— wE————

= —— g G

5




..l. _.; E ‘li '-J_h '-'l- -!l P : -".'-__:_ = L % 4 -
L’ - ';..-. h I 3 .-_: i .-ﬁ.f !ﬁ FH i r ] -.\: l.-ﬁ ':T% - *I k. h
] 14_ \ - ;{ "h :H-r.--.'-‘. Il'ﬁ - . ﬁ." £
Ty 2izee 2N S s

R W) GG ; ¢/\ o
b 70g BNt

A
Yl rat I X

'h :I:- Ll

: 4% . %;f pEST ETEP T L v W e b b S,
T AN o e
& i. . l - :1 ‘\ i : b, o ._-:_:. . .__J.F A

- g T

1 )=
jF_
7 < BIRGA
. = v o B \e _--E'_ r.'."' -
;h' t fi' {é\“‘*’.’f ’ﬂ )
~ > =3
T~ o
B

_ | 'y
= DA W& ﬁi%?g:

/
i
-
Y ' %
b SN
by, et Y
S O

7
by

http://digital slub-dresden.de/id312388071/2

Wir fOhren Wissen.



\
m.._...__......

et

http:/idigital slub-dresden de/id312388071/3

W SLUB

Wir fihren Wissen.



....._“.._....lr...._-.-.;...f-.“l._.l... i
e SRR Y NS

..-..ﬁ.r.l.:-._m’-.. ..__ ; . 2 Loy § el .. ki = J.rr.......... i
N AN oA 8% L TN S 1 ) S T

X
™
-
=
o
oo
£
o
2
&
=
i
e
c
L
)
(]
0
2
o
e
s
™
=
L
=
=
=
B

W SLUB

Wir fOhren Wissen.



Cr R b bR e D L T =" 4 Als : o il S st Tt e 84 T e e LT Ty T
' } = . i PR - s | T )

Eiuhundertadtiig

Haus-Conditorei-hejepte,

Won

Gmilie Sieslinger,

Verfalferin der ,EinfiedeBunft” efc.

Whindien 1897,
BVerlag Seiy & Shauer.

i] SLUB http:/idigital.slub-dresden.defid312388071/5
Wir fdhren Wissen,




Alle Hedyte vorbehalten.

e

II- T

et | . -

R -

=, F )

. ﬁ"'-c-' [
s TR,
! 8
‘|

g o
i
i
I -
t.

It
8
Ir

“d
H '|_
k L]
b
L]

SLUB
Dresden

-
4 =gy -

P i AT e

sl

http://digital slub-dresden.de/id312388071/6

Wir fOhren Wissen.



Subalfsverzeidinis.

Crited Kapitel. ©eite
Brojel- oder miivbe Teigmafjen fiiv Kudjen, feines Badmwerf 1¢.

Guter miitber Teig fiiv Kudjen und Badereien

Englijde, milrbe Teigmafije : ]

Andere miirbe Teigmajje fiir Bacdmwerf unb Sff'utfjen

©ehr feiner miirber Teig mit Mandeln

PDhirbe Teigmajje fiir gefiillted Badwert =t

Mirrbe Teigmajje mit Gewiiry fiir fleine Badereien 2. . . . . .

Niiirbe Teigmafie mit Citronen=, Banille- oder Carbamomen-,
sngier= 2c¢, = Gejdimard !

8. Miirbe Teigmaifje mit Chocoladezujas, :

9. Wiirbe Figuren, Sterne 2¢. fiir den Chrifjtbaum

10. Plapden fiir den Chriftbaum und Defjerttijd

11. Rbeinijde Speculaci . e

12. Miirbe Judertrinyden .

13. Bimmtjterne, Rofen 2c.

14. Zimmtjterne auf andere Art

15. Gewurzitiidden, Jimmtringlein 2.

16. Musdcat=-Bictereien

17. Cardbamomen-Confect . . .

18. Gejundheitd= ober Natronringe

19. Portugiefer-Bachwert . .

20. Miirbe Mandellaibden .

Ll
D D BD O = =L

bk

Sy O O Ot O O b W R = Q0 Q0 WO D

Bmweited Kapitel.

Bisquif und Bisquit-Biidereien.
21. Borbemerfung . o o ;
22. Gewdhnlide Bisquitmafife fur ,Lm:ten ‘Eeiiert]tucfe 1C.
23. Gejdhlagene Bidquitmaije
24. BWarmge{dhlagene Bidquitmajje

00 =1 =1 =1

Lo

i] SLUB http:/idigital slub-dresden.de/id312388071/7
Wir fdhren Wissen,




gl Sl A e e el s B s TV e R R R e e
IV _ Snbaltdverzeidnif.

' Seite

25, Bidquitmaije fitr Bidtoten, Kinberbidquit, Weinbisquit . . . . . 8

EOM e bharte TeintbiBgiit . o i s s e s e e e e 8

- D R D e e U S e SN

SNSRIt Sihlein (BlaBhen) o . . - - e o e e . 9

29. Biquit-Ditden . . . . . RO SR [ e

: 30. Gefitllte Bigquit-Sterndjen, afﬂmge, A B TR SR

E i ieeititeg s mnt-Badwerl - & L . s n s . s s = s M0

3 T T R R R S S e e R SR T R

33. Chocolabe- Bidquit-Badeveien . . . o T e W L A R S WS

34. Banille- ober Anid=Plagden (ﬂmﬁd}en) AR T SR TR T

30, ‘Battence=Badereien . . . . o T e A e WS T IS

< San Depl el IS e S R S e SO S M A R R B R e

i 37. Punjd=Torte . . . s e th Ry LN Tt S eV B o T L
f 38. fleine %tﬁqmtwurt:f]en T I N T e R g U e [, - [ |
RO Bisgrit Tonlune (RoUBIBGHI) . o e ol ses o0 v 5o et |
f 0 BT R e LTt ) R e T SO SR S S
.; LhES iRl abee MWHIBBIIEBET . & 5t s e A e 1B |
! L R AN TS ) e S SRR TR R I S R SRR e e U |
] e BRSNS o e SRS e S |
E S TR (T e s 1 L S S Rl SRS R TRV S SR |

45. Wandel=Brod . . . AT o W R 1

46. Brod=Higquit oder EBrnhwnne :n._rcf}mtten S0 e LA T B T e I

ST T (it g L 11 0 ] O S R P

| 48, Giroke Sanbmalfe fir Torten, ©dmitten 2¢. . . . . oo oW o XD

e - o P BeibnadiSaRuen « o o - L v s Leow) st s 18

B ©heott ober Enetpp=BiBauit . . . . o . . . . e eee w18

| Sl T T T T8 1 U S SRS (R S i i S
I“ Drittes Kapitel. 1
;” $Mlandel- und Nuf-Bidereien, Hlacvonen 20, |
: H2e MantelBadwert (Borbemerfing) . « © o o0 & o a0 M |
'. 5&2!]1‘&11&1&@&11&{]511....-i-----*--~~--1T |
54, Mandel-Stranipen . . gl e N e s S B |
{ 55. Mandel=Plipden mit @I]ﬂtl:&[nbe sty e S I ) = SR e [
SE R e SR RGN VIR T e ST T T et s 2 4
| o7. Mandel-Bigquit . . . A s 0 IR P o
i G et e S e g J
| S8 MinnbelBtangertn mit Windwmakle .« -~ . o oae v R e v e ndd |
: 60. Macronen von Mandeln . . . . . : 19 J
:’ 61. Macronen-Mafje fiir glatte Macronen unb i‘Jmerie ?ﬂtntrﬂnenfﬁﬂﬁcfmmen 20 |
62 ARacrenei=Rinae, 2FIOMIBIE 2 b e 7wkl el AT e e 120 |
| ;l;
| — 1

i-l SLUB hitp:/idigital.slub-dresden.de/id312388071/8

Wir fOhren Wissen,



63.
64.

6.
66.

67.
68.
69.

70.

71.
12,
3.
4.
0.
16.

"EJ—" e T N R T S, R
B -

'|i-.

