 Dotter,
Limonien-Sajt und Schalen und Getviivy madyt man leid)t ujammen, treibt
¢8 aus, ftidht guofe Rundungen ab, gibt Eingefottened davauf und jhligt
den Teig von drei Seiten gegen die Mitte ujammien. Den umgebogenen
Teig Dejteeidht man mit Ei und ftreut Suder davanf.

Hujaven=Krapfeln.
8 Loth Butter treibt man mit 2 Dottern ab, gibt 4 Loth Suder mit
Banille und 10 Loth Mehl dagu. Wenn man davon fleine Kugeln gemadyt
bat, Dritdt man in jede eine BWevtiefung, Dejtreicht fie mit Ci und ftrent
Suder und Mandeln davauf, In die Verticfung gibt man, wenn fie gebaden
jind, eingefottene Weid)fel oder Ribifel.

Dotter-Krapjeln.
Teig von 6 Bavtgefottenen Dottern, 6 Qoth Butter, 6 Loth Meh,
4 Loth Suder und Limonienfdhalen formivt man ju vunden Krapfeln, be-
ftreicht fie mit Giflar, jtrent Piftazien oder Hagelzucter davauf und iibevjtveicht
fie nad) dem Badien mit Suderwajfer. Ober man treibt den Teig halbfinger-
dict aug, ftiht vunde Keapfeln ab, bejtreidyt die Oberflache mit i und dritdt
in die Mitte eine halbe Wandel.

Fritdten-Krapfeln.

Man macht Brofelteig von 8 Loth Mehl, 8 Loth Butter, 4 Loth
Manbeln, 4 Loth Suder, Limonienjdalen, Jimmt, Getvitrzuelfen und etiwas
Wein, treibt ihn wie Butterteig aud, fitllt abgetropjte eingejottene Frichte

L]
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ein, beftreicht ihn um diejelben mit Ci, jhlagt den Teig diber uud radelt ihn
toie bei Den Poljtersipfeln ab. Man beftreidht die Dberflache mit €, fjteent
Buder davauf und bidt dic Kvapfeln auf dem Bledye.

Obder: Teig wie ju den Gejellidafts-Krapjeln jduneidet
man ju [dnglidhen Bievedten, legt eine Piivjicy- odev Aepfel-Spalte in Buder
gefodht auj jedes, fhlagt den Teig bon beiden Seiten iiber, gibt die Krapfeln
mit jencr Seite, auf weldher der Teig iibereinauder liegt, auf bag Bled,
Dejtreicht fie oben mit €i und backt fie.

Butter-Kipjetu.
_ Bon 20 Loth Mehl, 10 Loth Butter, 8 Loth Suder und 2 Dottern
madt man fdhuell einen Teig jujammen, formivt Fleine Kipfeln, bejtveicht fie
mit Giffar und frreut Pandeln oder Nitjfe und Suder davitber.

Gefillt 5 havtgefottene Dotter treibt man durd) ein Sieb und
madyt dabon mit 4 Loth Butter, 8 Loih Sucer mit Limoniengerud) und
11 Loth Mehl den Teig und davon tleine Kipfel mit Salje gefiillt, bejtreid)t
jie mit Limonienfaft und bejtvent jie dict mit Sucter ober mit €i, und ftreut
Mandeln und Banille-3ucer darauf.

Blig-Kudjen, .
Man treibt 1 Ci jdhwer Butter mit 3 Dottern und 3 Gier e
Suder ab, und gibt Limoniengerud), Schnee der 3 Klav und 2 Eier {dyrer
Miehl dagu, badt dabon 2 Blatter im Tortenveife, filllt fie mit Salje jujam:
met und beeist Dad bhere.

Poluijder Kudjen.
Man teeibt 8 Loth) BVutter mit 3 Dottern ab, gibt 8 Loth Suder,
4 Roth fein gejtopene Wianbdeln, 4 Loth Wiehl und Limonienjdalen oder
Lanille dagu und bact ed i cinem-Tortenveife. Indejien {dylagt man 2 Klav
ait fejtem Schnee, mifdht 3 Loth Suder mit Gevud), 3 Loth feingejchnittene
Mandeln und 1 Kaffeeldfiel voll Diehl dagu, fiveicht e auf den bhalb- ge-
Dadenen, mit Mavillenfalje bejtrichenen Kuchen und badt ihn fevtig.

iener-Torte,

SMan treibt 12 Loth Butter mit 5 Dottern ab, gibt 12 Loth Suder

mit Limoniengerud), 16 Loth Mehl und Schnee von 3 Klav dagu, bt ed
ditnn in 8 Reifen, febt die gebactenen Bldtter mit jioeicrlei Salje gefitllt auf-
einander und iiberjieht dad oberjte mit belichiger Glajur.
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Panjdy-Torte. _
10 ' Roth Butter, 12 Dotter, 12 Loth Juder mit Limoniengerudy
treibt man ab und gibt Sdjnee von 12 Klar und 12 Loth Mebl bagu. Jn

2 Neifen gebackeit felit man'fie mit Marillenfalfe anfeinander und fiberieht -

die Torte mit Punfdeid (Seite 67).

Obder: Man jdneidet von dicfer Torte, von Brot-Torte und von
voth gefarbter Biscuit-Tovte Heine Wiirfel, Fodt 12 Loth Suder mit 1 Seidel
Waffer, gibt Limonienjaft und Rum dogu und befeudhtet damit das Ge-
fdnittene, fitllt o8 wijdhen 2 mit Marillenfalfe Oeftrichene ditnne Bldtter
bon Indianer-Bisenit in einen Tovtenreif, legt cin Bled) oder Brettdhen und
einen Stein davauf und [Gpt e8 einige Stunden jtehen, dann iibergicht man
pie Torte mit Punidjeis.

°

Saird-Torte.

8 Loth Butter treibt man mit 4 Dottern bon grofen Giern und 8 Loth
Buder ab. Nad) 1 Stunde Nithren mijeht man 8 Lot Karvtoffelmebl, 1 Loffel
voll Rum und den Sehnee dev 4 Klar dagu, fitllt es in eine mit Suder aus-
gejveute Form und DAt o8 langfam. Gejtitvst bejtrent man die Torte ftark
mit BVanille-Bucker und 185t fie crfalten.

Blei= oder Schweizer-Kudjen.

Man fdhneidet 8 Loth Butter unter 8 Loth Mehl, mifdht 8 Loth Fein
gejtopene Mandeln, 4 Loth Suder, 4 Dotter und beinahe 1/, Seidel redht
gute Oberd dagu. Der Teig mup fo weidy jein, dap ev fich anfangd an
Hand und Brett tlebf. Nun gibt man 4 Loth Nojinen, 4 Loth Weinbeer!
und 4 Loth Citvonat dagw und arbeitet ihn gut ab. Sobald er fich ju [ofen
beginnt, nad)t maw die Hanbd vein und troden, arbeitet ihn auj ciner be-
meblten Stelle glatt jujomuen und formt ihn ju einer fingerdicen Blatte,
Auj dad Bled) gelegt [apt man ihn an einem fiiflen Orte 1 Stunbde rajten;
worauf man die Oberfladye fingerbreit fdifteliormig anfdneidet, mit Gi be-
jtreicht und. einen Tovtenreif herum qibt, oder einen langen Streifen bon
ftavfen Papier herumivindet und am Ende mit M ehEleifter fejttlebt, damit
ver Siehen nidyt aud der dorm fommf. Died nimmt man erjt weg, wenn
er nad) dem Baden ausgetithlt ijt.

Propheten-Kuen.
Man brofelt 8 Loth Butter in 8 Loth Mebl, gibt 4 Loth fein gejchnits
tene Mandeln, 6 Loth Suder, 1 Dotter, Limonienfaft und Sdalen dann
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1 GHloffel voll Dbers dazu und madyt den Teig leicyt gujammen. In
3 Stiide gefdnitten, treibt man ihu gleid) grop jdyan rund aus, bejtrent
cin Blatt did mit Mandelw und Suder, und badt e8 nidht u jtark. Die
mit Salfe gefitllten Blatter felit man aufemunber und dad mit Manbdeln
bejtrente in die $Hobe.

Halbmoude vou Brifelteig.

Man brofelt 8 Loth Buder und 8 Loth NVehl mit 8 Loth Butter und
5 Bartgefottenen Dottern ab, madyt den Teig jujammen und treibt ihn ftar
mefferciiendic aué. Dann ftidt man ihn mit einem Krapjenftedier ju
Halbmonden, badt fie auf dem Bledye, firllt je 2 wnd 2 mit Marillenfalfe
sufammen und iiberzicht fie oben mit durdyjicytigem Limonien-Cife.

Dder: Man bejtreidht etiwoad dicker gebadene Halbmonde von Brifel-
ober Genueferteig mit jaher Marillen- oder Hagebutten-Salfe, und itberzieht
fie davitber mit durdyfichtigem Punjcheife.

Saljenangen vou Brojelteig.

Brifelteiq von 12 Loth Mehl, 8 Loth Butter, 8 Loth Juder, Limonien-
gerudh), 4 Dartgejottenen und 2 roben Dottern und 2 Elofel voll ted)t
gutem Dbers treibt man fleinfingerdid aus, jtidt ihn mit einem Krapfen-
jtecher 3u Blittdhen und die Halfte davon mit einem fleineren 3u Ringen

und legt dicje anj die Blittden, beftreidt fie mit leidyten Sdnee, bejtrent fie -

bi mit Suder und jprist Wajfer datanf. Nod)y dem Baden gibt man
Gelée im die Mitte.

Pijtagien-Torteletten.

Man madt Teig von 12 Loth Mehl,. 8 Loth Buster, 8 Loth Sucer,
8 Loth gejtofenen Danbdeln, 8 Loth gejtiftelten Piftagiew, 2 Dottern und
Limonienfaft, treibt ihn leinfingerdict aus, fticyh runde Bldtter aus, die man
mit Salfe bejtreicht, mit bimner audgejtodyenem Leige belegt und mit Ei
bejtriden baet.

Torte und Torteletten vou Brijelteiq. “

Mit Fricdhten oder Salfe. Teig vom 200 Loth Mehl mit
8 Qoth Bufter abgebrofelt und mit 8 Loth Suder, 4 Dottern, Saft und
Sdalen ciner Limonie ju Teig gemadyt treibt man federkieldid aud ju
9 wumden Blittern oder jticht ihn fiie Sorteletten mit cinem Krapfenftecher
aud, dann bejteidyt man den Rand mit Ei und biegt fleinfingerdide Stan.




gen bon Teig davauf herum. Inner biefer Cinfaffung belegt man den Leig
mit frijdyen oder eingefottenem Objte, als Kivjdhen, Weichjeln, Marillen
u. dgl, beftreut 8 gut mit Sucer und madjt ein Gitter von Teig daritber
und bt e§ mit Gi bejtridyen. Bei Fleinen Tortden madt man das Gitter
iiber Salfe aud) von ausgeradelten Streifen, die man etft nady ciner Seite
legt und nadhdem fie mit Gi bejtrichen find, die gtocite Reibe fehie daritber mit
gleidymagigen Swijdhenvanmen.

Mit Weidjeln in Fleinen Reifen. Man treibt 8 Loth
Butter mit 1 Dotter und 5 Loth Sucker ab, mifdht Limonienjdyalen, Simmt
und 8 Loth Mehl dagu, fitllt o8 in Heine Reife bon Bled), auf doppeltes
Papier geftellt, legt in die Mitte cine eingefottene Weidhjel und badt fie
nicht 1 warm.

Mit Windmajje. Brofelteig, grop oder flein als Blitter ge-
fdhnitten bt man nur falb, fteeidyt ftart gezucerten Schuee *) fingerdict
darauf und badt e8 wieder. Grofie Blatter febt man nody etwas weid) auf-
einander unbd gibt e8 wicder in den Ofen. Ober man Dejtreidyt Hie Blatter,
enn fie halb gebadfen find mit gaber Marillen- oder Hagebutten - Salfe,
daviiber mit Windmaffe, bickt fie fectig und febt 3 foldye Blatter aufeinander.

Mit G lafur. Blitter bon Brojelteig mit Salfe fibereinander gejest
iibergicht man mit Chocolade-Gis oder mit anderer Glafur und fann leptere
nad) dem Trodnen mit Friichten jieven.

Mit Mandeln beftrent. Man mad)t mehrere Blatter, bejtreidht
fie mit i, Dejteent ein Blatt sm Daranffesen dick mit Mandeln und
Buder, bact fic und et fie mit Salfen bejtridhen, aufeinander.

Toufeletten von Buofelteiq ofue Gi.

Mit Shnee und Mandeln Man brofelt 8 Roth Butter in
8 Loth Mehl, macht mit 4 Loth Buder, 4 Loth geftofencn Mandefn und
von einer Limonie Saft und Schalen leicht einen Zeig gufontmen, den man
federfieldict austreibt und mit einem Krapfenjtedyer ausjticht. Dann fticht
uan fie mit ciner Gabel einfgemale an, bejtreicht fie mit feftem Schmee
bon 1 &Klav und ftreut Sucker und NMandeln barauf.

MitSalfeund Ha gelguder. Man beftveicht die Blattdhen mit
Calfe, den Rand mit Gi und biegt ein Ctangerl von Teig davauf. Dann
fticht man mit fleinen Yusitedhern beliebige Formen_bon ditnn ausgerolltem
Leig ab, beftreicht fie mit Waffer, driickt fie mit diefer Seite in Hagelyuder

Srmnag

*) €iebe fpanifchen Win.,
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und legt fie auf die Salje, wobdurd) diefe theiltweife bedectt ift und badt fie
nidyt au heip. Oder man jticht in gleic) grope Blattdyen roie die mit Salfe
Bejtricdhenen mit verfdieden geformen fleinen Ausjtechern Locher aus, durd)
weldje die Salfe borfdaut, wenn man fie bavauf legt, Dejteeicht fie mit €i
oder Waffer und driidt fie in Hagelyuder.

Torte von Brifelteig ohue Ei.

16 Qoth Mehl, 10 Loth Butter und 8 Loth Suder brojelt man ab
und madt e8 mit 1 Eplofjel voll Wafjer und cbenjo biel Rum u cinem
Teig und {dneidet ihn gu drei oder pier Stitcken, die man gleid) grop aus-
vollt. Gines davon jticht man mit einem Eleinen tunbden Ausijtecher regel:
mipig aus, daf e§ durdldcdhert ijt, und [apt nur einen jioeifingecbreiten
Rand gang. Dann beftreicht man alle mit Ei und dad Ausgeftodyene nadh
dem Baden mit Pomeranzen-Glafur, troduet fie und fept die Blatter mit
Galfe bejtridhen aufeinander.

Qrapfeln wid Ringe vou Winterteig.

Nean treibt 8 Loth Butter und 6 Loth Schmaly flaumig ab und gibt
4 Qoth Sucder mit Limonien- odev Pomeranengerud) und 10 Loth Mehl
dagu, macht 8 auf Dem Brette leid)t ju Teig, treibt ihn aus und fticht mit
einem Kvapfenjtecher Heine Blattdhen ab. Man bejtreid)t fie mit i und legt
auf jeded einen augejtochenen Ring, Dejtreidht Dicjen aund) mit Gi, beftveut
jte mit Sucer und Mandeln uud filllt nad) dem Bacten Salje in die Mitte
der Krapfeln. Ober man jtidht von difem ausgefricbenen Feig nur Ringe
aud, dic man mit Gi bejtrichen und Mandeln und Juder bejtrent, bact.

Banille-Torte ohue Ei.

Bon 8 Qoth Butter, 8 Loth NMehl, 4 Loth Sucer mit Vanille, 4 Loth
fein gejtopenen Mandeln mad)t man cinen Teig, den man gu drei gleid)
grofen Blittern austreibt und eines mit Juder und Nandeln bejtveut.
FWenn fie gebacten find, fitllt man joei mit Cingejottenem aufeinander, jebt
das mit Mandeln daranf und bejtrent e8 mit BVauille-Suder.

Limonien-Sdyifteln.
Belicbigen Brofelteig mit Limoniengerud) treibt man aus, fchneivet
i 3u verjdhobenen Bieveden, dritdt in dic Mitte cine abgezogene Manbel,
beftreicht die Dberflidhe mit € und nady dem Baden erfaltet mit Limo-
nien-Gis.
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Citronat-Sudyen.

Pan treibt 8 Loth Butter mit 6 Loth Bucfer und von 1 Limonie den
Cajt ab, gibt die fein gefdhnittenen Sdjalen, 8 Lot fein gejdnittenes
Citvonnt, ettvas Mudcatnup gerichen, 16 Loth geftofiene Mandeln und
4 Loth Mehl dazu und madht davon ein Blatt in einen Tortenveif. Wenn
¢8 halb gebacten ift, bejtreid)t man c8 mit Salje und davitber mit Schnee
bon .2 Klar, mit 5 Loth uder gemijdht, bejtrent diefen ftarf mit qrob ge-
badten Maudeln und mit Suder und backt o3 fertig.

Linger=Torte und Torteletter,

Su 8 Loth Mehl, 8 Loth mit den Schalen fein gefdnittenen Manbeln,
8 Loth Juder, ¥, Loth Jimmt, Getvitvgnelten, Limonien- und Pomeranzen-
Sdyalen mijdht man mit dem Rollhofze 8 Loth Butter und mad)t mit e
ober drei Dottern den Teig fohnell jujamnen.

Man fann weniger Dotter nehmen, Dafiie Limonienjaft ober
aud) nebjt diefen 2 big 2 hartgefottene paffivte Dotter, oder
vet Teig mit 6 Loth geriebener Chocolade bra un farben.