Jnhaltdberzeidnip. v

‘ Geite
Mocroner qefitllt und qlacivt o0 o " o i el oGS

BVanillez, Citronen= oder Gewitcz-Macronen . . . . . . . . 20
Chocolade=Macronten . . SR SN e
Meandelbbgen, malmgeicﬁfngene ED'Eaﬁe e A R S
Manbelbdgen ober =Stongert, glacirt 0, .0 000 n S04 Nagl SR
MEactoRENTOTe T 0 o o 5 e T el a i e e S R
Monbel-Bulferit - % hr sy e e g e S
MEANeEOEME o O At e R e
Ballet-Bhuitlen o Vo i vt s i e se S IR i T
PameSdititlert . o v e s e e e L e R e e
Borifer TheeCdmtten, RiRae e o8 o5 Lo S
SHelinitder=Totte: 7% 5 0 Gl L B O R L]
RuBRebidion o o S Lt s e s o e e S e
Hajelnup-Confect . . . B SR o R R

17. Warmgejdlagene Nupmaiie iur HEIIIE§ Lnnfel.,t gr Pl S )
I8 BetebmtB-Wncronen - o S lenab il o e U R e S s )
19, Jamidigeel .o . R RIS 06 = o g ey oo T
80. Nuptranzden, -Sterne, ;%}tgmen U L .« 26
81. Nupbiddereien, tleine, ald Herzden, Sd! Elien, %1guren, Cteme 0. 2b
82. Hajelnup=-Bufjerln . . . Rl R R S e D
3. Stleine Pldasden von me[[cf}en ﬂl’uﬁ R B R N L
Gk~ Sevprhiraer Mihbron: L0 i E T N e o T O )
85 MORHod aubandere Wl v & 0 1EE T e e
Bh CMIHBABENMIHETE 0 T S o e v e et e Ay R MR S R EL T
B taR=Shpitten; et - o L T NN T e e e R
TR T a1 S ST S . S e R L T e T
it ST el her Lot oy o ¢ R S S S, < B 20 TR
20 Shprotte mit Gremertille o it g i Gl s RS R R

91
92,
93.
94.
99.
96.
97.
98.
99.
100,

Lierted RKapitel
Ber|djiedene Hlavzipanmajjen fiiv fleines Badwerf, Kudjen 2c.

Borbemerfung . . c e N e e AR v SR
Haud= oder Familien- EFJ?:nrg,tpun 2 cr M e e G
BAtronent-TMasIDON . 100 L s i o e A e R
EhoroladeSNRanaibatt o0 G0 G, ol R T e e
2t ober SinveMarsipott T L. e e T ]
releSo Matabal -0 L B0 s T SR B T et T
Dei{ilites - Dippaihidan: - o, 5 SRR T L e e S e S N e
Yeothbentides Matstomy o S SO e w ol TR
Waryiban=Tortden und =Borten .. . . = . W .0 188
pinilite Minrihgn-Fothe = % i S a e R e 8 Ul SN RS A i e

e

e T RS
LT

http:/idigital slub-dresden de/id312388071/2

=
s

A ey -
¥ " o - 5
1 = Jo ._-'._ i i 5
o a i
P - i
1 - | gt
Lo
itk g bl
Lo g - vty S L
kel S Py S P e o
o i e . v

e | - ]

=
£

) o= [ il 1 X
ARG 20

- :-|l .l R, i
5 *.'."'!!—."J*-;r‘—_ T e M

[
_‘-J‘I'-.J:- .
- A !

ik

|




R T e e e e e o M e ‘-;’x"_ﬂ,ko_E,’nf‘:"‘_.."!‘ T, g T g g
- . s = ks - o = ' a 3 F g 5 ¥
: Ta - E = s e

Snjaltdverzeidnip.
Fitnfted Kapitel. Ceite
Der Blitfer- oder Butfevfeig in feiner verfdjicdenen Bermwsendung.
101. Die BVehanbdlung und Bereitung dedjelben . . . 34
101a. Art dex Bereitung oder einfader Butterteiqg fitr Vajteten, Fraprcﬁen .34
B veinerblotier=tobey Buttertela .. oL L, . . - 8B
S, Abfelitvutel bon. Bidttertelq - © . . . . ., . . . .S .88
10t SMptctiudiennsoon - Blitterteig . . -, . .. o .. L .Y - 98
105. ®egitterter Apfeltudhenr . . 37
106. Blatterteig-Ruchen und -Torten IIHt beheb;ger i‘yntd]tmurmelnbe gefu[ﬁ 37
101, -Srente-Gdnitten. bon Buttertelg . . .. 5 . . . . . i 87
108 prudit=-Cdinitten bon Buttertetgq - . . . . . . . . . . . 88
109. Frudt-Roulade von FO e Ee IR S0 Co = e e
110. Butterteig-Kipferin, -Hornden, -Muffen 2¢. . . . . . . . . 38 ;
111. YuB= und Manbdel-Krapferin von Butterteiq . . . . gl |
112. Gewdhnlide Krapferln zum @ntmren pon Ragoutsd unb nnbﬂen
e e e 1 s e T e LT, g e e |
113. Butterbdgen . . . R Rty
114. Rleine Butterteig- iBuiteten ‘fur 6u1m1, @acﬁeeé, (Eremen 0, T ) |
ELo. Grofie Fejt=Paftete von Blatterteiq . & . . . . . .. . . 39 |

Sed)jtes Kapitel. 1
Ber|djiedene Fiillungen fitv Badwerfe.

N e e e e T e S D e et |
. e A - o |
8 118. Chocolade-Fitlle . . . T e Tt T Ry e [T '
# 119. Kdje=(Topfen, Duart)- %HHE T I W M N+~ 0072 £ 1 ,
f PRUERurtaner ol tlle “C Tl s S L T e e NS |
ill Crémen zum Fitllen von Vadmwerk. .
g 121. Wein-Créme . . . N S T e S e ey s s tns o T i
I 199, Wil ober VonilleCreme . . . . . . . . . . . . . . 49 ,F
5 CESR I e NS | U L o |
E‘ G o b R e B N e |
£y :
Siebented Kabpitel. }

I Srand- oder fohle Biadeveien. |
g 125. BVorbemertung . . 1 e e e e ey SN 1
t 126. Brandirabfen, Eﬁmbﬁeutﬂ ﬂuﬁfmpferl P L e R T B, |
i W e e R R f

o [ e BN e e S e e S e e 1 |

hitp://digital s|ub-dresden.de/id312388071/10




1 T R o e g I L e e e el - el - RUICES et g A ""“_‘_;'Jm:".i:_:?: 1__ g | ___‘,"' j
P ‘ e |
J--]f

;édﬁ

| .':; 1:

Snhalteverzeidnif. VII

129 Iotndlitdilein « o oo U S T R e T SRR 2

130. Gejtreute Brandbdadereien . . T G R e e T =

131. Gefiillte Brandfrapferln und *Elhngﬂ s L e P R ]

132. Mit freier Hand drejfirted Brandbadwert . . . e di

133. ©trauben, Spifrapfen oder in Sdmaly gebacdener %mnhtetg T
154, Rapizinec-QiiRe o oL 0 a e S e

4
Adtes RKabitel. E
Baifers, Windbidereien, Sdjaumconfect. '. |

135. Borbemerfung . . e s I A R

136. Gewidhnlide {panijde %lnhmuﬁe (ﬂi’s‘miﬂ%) G e SR
Rl Geiilite Dlers . . v L s e e SR N )

138. Geftreute Windbadereien . . T e S

139. Gemmel, Kipfel (Dirndyen), Supfchen bon iﬂmbmuﬁe g e R
10 Sdiaumentifect . Tt L el e e e R £

141 Hofenfarbiged Sdiaumeonfect . 0 o Lo o S USRS INRED

147, Bhocolave-Edjammeoniect . . 5 LS TRD T L REEL T SR T SO S |
143. ©daumconfect mit Mandeln , . . T S e r S e
144. Gdaumconfect mit beliekigem %rufhtgeid}nmtf 2L S N )
145" Sdiaumi--obex Winbtoge . o s A s e 1
Neunted Kapitel. 4

Lebfudjen, Sriidifenbrod und diverie fleine Siideveien. §

146. Borbemertung . . . . T L P e PSP e NSRS ) ‘51
147. Dtiienberger Lebfudpen, brnune R, e el g S S ) J
2438, Basler Rebhidien, bragife - o o = 00 s G o sa N R H3 J.,.,
140, Deiwnberger Rebliten, wetla "', 10 TS B e 1['
o0 Dasler Lebtudien: méihe . 0 T R S At e e e e b
1b1. Befert-Bebluden, weife o o . L en LU Gl e e e ﬂ
E62. DandelRebftlien: .- 1 5 2 g s, eyt SRR S |
153, Hajelnup-Lebtuden . . s s T AR € R e ?
154. Miirnberger %Elf}ﬂﬂd}ffz-—nﬂﬂfﬂ[l" SRR S e e DO : 'E

166, Chocolabe-Lecerli Buferl) . ¢ . . . . % ..~ = bb

don: Brdger mitebe Refpein. - oL L e
Lod.  Gpinine B 00 s P e A P e 56

JB B R=FARHIE . - o L i N e e . 518 i|

| 150, Maslobsiner-Viadeeien, © = o N, St e e e 4
| 160. Jngmwer . . 2 e AT TN S s R e e _'
161. Friichten-, ﬁIrtg,ens uber &‘;ugelﬁruh TR et DO P e i

|

i |
|

e Ll i il 1
T Y, P

http:/digital slub-dre sden de/id312388071/11




| il = 2 Wt FLT S R N, o - - Nk - Y Rl S
e o A lUERIR SO RCERREY £ 0 o s i Slane i M ol D 2 S s =
- S d =1L - | - - . - a g A - - L _ "

Snfaltaverseidni.

ehnted Kapitel Seite

Sflajuren fiiv Tovfen und Badmwert.

162. Wajjer-6i18 oper -Glajur, weiB undb oja . . . . . . . . . 59

8 163, @eriifrte Cipeip-Glajur mit Banille . . . . . . . . . . . 59

i 164 = Buder-Glajur von- gefodtent Buder . . . . . . . - . . . B9

5 165. Chocolade-Glajur . . ST e DI U S btk Wi s e o

E 166. Kaltgerithrte @bncuiubeﬂ@ifui e R T e

E EG = inettes S eeit el A MEeIE - o ol it e e e e o e e GO

Elftes Kapitel.

| Hefenbaderei, Kudjen, Stollen 2. |

gl

Eo St errimer Gl T T T s T Al e e s e n el

169. Butter- pder feiner @efenfmna R S T A e b e e

| 170. ®efiillte Budhte . . . ity t A0 RN ent i SRS e e -

i 171. Steyrijdhe Nup- ,,‘lmﬂgen“ Sy o SR SR R

| e nllrter BrgelBnbf = o L e e e e e e e e

ooy MhactrieBener Oladelhubfy & w0 e cow w s g o nlfs s T0E

B 174. Theetuchen . . T SR e e W vl Megreerl 1

1 175. Norddeutjder %uttmfucﬁen B s e N T Lt R I

i R T oy a1 e S Ll Ty S, ST s (e e

14 e e ot e as & e e s S e e T e e e D ‘

18 lpdiagsentes DpmidieGnlatidett 0 o s G L e e e w L el |

179. Bidlzer StrauBel= oder Jaufen=Kudpen . . . . . . . . . . 66

' BB Diterited (Raibel =ikladen. sBuden) « -« o0 o B0 b w5l v Tl B

________ |

|
|

B RS o RN i ok " g
i1 SLUB http:/idigital slub-dresden.defid312388071/12

Wir fOhren Wissen,




Critesd Kapitel.

Brifel- oder wiicbe Teigmafen fiiv Hudyen, kleines
Dakwerh elr,

1. Gufer miivber Xeig filr Kudjen und Badereien.

200 ©ramm gute Butter, 250 Gramm feiner Staubzucter,
D00 Gramm Mehl, 3 gange Cier werden zu einer gejchmeidigen
Veajje rajch ineinander gemacht, eine Mefferipie Ammonium,
welched erjt fein zerdritctt wurde, witd gt darunter gearvbeitet,
per Teig 1%/2 Centimeter dict ausgerollt, beliebige Formen davon
ausgejtodjent, auj leicht bejchmierte Bactbleche gefetst, mit Ciweif,
Cigelb oder Olajur iiberftrichen, mit Juder, Nandelftreifhen,
Jeonpareilles :c. die Bideret beftreut und bet guter Hise itrobhgelb
gebacten.
Bemerfung. Wlle miivben Teigbddereien miiffen nod) warm mit Beihilfe

eineg punnen, fladen Wefferd pom Badbled) qeldit werden. Sollte dasd

Gebdcd aber aus irgend einem Berfefen auf dem Badblede falt ge-

worden fein, {o made man dag Bled) rafd) warm, wodurd man Has
Gebadene ofhne Brud) leiht ablofen tann. Cﬁ

2. Englijdie, miirbe Keigmafje.

500 Gramm feines Meehl, 125 Gramm durchgefiebter, ge-
ltopener  Jucer, 125 Gramm geftofiene DVeandeln, 1 Gidotter,
9 Dartgefochte, durd) ein Sieb gejtrichene Eidotter, 330 Gramm
lige Butter in fleine Stitckhen gejchnitten, jowie ein halbes Glas
Letwemn werden zu einem Teig angemad)t, ausgerollt, Figuven
oder Plaphen bavon audgeftochen, oder man dreffict mit Her
freten Hand aus bditmngerollten Teigftrdhuchen beliebige Formen,
Srdnzchen, Paragraphe, Brepeln, Ringe, Sdpfden ac.

Paus-Eonbitorei. 1

"'.- i
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9 Brojel- oder miirbe Teigmaffe fiir Kudjen 2c.

3. Andere miirbe Teigmaije fiiv Badwerf und Kudjen.

D00 Gramm MWeehl, 125 Gramm Fucker, 125 Gramm fiife
DButter, 2 Cier, dag Gelb einer Hhalben Citrone, ober jtatt Citrone
etivad WVantllegejchmact, werden zu etnem Tetg angemadht und in
beliebiger Art verivendet.

4. Sehr feiner murber Teig mif Handein.

D00 Gramm feines gefiebtes Wiehl, H00 Gramm qut aus-
gelvajchene Butter, 250 Gramm Staubjucter, ein fleined €i, 200
Gramm mit Cidotter verrvithrte, gertebene, weie Neandeln werden
au etner glatten eajje angemadyt, dte man nach) Belicben verivendet.

H., SMrbe Jeigmafje fur gefiilltes BSadwert. |

5 220 Gramm NMehl, 125 Gramm zerpjliictte Butter, e gany
{ fletned Ct oder ewmen grofen Cidotter, 70 Gramm Jucer. Aus
} ptejem wird em glatter Tetq angemacht, den man etmrge Seit ruben
(ft, jodann jticht man aus dem ausgewalften Teig mit etnem
usjtecher, Trinfalad ober runden Blechbiichiendectel, den man erjt
i Weehl taucht, runde Tovtchen, Plaschen 2c. aus, legt anf die etne
g Hialfte der Teigbldatter mit eimem Theeldffel etiwvas Marmelade
pder jonjtiges emgefochtes Objt, bebectt mit etmem Fweiten Tetgblatt |
pie Tortchen, freipt die Tetgenden fejt anetnander, jest die Bidctereten |
auf Bactbleche, Dbejtreicht jte mit verfloprtem Cigelb, jtreut nach |
Belteben Weandeljtijtchen, Hagels oder gefirbten Grobzucter darauf -
und badt die Sadjen trohgelb bet guter Ofenbibe. |

p— e T e e Y el s ol mcamtl v g oo on N ol ey o e o i v
T E— T R e S
R T

P_‘
; 6. Mitvbe Teigmafje mit Sewiiry fir fHeine Sadeveien 2.
300 Gramm Mehl, 100 Gramm Jucker (gejtoBen), 160
| Gramm in Stidden gejdnittene Butter, 1 Gramm Junmipulver, “
- /e @ramm Jelfen gejtogen wud mit Y2 Gt zu etner Mca)je qe- |
f macht, daraus beliebiges ®ebict geformt, die nod) warmen %ti‘lcﬁ: ;
: werden ded fchomeren Ausiehens iwegen mit emer FJucerglajur |
leicht tibersogen, wonac) man fie tm LWdarmerohr abtrocdnen [aRt. ’

| |
u_ . . o N : l
: 7. SStivbe Teigmafje mif Cifronen-, Vanilfe- oder Cavda- 5
' momen-, Sngwev- . - Sejdymad. |
i Von den fritheren angegebenen Teigmaffen Nr. 1 big 6 ,l
e famit jeder etiwad von den oben genanunten Gewiirzen beigegeben !E
!

1

I

A
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Brijels ober miirbe Teigmajje fitr Kuden 2. =7 3

werven, wonac) die Bddereijtiide ihren Namen jodann erhalten,
als Vanille-Nmge, Citronen-VBregeln, Cardamomen-Kranzden,
Sterne 1.

8. $Mivbe Teigmaije mif CHocoladesufas.

Wiinjcht man die Bdctereten mit Chocolabegejchmact, jo wird
remgertebene, fdufliche Chocolade dem Sucter beigejest, dafiir vont
Jucer etwas weniger im Gewidhte genommen, 3. B. 200 Gramm
Butter, 150 Gramm Juder, 30 Gramm geriebene Chocolade, 1 Gi,
1 ‘Dotter, 400 Gramm feined Mehl. JIm Uebrigen wird der Teig
wie jeder andere angemacht, daraus Figuren audgejtodhen oder fret
mit Der Hand Ddreffirt, bet guter Ofenbite gebacfen; noch warm
libersieht man Chocoladebdctereten mit Suderglajur von weiker

oder roja Farbe.