Bu Tovten treibt man den gangen Teig fleinfingerdick aus und fdhnei-
bet nad) der Grofe des Torteneifes eine runde Platte, Diefe bejtreicht man
am Rande mit €, dibrigens mit Himbeer- oder Sohannisbeer-Salfe und
flicht von bleiftiftdict mit den Handen ausgerolltem Teige ein Gitter daviiber.
Dean legt dagu cin Teigjtangel in der Mitte Darauf, ein reited iber’s
e aber ettvas jdyrige, dann atoei itber: diefes, in der Nidhtung des evften,
fingerbreit von demfelben entfernt. Dann jrei in gleidjer Ridtung mit dem
gloeiten, wo man fhon das erfte an den Guden aufbeben mup, che man fie
binlegt. So fort belegt wirh o3 geflochten und die mit Salfe borhaucnden
Buwifdyenviume follen fingerbreite berjdobene Bievecte bilden. Nun biegt man
um da§ am Ranbe gleidmafpig abgefhnittene Gitter eine folche Teigrolle,
beftreid)t bie Oberflacye mit abgejdhlagenem i und gibt einen Lortenreif
oder cinen Streifen ftarken Papieres ziweimal herum, deffen Enden man mit
Mehltleifter antlebt. Wenn man die Tovte aud dem Ofen nimmt, beftreut
man fie mit Sucer und fann nod frijhe Salfe von derjelben Gattung
stoifdhen dad Gitter geben. ;

Torteletten madyt man chenfo im fleineren Mafftabe, erleichtert
fich aber die Arbeit, wenn man den ditun ansgetrichenen Teig 3u fhmalen
@-trcifru radelt und dabon juerjt in ciner Richtung, dann fdyief darauf legt,
obue fie abwedfelnd aufinbeben.

30*




Torte von abgetricbenem Lingerteig.

MitSalfeund Pomerangenglajur. 8 Loth Bubter freibt
man mit 5 Dottern ab, dann gibt man 8 Loth Juder, 8 Loth mit den
Sdyalen fein gejtopene Manbdeln, 8 Loth Mehl, Limonienjchalen, Simmt, Ge-
witrjnelfen und die 5 Klar al§ Schnee dagu. Davon firllt man die Hiljte
in ben Tortenreif, gibt Marillenjalfe oder Weichfelfleifeh darauf und. dedt
¢& mit bem Uebrigen gu. Wenn die Tovte gebaden und erfaltet ift, itber-
3icht man fie-mit durdhfichtigem Pomerangen-Cije un¥giert fie mit einge-
{ottenen Fritchten. ~

St Rum oder Maraddinound WLepfelfalfe NMan bidt
pon obiger Mafje 3 Blatter in Tortenveifen, bejpript fie erfaltet mit Rum
ober Maraddyino, mifeht davon audy gu Aepfelfalfe, fitllt die Blatter Damit
aufeinander und iiberzieht fie mit Limonien-Eis.

Mit Shnee Man fann dad oberfte Blatt fingerdid mit Sdynce
iiberjteeichen, den man jtark mit Suder bejtrent und Hibl trodnet und dann
mit Friidyten belegt.

Ringe von Lingerteig,
Bon Lingerteig mit Chocolade vedht duntel gefarbt rollt man Wirjt-

den, dreht diefe su Ringen, Deftreicht fie mit G, ftreut Mandeln und Buder
oder nur Hagelzuder darauf.

Maroncen=Lorte.

10 Ctitd fehr grofe gebratene Kaftanien jchalt man und reibt fie
nad) ganglihem Crtalten auf dem Reibeifen, freibt fie durd) ein Drahtjied,
unb gibt fie nebjt 4 Loth geftofenen Mandeln, Simmt und Limonienjdhalen
au cinem Abtricbe bon 6 Qoth Butter, 5 Dottern, 4 Loth Suder, dann
den Scynee bon 3 Klar dagu. Man fiillt e8 mit eingejottenen TWeidhfeln
untetlegt in den Tovteneif, bejtreicht die Oberfladge mit €i und ftrent
Buder daranf.

Nufp=Kucyen.

Man treibt 6 Loth Butter mit 2 Ciern, 2 Dottern und 8 Loth Suder
ab, mifd)t 8 Qoth Mehl Dagu und filllt 8 in einen Tovtenreif. Bugleich
rithet man 2 Klar, 6 Loth Suder und 4 Loth fein geftopene Niiffe, freeidyt
e8 auf bas Vorige und bidt e8 langjam. NDian fann e8 dann unterfchneiden
und mit Salfe fitllen.
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Peuf-Krapfeln.

Bon Butter, Suder, Mel!, Ritffen, von jedem 8 Loth, madht man mit :
1 €i und 1 Dotter, Simmt und Gemwiivgnelfen cinen Teig, den man Hein.
fingerdict austveibt, mit einem Krapfenjtecher andjticht und mit cinem Denehl-
ten Mefferriicen feintviirfelig cindriict, mit Gi befteeicht und mit Buder
und Jimmt bejtrent bct.

Obder: Nur mit 1 Dotter gujammengemadyt treibt man den Teig
gtoei Mefferviicen didk aus, ftidht Blattdhen ab, auf die man Ribifel-Salfe gibt,
fapt Diefe mit ciner Teigrolle cin unbd legt in bie Mitte auf die Salfe cin
vievedtiges Teigflectdhen, weldes man mit Gi bejtveid)t und mit Mandeln
und 3uder beftrent.

Puj-Torte.

MitSalfegefitl[t. Man bereitet fie gany toie die aus abgetric-
benem Lingevteig von fein gefchnittencn Niiffen ftatt Deanbdeln, fitllt fie ebenjo
mit Salfe aufeinander und bejtaubt die Dberfladie ftarf mit Suder.

MWitgefulgtem Obersfdaume. 8 Qoth fein gefdynittene Nitffe,
8 Loth Butter, 8 Lot Suder, 12 Loth Mehl, 2 Dotter mad)t man auf dem
Brette u Teig, {dneidet ibn in 4 Stitde, dic man gleid) guof fyom vund
austreibt und bddt. Wenn diefe Bilatter falt find, wird 1 Seidel Dbers ju
Sdyaum gejchlagen, mit Sucter und 1 Loth Haufenblaje gemifdt, 1, Stuirde
auf das Gis gejest, dann firllt man die Bilétter damit wud fprist dasd Uebrige
oben hod) auf. ;

Molu-Torte.

Nan backt im Reifimodel ein Blatt pon Brifelteig, wic bei den Sal-
fenaugen angegeben, rithrt indeffen 8 Qoth Juder mit 8 Dottern, mifeht
Simmt oder Banille, 8 Loth gevicbenen Meohn und den Schnee bon
6 &lav dagu, fteeidyt e8 quf den halbgebacenen Teig und biidt es fithl fev-
tig. Man fann das Gevithrte audy in cinen audgefhmierten mit Mehl aus-
gejtaubten Model bacten und ertaltet mit Chocolade.Cis iibergiehen, und ein
baqr Loth fein gefdynittenes Citvonat unter das Serithrte mifdhen,

 Plunder-Torte,

8 Loth Butter treibt man mit 10 Loth Sucer und 10 Dottern al,
gibt bon 9 Klar Sdhnee, 12 Lotl) Bacwertbrofel und Geruch dagu. In 3loei
Neifen gebaden wirh dic Torte mit Salfe aufeinander gefelit und niit Gig
itberzogen.

Oder: Man madht auf dem Brette 8 Loth Mehl, 6 Loth Butter,
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8 Qoth fein gejtofene Biscuitbrdjel, 4 Loth Juder, Jimm, Qimonienjdyalen,
1 Qoth Gitronat und 1 Gi gu einem Teige. Diefen *{dyneidet man in drei
Stiicte, treibt fie gleid) grof halbfingerdid aud und jticht in einent mit einent
fleinen Srapfenjtecdyer oder ciner Forne in gleicher Cntfernuug von einander

'Eﬁcf)cr s, Wenn die Bldtter gebacten find, feist man fic mit Salfe bejtri-

dyen aufeinander, das durdylodjerte obem, ftrent Bucer darauf, febt ¢ wie-
der inn Den Ofen bis e warm ijt, woranf man e8 ju Stitden fdneiven fann,
obe Dap ed fpringt. s

Ehocolade-Torfe.

Mit Banilleund Marvillenfalfe Man treibt 4 Loth Butter
mit 7 Oottern ab, gibt 8 Loth Suder, 8 Loth mit den Sdalen fein ge-
ftopene Mandeln, 8 Loth gevicbene Chocolade, den Sehnee ber 7 Klar und
Banille dagu. Wenn die Haljte in den Tovtenveif gefitllt ijt, legt man cine
Oblate mit Marillenfalje daranf, bebectt ¢f mit dem Uebrigen und badt
¢8 1/, Stunbde.

MitWindund Fridhten. 6 Loth Chocolade im Ofen ertveidht
teeibt man mit S Qoth Butter und 6 Dottern ab, gibt 8 Loth Juder, 4 Loth
Mandeln, immt, Getwitvznelfen, den Schnee von 3 Klav und 4 Loth Neehl
dagu. 8 witd in 3 Blittern gebacen, damn mit 2 Bldttern fpanijdyent
Wind abwedjfend, mit Cingefottenem gufammengefiillt mit Glajur itberzo-
gen und mit Fritdten gegiert.

MitWeidgfelfleifd und Glafur. Man treibt 6 Loth Butter
mit 9 Dottern ab, gibt 6 Loth Suder, 6 Loth geviebene Chocolade, 6 Loth
mit den Schalen jehr fein gejdhnittene Mandeln, Schnee von 6 Klar und
11/, Qoth Mehl dazu. Davon bidt man 2 Blatter in Tortenveifen und fept
fie erfaltet mit Weidpfelfleifdh) aufeinander. Den Rand dev Oberfladye iibet -
ftreicht man weifingerbreit mit Maraddino-Cis, und wenn o8 getrodnet ijt,

dic Mitte mit Chocolabe-Glajur. Die Begrenzung beider belegt Man nad)

ginlidhem Trodnen mit cingefottenen Friichten.

Ehocolade-Litrfel.

6 Qoth Mandeln mit 12 Loth Suder fein geftopen vithrt man mit einem
Gi und 5 Dottern, mijht Schnee von 6 Klar dagn und vithet nun gang
fadhte 2 Loth Mepl, 2 Loth Brofel von Haudbrot mit Rum befeudhtet und
4 Qoth gerichene Chocolade, fowie jugleid) 3 Cpldffel voll gejdymoljene But-
ter Dagu und bact e, in cine Papierfapfel obet Den [angen Model gefiillt.
Dann madyt man aus Biscuitmafje wie fiie Indianer-Krapjen jloeifingerdice
Blatter von gleider Grope, fitllt die Chocoladebaderei mit Cingejottenem
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gwijchen diefe, fchneidet e8 mit einem jdharfen Meffer 3u Wiirfel und diber-
aieht diefe mit Eis.

Ober: Man {dyneidet die (S,bnw[abe[mcfem allein ju langliden Bier-
ecfen und madyt mit weifiem Gife anf durd)fidhtiger Glafur in die Mitte
sarte BVerzierungen. “

Damenbrett-Torte.

3u 8 Loth abgetrichener Butter gibt man nad) und nad) 8 Loth Juder
und 8 Dotter, dann von 8 Klar den Schnee und 8§ Loth Mehl. Man fitllt
e in 2 gleid) grope ‘vieredtige Papicrfapfeln, ftellt fie auf das Bled) und
badt e3. Crfaltet febt man s mit Salfe gefitllt aufeinander, madyt mit Gis
gum Bergieven gleid) grofe Quabdrate, Iaft diefes trodnen, fitllt fie abmwed)-
jelnd mit Chocolade und Citronen-Cig aus und trocnet ¢8 im Ofen, daf ef
ein Hautdhen befommt.

; Tranben-Torte.

S einem Tortenveife bkt man die Majfe, wie ju obiger Damenbrett-
Lorte, {dymeidet diefe nach ganglidhem Crfalten mitten durd) und legt bie
2 Theile mit der gebactenen Seite fiber mehrfadies Vapier auf das Bledy.
Dann viihet man Sdynee von 4 RKlar mit Suder 3u leidhtem Eife, mifcht
8 Loth abgezogene fein geftofene Hafjeluiifie dagu und ftreicht die Halfte
pavon auj die Sdnittfladen der Tortentheile. Man belegt e8 nun mit
abgesupften Beeven vedyt guter Tvauben (Muskateller), [aft 8 im Ofen
etvad fteif twerden, jtreicht Dann die fibrige Hafelnuimafie davauf und Hakt
e8 im Hihlen Ofen fertig.

Weid)|el-Torte.

16 Loth fein gejdhnittene Mandeln mifcht man mit 8 Loth Suder,
@aft und Sdyalen vou 1, Limonie und [&ft e cine Weile ftehen. Sndefjen
treibt man 4 Loth Butter mit 1 Ci ab, gibt das Gemifdyte dagu, fitllt mehr
alé die Hilfte in den Torteneif, belegt 8 mit cingefottenen Weichjeln und
madyt bom itbrigen Teige um jede Weichfel cinen Ring.

Pomeranzen-Torte.

3 Loth Butter treibt man mit 3 Dottern ab, viihet e8 mit 16 Loth
geftopenen Mandeln 1 Stunde lang, fiopt 16 Loth fein geficdten Sucker an
2 SPomerangen abgerieben, mit 6 hartgejottencn Dottern und mijdht - dicjen
Bucker und 2 Loth Mehl leicht dagu. Man bact ed im Tortenreife und itber-
gieht die Torte mit Pomervangenglafur,




Sritdhten-Kudyer.

Man treibt 6 Loth Butler mit 8 Dottern ab, gibt 8 Loth Suder mit
: Limoniengerud), 1 Loth Citvonat, 1 Loth geftiftelte Vandeln, 1 Loth ldng-
“ i lid) gefdynittene Datteln, 1 Loth wiitfeligen Quittentife, 2 Loth Rofinen,
3 8 Klar al8 Schnee und 8 Loth Wiehl dagu und badt ¢8 in den langen
Iy Mobdel gefirlll, SHevausgeftivyt wird es mit Juder bejtreut. Chenjo fann
' man ed bon eingefottenen Fritdten beveifen.

O bder: Man vithrt 8 Loth Suder mit 6 Dottern redyt jdhaumig und
mijeht es gu 5 Loth in einer andern Schitffel abgetricbencr Butter, gibt
dann 2 Loth Weinbeerl, 2 Loth Sultan-Rojinen, 1 Loth Citronat, 1 Loth
Nvancini, 2 Lofel Rum, 6 Loth WMehl und Scdhuee von 6 Klav dagu. Nad-
dem 8 im langen Neodel gebacken ift, jdueidet man ed u gleid) grofen
Gtitcen, fdhicbt jie wicder yujammen, windet cinen Faden hevum, diberyieht
b - bie Dberfladye mit Pomerangenglajur, trocnet diefe, und ninmmt die Stiide
3 dann audeinander,

- Weide Minstazouen.

’ 16 Loth Badwertbrifel, 4 Loth Butter, 6 Loth Suder mit Limonien-
geruch und gericbener Musdeatuuf madht man mit Ciern u einem teidhen
‘ Teige, diefen dann mit Mehl fejter uud formivt ihu ju Weden, Ddrilct fie
’ auf dem Bledye ctivas breit, beftreid)t fie mit Ei und jtrent Hagelzuder dar-
: auf. Gebacfen {dyneidet man die Weden ju gleidhen Stiiden auf.

Backwerk mif gangen Giern oder Doffern.

Bigeuite (Biskotten).

Feinc Man wiegt 20 Loth Eier und gibt dad Klar von der Hiljte
der Gier in dad Beden, die fibrigen mit allen Dottern in cine Sdyifjel zu
20 Loth Suder, mit dent man fie eine Stunde vithrt, Dann {dhlagtnan dad
Slav im Beden ju Schnee und mijdt diefen jum Gevithrien und julet
16 Loth Miehl nur gany leicht davunter. Von diefer Mafje fillt man eine
@carnipe voll (Seite 64), dreht fic oben gut ju und [aft dabei die Lujt her-
aus, dann driict man ein vunded Haufden auf cinen nad) dem Blede ge-
feuittenen Bogen Papier, fahrt mit dem ditnnen Ende der Scarnife fdyuell
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obne abbredjen um ghveifingerbreit weiter gegen fid, madyt mit einem [eich-
ten Drud auf der Hohe der Scarnige ein mit dem erften gleid) grofes
Hiufdyen und fahet jdhynell weiter in gleider Richtung, um die Maffe fitr
eine andere Bidcuite duvdyzudriicfen. Man bejtrent fie nun durd) ein Sieb
mit fein gejtofenem Jucker, {chiittelt diefen ab, indem man das Papier auf
einer Seite mit beiden Hnden hebt, legt fie auf das Bled) und gibt fie in
den febr fithlen Ofen, wenn der Suder jergangen ijt. Sur Probe dev Hibe
jollcin in den Ofen gelegtes Papier fich) yujanimenrollen, aber in der evjten
Minute die Favbe wenig verandern. Wie fie gebacen find, dreht man fiie
unt, dap die obere Seite dev Biscuite auf das heije Bled) 3u liegen Fommt,
Crfaltet Dejendytet man das Papier mit einem in Waffer getaudhten Tude,
legt die Bigen aufeinander, aber Papier an Papier und BViseuite an
Biseuite, [aft fie eine Weile liegen, dann 8t man fie ab, legt fie auf bas
Bled) mit der feudhten Bobenfeite gegen oben, und ftellt fie in den fithlen
Ofen gum Trodnen.

Ordindre. Man fdhlagt im Becen mit Her Schneeruthe 16 Loth
Cier mit 12 Yoth ucker und mifeht dann 16 LothPMeh( dagu, diefe madt
man auf gleidye Weife nur etwas Hleiner ald dic feinen.

Jndianer=Krapfen,

Bu 8 Loth Suder mit 6 Dottern cine Stunde gerithrt mijdht man
dent feften Sdynee der 6 Klar und guleht gang leiht 8 Loth Mehl, - Man
mad)t dabon durd) eine Scarnipe hohe Haujdyen -auf Papier und badkt fie
giemlic) jyuell. GCrfaltet nimmt man fie mit cinem Meffer bom Papiere,
hoDlt fie inwendig aus und fitllt je 2 und 2 mit gejdhaumtem, qut gesuder-
ten Oberd gufammen, taudyt fie an cine Gabel gefpicit in Chocolade-Eig
und Dilft fiemit einer Gabel herausheben, legt fie anf das Bledh und trockuet
fie im Ofen.