9. SMurbe Figuren, Sferne w. fiiv den Efriftbaum.

NDian mache emen miivhen Teig nach Nr. 1, walfe diefen
tlemfingerdict ausg, fteche davaus beliebige Formen, fepe diefe auf
Badbleche und beftreiche jie mit verflopftem Cigeld, einen Theil
der ©tiide Dejtrene man, jobald fie mit Cigeld beftrichen {ind, mit
grobem iweifen oder gefdrbten Fuder oder mit grobgewiegten
Wcanbelnt oder andeve mit fdrbigem Streuzucter. Die Teigabfdlle |
tnete man wieder 3um Kuollen, rolle davaus teinfingerdide Strdfne,
aus Ddenen man Brebeln, gejhlungene Krdnzchen, Flachsretjel 2.
rormt, auf weitere falte Badbleche fest, mit Cigelb beftreicht und
goldgeld bet guter nicht iibermdBiger Hite backt.

10. Blasden fir den ChHriftbaum und Defjevttijd.

140 ©Oramm Jucer, 2 fleine Cier, 140 Gramm Mehl und
der ©ajt einer halben Citrone wird gqut abgeriifrt, ein Backblech
glethmapig mit Fett ober Wachs Deftrichen, darauf jest man mit
einem ¥bffel fletwe, rvunde Hiigelchen, dritckt in Deren Mitte je
eme Dalbe Meandel ober eine ungefochte Kiriche, jtellt dad Back
blec) e¢ine Stunde Eihl und backt fodann die Plaghen. e 3106t
jolcher Mlashen werden mit Goldfaden oder firbiger Wolle an

der Bobdenjeite ufammengebunden, jodbann mit feinem Blumen- i_
prabt am Baum befeftiat.

1$
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4 Brisfel- pder miirbe Teigmaijje fiir Kudjen 2.

11. Rfjeinijdie Speculaci.

370 Gramm gejiebtes feines Mehl, 200 Gramm Staubzuder,
120 Gramm Butter, 1 Ci, ein mittlerer Kochlbffel voll Ddiden,
Jauren Nabhm, ein Theeldffel voll Jimmipulver und eue Miefjer-
ipige mmonium (Hivjhhornjaly zerdriictt) wird zu ecimem glatten
Teiq rajd) angemacht, der Teig 1 Centimeter dict audgerollt, daraus
Sterne, Blumen, Thicre :c. audgejtochen, auf gejchmierte Bleche
gefebt und Det mittlerer Ofendise gebacten.

12. Stiivbe Juderfranyden.

230 Gramm qut ausgewajchene Butter wird mit 250 Gramu
gejiebtem Staubjucer, 4 Crern und jwet Dottern mit der Schnee:
ruthe jchaumig gejhlagen, ectwas BVanille obder jonjtiqes fetnes
Getwitry dazugegeben, jodanmn nach) und nach 740 Gramm fentes
Meeh{ Ddaveingejiebt, daruntergeriihrt, die dide WMajje auj etnen
bemehlten BVadtijh oder ein Nubdelbrett gegeben, uod) efwas ab-
qearbeitet, jodann ber Teig langere Jeit falt gejtellt. Jit der
Teiq fteif genug, jo formt man davaus tleme glatte, runbe oder
gejchlumgene SKranzhen, jept Ddieje auy gut porberettete, [letcht:
beftaubte Bactbleche und badt die Krdnzchen langjam lichtgelb.

13. Jimmfjterne, Rojen 1.

450 Gramm feiter Staubsucfer wird nebjt dem Gelb von
etner halbent Citrone in eine Schitffel gebracht, von 5 Crern jchlagt
man das Weifse au fteifem Schnee, viihrt den Cierjchnee langjam
nachetnander unter den Jucer, bis Alles eine glatte, dicte Neaje
~ bildet, in welche man jodann 220 Gramm abgewiidhte, mit der Sehale
gericbene oder feingewiegte Meandeln fjtreut; nun fight man Der
Mafie noch einent Kaffeeldffel Stmmtpulver bei, vithrt es gut daveu,
hebt die dDicfe Teigmafje auf etmen gut bemehlten Badtid, rollt
fte mit etwas Mehl Dbeftaubt zwetmefferviictendid aus, fticht nut
cinem Blechitern, den man erjt in Mehl getaucht, Sterne davon
aus, iiberzieht diefe mit Suckerglajur und bdctt die Sterne auj mut
weifem Wachs bejtrichener Bactblechen bet mdpiger Wdrme.

14. Jimmftjterne auf andere Avt.

Gin einfacher mitrber Telg wird mit Jimmt und etwas
pulverifivtem Nelfengemwiivy nebjt etwas fein gejchnittenem Citronen-
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Brojel- oder miirhe Teigmaije filr Kuden 1c. )

gelb vermijdht, der Teig ausgerollt, Sterne audgeftochen, auf Back
bleche gefetst und mit verflopftem Et bejtrichen.

15. Gemwurzituddhen, Jimmfringfein 1.

250 Oramm ungejchdlte Wandeln werden mit einem Tuche
rejt abgertebent, fodbann feingejtoBen, 200 ®Gramm fetngetebter
Staubzucder Ddavetngegeben, ein Kafjeeldffel voll Bimmtpulver,
etivad Citronengelb und 2—4 Cibotter, je nad) deven Grofe,
paruntergeriihrt, biS dag Gange eine compacte NMajie ift, die man
auf emem bemehlten Brett ausrollt; jodann fticht man beliebige
Sormen davon aus, et Ddiefe auj mit Wach3 beftrichene Back:
bleche, Dejtreicht fie mit Cigelb, bejtreut fie mit Grob - (Hagel:)
Juder, Neandeljtiftchen 2c. und backt fie bet mihiger Hike.

16. SSuscat-Badereien.

150 Gramm feines Neehl, 5 Gramm Butter, 75 GSramm
Juder und von 4 Stic Hartgejottenen Ciern werden die Dotter,
ourd) et ©teb gejtrichen, dem Butter und Bucter beigemijcht, ein
halber Theelbffel voll feinpulberijivte Muscatbliithe, wird rajch u
cinem gejchmetdigen Teig angemacht, der Teiq fodann eine Stunbe
lang awijdjen Tiichern falt gelegt, damit er feft wird. Nadh diefer
Jeit rollt ober formt man den Teig in belicbige Jormen, als
Derzen, Ringe, Figuren ac., legt fie auf etn Backblech, laft fie, ehe
jte gebacen werden, nod) cine halbe Stunde trocknen und erjt dann
bactt man diejelben, ziert jie nad) Belieben mit feiner Frucht-Nar-
melade oder Sucerjchaum 2c.

_5'.-.ﬁ.'_|-'i'“-r i

17. Cardamomen-Eonfect.

Der Teig wird wie bet Nr. 16 behandelt, nur nimmt man
tatt Neuscat, Cardamomen-Getwiirs, beftreut die eben ausgeftochenen
Stiide mit feingejchnittenen Manbeln, troctnet die Bcteret und bickt
jte jobann. |

18. Gefundfjeits- oder Nafronvinge.

| 200 Gramm Deftes Weizenmeh! wird in eine Schiiffel qefiedt, |
| 125 Gramm frijhe Butter (EFt man zerjdhleichen, doch nicht Heip r_
werden, nimmt davon den Schaum ab), rithrt die Vutter fHiHL ﬁ
nebjt 250 Gramm feinem Staubzucfer unter das Neehl, jodann qibt |

ﬁ SLUB http:/ldligital slub-dresden.de/id312388071/17
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6 Brijel- oder miirbe Teigmafje fiitr Kudyen 2c.

man nach und nach 2 ganze fejt abgejprudelte Sier und einen Halben
GRlbifel Citronen-Cijeny davetn und rithrt den Teig 20 Wiinuten
fang nach einer Seite. Ingwijchen (Bt man eine Wejjeripite voll
doppeltfohlenfaured Natron in wenig laver Neilch auj, mydt e ;
rajch in den Abtrieb, fiillt den Teig tn cine Strantge (Diite) aus
jtetfemt SBapier, jchneidet von der Diite die unterjite Spige ab und |
drejfict fleine Ringe auf ein leicht beftrichened Bacblec). Wean i
beetle fic) bei Der gangen Avbeit jehr, denn die Majje mup jofort,
nachdem dag Natron beigemijcht, in’s Rohr fommen, wo man jie
15—20 Minuten bei gleichmadpiger Hige bact.

19. Portugiejer-Badwserf.

250 Gramm feingeftebtes Mehl, 125 Gramm Staubzucter,
100 Gramm jitge Butter und von 4 Ciern die Dotter werden
mbglichjt rajch zu einem Teig angemacht, der in Papier oder eine
Serviette gewidelt 25—30 Minuten falt jtehen muf. Sobant
macht man aud dem Teig verjchiedene Formen, bejtreicht dieje mit
Cigelb, ftreut nach Belieben farbigen Grobzucter davauj und bactt
jie bet gleichmifiger Hibe jtrohaeld.

20. $tiivbe Sandelfaibden.

Der Teig Hiezu wird nadh) Nr. 1 gemacht, mit einem Wen:
glad fticht man aus dem 1—17/2 Centimeter dict ausgerollten Tetg
runbe Scheiben aus, fet diefe auf ein Bacblech, bejtveidht jte mut
verflopftem Gi und dritct  die Mitte eines jeden Laibchens eme
hatbe gefchilte, der Linge nach) gejpaltene Nanbdel und bidt dieje
Qatbchen in qut warmem NRohre goldgelb.

i' SLUB hitp:/idigital slub-dresden de/id312388071/18
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Jivetted Kapitel.

Bisquit und Bisquit-Bidkercien,

——

21. Borbemerfung.

Die Bidquitbdcdercien gehoren zu den beliebteften Weihnadhts-
und Dejjertbacdercien, da fie leicht verbaulich und ztemlich lange
baltbar fjind. Die BVisquitmaffen werden meiftens aus Sucter,
Ciern und wenig Neehl bereitet. Da der Cierjdnee, der fteif jetn
|oll, von groper Wichtigteit bei Herftellung von Bisquits ift, j0
nehme man nach NVedglichfeit frijhe Cier zur Bereitung diefer
Neajje. €3 gibt mwet Avten von Bisquitmafje, eine jdmwere obder

harte und eine leichte Bisquitmaiie.

22. Gewofinfidie Sisquitmafie fiiv Zovten, Deffertitiice .

10 Cidotter werden mit 375 Gramm Staubsuder eine halbe
Stunde nad) einer Seite gerithrt, von dem Weify der 10 Gier
wird em jteifer Sdynee gejchlagen, den man mit 375 Gramm
femem Weizen- ober Kartofielmeh( (bag Meh! wird langjam en-
gejiebt) Darvunter mijcht, das feift langjam emaieht, nicht ciihrt.
Die Niaffe wird in einer mit Butter audgejtrichenen, mit Mehl
leic)t Deftaubten Fovm bet mdfigem Feuer eine Stunde gebacten
(bie Dotter werden nachetnander langjam in den Suder eingeriifrt
und zwar bis er jdhaumiq ift).

F

25. Gejdifagene Bisquitmafje.

3 Ciwetp werben u fteifem Schnee gejchlagen und die 8 Gi-
dotter langjam mit der Sdjneeruthe unter den Sdynee gemijcht,

: —
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8 Bizquit und Biquit=Biidereien.

jobann jtebt man 150 Gramm feinjten Staubjucter langjam
paretnt, 3teht thn unter ven Cierjchnee, ebenjo jiebt man nachetnander
150 Gramm feines Wehl (Yuder, Starfemehl) daretn, fillt dre
Neaffe m eme mit Butter audgejtrichene, mit WVeehl und Bucler

bl

audgeftaubte Form und bdct bag Bisquit bet mdpiger Hige.

24. Barmgejdifagene Bisquifmaije.

175 Gramm feuter Staubjucter wird m e Sdneebecten
oder tnt etne Schiffel gejiebt, 6 gange Cier davein gejchlagen und
mit der Scneeruthe auf Dunjt (lawem Wajfer) ungefdahr */: Stunbe
nach einer €eite gejchlagen, bid die Wajfe dictlich wie Chaubean
ift, fodann nimmt man dad Vecen vom Feuwer, jchldgt vte Miajje ;
nun ieder, bis fie HiHl wird. 120 Gramm gqute Vutter [dpt |
man jerjchleichenr, und feiht jte lawwarm durcd) etnen Sether m i
die gejchlagene Weajfe, riihrt fie davein, jowie 140 Gramm gejiebtes
Starfemehl (Wetzenpubder); man mijcht die Maffe letcht und bactt
pagd Bigquit eine halbe Stunde bet mdfiger Hite. Diejes vor-
siigliche Bigquit ift etme der artejten Wrten uud eiguet jich fiir
Torten, Tafeljftiicte und zu feinem Dejfertqebdct. Mean jchnetdet vas
Bigquit n beliebige Formen als Wiirfel, Vldtter 2c., fitllt Ddieje,
jebt fie zujammen und glajivt fie mit beliebiger Glajur.

25. Bisquitmaije fiiv Sisfofen, Kinderbisquif, Weinbisquif.

210 Gramm feingeftofener Sucker wird gefiebt, 4 ganze
Eter und 3 Dotter nacheinander dajugeriihrt, bid die Weajje etwas
jchaumig ift, das Gelb ciner Citrone daveimgerithrt, jodann nach
und nach fiebt man 210 Gramm feines Pehl tn die Pajje, rithrt
fie am Dbejten mit der Sdyneeruthe /2 Stunde nac) einer Seite,
giet die Majfe tn eine fteife Papierdiite oder in cinen Tridter
und drejjirt dic Bistoten in einiger Entfernung auf weiges Papier, |
beftrent fie mit feinem Staubsucter, {chiittelt den iibrigen Suder |
pom Papier und bacdt fie in heiher Mohre jemmelfarbig. Die |
Bigfoten werden noch warm mit etmem flachen Wiejfer vom |
WVapter qeldjt oder man lapt fie davauf erfalten, benept mit ‘
cinem feudhten ©chwamm die Niicjeite ded Papiers, worauj die
Bistoten {id) leicht lodldfen laffen; man laft jie jobann vieder ‘
trocnen. ‘
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Bidquit und Bidquit=Videreten. 9

26. Feine fjavte einbisquifs.

Vo 5 fehr frifchen Ciern wird das Weije abgelajfent 1und
s jtetfem Scnee gejchlagen, 300 Gramm fein geftoBener Staub-
sucter langfam darein gejiebt, 3 Cidotter abgeritfhrt, dann m bden
Bucerjdinee eingesogen, nach diejem 280 Gramm fetmes Neehl m
vte Mafje eingejiebt, mit der Schneeruthe n die Wiajje geriihrt
und Bigquitd paraus geformt.

27. Gemwofinfidhe Bisquifs.

T Chweth jteifer Schuee, 300 Gramm femgejtoBener Sucer,
7 abgeriihrte Cidotter, 300 Gramm feines MNeehl. Die Behand-
[ungdwetje ijt ganz wie die ded vorhergegangenen harten Bigquits.

28. Bisquit-Kudylein (Plagdjen).

560 Gramm Staubzucer werden nebjt dret ganzen Etern und
3 Cibottern m ein Schneebecten gegeben und mit der Schneeruthe
dictlich fchaumig gefchlagen, fodann in die WMaffe 560 Gramm
feines Weehl darvengejtebt, mit der Wiajje gqut vermenat, etn Had-
blech mit Wadhs bejtrichen, davauf mit etmem CRlofrel fleine
WPlaschen, Kitchleinr, geqoffen, die man tn maRig Heipem NRohr gar
bact. Wit etmem diinnen, flachen Weeffer Hebt man bdie fertige
Bicferet vom Bled. :

29. Bisquif-Dufdjen.

Bier Cierdotter werden mit 200 Gramm feingeftoBenem
Sucter {chaumiq geriifrt, etiwad feingeriebened Citronenaelb dazu-
gemijcht, der Schnee vonr den Ciern wird zu fteifem Schnee qe-
ihlagen und mit 140 Gramm fetngefiebtem Mehl abwedhjelnd tn
pie Meajje eingezogen. Dagd VBactbledh wird mit Wach3 oder
Butter bejtrichen, wm lepterem Falle nod) mit NVehl( beftaubt,
pte Weajje wird etn Halb Centumeter dicE mit dem CERldffel n
eintger Entfernung auf dag Bledh) qegofien. Die runden Teig:
platchen werdben mit Nonpareille, Hagel oder farbigem Gejchmacts-
sucder, auc) qrobgewiegten Mandeln beftreut und im Rohr leicht
gebacden, nod) warm mit emem flachen Mieffer vom Vacthleck

| genommen und rajch) itber ein fegelfdrmiges Holy zu Diitchen
| gedrebt.