Créme-Krapfen.

Man bacdt von obiger Maffe linglihe Krvapfeln und hohlt fie wie die
Sudianer-Krapfen aus, fillt fie mit BVanille- oder anderer Créme gufammen
und iibergicht fie ebenfalls mit Chocolade- oder Liquewr-Gis.

Bigeuit-Krapjeli,

Mit Pomevangen-Eis. Man madyt die Biseuitmaife wie bei
den feinen Biscuiten, dritdt mit dev Scarnie {dine gleich grofe, Hohe
runde Haufden auf Papier, verfahut damit rweiter, tie bei den Biscuiten
angegeben und (68t fie mit einem Meffer vom Papiere. Man fitllt dann
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2 und 2 mit Marillenfalfe sufommen und dberzieht fie oben mit purdhfic)-
tigem Pomeranzen-Eife.

MitBanille 4 Klar jhlagt man ju fejtem Schnee, viihrt 6 Dot
ter und G Loth Sucker anf dem warmen Herd damit, lajt ed bei beftdandigent
Rithren ansiihlen, gidt Banille und 4 Loth NMehl dagu und macht auf. dasd
mit Wadhs bejtvidhene Bled) durdy eine Scarnipe fleine Haufdyen, Ddie man
mit Suder bejtrent und wenn fie gebaden find, je 2 und 2 mit ©alfe ju-
fommenfiillt.

Biscuit-Ringe.

Biscuitmafie von 8 Loth Eiern, 6 Qoth Sucter und 8 Loth Miehl
driictt man durd) cine Scarnie alé thalergrope Krangdhen auf Papier uud
bt fie i die Biscuiten. Man fiillt je 2 und 2 mit Marillenfalfe gujom-
men und iiberzicht fic mit Glajur.

Biscnit-Kipjeln.
Man wilhrt 5 Dotter mit 8 Loth Suder, mijeht 4 Klav alé Schnee
und 8 Loth Mehl dagu;dritct durdy eine Scarnipe Heine Kipfeln auf Papier,
beftvent fie mit feinem Suder und gehactten Manbdeln und badt fie Fihl.

Anig-Krapjeln.

8 Qoth Suder und 4 Gier {hlagt man i Bedten mit der Schneeruthe
vedyt fhaumig, mijdht eine Handvoll gangen, audgejudyten Anis und 10 Loth
Mebl dazn und madht anf dem mit Wady$ Dejtridyenen Bleche durch eine
Searniie tleine hohe Haufdpen, die man aud) oben mit Anis beftrent und
Tongfam bact.

Biscuit-Logen mit Mandel.

NMan nimmt 8 Loth Gier, 8 Loth Buder und 9 Loth Dehl, riihrt
pen Suder mit den Dottern und fhlagt die Klav ju Schnee. Davon fireiht
man einen Loffel voll auf cinen Finger lang und el Finger breit gejdnit-
tene Oblaten, jtrent gejtiftelte Mandeln davanf, davitber mit einem Sicbe
fein gejtofienen Buder, Tegt fie auf die mit Butter bejtidhenen Bogenmidel,
ftellt dicfe auf dad Blech und gibt fie in einen Fihlen Ofen.

Auis-Bigen.
Man vithrt 4 Dotter mit 4 Cier fdhwer Suder redit fhanmig, mijdt
Daun den Scnee der 4 Klav und 4 Gier {dhrocr Meh( dagu, macht mit eimem
Loffel thalergrofie Haufdjen auf dad mit Wad)$ bejtrichene Bledh, jtrent ans
gejuchten Anis und gejtofenen Suder davauf und bact fie Fihl. Wenn man

e ——
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fie heip vom Bledye nimmet, biegt man fie wabhvend des Grfaltensd iiber ein
runded Holy, 3. B. von der Straubenfpripe. Aud) Fann man die Bigen fo
bereiten, wie die mit Mandeln bejtrenten, ftatt weldyen man Anis davauf gibt.

Finger=Hohlhippen.

Man fhlagt 3 Klar ju Sdhnee und riihrt diefen mit den 3 Dottern
und 8 Loth Juder, gibt 6 Loth Diehl dagu, jtreicht 8 ditnn auf das Bled)
und {dhneidet, wenn e§ halb gebacten ijt, vicredige Fleckchen, die man, fobald
fie gelb werden, iiber ein diinnes Holy dreht. Man fann fie dann mit Obers-
jchaunt fitllen, oder gu foldhen ferviven.

Gerolltes Bigenit.

Man rvithrt 8 Loth Suder mit 7 Dottern, gibt den Schnee der 7 Klar
und 8 Yoth Mehl dagu, freeicht es einen Daumen did auf Lofdypapier, legt
nod) einen Bogen darunter und badt ed vedyt jdhnell. Wenn e8 gelb it
dreht man e8 um, 3ieht bad Papier ab, jtreidht Mavillenfalje auf, vollt das
Bisenit fhnell jufammen undin Papicr. Crfaltet wird o8 yu Seheiben ge-
fhnitten, die man auj dev Sdnittflade mit durdhfidhtigem Limonien-Cije
glafiren fanu.

Bisenit-Wmuneln.

6 Qoth Buder viihrt man mit 4 Dottern, mifd)t den Sehnee der
4 Klav und 4 Loth Mehl dagu, fiillt ed in tleine Formen und badt e8 lang-
fam. Gejtiivgt bejtveut man fie mit BVanille-Buder oder fiberzieht fie exfaltet
mit belicbiger Glajur. Oder man vithet 5 Dotter und 4 Loth Suder mit
Pomerangengerud), gibt 1 Loth fein geftopene Nandeln, Schuee von 3 Klav
und 4 Loth Mehl dagu.

Bigenit-Lorte.

Glafivt mit Fritdhten gegievt. 8 Loth Suder vithet man mit
8 Dottern, diec man nad) und nad) dazu nimmt, mijdt Banille- oder
Pomerangengernd) und Sdnee von 4 Klar [H{fehveife Davunter und juleht
6 Qoth Mehl. Den ausgefdymicrten Model fitttert man feitiodrts mit einem
gleich hohen Streifen von fieifem Papier aus, jtivt die Tovte, jobald fie ge-
bacfen ijt, und [dpt Dag Papier davan, bis -fie gany falt gervorden. Die
Dberflid)e wird mit Cig dibergofien und mit Friidhten gegicrt.

Mean fann dad Klar von’allen 8 Giern nehmen und 8 Loth Meehl,
aud) e8 in jlvei Reife gefitllt backen und diefe mit Salfe bejtrichen auj-
einander {efen.

Unterfdynitten mit Chocolade.Eis 8 Loth Bucer mit
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6 Dottern gevithet, die 6 Klav al8 Sdnee und 8 Loth Mehl dazu gemijdyt
badt man im Reife, unterfchneidet die Torte nad) dem Crfalten, jobt fie mit
Marillenfalfe gefirllt, wicder aufeinander und iibersicht jie oben und feit-
drtd mit gefodyter Chocolade-Glajur.

SuBlatternmit Salfe Pan vithet 3 gange Cier und 8 Dotter
mit 24 Loth Suder, gibt BVanille oder Pomeranzengerud), den Schnee von
5 Klav und 10 Loth Mehl dagu und bact e8 in drei Reifen. Crfaltet fept
man die Bldtter mit Salfe beftridien aufeinander und glajict fie mit Helie-
bigem Eife. Ober man fept die Blatter mit andern von Wind oder NMandel -
teig abwedjfelnd aufeinander und jievt die beeiste Torte mit Frirdyten.

Mit talter Créme, Shaum oder Gefrovnem gefit [Tt
Man bact die Tovte im NReifmodel und ein Blatt von gleidher Groge im
Tortenveife. Crfaltet feht man den Reif auf das mit Marillenfalfe bejtridyene
Blatt und fillt den leeren Raum im Reife mit falter Créme odber Obers.,
&imbeer- oder Mavillen-Edhaum gehauft voll.

Obder: DMan fitllt eine audgehohlte BVigcuit-Tovte mit Sdaum oder
Gefrornem, gibt den Dectel darauf und iiberyieht fie mit Glajur.

Alfermes-Torte.
~Bigcuitmaffe von 8 Loth Juder, 8 Dottern, 8 Klar ald Schnee,
8 Loth Mehl und Vanille wird, mit zroei Liffel WAltermesjajt gefirbt, in
stoei Reifen gebackon, mit Salfe aufeinander gejeht und glafivt.

Erdapfel-Torte.

16 Qoth Sucer und 9 Dotter rvihrt man 1/, Stunde, gibt Schnee
bon. 6 Klav und 9 Loth Crdapfel-Meh( dagu, vithet e8 nod) Y, Stunbde,
dann Saft und Sdalen ciner Limonie dagu, fiillt e8 in cine Melonform und
badt ed jtuei Stunden bei mdpiger Hite.

Waidhjel-Torte.

Mitfeifdhen Weidjeln 8 Loth Suder mit Pomerangengerud)
{dhlagt man im Beden mit 3 gangen Ciern und 4 Dottern, mijdht 6 Loth
Mehl dagu, fiillt die Halfte in den Tortenreif, legt eine Oblate davauj und
auf diefe ausgelddte frijhe Weidyfeln mit Suder beftrent, dect fie mit dem
Uebrigen und beftrent fic nad) dem Vadew ang dem Reif gejdhnitten, gut
mit Suder, :

Mit Saft Swei Bldtter von Bideuitmaffe tie bei Alfernmed-Torte
attgegeben, legt man nad) dem Baden verfehut auf ein Faltes Bled) und be-




477

feudytet fie mit Weidyjelfaft. Anf eines gibt man dann eingejottenes Weidyfel-
fleijd) flein gehact, driit Ddad andere Blatt mit Der befeuchteten Seite
davauf, giert die Oberflache mit einvem Gitter von Windmajje und  gibt,
wenn diefes getrocnet ift, eingefottene Fritdyte jwijden dasdjelbe.

Bebra-Torte.

Mtan riihet 8 Qoth Buder mit 8 Dottern und 8 Loth fein gehacdten
Mandeln, ¢ibt den Schnee von 6 Klar und 8 Loth Mehl daju und theilt
Dies in drei Gefdyivee. Bu einem Theil gibt man Wlfermedfaft, den Fiveiten
madht man mit Chocolade {htvarz. Davon legt man mit den Farben ted)-
felnd Ioffeltweife die Reife hald voll und badt jie. Gebaden mit Salfe auj-
einandergefefst, fiberzicht man die Torte mit durdyjichtigem Cife.

Priigelfrapfen oder Bawmbuden.

Mean vithrt T Pfund febr jein gejiebten Suder mit 32 Dottern ved)t
flaumig, mifd)t den Schnee der 32 Klav dagw, vihrt e§ nody 1, Stunde,
und mengt Limonien- oder BVanille-Gerud) und 1 Pjund Mehl dazu, twor-
auf man anjangt, aufugicpen.

Das yum Baden gehovige Holz*) wird jdhon frither an den Brat-
ipiep geftectt und mit Keilen davan Defejtigt, dann mit einigen Bogen
Sdyreibpapier ummwidelt und diefes mit didem Spagat in mejferriicen-
weiten” Swifdenviumen vegelmapig umtounden , worauf nan diefen mit
Butter fett madyt. Dann legt man den Spieh zwei Spannen bom Feuer
entfernt auf die Feuerbvfe und dreht ihn fo lange, bi§ das Holz erwarmt
und das Papier gelblicy gerworden ift, wornad) nan den Spagat rieder mit
Butter bejtreicht und mit Lojdypapier abwifdht. Wabhrend man nun den Teig
mit cinem Sdopflofiel von der dicen Seite ded Holzed gegen Ddie dilnnere
bin aufgicht, mup der Spicp bei mdpiger Hibe langfam gedreht mwerden,
jobald aber die Teigmaffe Das gange Holy gleidymapiq diberdect, jdueller,
0ig fie lichtbrann gebacten ijt. Davauf wird in der gleiden Weife wieder
aufgegoffen und fchneller gedreht, wodurdy fic) Saden bilden, welde beim
dftern Aufgiepen immer grofer werden und die cigenthiimliche Form dicjes
Kudyens bilden. Man begiept fiinfmal ober diter, fo lange vom Teige etad
bleibt. Bulelt wird dev Kuchen nuv bei Kohlenhite langjom ausgebaden.
NMan nimmt dann den Spich vom Feuer, [ift den Kuchen ettvad austihlen,

% Bu dicfem Quantum ungefihe 18 Soll Tang und am untern jtdarfern Cnde
4 Zoll did.
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beftreicht ihu mittelft eine$ Pinfeld mit Limonien- ober Pomevangen-Glafur
und trocfriet diefe an der Gluth. Nun jdneidet man den Kudjen unten und
oben eftvad ab, (68t ihn vom Holze, indem man den Spagat audwindet und
bad Holy an der ditnneren Seite an ettvas jtoft, zieht ihn ab und dad Papier
vorfidhtig hevaus. Man ftellt den Kudhen diber einer Serviette auf eine
Sdyitfel und ftectt beim Serbiven einen Blumenjtrauf in die obere Oeffnung
und legt um den untern Rand cine Reihe von fleinem Badwerf. Den auf-
geftellten Suchen fann man nod) mit Faven von zahem weipen Eife (mit
Lragant bereitet) umfpinnen und diefe von ciner Jacte jur‘anbdern fortziehen
und iiberdied mit firbigem €is ieven.

Mandje beftecen den noc) weichen Teig wihrend dem langjomen
DOrehen der ervjten Aufgiiffe mit gejtiftelten Mandelm, Citronat, Bijtagien
u. dgl., wodurd) fich leidhter und an belicbiger Stelle Saden formiven

Bunjd)- und Chocolade- Wiirfel.

Su 6 Ciern mit 8 Loth Juder geidhlagen gibt man 8 Loth Mehl uud
badt ed im langen Model. Crfaltet witd e8 ju Wiirfeln gefchnitten, die
man in Punjd)- oder Chocolabe-Cis (Seite 67) taudht und auj dag Bled)
gelegt im Ofen trocfnet. Dann taucht man aud) die andere Seite in basd Cis
und [dpt fie wieder trocnen.

Biscuit-Brot.

3u 8 Loth Sucer mit 5 Dottern gevithrt mifht nman den Schnee der
5 Klav und 10 Loth Mebl, fitllt e8 in den langen Model und badt es Fihl.
Sum Gebrandye fdneidet man ditnne Schnitten und fann fic vor dem Rojten
ftart mit Sucer Deftreut cine Weile auf dem Brette liegen [ajfen.

nig-Brot.

Man vithet 8 Dotter mit 10 Loth Suder, mifdit gangen Anis, Edhnee
ber 3 Klav und 14 big 16 Loth Mehl daju, fapt e8 mit Dem Loffel weden-
forntig auf das Bled) und backt dicfe Weden mit Waifer Heftrichen und mit
Suder bejtrent. Man {dyneidet es gebaden beim Gebraudhe fein aunf und
tjtet e8 im Ofen auf dem Bledye fdyin gelb.

Obder: Man madyt e§ wie dad Bidcuit-Brot im langen Mobel und
mijdyt 1 Loth Anis dazu und bejtreut e§ oben mit veryucertem Anis.

Baille-Brot.
PMan vithrt 8 Loth Suder mit 6 Dottern, gibt Schnee von 3 Klar,
Banille-3uder und 8 Loth Mehl dagu und bickt e8 im langen Nobel.
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Chocolade-Brot.

Man jhlagt 16 Loth Buder mit 8 Ciern, gibt 16 Loth gevichene
Ghocolade, 4 Loth Mandeln und 8 Loth Mehl dagu und bact ed im lan-
gen Wodel: =

Oder: 3 Gier und 16 Qoth Buder {Hlagt man im Beden, gibt
8 Qoth abgezogene, grob gejdnittene Meandeln, 4 Loth Pijtagien, 4 Loth
Gitronat wiirfelig gejdynitten, 8 Loth gericoene Chocolade, Limonienjdjalen,
Simmt und Gewiivynelfen und 12 Loth NMehl dagu, arbeitet den Teig auf
dem Brette ab und formirt cinen Wedten, den man auf das Bled) gibt und
badt. Wenn e8 anfpringt, ift e8 audgebacen.

$Hajelnuf= und Manbdel-Brot,

Man fdlagt im Beden 10 Loth Suder mit 3 Ciern, mijdht 8 Loth
$afelniifie oder Mandeln fammt den Schalen nur wenig mit dem Mefier
gebackt und 10 Loth Mehl dagu. Davon madyt man einen jdymalen Weden,
legt ibn auf das Bled) und Lejteeicht ihuvor dem BVaden mit abgefprudeltem
Gi. 3um Gebraudye werben die diinnen Schnitten gevditet.

Obder: NMan madt ed wie das Biscuit-Brot, mijdht 6 Loth gejtif-

telte Manbdeln oder Hafelniifie unter den Teig und jtreut den audgefdymier-
ten Model damit ausd und ftrent aud) oben darviiber.

Kaijer-Brot.
4 Klav zu fejem Schnee gefdhlagen rithrt man mit 7 Dottern und
8 Qoth Buder, gibt 4 Loth geftiftelte, mit Suder gerdjtete, ausgetihlte Man-
deln und 7 Loth Neehl dazu und bacdt e8 im langen Mobdel.

Bijdjof-Brot.

8 Qoth Suder und 3 Dotter rithet nman 1 Stunde lang, ‘mijdht den
Sdynee der 3 Klar, dann Pomevanzen-Gerud), 4 Loth gange Pignoli, 4 Loth
[anglic) gejhnittene Pijtagien, 4 Loth Rofinen, 4 Loth Weinbeerl und
4 oth tiirfelig gefduittene Chocolade dazu, (weldhe man dagu vorher im
Ofent ertoeicyt und gejdnitten toieder feft werben lipt) Nun mengt man
nody 8 Loth Mehl bei, fitllt e8 in den ansgejchmicrten langen Model,
bictt e8 langfam, fdneidet e8 den andern Tag auf, bejtrent die Schnitten
mit Sucer und vbjtet fie auf dem Bledpe.

Ober: Man gibt Limonienjdalen, 2 Loth fein gefdnittene Avan-
cini, 4 Qoth langlid) gefduittencs Citvonat, 4 Loth mwiirfelige Ehocolade,
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4 Qoth mit den Schalen und etwad Jucer in ciner Pfanne gerdjtete, dann
nad) dev Breite ju Stitden gejdynittene Mandeln, 4 Loth” Rofinen und
2 Qoth Weinbeerl daju, badt e8 im langen Diodel und rojtet die Schnitten
it Sucer befteent, {don gelb. 3

Obder: Man gibt nur gewafdene gange Veandeln, Rofinen und
TWeinbeerl dagu.

Fritchten-Brot.

Bu 2 Giern und 4 Dottern mit 8 Loth Suder im Beden gefdhlagen,
mifd)t man Limonienjfdhalen, Simmt und Gewiivgnelfen, 10 Loth cingefottene
Britdhyte, al8: Mitffe, Neelonfpalten, Tuitten u. §. w. lingli) oder toiirfelig
gefdynitten und 10 Loth Weehl und bact e8 im langen Nodel.

Ober: MWan riihrt 8 Loth Suder und 5 Dotter, gibt 4 Loth Hafel-
niiffe oder Mandelu, mit 1 Dotter gejtofen und 5 Klar al8 Sdnee dazy,
pann 1 Loth GCitronat, 1 Loth Pijtagien, 1 Loth Weidyjeln, 1 Loth einge-
jottene MNiijfe und 1 Loth Reineclauden, alled nudeljormig gejdnitten und
7 Loth Mehl darunter und badt e8 im langen NModel.

Salfen-Brot.

8 Loth Sucer vithet man redyt gut mit 2 Ciern und 2 Dottern, mifdht
daun Dei 16 Qoth Mehl dagu, dap 8 fich auf einer bemehlten Serviette aus-
treiben [aft und bejtreidyt den Teig mit Mavillenjalfe. Dann rollt man ihn
toie einen Steudel gujammen, legt thn nac) der Linge anj dad bemehlte
Blech und bejtreicht die Oberfladye vor dem Baden mit Ei.

Pomeranzen-Sehifteln,

8 Loth Juder mit Pomerangen-Gerudh rithet man mit 2 Eiern, gibt
den Sajt 1/, Pomerange und fo viel Mehl dagu, dap man e§ (wie bei den
Karten) auf das Bled) jtreiden fann. Man {dneidet ¢8 Halb gebacden 3u
verjdhobenen Biereen, die man mit Salfe jujommenfiillen fann und ecfaltet
mit durdjidhtigem Poreranzen-Cife iiberzicht.

Napoleon-Sdyuitten.

Man rithrt 8 Loth Buder mit 3 Ciern und 2 Dottern, gibt 8 Loth
geftiftelte, gerdjtete Mandeln und 4 Loth Mebl dagu, jtreicdyt o8 ditnn auf
bag Bled), {chneidet e8 halb gebacken ju Scdnitten, und fitllt, wenn man
fie aud dem Ofen nimmt, je 2 und 2 mit Salfe jufammen.
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Glofirte Biscnit-Sdynitten.

Mit Limonien-Cig Feined fejted Biscuitbrot fdhneidet man
gu {donen Sdynitten, blast die Brofel vom Scneiden rweg, legt die
Ednitten itber Papier anf dad Bled), ftreicht auf die Flache glingenbesd
dides Limonien-Ci8 (Seite 65) und trodnet ¢8 im Ofen.

Mit Salje und Punfd-Cis. Man fillt die Shnitten mit
Marillenjalfe gujammen, ftreidyt gefochtes Punjdy-Cis (Seite 67) auf, belegt
fie mit abgetropften cingefottenen Fridyten unbd trodmet fie.

Nitrnberger Plefferfudyen.

16 Qoth Suder viihrt man mit 4 Dottern cine 17, Stunbe, bann gibt
man Sewiivgnelfen, NMuscatbliithe, Kardamomen, Bimmt, von jebem
1, Quentdyen, die Sdyalen einer halben Limonie und etwas Saft, 8 Loth
geftofene und 8 Loth feingefdinittene Mandeln, 3 Loth Citronat, 1 Loth
rancini, Schnee ber 4 Klar, dann 4 Loth Weizen- und 4 Loth Kavtoffel-
mehl dagu. Man ftreidyt 8 auf Oblaten, legt fie auf dag Bled) und Lkt
e8 bei mapiger Hie. €8 wird dann in der Grafie von Karten gefdhnitten
und die Oberfladye mit Wafjer-Cis glafict.

Scearnifgen und Hohlhippen,

3 Dotter rithrt man mit 3 Gier fdhrer Buder, gibt Limonienfdhalen,
den Sdynee der 3 Klar und 2 Eier jdhwer Mehl dagw, ftreidht damit gang
biinn auj das mit Wad)s gefdymicrte Bledh vievedtige Fleckdyen, ftreut geiti-
telte Mandeln darauf, dreht jeden gebactencn Fledten gleid) ju ciner Searnifye
oder Hippe und fieht dabei, Daf die fhonere Seite aufen fommt. Man gibt
fie gu Créme oder etvas Gefuljtem, oder Fann fie mit Obersjchaum fiillen.

Mandel-Bigen.

4 Loth Mandeln ftofit man mit 1 Gi, vithet fie mit 4 Dottern und
8 Loth Suder, mifdyt die 4 Klar ald Edynee und 2 Loth Mehl dagu, ftreicht
¢§ auf dad Bled), fdjneidet Streifen devon, wenn e halb gebacken ijt und
biegt fie, wenn man fie aug dem Ofen nimmt, iiber den NModel. Man fann -
einen Geruc) dagu geben, ober wenn ¢8 auf das Bled) geftridyen ift, gerie-
bene Chocolabe davitber jtreuen.

Obder: 16 Loth geftiftelte Manbdelm, 8 Loth Suder und 3 Gier gut
gevithrt, jtreidyt man auf gu Streifen gejdnittene Oblaten, legt fie auf das
Bled) und bact fie gegen Ende auf den Bigen fertig.

Prato, {ibdentfhe Kade, 5 Aufl, 31




Mandel-Bauernfrapjen.

8 Qoth Buder rithrt man mit 3 Dottern, mijcht 6 Loth grobgefdnit-
tene mit Suder gerdjtete Mandeln, von einer Limonie die Sdyale, Sdynee
. bon 2 Klar und 7 Loth Mehl dazu. Davon mad)t man auf dad mit Obla-
ﬁf‘ ten belegte Bledh) Heine Hanfdyen, bejtreut fie mit gejtiftelten Mandeln und
’i Bucter und bact fie langfam. |
f

Miandel-Karten.

8 Qoth Buder rithrt man mit 2 Dottern und Schnee von 1 Klar, -
mijdt 8 Loth fein gejtofene oder gejtiftelte Diandeln, Pomerangengerud) \
und 2 Loth Mehl dagu, jrreicht o8 auf vievedig gejdhnittene Oblaten (mit
einem in Giflar getandyten Meffer), legt in die Mitte halbe tandeln und
jteent Suder darauf.

Harte Muslaonen.

G Man madyt den Teig vou 8 Loth Juder, 8 Loth mit den Schalen
i gejtofenen Wandeln, Simmt, Gerviignellen, DMudeatnup, Limoniendyalen,

: ; : 9 oth Mehl und 3 oder 4 Dottern, treibt ihn mefferviicendid aus, fticht ;
i belicbige Formen ab, legt fic auj Oblaten und badt jie. Crialiet beeist |
man {ie. ) L
Piandel-Stangeln.

L ! Mit Citronat 2 Klar {dlagt man ju Sdhnee, gibt die 2 Dotter

| and 8 Loth Suder dazu; twenn 8 gut geriifet wurde, mijeht man Limo- ,
' nien-Sajt und Schalen, 8 Loth gejtijtelte Mandeln, 2 Loth langlid) gefdhnit-

! | tenes Gitronat, 2 Qoth fein gefdynittene Arancini und ein wenig Wiehl dagur, (
g jteeicht e8 anf Oblaten, bidt e8 und fdhneidet fhmale, lange Stiicke dabon.
Vi Mit Gewiiry 8 Loth mit den Scalen gefdymittene Mandeln,
Ei 8 Qoth Melisyucter, 6 Loth Mehl, - ziemlich viel Jimmt, Gemwirvznelien und
Pomerangengerud) madhyt man mit cin paar Ciern ju Feig, vollf dicjen ju
einer TWurft, fohueidet fie ju nuforofen Stiden und madyt davon finger-
lange Witrftchen, ober treibt Den Teig qus, fdyneidet fdymale lange Stirde {
und legt fie auf das mit Wad)$ bejlridyene Bled). Nod) warm Dejtreicht man
fie mit Wafjer-Ci3 und frocdnet fie im Lien.

Siaudel-Biiderei.
12 Qoth Manbdeln, fehr fein geftofen, 12 Loth Suder mit Gerud) und
4 Dotter macht man ju Teig, dent man audgetrichen zu verjdyicdenen For-
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men abjtidt und badt. Crfaltet wird e§ mit bchcblgcm Gig iiberjogen
und gegiert.
Emmmetawrtc.

Bon gerithrtem Mandelteig mit Wind und Créme
8 Loth Mandeln mit 2 Ciern vedht fein geftofen, rithrt man mit § Dottern
und 8 Loth Buder, nad) ¥, Stunde gibt man den Sdhnee von 6 Klar und
11/, Loth Mehl dagu, badt davon in 2 Reifen fingerdice Blatter und ein
ebenfo grofed bon Windbmaffe. Lepteved wird mit Marillenjalfe zivifdyen
die von Manbdelteig gegeben und dad Gange gleich yugejdhnitten mit Glajur
itberzogen.

Mit Pomerange 26 Loth Juder mit abgerichenem Gerud) von
1 Pomerange rithet man mit 10 Dottern und 16 Loth gejtofenen Mandeln,
gibt 5 Klar al8 Schnee dagu und badt e in cinem Tortenreife. Crfaltet
itbergieht mon. die Torte mit Pomevangenglafur und ievt jie nad) dem
Trodnen mit Friichten. s '

Mit gefponnenem Juder. 12 Loth Suder mit 1/, Seidel
Wafjer aufgelost fodyt man big jum Spinnen, gibt 16 Loth fein geftopene
redht trocfene Weandeln hinein, troduet fie am Feuer und [dpt fie in einem
anderen Gefchivve austithlen. Dann brofelt man fie audeinander und rithrt
fie mit Saft und Schalen einer halben Limonie, 5 Dottern und gibt 3 Klav
3 Sdhnee gefdhlagen dagn. Wenn man die Hiljte in den Tovteneif gefille
Dat, biadt man e8 1/, Stunde, Dann belegt man Ddied mit eingefottencn
Hriidyten, [dyittet dad Uebrige davitber und badt ed fertig. Crfaltet wber-
3iebt man die Torte mit belicbigem Eife.

Mit Weinund Simmt. 6 Dotter vithet man mit 8 Loth Sucer,
nad) ¥/, Stunde gibt man 8 Lofh fein gehacfte Mandeln, endlid) 2 Loth
Semmelbrojel mit gutem %me befeudytet, Limonien-Gerud), Simmt, von
5 Klar den Sdjnee und 4 Loth Mehl dagu.

Mit Salfe gevithrt. Man vithet 16 Loth uder mit 4 Klar
toie €ig, dann 4 Dotter und 2 Loffel voll Marillenfalfe daju und nod)
redht gut, worauf nan 6 Loth fein gejtopene und 6 Loth gejtiftelte Manveln
beimifdht, ed im Tovtenveife bactt und-erfaltet beeidt.

Rehritden oder branne Mandel-Torte.

16 Loth fammt den Sehalen grob gejtofene Mandeln, 12 Loth Suder
und 12 Dotter vithet man eine halbe Stunde, gibt den Sdynee von 8 Klav
dagu, dann 4 Loth fein gefdnittened Citvonat, Limonicnidhalen, Jimmt,
Getvitvgnelten und 8 Loth geviebene Chocolade. Dies fillt man in den mit

31*




484

Butter audgeftridienen langen Hajeniidenmodel (3u 12 Boll Lange) badt
¢8. Gejtitrzt bejtreicht man e8 mit Limonienglafur, jtreut in Suder gefodyte
~nubelig gejdnittene Limonienjdhalen davitber und fpicdt den Niicfen mit ge-
tijteten, didf ftiftelig gejdnittencn Manbdeln oder mit Pignolen.

Musfagin-Lorte.

4 Qoth Buder focdht man mit etwas Waffer, bid et fid) fpinnt, dann
fpirttet man ihn itber 4 Loth gejtiftelte Manbdeln. Nad) dem Grtalten bro-
felt man fie mit Den Fingern audeinander. Dann rihrt man 12 Loth
Suder, 2 gange Gier und 8 Dotter, nady 1/, Stunde gibt man 12 Loth
NMandeln mit den Schalen gejdnitten dagu, nad) 3/, Stunden die geftiftel-
ten Mandeln, nebjt 2 CLoth Fleinwinrfelig gejdnittenem Citronat, 2 Loth
Arancini, von 1, Limonie die Sdhalen, Meugetviivy, Gewiivgnelfen, Vuseat-
nuf, ctivas Brotbrdfel und von 7 Klar den Schnee. Gebaden foitd die
Tovte beeist und mit Friidten gegiert.

$Hafelnuf-Torte.

Ron gevdfteten Hafelnijfen. 4 Loth gejdhlte gange Hajel-
niiffe roftet man mit 4 Loth Jucer in einer Mefjingpfanne gelblid), ftopt
fie ecfaltet recht fein und vithet fie ncbjt 6 Loth ucer und Banille-Gerudy
mit 8 Dottern. Dann gibt man Schuee von 6 Klar und 8 Loth Miehl
bagu. Gebacen unbd erfaltet ibergicht man die gange Tovte mit beliebiger
Glajur,

Mit Ananad. 8 Loth Suder riihrt man mit 5 Dottern, mijdt
bann den Schnee von 3 Klar und 8 Loth abgezogene geftopene Hajelnitffe
und 1 Loth Mehl darunter und backt ed in drei Tortenveifen, fept die Blatter
mit Marillen-Salfe beftricdhen auf cinander, beeist fie und gievt fie oben mit
Fritdhten. Auf die Salfe jtrent man fein gejdnittene Ananad und fann die
Torte mit Ananad-Glajur iiberzichen.

SHofelnnf=LWiirfelu,

Obige Maffe im langen Model gebaden, {dyneidet man gu Wiirfeln,
bejtreidyt bie Oberflache mit zaher Mavillen- oder Hagebutten-Salfe, legt
in die Mitte eine halbe abgezogene Hafjeluup und dberyicht 8 mit Glajur.

~ ‘Piftagien-Torte.
6 Qoth redyt guitne Piftazien und 2 Loth NManbdeln jtost man fein und
Befeudytet fie dabei mit 2 Ciern, worauf man fie mit 9 Loth Suder und
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8 Dottern recht fhaumig rithrt, dann mifdht man von 5 Klar den Sdynee
und 5 Loth Deehl dagu, badt davon 2 Blatter in Tortenreifen, die man er-
faltet mit Salfe aufeinander febt und mit Glajur dbericht.

Pomeranzen-Torte,

8 Loth Suder auf ciner halben Pomerange abgerichen rihrt man cine
Stunde mit 6 Dottern und 8 Loth fein gefdnittenen Mandeln, dann mifdt
man nad) und nad) den Sdynee bon 4 Klar daju, endlich etwasd feine Bro-
fel mit dem ajte ciner halben Pomerange befenchtet. Crfaltet dibersieht
man die Torte mit Pomerangenglafur. Man fann die vein audgeldsten Spal-
ten einer Pomerange mit gefponnenem Suder foden, mit diefem Safte bie
Brofel befeuchten und die Torte mit den abgetropiten Spalten unterlegen.

O bder: Man ftopt 8 Loth Danbdeln redt fein und befeuchtet jie dabei
nad) und nad) mit 2 Ciern, dann viihrt man fie mit 8 Dottern und 8 Loth
Bucker mit abgericbenem Gerud) von givei Pomevangen, gibt die 8 Klar al8
Edynee und 6 Loth Kavtoffelmehl dag und Dacdt es in gwei NReifen. Bom
Eaft der Pomerangen mad)t man Glajur, mit der man die Torte iberzieht,
nadydem fie mit Salje gefirllt ift.

Pomeranzen-Sdnitter.

Bon obigen Tovtenmaifen fitllt man in den langen Mobdel, backt es,
titrst o8 dann auf ein Bled), jdhneidet o8 ju Schnitten und umivindet das
Gange mit einem Faben, wahrend man die Oberflache beeidt, nimmt diejen
toeg, twenn die Glajur getrodnet ift und legt die Stitcfe auseinander,

Citronat-Torte.

Man {dlagt 16 Loth Suder mit 4 Dottern und 4 gangen Ciern bei-
nahe 1 Stunde, dann mijdht man 16 Loth Mandeln, 8 Loth Pijtazien,
12 Loth Citronat, bon 2 Limonien die Schalen, alled fein gefdynitten dagu,
fillt e8 in cinen Tovtenveif und backt eé langfam. Damn dbericht man die
Torte mit durchfichtigem Pomerangen-Cije und iert fie mit ecingefottenen
Britdyten.

Ehocolade=-Nonlabde.

6 Loth Buder, 4 Qoth ermeidhte Chocolade und 5 Dotter rithrt man
ved)t gut, dann gibt man 6 Loth mit den Sdhalen gejtopene Mandeln und
bon 4 Slar den Schnee Dagn, freicht e fingerdict auf Lojhpapier, weldyes
man doppelt auf das Bled) gelegt hat und badt o8 Fihl nicht gany fertig,
dann dreht man 8 wm, nimmt dag Papier ab, Deftreicht das Vadwer? mit
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Ribifel- ober Marillen-Salfe, rollt e8 jujammen und badt o8 fertig. Crtal.
tet toird e8 beeist und 3u Stiiden gejdnitten fervivt.