T S = : =
R = .
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10 Bisquit und Bidquit-Biictereien.

BVemerlung. Diefe Teigmaffe fann aud) glatt auf das ganze Bacdbled :
gejtridgen werden und man fann aud dem warmen Teigblatt beliebige ;
Formen audjtechen.

30. Gefullte Bisquif-Sterndjen, -Ringe, -Figuren 1.

Bon der vorhergehenden Teigmaijfe (fiehe Nr. 29) wird ein
Leigblatt bon 1 Centimeter Dice auf etn mit Butter beftrichenes
Badbled) gletchmdpig aufgetragen und licht gebacfen; nodh warm
werden beliebige Formen ausgeftochen. Je zwei gleiche Figuren,
Oterne 2. werben ditnn mit Frudhtmarmelade, 3. B. Aprifojen,
Yagebutten 2c., beftrichen, zujammengefest und letcht mit Sucker-
glajur iiberogen; man [dBt dad gqute, Hiibjche Bachwerf in der
mwarmen Nohre gar trocnen.

31. Drefjirtes Bisquit-Sacfwerf.

280 Oramm Staubjucter werden nebit 4 Ciern (ganze) recht
jchaumig abgeriihrt, 130 Gramm feines Niehl in den Abtried
nadjeinander eingefiebt, daun wird etwad Citronengelb darein:
gegebert, nie Majje in eine Sprie, BVapierdiite 2. gefitllt, worauf
aug diejer vor der Maffe beliebige Formen, ald Ringe, Herien,
Budhjtaben, Figuren wu. §. w. auf mit Wadh)3 gewichite Backbleche
ooer mit Vutter beftrichene Bleche aufdrejfirt werden; jodbann
jtellt man bdie belegten Bacbleche in eine laue Ofenvdhre, damit ‘

pie Bacderet etwas abtrocnet, wad man erfennt, wenn die Ober-
flache Derjelben eine leichte Krujte (Haut) Hat, wodurd) dag Back:
werf weniger gerinnt und ein jchoneres Ausjehen bewahrt. Nach ‘
pem Trodnen erft badt man die Stiicte lichtgeld. Ded jchoneren
Ausjehens wegen faun man vor dem Troctnen Ddie Visquititiicke
mit farbigem Streuzucter, Grobjucter, Anid ac. bejtrenen. |

32. JIngmwer-Bisquif. -

Nan mache bdiefelbe Wiajje, iwie in der vorigen Jummer .f
angegebeir, und jefe der Teigmafje ald Wiirze etwas femgepulverten
Snger 3. |

53. Chocolade-Bisquit-Badereien.

i 6 Cuweif werden zu jteifen Schnee gefhlagen, 120 Gramm |
i Staubsucter und 30 Gramm feingeriebene Chocolade bdarvein- ;
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gerithrt, jowie 80 Gramm feingeficbtes Miehl, etwas Jumt-
pulver oder Vanille. Die Majje wird qut verrithrt, m eme
Sprite, Trichter ober Cartondiite eingefiillt, aus iweldjer be-
licbige Formen, al8 Plischen, Ringe, Stangerl, Sdlingen, auj
mit Wachs beftrichene Vacbleche drejfirt werdem, die man bdbann
im Trocdenvohr (Warmerdhre) abtrodnet und jonach badt.

34. Baniffe- oder Anisplagden (£aiﬁ@sn).

Die Maffe ift diejelbe wie bet Mr. 31. Die Art bed Ge-
jhmaces, welchen man der BVddereimaije beibringt, gibt ihr jo-
dann den Namen. Man jebt fleine Haufchen von der Teigmaiie
auf dad Blech) und bictt jie nach Ungabe.

35. Pafience-Badeveien.

BVon 8 Ciweif wird ein jteifer Schnee gejchlagen, bdaretn
werden 100 Gramm feingejtoBener ©taubzucer gemijcht. Weitere
130 Gramm Staubjucer mijcht man unter 140 Gramm Niell,
pag erit gejiebt mwurdbe und rvithrt jodann diefed mit Jucter ver-
mifchte Weehl nacheinander m den Cierjdhnee. Ingwijchen lapt
man auf emem Teller tm Mohr 70 Gramm Chocolade erweichen,
verrithrt dieje, bis fie flit)fig 1jt, mit faltem gelauterten (gejponnenen)
Bucter, jept die aufgeldite Chocolede der Teigmaije zu, vermijcht
alfed jehr qut, fillt die Majje m eine Sprige, tn deren Cr-
manglung tn ene jteife Yaprerdiite, drejjirt beltebige Formen, als
Stguren, Hiffern,  Krdnzchen 2., auf mit Wachd ober Fett be-
jtrichene, mit Wiehl beftaubte Bactbleche, (aht die BVacteret 1 Stunbde
troctnen und bactt fie Det mdBiger Hite.

36. Bisquif-Zovfe.

Sed)s Cigeld werben mit 100 Gramm Fucer jhaumiq ge-
vithrt, etwas Citronengelb dareingerieben, von den 6 Ciern dasd
Weie zu jteifemt Schnee gejchlagen, der Schnee langjam in das
Ubgerithrte eingezogen und .abwechielnd bdbazwijhen 100 Gramm
remes Weehl nachetnander darveingefiebt; die Wiajfe wird Ju eine
mit Butter beftrichene, mit Sudermehl ausqejtaubte Tortenform,
am bejten tn etne Springjorm eingeflillt, bet mdpiger Hibe lang:

| jam gar, dad it trocten gebacfen. Pan nimmt die fertige Torte
| aus per [Form, ldht fie erfalten, theilt fie in wet Blitter, von 7
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192 Bigquit und Bidquit-Bicereien.

penen bas untere mit Frucdhtmarmelade beftriden wird, jest die
betben Dldtter wieber libercinander, iiberzieht die Torte mit be-
ltebiger ®lajur (Jiehe Glajuren), verztert jie oben noch mit cin-

- gefochten Fritchten oder Fucterblumen, Bonbons 2.

37. Punjd)-Zorfe.

150 Gramm feingejtofener Juder werden mit 9 Eigeld
jchaumtg geriihrt, 9 Cuwetp zu jteifem Schnee gefchlagen und
Oramm feines MWehl werden mit 75 Gramm Puder ober
Starfemehl vermijcht; 75 Gramm Butter [(dht man zerjchleichen
und jetht fie m Dden Abtrieb, 3ieht den Schnee davein, {fiebt nach
und nach dad gemtjchte Wiehl davauf, fitllt die Wajje in etne voI-
berettete ‘Tortenform und backt {ie wie die vorige langjam fertig.
Jiad) pem Crfalten wird die Torte in 3wet Blitter gejchnitten,
ver untere Thetl mit Punjcdhejfens betropjt, ctrwad Aprifojenmart
(etngefochtes) wird mit wenig Num abgerithrt, das Bodenblatt der
Lorte damit bejtrichen, der zweite Theil aufgefest und die Torte
mit Arvac oder Punjdglajur iiberzogen.

38. &leine Bisquit-Zovtdjen.

Werven jolde gemacht, jo nimmt man diejelbe Meajje i
jur Bidquit-Torte, fiillt fleine, ausgejtrichene Formchen mit Maffe
halb voll, Dbdctt die Torvtdhen und diberyieht jie mit verjchieden:
farbiger Glajur.

39. Bisquif-Roulade (Rollbisquif).

140 Gramm feiner Sraubjucter wird mit 6 ganzen Ciern
jdhaumig did mit der Schneeruthe geichlagen, langjam 70 Gramm
feined Meehl daveingefiebt. Cin Vactbled) wird mit wethem Schreib-
papter ausgelegt, dad Lapier mit jerlafjener -Butter beftrichen
und darauj die Bidquitmaije 1—1'/2 Centimeter dict gletchmdpiq auf-
getragen. MPean qibt das Bledh) m eine qut Heie Nobhre und beckt
pag Vigquit rajc) femmelgelb. (€3 ift qut, dag Bactblech friifer
vorzuberetten.) Jngwijchen Halt man vervithrte Frudhtmarmelade
ober ©Sajt beveit, bejtreicht die gebadene Teigmaffe gleichmdfig
DicE und vollt dba8 Bisquit ftrudelartiq zujammen, ftelt es in's
Rohr zum Abtroctnen, glajivt die RNoulade oder befiebt fie mit Bucker
Elénb jdhnetdet fie erft vollfommen falt in {chiefe, fleinfingerdicte

[atter.
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40. Anis-Brod (Bisquif).