Brot-Roulade. ‘
Man rithrt 8 Loth Juder mit 6 Dottern und 4 Loth Mandeln mit
ben Sdhalen gejtofen, mifht bon 4 Klar den Schnee und 3 Loth feine
Brofel von {dwarzem Brot dagu und madyt e twie die borige.

lltance-Torte,

Mean jept mit Salfe Dejtvichen drei Bldtter von verfdhicdenen Torten-
maffen aufeinander und iberzicht fie mit belicbigem Eife.

O der: Man befeudhtet die Bldtter vor der Salje mit Liqueur, dritckt
mit einer Searnife mehreve Ringe von fpanifder Windmaffe auf dad oberjte
Blatt, beftrent diefe Ringe mit Manbdeln und Juder, trodnet fie im fithlen
Ofen und gibt dann in die Jwijdhenvanme berjdyiedenes Cingejottenes.

Oder: Man fept auf cin mit Salfe bejtridyenes Blatt von Brojel-
teig eines von geithrtem DMandelteig, weldyes nm cinen Finger Heiner ald
Das crftere und mit Ealtem Punjdye befeudhtet ijt, nadyt auf den vorftehenden
Rand ded untern fleine fpibe Hanfden vou fpanifder Windmafe, weldye
itber den Mandelteig hinaufreidjen, bejtvent fie mit vothem Hagelzuder und
teocnet fie gang bl damit fic weif bleiben, Dann fibersicht man die Ober-
fladye mit Himbeerglajur.

Obder: Man bejtreicht ein Blatt von Hafelnufmajie mit Wavillen-
falje, gibt davauf eines von Chocolade-Torte mit Maraddjino bejenchtet und
mit Aepfelfalie bejtridhen, dDann cined von Pijtazien-Torte mit Ananasfaft
getvdntt und mit gegucertent Erdbeermarf bejtridyen, darauf ein Gitter von

{panifdem Lind.
Saljde Melomne.
Man badt in joei gleidhen Melonformen Bidcuitmajie von 16 Loth
Bucer, 12 Ciern und 16 Loth Mehl (oder in eciner Form weimal nad:-
cinander). Aus den gebadenen groei Hilften bildet man die gange Mielone,
nadydem man bom Jnnern etivad audgefdynitten und dafiir Marillenfalfe
hineingegeben und diefe mit gereinigten gangen Pignolen reihentweife belegt
hat, wonad) man den Rand ded Bidcuitd mit gefponnenem 3uder beftreidyt
und beide Theile ancinander dritdt. Die Licfen verflebt man dann mit
Stiddjen bon dem hevaudgefdnittencn Bidenite, weldye man daju in den
gefonnencn Suder taudyt, und legt dabei die Melone, damit fie nidt ge-
dritcft wird, auf cinen mit einer Serviette fiberjogenen Poljter. Man trodnet
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panm-1 Piund abgegogene, in frijded Waifer gegebene Mandeln ab, und
jtopt fie in Eeinen Portionen vedyt fein, wobei man fie mit Sdmee bHeneht.
Nadydbem fie geftofen find, nimmt man 1 Loffel voll Suder und etwad von
et Mandeln und jtopt e8 gujoammen, bid ed gut gemifdt ijt, dann nimmt
man died hevaud und verfahrt ebenjo, bid nan nad) und nady alle Mandeln
mit Suder geftofen Dat, worauf man diefen NMandelteig mit Spinattopfen
fo griin farbt, wie die Sehale ciner Vielone und ihn auf dem Nudelbrette
mit einem Mejfer gut abdriidt, rwobei man das Brett mit Judter und Start-
mebl jtaubt. Die Halfte bon diefem Diandelteige treibt man Eleinfingerdick
st cinem obalen Flecen von der Lange der halben Melone aus, bejtreidyt
pie Oberflade mit Sdynee, legt den Teig mit diefer Seite auf dad Bidcuit
und driidt mit cinem Defler den Manbdelteig nad) den Spalten der Deelone
an. Wenn Ddie eine Seite troden getworden ift, treibt man erft die andere
$iljte vom Manbdelteige aus, dreht die Wlelone um, und gibt ihn cbenfo
davauf und verbindet ihn gut mit dem frither Davauf gegebenen. Wenn aud)
die jtucite Seite getvodnet ift, beftreidit nman den Mandelteiq mit Sdynee,
pamit er Slang befommt und madyt den andern Tag-mit feinem Chocolade-
€ife dinne Faden daritber, um fie jenen einer Nepmelone dhnlicdh ju madjen.
Obder man firbt did geviihres €i8 mit Spinattopfen griin und ecinen Theil
davon mit Safran {don gelb, fibergieht die Nielone mit dem Griinen und
madyt mit dem Gelben Flede Davauf tie bei ciner Ananasmelone.
Diefes Gebad wird ju Spalten, wie cine wirklide Melone aufgefdnit-
ten und ftellt jotvol im Lenfern ald im Innern eine jolde taujdend dar.

Brot-Torte.

Man reibt Kornbrot, fiebt e8 und mifdht 4 Loth jolde Brofel mit
2 Loth mit den Edjalen geftofenen Manbdeln, 2 Loth geviebener Ehocolnde
und einen halben Loffel voll Simmt und Gewiirznelfen. Dann rithrt man
8 Loth uder mit 10 Dottern, und wenn e vecdht dic getworden ift, mengt
man den Sdynee von 7 Klar und das Gemifdjte dagu. Man badt s in
einem Tortenveife oder nur fiugerhod) in iweien. Die Bldtter terden mit
Ealfe beftrichen aufeinander gefeht und mit belicbigem Eife iiberzogen.

Ober: 8 Loth uder, 6 Dotter, 4 Loth Chocolade, Simmt, Getwiirs-
nelfen, Qimonienjdalen, 1 Qoth fehr fein gejdnittencs Gitronat, 6 Loth
Mandeln, Schnee von 8 Klar und 3 Loth Brojel von Hausbrot mit
Jtum befenchtet.

Obder: Noggenbrot ju ditnnen Scnibdyen gefdyuitten, trodnet man
im Rohre braun, ftopt und ficbt e8 und bejeuchtet 114, Loth folder Brifel
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mit Rum. 6 Loth Mandeln gelb gerdjtet ftofit man fein und befeudhtet fie
pabei mit G, vithrt fie mit 6 Dottern und 8 Loth Juder, gibt, wenn o8
redyt fdhaumig ijt, 2 Qoth Citvonat, 2 Loth Avancini, 2 Loth cingefottene
RNiife, alled fein gefdynitten, die Brofel, Gewitvgnelfen, Jimmt, Limonien-
{dalen, Den Sdynee von 4 Klav und julept 1% Loth Mehl dagu und badt
¢8 in cinem Sortenveife. Andgejdynitten und mit Pomerangen-Cig iberyogen,
sieet man die Oberfldche mit eingefottenen Friichten.

Foljdyes Komifbrot.

PBrot-, Chocolade- oder braune Mandel-Torte badt man in cinen
brotlaibformigen Model. Crfaltet itbersicht man fie mit didem MWaijereife
und Dejtrent fie gang didyt mit feinblitterig gejdynittenc und dann gehadten
Mandeln und fein gefichtem Sucter und trocnet es.

Ober: Man vithet 6 Loth Suder mit 6 Dottern, mijd)t den Schnee
ber 6 Klar, 8 Loth mit den Schalen geftofene Mandeln, 4 Loth feinge-
{dmittencs. Gitvonat, biel Simmt und Gewitvgnelfen und 16 Loth Brdjel
von altem Badwer? dagu, macht davon Weden, welde man auf dem Bledye
mit Gi bejtvichen bacdt, dDann wie obiged itbergicht.

Friidten-Sdyniten.

Bon 4 Loth NMehl, 4 Loth Buder, 4 Loth Badwert-Brofel madyt
man mit Dottern auf dem Buette cinen Teig, den man austreibt, auj ein
mit Butter Deftrichened Bled) legt und halb badt. Dann DLelegt man dicfe
Platte mit Stiikdhen gejdnittenen Dunitobites, Citvonat, Rojinen und Duif-
tenfife, gibt Schnee von 1 Klav mit 6 Loth Juder und 4 Loth Mandeln
getiifet daviiber und ftellt e8 wieder in den Ofen. Wenn ¢8 jteif gelworden,
jtreicht man Biscuitmafe von 5 Ciern, 6 Loth Suder und 6 Loth Mehl
paranf, jtellt Das Bled) auf ein weited und bact e3 fertig. NMan fdneidet
e 3u fartenformigen Stitden und ridhtet fie in ciner Schiiffel anf.

Maronen=-Torte,

Man fiedet grope Kajtanien weid) und treibt fie durdy ein Sieh. Bu
8 Qoth von diefent NMarfe nimmt man 10 Loth Juder, welden man mit .
12 Dottern cine halbe Stunde viihet, daun dad Kajtanienmart, BVanille-
Budter, Schnce von 6 Klav und 4 Loth Mehl dagu mifdht. Dean fiillt ¢d in
brei Tovtenreife und Gehandelt e wie Biscuit-Torte.
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Hajelnuf-Brot.

8 Loth Buder viihet man mit 8 Dottern, gibt 8 Loth feingejdhnittene
Hafeluiijfe, 6 Loth gericbene Chocolabe, von 1 Limonie die Sdjalen, 2 Klar
ald Schnee und 3 Loth Semmelbrofel dazu. Im langen Model gebaden
wird e8 ju Stitden gejdynitten.

Jn-Torte.

Mit Limonienfaft und Rum. 12 Loth Nitffe mit 2 Klar fein
gejtopen rithet man mit 8 Dottern, 12 Loth Suder und von 1 Limonice den
Gaft, mijdt den Sdynee von 6 Klar und 4 Loth Brotbrdfel mit Rum be-
feuchtet dagu, bacdt ed und bejtreut die Torte mit Sucer. Man Fann fie cin
paar Vial dpurd)jdmeiden und mit Salfe fitllen.

Wit Windmajfe 4 Loth frijdhe gejdydlte Nitjfe und 4 Loth Man-
deln toerden mit 12 Loth Juder fein geftofen, dann mit 10 Dottern gerithrt
und mit Sdjnee bon 6 Klar und 6 Loth Mehl gemijdht, in el Reifen
giemlid) warm gebacten. Crfaltet filllt man fie mit Windmaffe, unter die
nan fein gehacte Niijje mijdht, ziert damit die Tovte oben durd) eine Diite,
bejtaubt fic mit Suder, badt fie gelblidh), und belegt fie mit Friidhten.

Mit Oberéf{daum Man mijdt ju Obersjhaum fein gehacte
Nifie, Sudker und Vanille und gibt davon jivijdhen und auf eine der beiden
obigen Torten.

Jiufi-Krapfeli.

8 Loth Buder, 8 Loth gejdilte, fein gejtofene Nitfie vithet man mit
5 Dottern 1 Stunde lang, dann mifdht man den Schnee von 3 Klar und
1%, Loth Semmelbrofel daguw und . backt e8 im langen Model oder in Pa-
pierfapfeln. Man Jdyneidet e8 gu vieveigen Stiickchen, legt auf jedes einen
Nupkern und gibt Limonien-Cis bavitber, ober zicht mit €i8 jum BVergieven
gleidje Quadrate, legt die Nupferne in die Mitte derfelben und diberzieht jic
mit Limonien-Eis.

Blitter-Torte vou Juderteiq.
Man madyt Teig von 8 Loth Buder mit Vanillegerud), 8 Loth Mehl,
5 hartgejottenen Dottern und 3 frifdhen. In ztoei Theile gefdhnitten treibt
man dicje gleic) grop rund aus, legt fie anf das Bled) und febt fie gebacten,
mit Ealfe beftrichen, aufeinander. Dann diberzicht man die Torte mit Glajur
und jtrent gehacte Mandeln oder Piftazien daviiber.




Suder-Bresel.

WBon 8 Loth Weehl, 8 Loth Meliz-Buder, 2 oder 3 Dottern und
Banille mad)t man cinen Teig, formirt vedyt Hleine Brepeln, bejtreidht fie mit
€i, ftrent Hagelzuder bavauf und badt fie Fipl.

Syringerl.

Bon 8 Loth Juder, 8 Loth Meh!l, Simmt, Geriirynelfen und Limo-
nienfdalen, madyt man mit Dottern einen Teig, den marn dinn audtreibt
und ju Sdyifteln fdneidet. Man bejtreicht fie mit Waffer, ftrent Juder und
Bimmt davauf und badt jie fihl.

Musfazindel.

8 Lot gejicbten Suder, 8 Loth mit den Sdhalen-geftopene Mandeln
oder Hafelniifie, von !4, Limonie die Sdyalen, Jimmt, Gewiirgnelfen, fein-
gejdynittene Arancini, Limonienjdhalen, Vudecatnup und 1 Loth Mehl madyt
man mit Dottern ju Teig, vollt ihn mit den Handen u fleinen Wiirftden,
legt fie auf bas mit Wad)8 bejtridyene Bled), bidt fie fithl und iberieht jie
mit Waifer-Eis.

Banille-Bujerhi.

Man rvithrt 5 Dotter mit 8 Loth Buder 1 Stunde lang, mifdht BVanille
dagu, madyt auf Papier Heine Haujdyen,” trodnet fie im vedyt Fiihlen Dfen
(itber Macht) und [68t jie dbann vom Papiere. Man Fann dag Papier fadyer-
artig in fingetbreite, jharf geftridjene Falten legen und in diefe Kanten vom
Gerithrten [dffelroeife geben, wodurd) die Bujerln wic tleine Aepfelfpalten
ausfehen. Crfaltet befeudytet man das Papier, um fie abzuldfen.

Maubdel-Kipferhn.

10 Qoth Suder und 10 Loth NManbdeln ftoft man juerjt allein, dann
mit 1 oder 2 Dottern, arbeitet auf dem Brette cttvad feine Kipfelbrofel
dagu und formirt davon auf dem mit Mandeln und grob gejtofenem Buder
beftreuten Brette fleine Kipferln, die man Fupl badt.

Fum-Bigen.
Bon 8 Klar Schnee mit 3 Cier {hwer Buder rihrt man 1 Stunde,
bann nod) cine Weile mit 2 Dottern, mijdyt 2 Cier {dhrwer NMehl und oei
Loffel Rum dagu, ftreicyt ef ditnn auf dad bejdymierte Bled), ftrent grob
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geftofenen Suder und Manbeln darauf und badt es HHL Nan jdyneidet
davon Streifen, die man heip auf die Bogenmadel legt.

Unis-Viirjtchen.
8 Loth Manbdeln, 8 Loth Suder, 8 Loth Mebl, 2 oder 3 Dotter und
1 Loffel voll Anidwaffer madt man ju Teig, formivt Wiirjtdyen daraus,
die man mit Gi beftreidyt, mit iiberjucertem Anis Deftreut und langfam badt.

Unid-Breeln.
Bu 8 Loth Buder, 8 Coth Manbdeln, 8 Loth Mehl und etwad Anis

gibt man 1 oder 2 gut abgefprudelte Gier und formirt bon dem Teige
Brepeln, die man mit Waffer bejtreid)t, mit Sucer bejtreut und badt.

Sigarrei.
Bon 8 Loth Suder 8 Loth Biscuitbrdjeln, 8 Loth Mehl wird mit

Giern ein mittelfejter Teig gemadyt, gut abgearbeitet und ju fingerlangen .
. Wiitjtdhen geformt. Man bejtreiht fie mit Ei und ftrent Suder und Simmt

darauf.
Saljhe Butter-Sdynitten,

Bu Sdynee von 8 Klar vithrt man 6 Dotter, 6 Loth Buder, 6 Loth
mit den Schalen gejtopere Mandeln, dann 2 Loth Brotbrofel, 2 Loth ge-
viebene Chocolade und Limonienjdyalen, badt e8 im langen Wobel und beeist
e8 aufgefdyuitten mit unduvdyjichtigem gelben Eife.

it Gimeip bereifefes Backmwerk.

Syanijde Winde.

Suder nimmt man meift gleid) {dhwer mit den Eiern, die man in
falted Waffer legt, Damit der Scdynee davon vedyt fejt wird. Man gibt den
dritten Theil des fein gefichten Buders nad) und nad) dagu und {dhlagt ihn
mit Der Schneeruthe unter den Sdmee. Den dibrigen rithet man mit einem
Loffel nur leicht dagu und gulest den Vanillejucter. Bu Eeinem Badwerfe,
weldyed fehr Fithl getrocnet wird, nimmt man bei 16 Loth Buder nur 4
oder 5 Klar. Um Gitter ober fleine Formen ju madjen, fitllt man die Wind-
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mafje in Ditten von gut geleimtem Scyreibpapiere. Die Hife ded Liend
muf immer mapig fein, und beim Sparherd am Ende ded Kodjend, nidyt
im Anfange, gebacten werden, damit ¢8 lange andtrodnen fann und nicht
3ihe wird. Sollen fpanijdye Winde tveif bleiben, fo miifien fie bei 2 Stun-
Dent in einemt gan; fiihlen Ofen getvoctnet werden. Wenn Windbaderei in-
fendig teidy bleiben foll, umt fie jujammengufitllen, fo legt man dad Papier
auf ein dicked Brett, damit beim Baden nur die Dberhibe cimwirtt.

Spanijhe Wind-Lorte.

Mit Frivdhten Windmaffe aus Schnee von 8 oder 9 Klar,
94 Loth Sucter und Vanille jtreidht man al§ 2 gleidye runde Blatter auf
SPapier, weldes man nad) dem Tortenblatte angegeidhnet hat und madtmit
einer Scarnifie auf dad cine Blatt cin Gitter und anf beide am Ranbde
erum fleine gefpifte Haufden. Wenn fie gebacen find, Dbeftreicht man das
Blatt mit Mavillenjaljfe nud legt dad andeve mit dem Gitter davauf und
gibt 3vijdhen bag Gitter verjdyicdenc eingefottene Friidte.