Bier Gidotter werden mit 140 Gramm feinem Staubgucker
ihaumiq gerithrt oder mit der Schneeruthe dict gejdhlagen, efwas
Citronengelb dareingerieben, 1 Clbffel jirper (ausgefuchter) runder
Inis darveingemijcht, 190 Granun feines Neehl wird eingeﬁeblt,
dagwifchen der fteife Scdhnee von 2 Ciweily mit eingezogen; bdie
Paffe wird in einer mit Butter beftrichenen Vlechjorm (Linghd))
ober in ciner Papierfapjel bei guter Hise jemmelgeld gebaden.

41. Bisquit oder Anis-Jwiebad.

Nean backt eine Scharte Anisbrod, wie oben angegeben, (ARt
fte itber Macht erfalten, jchneidet jie danm in 1 Centimeter dide
Streifen, die man auf dem Bacdbled) tm mdpig warmen Robhr
trocten Dabt.

42. Bijd)ofs-Srod.

Seche Cler werden mit 250 Gramm feingejtogenem Sucker
und dem feinabgeriebenen ®eldb von 1'/2 Citromen jchaumig bdid
nad) einer Seite geriihrt, nac) und nad) mijht man unter Ddie
Majje 150 Gramm feingejchnittene gejfchdlte Peandeln, 125 Gramm
ausgefuchte veine Sultanimen, ebenjo viel Corinthen, jtebt
200 Gramm fetned Neehl in die Mafje, fiillt fie n eme mit Butter
qut audgejtrichene lange Form, bdie man vorher nod) mit Sucer-
mehl auzjtaubt, und bdct dbag Bijdhoidbrod ctiva 30—45H Miinuten
i fHetgen hobr.

43. Blig-Kudjen,

90 Gramm feingejtoBener Sucer werden mit 70 Gramm jitRer
Butter recht jhaumiq geriihrt, davein nac) und nach 5 Eidotter
gemijcht, 250 Gramm Wiehl abwechjelnd emmgejiedbt, von emner
halben Citrone dber Saft eingeriihrt, jowie dag jeingewiegte Gelb,
per Schnee von 6 Cuweip m die Majfe lewcht emgezogenr und
35 Oramm gqereinigte, trocene Wembeeren darunter gemtjcht; oie
Maffe fommt in eine gqut mit Vutter ausgejtrichene, mit Bucker
bejtreute, runde Kuchenform mit Hohem Rand, twird nut Jemn-
gejchnittenen, gejchalten Weandeln und grobgeflopftem, weiBem

Candisgucter bejtreut und 45 Minuten langjam im bHetgen Robhr
gebaden.
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14 Bidquit und Bidquit=-Biidereien.

44. Cifronen-Kuden.

Bu 270 Gramm feingeftoBenem Suder werden nacheinanbder
8 Eidotter {haumig gerithrt; dann wird der Saft von einer
gangen Citrone nad) und nach eingetrdufelt, das feingewiegte Gelb
derfelben mit eingerithrt, und Hievauf werden 120 Gramm fein-
gejtijtelte, abgezogene Mandeln darunter gemijeht; das Weie von
8 Ctern wird 3u fteifem Scdhnee gejdhlagen und mit 120 Gramm
Starfemehl (Puder) unter die Majfe leiht gemengt, die Teigmaife
m eme gejchuuerte, mit Jucermehl ausgejtrente Bacform ein-
gefiillt und bet mdRiger Ofenbise gar gebacken.

45. Sandel-Brod.

Die Mafje tjt diejelbe wie Bisfoten Nr. 25 und 27: man
ritllt fte in eine mit Butter audgejtrichene Pacfform oder it eine
mit Butter bejdhmierte Waprerfapjel, qibt oben auf bdie Miafje
geichdlte, femgejchnittene Weandeljtretfchen und Grob-(Hagel:)Buder,
und badt jte lichtgeld. Dasd Mandelbrod fann fowobhl frijch oder
aud) gebaht m Stiddhen als Neandelzwiebact verwendet werden.

46. Brod-Bisquif oder Srod-Torte, -Sdhnitfen 2.

105 Gramm feingemwiegte Vlandeln, 180 Gramm feiner ‘
Staubzucter und 8 Cidbotter werden jchaumig abgeriihrt, 70 Gramm ’
mit Rothwein oder hum angefeuchtete jcdhwarze Broddrdjel darein- |
gerithrt, 5 Gramm Bimmtpulver, 2 Gramm pulvertjivte Semwiiry- ‘
nelfenn, pag Gelb von emem Viertel Citrone, etwad Orangengelb
und oer jteife ©dhnee bon den 8 Ciern werden in die WMajje ge-
mijcht ; die Majje wird m eme mit Vutter ausgejchmierte, mit
43 Brojeln audgeftreute Form gqeritllt und jehr langjam tm Robhr
: gebacten, etwa eine Stunbe. Jjt die Torte oder die BVidquitjcharte
erfaltet, jo fann jte mit Himbeer, Hagebuttenconfituve . gefitllt
i werden.  Cine Torte fann man aud) mit Chocolade- oder Arvac _
11' Glajur diberztehen und man jcdhneidet von dem Bisquit aucd) '
Sdnitten, die man nut beliebiger Gejchmactdqlajur 1iberzieht. i

47. Srodforte mif CHocolade. ‘

7 370 Gramm femgepulverter Staubjucter werden mit 10 Ct=
pottern mit der ©chueernthe fhaumig gejchlagen, 120 Gramm ,’;
feingewiegte jitge Wandeln, worunter aud) emige Dbittere jetn !.
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fonnen, bingugeriihrt, ein Chloffel Bimmtpulver, etn jcdhwader
Kaffeeldffel voll gejtopene Nelfen und 85 Gramm gertebene
Chocolade, 175 Gramm qebdbhted, geriebened Schwarzbrod, etwas
Arac wird qut cingemengt, dann der Schnee von den 10 Eiern
jteif gejchlagen, in die Majje eingezogen, dieje in etie borbereitete
Torten= oder Hwiebadform gefiillt, ca. 1'/4 Stunden langjam tm
Nobhr qebacten, geftiirgt, erfaltet mit Chocoladeglajur iiberzogen
oder man Dejtreicht die gebactene Majfe obenauf mit Hetjdhebetid-
marmelade und itberzieht jte mit Avacglajur.

48. Grofe Sand-Mafje fur Jovfen, Sdhniffen 1.

Y2 Silo fiige Vutter, /2 Kilo feingeftofener Sucter wird
[+ ©tunden {dhaumig gevithrt, mit nach und nach 30 Eibottern,
bas Weike 3u jteifen Schnee gejchlagen und in ben Abtrieb gemijcht.
Die Wajfe wird diinn auf qut gefchmierte, mit Sucermeh( be-
jtreute Bacbleche mit Rand gleihmapig aujgetragen und femmel-
gelb [angjam gebacten; nac) dem BVacten werden die Teigbldtter
mit Frudhtmarmelade bejtvichen, iiberetnanber gelegt, beliebiq glafirt,
m ©dunitten, Dretecte 2c. gejchnitten oder man fticht mit Ausitech-
formen beliebige Ftauren aug, iiberaieht fie mit ®lajur nber Wind-
maffe und [dBt fte tim Nobhr abtrocuen. Sollen von der Maffe
Torten hergejtellt werden, jo mufy diefelbe etiva 4 Centimeter
hoch m zwer Tortenveifen gebacfen werden.

Bemerfung. Diefed Recept ift vielfad) praftijd) erprobt. €8 ijt aber jelbit-
perjtindlid), dap man bei tleinerem BVedarf nur die Halite oder ein
Drittel ber oben angegebenen Quantitdten braudit. Die Maffe muf,
nadypem jie gebaden wurde, vollfommen falt fein, ehe fie gejdnitten
ird, ba fie jonft jpedig mwird.

49. Deufidier LBeifinadjfts-Kudjen.

150 Gramm jiige Butter witd mit 160 Gramm Mehl,
wovon ote. Hilpte Starfemehl fetn foll, gut jchaumig abgetrichen;
minden wird von weiter Hand in ein Schneebecten 150 Gramm
temer Staubsucfer mit 12 Cidottern und 2 Chweify iiber Dumit
Jdjaumig, dit wie Chaudeau gejchlagen; it die Maffe dictlich, jo
mmmt man {ie vom Dunjt und jdhldgt fie jettwdrts vom Ofen
wiever falt, mufcht {ie tn {leinen Partien zum exften Abtrieb, bis
Alles gut miteinander vermijcht ijt; gibt nach beliebigem Gefchmact
Emnge, Citrone oder Vanille darein, beftreicht eine hitbjche, hHohe
Blechform gut mit weicher Butter, ftreut fic mit feingeftiftelten,
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gejchalten - Neandeln aus, ftreut nod) Sucdermehl daritber, Fitllt
pie cajje etn und bdct {ie langjam femmelgelb. Statt einer ater-
lichen Blechform, (Gt fid) etme gutversinnte Gugelhupfform ober
etme Springform fiir Torten vermwenden.