MitOberdidanm Man madyt ein Blatt und mehrere Reife,
immer cinen tleiner al8 den andern auf angegeidyneted Papier, bejtanbt fic
mit Sucker und badt jie vedht fprode. Dann werden fie mit Windmajje
Bejtrichen, aufeinander gefefit und im fiihlen Ofen getrocnet. Sugleich bidt
man Bufer] von Windmaffe chenfalls bon verfdiedener Grope fo fithl, Dap
fie gang weifi bleiben. Dicje Hebt man dann nady ihrer Grofe auf jeden
Reif cine Reihe, mit Windmaffe an, daf die Torte damit gang Oededt ijt
und trodnet o8 twicder. In den leeren inneren Raum fiullt man Obers{djaum
und fann al$ Garnivung mit Ehocolade glafivte halbe Inbdianerfrapfen von
fpanifdhem Wind, mit vothem Scdhaum gefillt, herumlegen.

Ober: NMan madt ein Blatt, einen Reif und ein Gitter von glei-
dher Grope, fest den Reif mit Marillenfalfe auf das Blatt, fillt Dberdjdyaum
mit Himbeerfaft gemijcht in Den Reif und dectt das Gitter daviiber.

Wiudfipfeln mit Mandeln oder Pijtazien.

Man drictt Windmajfe von 16 Loth Suder und 4 Klar in Kipjelform
auf Papier, alle Kipfeln in gleidher Richtung, bejtrent fie didht mit gehadten
Mandeln oder Pijtagion, fyiittelt Dag Papier ab, indem man & auf einer
Seite mit Leiden Handen in die Hohe Gebt, legt o8 auf dag Bled) und badt
fic fithl. Ober man fapt dic Windmaffe Ioffeloeife hetaus , ftreidht fie mit
einietit gtoeiten Loffel auf gehadte mit Suder gemijdhte Mandeln, formirt 8
mit den Handen jdhnell und Ileidgt u Kipfeln und legt fie auf dag Bled.
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Winvringe mit Weidjelu.

Man ftedt in die Scarnibe ein glattes oder jternformiges Rohrdyen
pon Bled), dritdt Ringe auf Papier, in der Mitte aber nur eine BVerticfung,
nidyt einen leeven Raum laffend. Man bejtvent fie mit gehadten Manbdeln,
{dhiittelt Dag Papier ab, legt e8 auf dag Blech unbd eine eingejottene abge-
trodnete Weid)fel in jede Vertiefung und badt fie fo fihl, dap jie teip
bleiben.

Wind-Bujerln.

Bon Windmafje wie gur Tovte mad)t man mit jwei Loffeln obale
SHaufden auf dad mit Wady§ bejtridyene Bled) oder runde durd) eine Scar-
nite und bact fie gelblid).

Obder: Man legt das Papier mit den Haufden auf ein Brettden
und badt fie, nimmt fie nod) warm mit einent NMefler bom Papiere, drirct
mit einer Searnite Marillenfalfe auf der Bobdenjeite hinein, drirdt gleich ein
andered davan und [at fic auf ein Sieb gelegt im fihlen Ofen fertig aus-
trocinen. :

Jubdianer-Krapjen vor Windmajie.

Man geidnet um einen Krapfenjtedjer gleidhe Rundungen auf das Pa-
pier und dritct in diefe die Windmajfe vbon 16 Loth Suder und 4 Klar hod)
auf, bejtrent fie mit Suder und [@pt jie ftehen, bis diejer jergangen ijt, legt
dasd Papicr auf ein Brettdhen und bact 8 langjam, damit die Krapfen fejt
und tweip werden. Gang erfaltet nimmt man dag Weid)e innen mit einem
Loffel heraus, legt fie auf ein Sicb und tvodnet fie aud) intwendig, dann
itbergicht man die Halfte derfelben mit Chocolade-Cid unbd lijt diefes trod:
nen und fitllt ein weiped und ein jdhwarged mit Oberdjchaum yujommen.

NMan Faun aud) von 16 Loth Buder ju 6 Klar, langlide Haujden
maden, fie ohne Beeijen mit Dberdjdhaum jufammeniitllen und Fu diefen
mit dem Buder 1 Mefferpipe boll pulverifivten Sragant mijden.

Gefiillte Sedysede.

Mean driit den Windteig von 4 Klar und 16 Loth Sucer duvd) eine
Searnie al§ drei fleine oben fpise Haufden fejt nebeneinander auf Papier,
dap fie in dev Mitte veveinigt find. Sie ditrfen beim Baden auf einem
Brette fo viel Hipe haben, daf die Spigen fdhon gelbbraun werden. Dann
fillt man je 2 und 2 wie die Windbujerln mit Warillenfalfe Jujamnien,
legt fie auf ein Sieh und (apt fie fertig ausdtrocnen.




Sdywiimme von Windmajje.

Buetft mup man feine fehr hohe Haufden ald Stengel driiden unb
jie auf dem Bledhe trodnen laffen. Den nddjften Tag mad)t man nene
Windmafje und davon die Kippden, die man auj dem Brette badt. Tenn
fie oben femmelfarb find, ftedt man die Sticle hinein und trodnet fie jertig.
Man fann jur Abted)slung bor dem Bacen einen Theil dev Hilte mit ge-
viehener Chocolade, andeve mit firbigem Streuzuder bejtrenen.

Ansgeftochene feine Windbidevei.

Man {hlagt 2 Klar ju vedt fejtem Schnee, gibt Qimonien- ober Va-
nille-Gerndh und fo biel vom feinften Suder dagu, daj ein dicker Teig wWird,
ben man audtreiben fann, Davon jticht man allerlei Heine Formen aus, legt
fie auf das mit Wad)$ bejtrichene Bledh, [apt jic cine Stunde ftehen, pann
badt man fie jiemlid) fithl. Den andern Zag beriert man fie mit berfdjie-
denfarbigem Gife. Su voth gejirbtem Cife gibt man ein paar Tropfen Ro-
fentafjer.

Pajta-Torte.

Su einem Abtried von 4 Loth Butter, 4 Dottern und 4 Loth Juder,
gibt man den Schnee von 4 Klar und 4 Loth Neehl, firllt ed in einent 8 Soll
weiten mit Butter ausgejdymicrten Tovtenveif, belegt 8 mit Stiiddhen von
eingejottenen Friichten, bkt ¢8 und nimmt den Reif weg. Dann mifdt

man 3u fejtem Scynee von 5 Klar, 13 Loth fein geftopencn Buder, fitllt
Davon etwas in cine Scarnie jum Vergieren, jtreicyt das ibrige hodh und
gleidh auf das Blatt, driidt das Cingefitllte davauf und ftreut feinen Suder
Daviber. Bei giher Hipe bidt man ¢§ nue fo viel, daf e§ eine gelblidye
$aut befommt, der drei- bi§ vierfingerhohe Schaum aber weip und fajtig
bleibt tvie Obersfdhawm. Um die Torte ju fdneiden mup man dad Meffer
vor jeden Schnitt mit einem nafjen Tudje abmwijden.

Erobeer-Torte.
Bu obigem Abtvicbe mijdyt man vor dem Mehle 1, Seidel audge-
fudpte nidht ju weiche Crdbeeren ftatt Dem Belegen mit Friihten und mifeht
audy ebenfo viele Grdbeeren jum Schnee und Suder, teiter gang tie die

Pajta-Torte.
Eig-elteln.
Mit Pomevanzengejdhmad. 8 Loth Buder an einer Pome-
ranze abgericben, getrodnet und fein geftofen rithrt man mit Sdynee vor
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1 &lav und etwas Pomerangenjaft zu didem Gife, madyt fleine Hanfdyen
auf Oblaten und trodnet fie im Fihlen Ofen. Chenfo von Limonien. M it
Banille Man vithet das Gi8 von 8 Loth Budter, 1 Klar und Vanille-
Liqueur oder ctvad Limonienfaft und BVanille-Sucer, Mit © hbocolabde
Man gibt dicfe fein gerieben und im Ofen erweicht aim Cije und rihet 8
eyt glatt und dik. Mit Objtjaft. BVon frifchen Crdbeeren ober Himbeeren
prept man den Saft aus, lit ibhn cine Weile fteben und gibt, enn er
tlav gemotden ift, fo viel sum Gife von 8 Loth Bucter ind 1 Klar, bap 8
fdyon vofa ift und dick Oleibt. Vit Rofenwaffer. Bu €ig von 8 Loth
Suder und 1 Klar gibt man jo viele Sropfen vom Nofenwafier, dap ed
Gerud) befommt und von Altermesfajt, daf o8 vofa toird wnd vithrt e8 fertig.

Glas-Torte,

Bu fejtem Sdynee von 7 Klav vihrt man behutfam 10 Loth Buder
mit Banillegernd), 8 Loth feingeftofene Martdeln 1nd 2 Loth Mehl. Man
fullt c8 in Papierfapfeln, die man nac) dem Backen mit warnem Wajjer
bejeudhtet, um fie abguldfen und jebt fie mit Marillenfalfe aufeinander.
Dben bejtreicht man e8 mit fejtem Cingefottenen bon Hagebutten und iber-
aieht o8 mit Wafjer Gis.

®lashigen.

Sdynee von 4 Klar vithrt man mit 4 Cier fhmer Sucker, gibt 2 Gier
idywer Mehl und Banille dagn, ftreicht e8 ditnn auf dagd mit Wad)8 bejtri-
dyene Bledy, jtreut Mandeln und Suder daritber und badt e lidt, woranf

man e gu langlidyen Stitden {dyncidet und auf die Bigen gelegt nod) etwas
in Den Ofen ftellt.

Geduld-Biseniten.

Bu feftem Sdynee von 2 Klar mijdht man 8 Loth feinen Sucfer mit
Banille und 5 Loth Mehl, madt mit einer Diite Heine, nur 11/, Boll lange
Bigeuite, troctnet fie 2 Stunden in einem warnien Simmer und badkt fiie
jebr bl

Thechndyftaber,

Wie 3u den Geduld-Biscuiten beveitete Maffe driidt man mit einer
Papierdiite zu allen beliebigen Budjftaben und Sahlen auf das mit Wachs
beftrichene Bled), [@pt fie wie obige eine Weile jteben und badt fie fehr HipL
RNadpdem fie auf dent Blede erkaltet find, evwarmt man diefed von unten,
um fie gut abnehymen gu Fonnen.




$Hohlhippen und Ditten ju Obersfdjaum.

Mit Mandeln Shnee von 8 Klar vithrt man gut mit 8 Loth
Suder. und 8 Loth fehr fein gejtopenen Mandeln, ftreidt e ditnn auf dad
' it Wadd bejtrichene Blech und it e8 im Ofen gelb werden. Sobald
Diefes theilweife der Fall ift, fhneidet man diefe Stellen ju vieredigen Fled:
den, die man heif (die Bodenjeite gegen inwendig) itber ein fingerdices
$oly tollt, oder man formivt davon Diiten fiber cin gugefpistes Holz. Chen-
jovon 6 Loth Buder, 6 Loth Mandeln, Sehnee von 3 Klar und 2 Loth
M ehl. :

Mit Anis, Man rithet Shuee von 6 Klar mit 6 Loth Juder,
mijdt geftofenen Anis und 4 Loth Mehl dagu, ftreiht 8 auf dad Bled)
und fteeut geftiftelte Mandeln dariiber.

MitPomeranzen Leidyten Schnee von 1 Klar, 8 Loth Buder,
Pomeranzen-Serudy und Sait riihrt man eine halbe Stunde, mifcht 1 Loth
Mehl dagu, madht vieretige Fleddhen auf das mit Wady3 bejtrichene Bledy
und biegt fie, fobald fie gelblich gebacken find, iiber dad Holy.

Mit Simmt. BVon 2 Klar, 8 .Loth Suder, Limonien-Sajt und
Sdyalen, Simmt und 8 Loth fein gejtopenen Mandeln, wie obige.

Mit Salfe, 4 Loth Mavillen- oder Hagebutten-Salfe mit 8 Loth
Suder, Sdynee von 1 Klar und von Y, Limonic den Saft gevithrt, jtreicht
man aufund bidt ed wie obige.

Spiine.

Bon 2 Klar Senee, 12 Loth Bucker und von 1 Limonie die Schalen
tithrt man, gibt 2 Loffel voll Mehl dagu, ftreicht died iiber Marillenfalfe auf
Streifen von Oblaten und bact fie auf dem mit Wadyé bejtricdhenen Bledye

fehr Eupl.
Marillen-Selteln.

-3 Qoffel voll Marillenfalfe und 12 Loth Juder mad)t man mit
Sdynee von 2 oder 3 Klav gu fejtem Teige, treibt ihn diinn ausd, ftidt jehr
fleine Formen ab, bejtreidyt fie mit Klar, ftreut grob geftopenen toeipen Kan-
disgucter davauf und froduet fie in cinem gang Hihlen Ofen.

Ehocolade-Buferln. ‘

Mit Banille wie Wind. Sdnee von 2 Klar und 9 Loth
Buder rithrt man nad) und nad) 3u 4 Loth im Ofen eviweidyter Chocolabde,
mijdht Banillegucter dagu und madyt auf das mit Wacha bejtrichene Bledh
durc) eine Scarnipe fdhin runde Haujdpen. Man beftvent fie mit grob ge-
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ftopenem Buder, [aft fie cine Stunbde jtehen, danm backt man fie febr bl
und nimmt fie erft evfaltet, nad Wicherertvarnung bom Bledye.

Wit Mandeln. Man rithet 2 Klar, 8 Loth Budter und 4 Qoth
ertveidyte Chocolabe, mijdht damn 8 Loth mit den Sdjalen geftofiene Man-
deln Dagu, madyt davon anf Oblaten fleine Haufchen und bact fie fihl. Man
Tann aud) 1 Loth Mehl dagu nehmen, bie Haufdyen mit Ciflar bejtreidjen,
mit Hagelucer beftrenen, mit bemehltem Kodyloffeljticl in Ddie Mitte eine
Bertiefung driicken und in diefe nad) dem Baden Cingefottencd geben.

Ausgeftod en 8 Loth Buder, 11, Klor und 6 Loth im Dfen et
roeidyte Chocolabe ftofit man 3u einem feinen 3hen Teig, treibt ihn auf dem
mit Suder bejireuten Brotte aus, ftidt tleine Krapfeln, Ringe w. dgl. aus,
und badt jie fehr bl auf dem mit Wady beftrichencn Bledye.

Chocolade-Torte.

Bu Sdnee von 6 Klav vilhet man wie bei fpanijdher MWindmajje
12 Loth Buder und 6 Loth fein gerichene Chocolade und ulett BVanille.
Buder, madyt davon 3 Reife von verfdiedencr Grofe auf Oblaten, febt fie
nad) dem Baden erfalfet mit Marillenjelie avfeinander und gibt in den
leeren Maum, wenn man fie fervict, Himbeer- oder Mavillenjdyaum, -

Sritditen-Torte,

Schuce von 4 Klav vithrt man eine Stunde mit 12 Loth Buder,
bann mengt man 8 Lot feinbldttrig gejdynittene Mandeln, 2 Loth gejtif-
telte Piftagien, 4 Loth ganze Pignolen, 2 Loth nudelig gefdnittened Gitro-
nat, 1 Loth Chocolade (im Ofen evoeicht und tviiefelig gejchnitten, Hann
wicder an dev Luft fejt geworden) und Limonienjdyalen durdeinander und
rithet e8 nur fo biel al$ nthig, um es gleiymafig gu mijden, jum Gife.
Davon mad)t man anf Oblaten in Lortenveifen 2 Bldtter. Im febr Fiihlen
Ofen langfam getrodnet und aus den Neifen genomnten beftreicht man beide
mit Davillenfale, febt cin Gitter von Windmafle darvitber und gibt in die
Bwijdyenviume desfelben verfchicdene cingefottene Fritdte.

Sriidten-Srapfeln.

Bont Gerithrten toie bei obiger Torte madyt man fleine Hanfdyen auf
Oblaten, legt in die Mitte eines jeden cine eingefottene Weidjel ober Stiick-
den von Quitten, andern Fridyten und trodnet fie im Fihlen Ofen.

Prato, fidbdbeutiche Kitche. 5 Aufl. 32
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Hajelnuf=Bufjerh.

8 Lot Bucter und 2 Klav vithrt man auj der Gluth, bis ed twarm ift,
pann mijdyt man 8 Loth fein geftopene Hajelniijfe dazu, macht Eleine $H duf-
den auj dad mit Wadhd bejtrichene Bled) und badt fie fehr tahl

Pignoli-Torte.

Bon Eis. 2 Klav, 16 Loth Juder und etivad Limonienjaft rithrt
man 3u fejtem Gife, dann gibt man 16 Loth Pignoli dagu und jreidyt es
fingerhod) in Die: audgefdmicrten Tortenveife, badt e gany HHL und jept
fie mit Cingejottenem bejtridhen anfeinauder.

Bon Windmafje Su Sdhnee von 6 Klar mijdht man 16 Loth
Buder und 16 Loth gange Pignolen, macht davon Kringe von ungleidyer
Grife und et fie mit Salfe bejtridjen, bergartig aujeinander. In die Hih-
lung fann man Blumen jtecten oder Oberdjdhaum fitllen, der daviiber heraus-
ragt und al$ Gamivung mit Chocolade itberzogene halbe JIndiancrivapien
mit cingefottenen Friichten ober frijdhen Crdlbecren (mit gefpontienem Suder
talt gejtellt) anfitllen und herumitellen.

Piguoli-Qrapfelu.
Wie Winbd. Ju feft gejdlagenem Sdynee von 2 Klar mifdyt man
8 Qoth Suder mit 8 Loth fein gejtopenen oder 4 Loth gangen Pignoli ver-
mengt, macdht Haufhen auf dag mit Wad)§ beftrichene Blech und bactt jie
tithl. Mian fann fie dann mit Heinen Tropjen von Eid verjicren.
Bon €is. 8 Loth Suder tithet man mit Shnee von 11/, Klar und
etivas Limonienfaft und gibt 4 Loth gauge ober gejtiftelte Pignoli dagu.

Piguoli-Sdpnittew.

Man madht Windmajfe von 4 Eier {hwer Sucer und den 4 Klar,
theilt fie in giei gleiche Theile wud mifdyt ju cinem 6 Loth geftiftelte Veandeln,
jum andern 6 Loth SPignoli. Wenn der Mandelteig anj ganze Vblaten
gejtrichen halb gebacken ijt, Gelegt man ihn mit fury nudelig gejdhnittencm
Gitronat, ftreicht Mavillenfalfe auf Oblaten, gibt fic mit der Salfe gegen
unten daviiber und ftreicht den grveiten ThHeil auf diefe Oblate. Wenn e8
beinabe gebacten ift, fchneidet man mit einem nafjen Meffer Schnitten da-
pon und teodnet fie im Fiihlen Dfen fertig. Oder man freicht e8 gleich an-
fangs auj gefdhnittene Oblaten,
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.5hfe[uuﬁ=3’nrte.

Bu feftem Schnee bon 7 Klar mifdht man 10 Qoth Suder, 4 Loth fein
gejtopenc Mandeln und 4 Loth Hefelnifie. Man bickt o8 in cinem Sorten-
reife und itberieht die andgefiihlte Torte mit Vanille-Gis.

Nuf= oder Hajelunf-Krapfeln.

Bu Ci8 von 1 Klar, Sajt von ciner halben Qinonie und 4 Qoth
Suder gibt man 6 Loth feingefdnittene abgezogene Hafel- oder Wallniifje
und 2 Loffel voll geriebenes Hansbrot und madht Fleine Krapfeln auf das
mit Wadh8 Deftrichene Bled).

Salujtodjer.

12 Loth Mandeln mit den Schalen, nur vedt gut abgewijdt, jtopt
mtan ju Pulver mit 2 Qoth fein gefichtem Sucter und verreibt dies dann
it Movfer nod) vedyf gut mit 3 Klar. Davon mad)t man auf dem mit
Buder beftaubten Brette einen bier Singer diden Weden, legt ihn iiber
Oblaten auf das Bled), madyt der Linge nadh einen giemlich tiefen Cindeuet
mit dem Kod)[Bffelticle und bejtvent Hag Uebrige mit abgegogenen, grob ge-
Dacten Mandeln, dann backt man thn Fihl, und che ev gany audgetrodnet
iff, nimmt man das Bled) Hevaus, gibt in die Verticfung eine gute Salfe,
davitber Limonien-Gis und ftellt o8 wieder in den gang fiihlen Ofen. Man
laft 8 vor bem Gebradye cin paar Tage alt werden und ferwirt o8 ju
Stitden gefthnitten.

Parijer Stangeln.

6 Loth fein gefdhnittene Mandeln tvoctuet man an cinem warnien
Otte und gibt fic mit 6 Loth fein geficbtem Suder und 1 Klar in den
Morfer. Wenn man e8 redht longe gejtofien hat, nimmt man' ¢8 quj da8
mit Suder Dejtrente Brett, freibt ¢ mefferviicfendict aus und fdhneidet finger-
lange, daumenbreite Stangeln davon. So lange fie nod) fejt nebeneinander
liegen, ftreicht man cin dickes QimonierGig mit Gitlar qerithet daritber, damn
bebt man fie cingeln mit einem Meffer auf das mit Wachs Oejtridyene Bledh
und badt fie fihl.

/ Bimut-Ctangeln, ]

12 Zoth Sucer und 4 Loth Mandeln jtopt man miteinander, mijdyt
e§ auf dem Brette mit 2 Klar, cinem Kaffeeldffel voll geftofenen Simmt und
8 Loth Mehl. Gut abgearbeitet trcibt man den Teig aug, fdyneidet ihn ju
Stangeln, beeist diefe und badt fie HihlL
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Gefiilite Stangeln von geridjteten Mandel.

Man réjtet 6 Loth fein gejhnittene Manbdeln mit 6 Loth Juder, bis
fie femmelfatd jind, [apt fie in eimem andern Gefdyivre crfalten, brdfelt fie
aueinander und jtopt fic mit 1 Klar ju Teig, Denn man dinn austreibt und
3u atoei gleidhen Streifen fdhneidet. Den einen beftreicht man mit Weavillen-
falfe; legt Dent andern davauf, iibergicht bie Oberflacge mit didem Eife und
jehmeidet davon daumenbreite Stangeln. Aufjedes devfelben legt man dann in
bie cine Mitte cingefottene Weichieln obe Kern und an den Enden linglidye

. Gtidden von Arancini oder Duittentdfe jdhrag davauj.

Mandoletti.

Bu fejtemt €djnee von 2 Klav vithrt man 16 Qoth) Bucer, dann 4 Loth
geftiftelte Mandeln, 6 Loth ebenfo gejdnittene Hajelnitfje und von 1 Limonie
die Shalen. Nach qutem Mijdyen twird o8 halbfingerdid aufjdhymale Streifen
Oblaten gejtriden, mit foldyen auch bededt und in cinemt fehr fihlen Ofen
gegeben, Da Dag Gange Wweif und etiwad weid) bleiben nuf.

Mafronen.

Bonfipen Manbdeln 8 Loth abgegogene gejtopene Manbdeln
verreibt man int Mrjer recht fein mit 1 Giflar, gibt 12 Loth Staubjuder,
Limoniengerud) und toch fo viel Klav dagu, dap eine gejhmeidige Maife
wied, laft fie eine Weile jtehen, worauf man fie bilnmer=oder dider macjen
fann und gibt e8 ald Feine Hanfden auf Papicr. Dan badt fie bei iem-
lidher $ipe, Damit fie vedyt auffpringen wad jhon braun werden.

Oder: NMan jtoht 8 Loth Manbdeln mit Klav befeudytet, wenn fie
fein genug jind, jtopt man nody 8 Loth gejichten Suder untd fo picl Klar mit,
daf cin feiner Teig witd, den man nun zu Eis von 8 Loth Sucer; Klar uud
Qimonicnjajt mijdt. Man madyt-tweit augeinander nupgrofe Hiujden auf
Oblaten und badt jie bl

Mit Chocolabe Man vihrt 4 Loth erweichte Chocolade Fum
Gife, qibt bie mit Klar und Suder gejtopenen fifen Mandeln dagu, formivt
Heine Kugeln und dreht fic in Hagelzuder.

RVon bittern Manbdeln erden jie cbenjo bereitet bon 6 Lot
fitfen und 2 Loth bittern Mandeln.

Ron Hajelniifjen. 8 Qoth in ciner Pfanue etwad gerdjtete und
gefdilte Hafelutijie ftoft man mit etwad Klar befeucytet, beveitet jie teiter
wie obige und madht febr fleine ovale Haufdhen auj das mit Pads De
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jtrichene Bled). Dder man gibt nidhyt 3u viel Klar dagu, damit man den
Feig austreiben fann, flidyt ihn zu Heinen Formen aus, legt in Dbie Mitte
eine halbe Hafelnuf, und iberzicht fic nad) dem Bacen mit Gis. Oder man
mac)t Witrjtdhen bom Teige und glafirt fie nad) dem Baden.

Mandel-Kipjelu.

4 Roth mit den Sdhalen fein gefdynittene Mandeln verreibt man i
Morfer mit Ciflar recht fein, dann mit 192 Loth Juder nnd nod) fo viel
Sdnee, daf ein nidt ju fejter Teig wird, nimmt davon fleine Hanfden auf
dad mit gehactten Mandeln dick beftrente Brett, formirt fie mit den Handen
gu gefpipten Wirjtdyen, biegt fie auf dem Blecdhe Frumm und badt fie
fdhon braum.

Ansgejtochency S'J?anhc[teig.

8 Loth Mandeln mit 2 Klar ju Teig geftofen, mijdht man mit etivas
Limonienjaft und 8 Loth Suder und gibt e8 in einer Meffingpfanne itber
ener, bis e8 fidh bom Rande (68t und um den Sodhloffel ballt. Nun gibt
man Gerudyzuder dagm, treibt e8 fdnell aus und fticht 8 ju Formen, Rin-
gen, Sternen . dgll, die man mit dicem Cife bejtreicht und langjam bkt

Faljdyes Butterbrot.

Man ftoft 6 Loth abgezogene Mandeln und 6 Loth mit den Shalen,
gibt 12 Loth Buder mit Limoniengernd), immt und  Gewiirnelfen, eine
Handvoll ldnglid) gejchnittenes Citronat dagu 1und madt mit Sdynee cinen
Zeig ab. Dann {dhneidet man Oblatent (wic Brotjdnitten fitv Butter), ftreidyt
bie Maffe davaufund gibt nadh dem Badten und Austihlen undurdyfichtiges
gelbed €i8 Darauj.

Mandelftangeln mit Quittentije.

Sdjnee vont 3 Klar, 8 Loth Suder mnd 4 Loth geftofene SMandeln
lapt man beip werden, madyt auf Oblaten ober Papier mit einem naffen
Mefjer fingerlange fhmale Haufdyen, legt in bdie Mitte nad) der Lange
Stiiddyen von Quittenkife, beftreut fie mit Hagelzuder und badt jie bl

Ponterangen-Bufjerin.
12 Loth Suder mit “,]Sn'mcmnamgcrud) und 2 Loth Mandeln madyt
man auf dem Brette mit Schnee ju Teig, den man ausdtreibt, vund audjticht
und auf dem mit Wadhs bejtrichenen Bledje il bickt, dann beeist,

i
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Mandel-Bujjerhn.

it Arancini, 8 Loth Mandeln ftoft man mit 16 Loth Suder
au Pulver und madt mit Sdynee von 3 Slav und den Schalen bon 2 Limonien
cinten Teig, von demt man bievedige oder obale Hanfdyen auf Oblaten gibt
wnd im Fithlen Ofen ettvad trocnef, damn nimmt man dad Bled) herans,
legt auf jeded Bufferl cin [anglidyes Stitd von rvancini, bejtreidht fie mit
Dottern, gibt Limonien-Ei§ dariiber und badt jie fertig.

Db er: Shnee bon 2 Klar und 8 Loth Juder vithrt man Y5 Stunbe,
bann gibt man 8 Loth geftijtelte mit Buder gerdjtete Mandeln und 4 Loth

' ehenfo gefehnittene Avancini dazu, macht auf Oblaten fleine Haufden und

badt fie fihl

Bon gerdjteten Mandeln 4 Loth gejtofene Mandeln mit
etivas Suder gemijdyt, vdjtet man gelblid). Dann jtopt man dicd ausdgelithlt
it dem Schnee vou 1 Klar und 8 Loth Bucer mit Banille, gibt ed auf
Das bemcehlte Brett, driidt e§ auseinander und jticdyt Heine Krapfeln aus, die
man fithl bacdt, Dann Deeist.

Oder: Man mijdt 3u fejtom Schuee von 3 Klar 9 Qoth Suder und
9 Qoth ftijtelig gejhnittene mit etwad Juder gerditete M andeln.

Mit. Salfe. BVon 8 Loth Suder mit Pomeranengerud), 4 Loth
feingefdnittenen Mandeln nnd Sdynce von 2 Slar madyt man Haufden auf
Oblaten, gibt in die Mitte Marillenfalfe wnd Ddavitber dided weipes Gis,
beftrent die Haufdjen anfien herum mit grob gejtiffelten NMandeln und backt
jie jemmeljarb.

Mit CLimonien Man vihrt 16 Loth Suder mit Schuee von
9 Rlar, Limonienjaft und Schalen 1, Stunde, mijdt 8 Loth gejtiftelte, ge-
troctete, fitfe Meandeln dagu und mad)t dabon Haujdyen auf Dblaten.

Bon bitteven MWandeln Man nimmt 8 Loth Suder, 6 Loth
fiife und 2 Loth bittere Mandeln; fopt die Meandelu Mit efiwas bom Suder
gemifdyt vecht fein und vitbrt fie bann nebjt dem dibrigen Suder, ju feften
Sdynec von 2 Klar. Man formivt davon- mit den in Wafjer getaudten Hinden

fleine Kuqeln, dritct fie in Hagelzucer und badt fic fubl.

Englinver.

Wau gibt 16 Loth Suder, 6 Loth gejtopenc Mandeln und ungefahe

9 Klar in Daé BVeden, vithet 8 auf der Gluth, big ed hei ijt, Iapt ed aber
nicht frocken werden. Dann fireicyt man e8 Heinfingerdid auf Oblaten, be-
jtreut o8 ftacf mit feingejdymittenen Dandeln, welde man mit der fladen
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Dand auforiict, Damit fie halten. Wenn o8 falt qetvordenijt, fdhneidet nan
davon Stangeln, legt fic auf dag befdymicrte Ble) und backt fiebei mapiger
Hibe lichtgelb.

Mandelbiderei in Papierfapjels.

8 Yoth feingefdnittene Mandeln und 4 Yot Bucer viftet man gelb-
lidh, gibt fie jum Austihlen mit 8 Loth Bucer und Limonienfdalen in eine
Sdiijfel und viibet e8 dann 1, Stunde lang mit 8 Klav. In tleine Shij-
feldyen von Papier gefiillt backt man 8 fehr fithl, Damit Dicjes rweif bleibt,
Da man jie mit denfelben fevvivt.

Manbdolint.

Man hadt 8 Loth Manbeln mit den Schalen grob ufammen und
vithrt fie mit leidht gejehlagenem Schnee von 2 Klar wnd . 8 Loth Suder.
Rachdem man 4 Loth Mehl daju gemijeht, gibt man e8 auj das Brett,
fihreeidet 8 ju nllfsgfnﬁm Ctitden, formivt fie it fingerlangen und finger-
diden Wiirftdyen, legt diefe nicht g nabe beifjammien auf das Bled) und
badt fie.

&

Manvel-Biscuiten.

8 Yoth Suder viihet man mit dem Schnee von 2 bis 3 Klar, mijdt
dbann 8 Yoth mit den Sdyalen geviebene Mandeln und Bauille dajuw und
formivt mit den Handen Biscuiten davon. Die obere Seite dritcft man in
grob geftopenen Buder und badt jie Fihl.

Maudel-Viigen,

Mit Cis gegtert. Man wihrt Sdhnee von 1 Klav mit 8 Loth
Buder und mijdht 8 Loth geftiftelte Neandeln dagu, fteeicht es anf Dblaten,
bad't fie auf die Bogenmodel gelegt, und vegiert fie dann -mit Tropfen
von. Cis. :

Mit Salje Sdnee von 3 Klax, 12 Yoth Juder; bon Y, Limonie
den Saft vithrt man u Gis, mijdt Yimonienfdyalen’ und 12 Loth qejtiftelte
Mandeln dagw und fireicht o8 quf Oblaten, die man auf anbdere, mit Ma-
villenfalfe bejtvicyene [egt und rie obige bt

Bevridiedenfarhi 0. Schnee bon 6 Klar viihet manmit 16 Yot
Suder 1, Stunde, mijdht 16 Loth fein gejtofene Mandeln dagu und riihrt
¢8 nod) Yy Stuiide, gibt Limonicnjdalen dagu und theilt e in 5 Portionen
ab. Won einem Theile backt man Bigen auf Oblaten gejtridyen, U cinem
gtoeiten gibt man Pomevangenzuder, gum dritten Alfermesiaft, um vicrton
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gericbene Chocolade und jum fitnften Pijtagien und Spinat-Topfen. Man
badt fie nadyeinander und richtet fie mit den Farben wedyjelnd auf.

Bon warmer Maffe 12 Qoth gejtiftelte Manbdeln, 12 Loth
' Bucer und Schnee von 5 Klav febt man fber Sluth, bis 8 heip wird, vithrt
aber Dabei nur fo viel, dap 8 nidht anbrennt, gibt ¥, Raffeeldifel Limonien-
Saft dagw und wenn 8 fid) beim Mifhen gujommenballt, nimmt man 8
pom Feuer, ftreicht e8 johmell mit naffem Meffer auf Oblatenjtreifden, gibt
fie auf die heipen Bogen und badt fie fehr Fithl.

Brame Mandel-Krapjeln,

Su 9 Loth Mandeln, mit den Schalen gejtofen, mijdht man 3 Klar,
10 Loth) Sucer, Simmt, Gewiignelfen, Limonienjdalen und 6 Loth Mehl,
mad)t davon Haufdyen auf dag Bled), belegt jedes mit 4 halben Mandeln
und ibersieht die Krapfeln nad) dem BVacden mit Limonien-Eis, ober man
belegt fie nic)t mit Dandeln und gibt Chocolade-Eis darauf.

Ringe vou gevifteten Mandeln.

16 Qoth geftiftelte Mandeln und 6 Loth Suder rojtet man gelb, lapt
e8 ausdkithlen und mijcht Sajt und Schalen von 1 Limonie, 6 Loth Suder
und Sdynee von 8 Klar dagu. Davon madyt man anf Oblaten fleine Krdng-
dyen, bt fie Fiihl und diberzicht fie mit Limonien- oder Chocolade-Eis.

Torte vou gerofteten Diaudeln.

Als Krange 16 Loth Juder und 16 Loth gejtiftelte DMandeln

' rithet man auf der Gluth, bis jic gelblich werden. Crfaltet und auseinander

gelost mijeht man dies mit Schnee von 4 Klav, 4 Loth feingejduittenem

Gitronat, langlid) gejdnittenen Pomerangen. und Lintonienjdyalen, Jimmt

und Getvftrznellen. Davon macht man Kednge auf Papier von verjdicdence

* ®ropebadt fie fhon geld, febt fie dann mit Salfe aufeinander, beeist fie
wnd Fann in die Veitte einen Schaum geben.

C Mit Gitter und Cingefottenem Man vihet 6 Klav ald
fejten Sdynee 1 Stunde mit 16 Loth Suder; mifdyt dann 16 Loth mit Sucker
gerdjtete fein gejtofiene Manbdeln, Limonien- oder BVanille-Geruch daju und
it ¢ in Tortenveifen. Dann bejtreicht man fie mit Cingefottenem und
febt ein Gitter von Wind davauf,

Mit Glafur und gejponnenem Suder. 12 Loth Buder

fodht man 0is yum Spinnen, gibt 12 Loth geftiftelte Mandeln dagu, vithrt
¢8 nodh etrvas am Feuer und [pt ¢8 austiihlen. Dann mijdht man Schnee
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* von 3 Eleinen Ciern, 4 Loth gejtiffelte Piftagien, 4 Loth nudelig gefdnit:

tened Citronat und Saft und Schalen einer halben Limonie dagu, fitllt o8
in Tovtenreije und badt es fihl. Crfaltet iberyicht man e8 mit beliebiger

Glafur.
- oljde Salami.

16 Loth fein geftofene Mandeln, 12 Loth Buder und 1 ERBfel voll
Mehl lapt man cine Weile anf dem Feuer trodnen. Dann vihrt man von
1 €i den Sdynee, Simmt, Gewitegnelfen, Alfermes- und Limonien-Saft,
8 Loth feingefdynittencs Citronat und 4 Loth didgejtijtelte. Mandeln dagu.
Man formirt e8 auj dewr gut mit gejtopenem Suder bejtrenten Brette zu
einer Wurft, beftreidyt fie mit Chocolabe, die man mit ettvad Waffer iiber
©luth aufgeldst hat, dreht fie in feingejtopenen Buder ein und lapt fie
3 Tage an einem warnien Orte twcl’ncn Beim Gebraude fdhneidet man
m diinn auf.

Quittenjdyuec-Lorte.

12 Loth gebratene pajfivte Quitten vithet man in ciner Sditfjel, bis
jie weif wetden, worauf man 1 L5jfel Sthnee und 1 Loffel voll geftopencn
Buder dagu gibf, bis 12 Loth Buder und Schnee von 6 Klar beigemifdyt
tourde, favbt e8 mit Wlfermes-Saft vothlid), macht davon Reife von verjdyie-
vener Grife auf Oblaten und trodnet fie im fihlen Ofen. Man fept dann
die Reife mit Salfe bejtrichen aufeinander,

Quitten-Augen.

Bon 16 Loth gebratenen paffivten Ouitten mit Sdynee bon 1 Klar
und 16 Loth Suder gut gevithet, madyt man Hanfdjen auf Oblaten, trocnet
fie fangfam und 3ir__rt jie mit Eia.

Gonfecte ofjne Gi.

Marzipan.

3u 16 Loth fiifen Mandeln nimmt man 2 Loth bittere, gicht ihnen
die Haut ab und reibt fie auf dem Reibeifen. Dann mengt man 16 Loth
fein geficbten Buder dagu und fnctet diejes mit 2 Loffeln voll Rofentvafjer
au cinem fteijen Teig, den man theilweife auf mit Suder bejtreutem Papiere
mit dem Rollholze austreibt und mit einem Krapfenftecher Bldttdhen davon
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madt.  Dann vollt man mit den Handen bditnne Wiirjtdhen von Teig, die
man auf den mit Rofenwaffer. bejtrichenen Rand biegt und legt die Blatt-
djen auf Papier. Mit einer Stricnabel ferbt man das NRolchen vund herum
eirt und ftellt einen Bled)dedel mit Gluth dariiber, damit der Raubd ettwasd
Harbe befommt. Jjt diejes an einigen Stellen frither der Fall, jo belegt
man jie mit Papier, bis jie diberall gleid) find. Daun gibt man {hon vothes
Gelée auj die innctl'c Hlade uud davitber Glajur von 1.6 Loth Juder mit
Rojentwajjer. gevithet, belegt fie mit guten jdyonen, ecingefotrenen Fridyten
oder. Gitronat und vancini, und [Gft fie an einem warnien Orte (midht im
Ofen) tvocnen. _

O der: Man jtoft die abgezogenen Neandeln und veibt fie im Morfer
mit cinigen Tropfen Rofen- oder Ovangen-Wajfer fo fein al§ moglid) und
vithet fie mit dem Juder in. ciner Meffingpfanne auf gelindem Feuer fo
lange, bi8 der Finger nidht davan fejtflebt, wenn man ihn darvani driiet.
Dann nimmt man 8 auj das mit Jucer bejtreute Brett und treibt e and.

Sradytorte oder Manvelgrillage. *)

.16 Loth geftofenen uder gibt wan in ciner Meffingpfanue auf dad
Heuer und [t ibn erjdyleichen, dod) darf man ihn nicht viel mit bem Lojfel
vithren, teil ev leidyt abfticht. - Dann gibt man 16 Loth geftiftelte Mandeln
dagu (die man vorher in cinem fladjen Gejdhivee in den Ofen. gejtellt hat
pamit fie gleidymdpig warm und ctwad gelb werden), miidyt fie gut, dritckt
ettoad Limonicnjaft Davauf, und wenn 8 fdhon gelbbraun ju einer Mafie
gufommengejchmolzen ijt, dvitet man 8 ju belicbigen Formen, indem man
die Grillage int geeignete grofie oder fleine Formen, welde man mit Nandeld!
audgejtridyen, heip hinein gibt und mit ciner Limonie am Boden und an der
Seite andritdt, daf 8 eine gleiymapige Kritfte bildet, wenn man fie nad)
Grwdrmung ded Mobel§ hevausdgenommen, woranj man fie an einem warmen
Ort fertig trocfnet. MWenn e8 wabrend der Arbeit zu fejt wir, madt man
die Grillage wicder warm. Formen u joldjer Grillage, Korbden u. dgl.
porjtellend, find am bejten, Wwenn man fie mit Charnieren augeinander nehmen
farm. And) fann man e8 auj dem.mit Nandeldl bejtrichenen Bledhe, mit
dem ebenfo Deftrichenen Rollholze gu einer flein fingerdiden Platte aus-
treiben, die man gu belicbigen Stitden {dyneidet, audh wabhrend des Crfaltens
auf die Bogenmodel legen fann und jo wie audh die Torfen dbann mit Eis
bergiert.

*). Grilliajd) ausgefproden.

:j
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Berguderte Pandeln.

Man judyt {dhone und gange Mandeln aus, wijdt fie ab und rwiegt
gleid) jhwer Suder, Diefen gibt man in Waifer getaudht in das BVeden
und jtellt ihu, wenn e fid) aujgelost hat, auf die Gluth. Sobald er ju jicden
beginnt, fdhiittet man die Mandeln hinein. Wenn e§ anfingt did gu werden,
muf man immer vecht Acht haben, damit es jic) nidht anlegt, daber cinmal
auffoden laffen,, Dann wieder vedyt vithren. Jjt bie Feudptigheit ganz ver-

“ditnjtet, jo halt man dad Becden {chicf itber die Gluth und wirjt die Man-

veln davin fo auf, dap dev fid) nun brennende Buder damit vermifdht wird.
Sind fie auf diefe Weife gebraunt, fo jhitttet man fie auf cin Brett und
gibt etwad warmes Waffer in dag Veden. Dann fondert man die Man-
peln vom brosliden Suder ab und it diefen mit dem Waffer Fodhen, bis
er Dreitlauft. un [@pt man die Weandeln wieder mitfodjen, bid alle bei
bejtandigem Umvithren glacivt find, worauj man fie in ein Sieb heraus-
jchittet und mit einem Sudje bedect crfalten [aft.

Bonbons (Suderln).

1 Piund big jum Brud) gefodyter, gelduterter uder (Seite 44) wird
heip bom Feuer weg-auf einen glatten, mit Pandeldl bejtridhenen Stein ge-
jdhiittet. Diefer mup etwas fdhief gelegt jein und der Suder auf der hiheren
eite aufgegofien werben, damit ev fidy felbjt augbreiten fann. Wenn Ddies
gefdheben ijt, {dneidet man ibn, jo lange er nod) weidy ijt, mit einem grofpen
Meffer ju fingerbreiten Bievecken ein, aber nicht gang duvd), fahrt mit dem
Meffer groijden Sucer und Stein, dap der gange Flecken fich (68t und hebt
ibn auj ein falted Blech. Crfaltet erbrocelt man Ddie Juderln nad) den
Cinjdynitten. Jjt nod) Bucker aujzujdiitten, o (Gt man ihn vorher wieder
beif toerden. Oder man Lapt gejfofencn, durd) ein Mehlfich gejdhirttelten Juder
i eirrer Mefjingpfanne auf fdhwadyer Gluth bei wenigem Riihren jdmelzen
und jobald aller gelb ift, fdiittet man ihu fdynell auf cinen mit Ol beftri:
denen Stein, fdhneidet den Suder ju fleinen BVicveden und bridyt fie nach
ginglicyem Grfalten auseinander. Mit G evudy. Man fann Limonien- oder
Pomerangen-Sucer, oder Vanille-Bucter mit etwad Wajjer bewvithet, oder
Chocolade im Ofen evweicht mit etwas von gejottenem Juder glatt berrithrt
wdbrend ded Kodhensd dagu geben. G efitllte. Man gicht den Sucer ditnn
auf, dag Deipt, man mup den Stein hoher unterlegen, ftreidht, jo lange
der Suder nod) warm ijt, Cingejottened davauf und gicht wieder Juder
Daviiber.




Gilafirte (verguderte) Friidyte.

Man fodyt Sucer bid yum Brud) (Seife 44) und tandht, wenn er die
SProbe bejtanden hat, die Friidhte ein. Sie twerden daju an fpannlange auf
beiden Seiten gugefpibte Holzden gejtectt, bon denen man ein joldhes in jede
Hand nimmt und eine Frudyt in den heifen Suder taudyt, gleich uviicicht
und fortwdbhrend drehend, die andeve Frudt cintunft, ‘wnd gibt nun diefe
$Holzdhen einer helfenden Perfon, die nod) fortdreht bis der Suder fteif ijt
und fie dann fo iber etivad anflegt, dap die Frichte ﬁirgcnbé anftopen. €8
it Dabei ju forgen, daf dev Sucfer iiberall gleich dick it und nirgends in jtarfen
Tropfen darauf fibt. So fahren Beide vafdh fort ju drehen big der Sucker ju
Gube ijt. Am haufigiten werden K aftanien (Maroni) fo glafict, die man
gewdhnlid) bratet, doc) befler ift e8 twerm man fie ficbet und vein fdhalt, wozn
man {ehr grofe ausfucht und nur matellofe verwendet. Ebenfo iiberzieht
man jedod) aud) Datteln, Misdpeln, %o'mer angenfpalten,
Niifje Bivnen, Hagebutten, Stadelbecren abgezupfte
Weinbeeren, fo wie in Suder gefodyte abgetrodnete Frirdhte. Man gibt
die Kajtanien vder andere grofere Fritdhte jede eingeln in Sdhiifjelchen von
gefaltetem SPapier obev man Flebt Hleinere Fridhte mit Brudjzucer aneinander,
lapt fie auf einer Sdirjfel trofnen und legt fie in Korbdyen von Mandel-
grillage wie frijhed Objt auf, twobei man e8 aud) mit Pomerangen- und
Camelienblattern sieven fann.”

Marillen=Selteln,

Man nimmt auf dad Brett 10 Loth Buder, 1 Lofel voll Marillen-
falfe und 8 Loth mit uder fein gejtopene Mandeln und madyt died mit
dem Meffer ju einem Teig. Sollte e8 gu fejt fein, fo fann man mit Salfe
nadyhelfen. Das Brett bejtaudt man mit Buder, treibt 8 diinn aug, fticht

e8 3u fehr fleinen Formen, die man auf bcm mit Wadhd bejtrichencn Bledpe
im. gany fiihlen Ofen trodnet.

Quitten-Torte,

1 Pfund Suder laft man jpinnen und fodyt damit 1 Pfund etwas
uiberfottenne Quitfen bei fleipigem Rithren, bis fie fich fulzen, worauf man
12 Loth geftiftelte NMandeln, 4 Loth fein gejdnittened Citronat und von
2 Limonien €aft und Sdyalen dagu gibt. Wenn 8 nod) cine Weile gefodht
bat, jtreicht man ef ald Reife auf Dhlaten laft e8 an cinem [uftigen Orte
fejt werden und beeidt e8 dann.
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Uepfel-Torte.

16 Loth Buder [apt man fpinnen, gibt 24 Loth wiirfelig. gejdynittene
Majdyanster-Aepfel dagu und focht fie, ohue viel umguriihren, bis fie durd-
fidhtig"jind, dann mijdht man 2 Loth Avancini, 4 Loth Citronat, 2 Loth Bijta-
pien, alled nudelig gefchuitten, 3 Loth gange Pignoli und 3 Loth geftiftelte
Mandeln, Limonienjdalen und Saft dazu. - Man jtreidyt 8, wenn fidh) der
Sajt eingefocht hat, auf Oblaten in den Tortenveif, taudt diefen vorher in
faltes Waffer, bejtreicht die Dberflache mit Waifer, ftrent Juder davauf und
dritt ed {dhdn gleich. Man [dft die Torte drei Tage im warmen Jimmer
trodnen, nimmt dabei Den Neif weg und rwenbdet fie alle Tage um, iiberzieht
fie dann mit €ig und siert fie mit Fritchten. Sum Kodjen ded Buders fann
man Pomeranzeniaft jtatt Waffer nehmen.

Quitten= und Aepfel-Krapfeln.

Man bereitet fie wie die Quitten- oder Aepfel-Torte, mndﬂ aber fleine
$aufdyen anf Oblaten, [aft jie aucd) ein paar’ Tage an einem warmen Orte
frodnen und berziert jie mit €is, -

Bckerei mit Donig.

Brauner Lebfudjen (Lebzelten).

1 Pfund Suder und 1 Pfund Honig fodyt man didlid) ein, gibt
1 Piuud mit den Sdhalen gehadte Manbdeln, 1 Loth Jimmt, 1 Loth Gerviirg-
nelfen, Jngtoer, 4 Lot Arvancini, Cardamonen, NMuscatnup, etwasd weijen
Preffer, Y, Loth Potajdye, mit etwad Franzbranntiwein aufgeldst, und
1 Pfund Kovnmehl dagu, daf cin loderer Teig wird, weldhen man iber
Nacyt an einem warmen Ot aujgehen, dann 24 Stunden im Keller liegen
lipt. €r. wird dann fingerdick audgetvicben, u [anglichen Vieveden gejdnitten
gebadfen, nachdem man abgegogene Mandeln cingedritdt hat und glafirt.
Obder man fodht 1 Prund Shrup und 1 Pfund Honig, ¢ibt Mandeln und
Getwiiry toie oben dagw, dann 2 Map {dhwarges Kovnmehl, vevarbeitet 8
gut, [apt ihn cben fo lange Tiegen, tveibt den Teig aus, ftidht Formen aus,
badt fie und gibt dann mit Suderwaffer Glan.




Falides Housbrof.

Man fiedet 1 Seidel Honig, 16 Loth Suder und einige Eplffel voll
Waffer, {dhopjt den Schaum dabei ab, dann gibt man Simmt, Gewiirs-
nelfen und Limonienjdhalen, und renn e§ andgekithlt ift, fo viel Korn-Mehl
bagw, dap & wic ein Brotteig wird. Bu Laibdyen formirt, bacdt man 8
langfant, und wenn man 8 fervivt, madht man davon diinne Schuittdhen.

Honig-Springerfn.

1, ©eidel Honig lapt man aufficden, gibt 8 Loth Suder, 2 Lojfel
Rum, ¥, Loth immt, ¥, Loth Gewiirgnelfen, Limonien-Saft und Sdalen
dagu und lapt ed ausfithlen. Wenn e8 falt gervorden, mifdyt man jo iel WMeh!
bazu, dap e tic cin Straubenteig wird, man darf aber nidht in die Ritnde,
fondern nur hin und her vithren. NMan arbeitet den Teig auj dem Brette
glatt ab und [apt ihn fiber MNadht liegen, treibt ihn jweimefjerviidendid aug,
fdneidet ihn ju Sdyifteln, legt jie auf dag Blech und badt fie Hihl.

Ober: 8 Loth Suder, 16 Loth Mehl und dad Gewiiry mit 1, Sei-
del fiedendem Honig abgebritht, avbeitet man tie einen Strudelteig ab und
lapt ihn 3 Stunden jtehen. Wenn die Schifteln gebaden find, bejtreidyt
man fie mit gefponnenem Suder und [apt fie im Robre wieder trodnen.

Nounen-Krapfelu.

4 Loth gutes Rindjdymaly treibt man mit 2 Dottern und 1 Klar ab,
gibt %, Seibdel jtarf geucerten Wein und fo viel Mehl dazu, daf der Teig
toie ein fejter Nudelteig ift, und avbeitet ihn fojt 1 Sturde auj dem Brette
ab. Man legt ihn dann in cinen benehlten Weidling, bejtreicht ihn oben mit
Sdymaly und [apt ibn jugededt iiber Nadyt ftehen. Dann [apt man 20 Loth
Honig aufjieden; {dhdwmt ihn ab, ftellt ihn weg und gibt Simmt, Neugetviivs
und Gewiivynelfen, Ingtoer, Anis mmd Koviander, Limonien- und SPomerangen-
fdalen und jo viel gevichenes Roggenbrot dagu, ald der Honig befeuchtet mmd
lapt e8 aud) diber Nacht ftehen. Von der Fille madyt man dann' Eleine
Sugeln, bie man auf den mefjerviicendict audgetrichenen Teig gibt und die
Krapfeln wie die Sdlid-Krapfeln Deveitet und abrabdelt, die man''auf dem
Bleche jiemlid) heip bact und beim Hevausnehmen mit Waffer bejtreidht.
Gtatt Honig fann man 1 Seidel gefodhten Jucterfprip nehmen und 1 Pund
Lebtuchen ftatt Brot.
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