50. Sdjvotf- oder Kneipp-Bisquit.

imj Cidotter werden mit feinem Staubjucter im Gewichte
von 5 Crern, etwas Citronengelb und einem Halben Tdfeldhen ge-
riebener Chocolade tim Schneebecten jhaumig dict gejchlagen, Hierauf
wird ©djrotmehl im Gewichte von 5 Eiern dareingemijeht und der
Schnee von den 5 Ciern darunter gemengt. Cine BVackform wird
mit Sett audgejtrichen, mit Shrotmehl oder Semmelbrijeln aus-
gejtrent, die Naffe eingefiillt, langjam gebacten, nach dem Crfalten

o

nac) Belteben gefiillt oder mit DHeipem Wein 1iberqoffen jervirt.

bl. Anderes Sdyroft-Bisquif.

140 ©ramm Jucer, 4 gange Cier, etwad Citronengeld,
em Theeldffel Jimmtpulver und emm Gldshen Arac werden
jdhaumig mit der Schneeruthe geviihrt und 140 Gramm Schrot:
mehl dazugemijcht; die Najje wird tn etne vorberettete Bacfjorm
emgefitllt und langjam gebacten, mit Fruchtmarmelade oben Dbe-
jtrichen, dann mit weier Sucterglajur itberzogen.
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52. Mandefbadfmwsert (Vorbe merfung).

Dte Weandelbdcereien gehbren zu den beliebteften Conditorei-
produften, da fie von bejonderem Wohlgejdhmatt jind; thuen rethen
jich die aus Niiffen 2. Hergeftellten an. Damit aber das Bacdwert
gut jei, faufe man nur qute Niandeln, friche Jiffe und die
jonjtigen JIngredienzien von bejter Sorte. Werden aejchalte Meandeln
verwenvet, jo geidjieht Ddies in folgender Weife: Pean qibt das
bejtimmte Quantum Neandeln tn eine Sdiiffel oder cine Cajferole,
iibergiept es mit fochendem Wajffer unbd laBt e8, mit diejem 3u-
gevedt, einige Meinuten abftehen, wovauf i) die Schalen lercht
loglbjen.  Bum Stofien und Reiben von Veandeln wuiud Jeitifen
nehme man eine fleine Sugabe von Waffer, Gi oder Rojenmwaijer,
wodurd) bad DOeligwerden vermieden wird. ©3 gibt falt an-
gearbeitete und ywarmgejchlagene Deandelmaiien.

53. Mandel-Baufdjen.

6 Ciwelp werden u Scnee gejdhlagen, mit Yz Kilo qe-
Jtopenem gefiebten Bucfer qut jhaumig abgeriihrt und mit /2 Kilo
gejdhdlten, n feine Streifdhen gejhnittenen, Jiifen Mandeln ver-
mengt; oani et man nufigrope Haufchen von diefer Piajje auf
Oblaten und bt fie bei mdfiger Dfenbite.

Dousd:-EConbitorei,

2
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18 Peandel- und Nup-Bidereien, Wacronen .

b4. Mandel-Stranifen.

260 ®Gramm jiige und darunter 6—8 Stiict bittere Mandeln
werden abgezogent, in jeine ©tveiffen gejdhnitten und auf etnem
Blech tm hohr etiwad abgetrodnet, dann tr den jtetfen Schnee von
b Cuveig qut eingemengt nebjt 260 Gramm fetmgejiebtem Staub-
sucfer und dem abgeriebenen ®elb etmer ganzen Citrone. Fum
Sdhluffe fiiat man nod) 70 Gramm femed Niehl der WNeajje ber,
bermengt Alles qut, arbeitet den Teiq gleichmdpig dict aus, jchnerdet
pabon ©Streijchen von 10—12 Centimeter Yinge und 3—4 Centi
meter Breite und qibt dieje auf etn leteht mit Butter bejtrichenes
Badbled), badt jie rajd) lichtbraumn, jduneidet jie nod) warm vom
Bacblech und biegt te jchnell iiber ein fme[mrrmq&: Holz. Die
©tranigen fonnen nach Belieben fitv den Tijch gefitllt werden.

55. Mandel-PlaGdjen mif CHocolade.

Dret Ciweth werden zu jteifem Schnce gejdhlagen und mit
125 Gramm gejchdlten, femngeftofenen jiigen Wiandeln, 63 Gramm |
geriebener Chocnlade, etner guten Miejjeripibe Summipulver, etiwvasd ‘
gejtoertem Nelfengewiiry und 35 Gramm feingewiegtem Citronat
qut verriihrt; mit etnem Loffel oder emer Spachtel jest man fletne |
Wlashen auf etn mit Wacdhs beftrichenes Bactblech und backt dieje ‘
in mdfig Heigem MNohr gar.

56. SMandel-Sedluden. '

500 Oramm gejchdlte, getrocnete Wandeln werden mit Si- |
weify tm Wedrjer feingerieben, 1 Kilogramm Sucker Ddazugegeben :
und jo viel @imci% bi8 e§ eune birfqerut}lie Naijje 1t; die Wajie I
wird fletnfingerdiinn auf qrofe Vblaten g[ud}um‘[ﬂq aufaeftrichen
und nachdem man die Oblaten beliebig i 4—6 Theile wieder ‘
seridhnitten hat, wird jeder Lebfucdhen an den Settenvindern |chon
glatt geftvichen und nach Belicben in die Mitte eines jeden Kuchens :
et Stitctehen feingefchnittened Citronat aufgelegt, worauj die Leb- I
fuchen tn mdpig heigem Nobhr auf Badbleden jenmmelgeld gebaden
werdent. A3 Wiirze fann man der Teigmafje Citvonengelb oder '
Vantllegejhmact zujepen. ir;'

51. Mandel-Bisquif. ‘:
80 ©ramm Mandeln werden abgezogen, fein gevieben obder ‘

s o —
nal oy m— e W —
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gejeBt und nebjt 80 Gramm feingejtopenem Sucter 3u etner dick
lichen Deafje gerithrt; D Cuweiy werden auperdem u jteifem Schnee
gejchlagen, 45 Gramm Staubjuder dareingemengt und 15 Gramm
Pudermehl Ddareingefiebt und mit der vorigen Maffe qut ver-
mijcht; Ddie WMajje wird n eine Sprige, Cartondiite 2. gefitllt
und auj ein mit Wadhs beftrichenes Bactblech) werden von der
Niajje Ninge, Herzdhen, Achter, Bistoten, Stangerln, S-Figuren 1c.
drefjirt, mit Grobzucer beftreut, im Heifen Nobhr qebacten, oder
man jegt die Bisquitftiicte auf weifes PLapier, bacdt fie Jemmelgeld,
obme fjie u Dejtvewen, und iibevsieht fie, fertiq gebacten, mit etner
Sucerglajur.

08. ®efullfe Standelfranzdjen.

Die Majfe hiezu wird nad) dem vorigen Recept Hergeftellt.
Auj tweige3 Papter werden in einiger Cntfermuing mittelgrofe
Junge aujdreffivt; die eine Hilfte der NRinge wird mit qrob-
aehacten Neandeln iiberftrent, die andere Hilfte glatt gelaifen:
dann werden die Bidquits gebaden. Nach dem Vaden werden die
glatten Kviangdhen mit ditnner Narmelade von Hagebutten, Apri
fojen 2c. iiberjtrichen, die anbderen mit Manbdeln beftrenten Sranzchen
werden je ewmed auf em mit Fiille bejtrichenes aunfqejest.

59. $andelitangerin mif Bindmaije. |

Nean macht eine Maffe, wie in Nr. BT angegeben, jeht auf
Papier fingerlange Streifen Bisquitmaffe mittelft Meffer und
©padytel oder Syprite, bicdt die Stangerin in mdfiq Heifem Nohr
und jprit, nadpdem fie erfaltet, gefdrbte Windmaffe darauf. (Siehe
Winomaffe Nr. 102). Sobann [GHt man die Stangerln tm Rolhr
inoch) abtroctnen.

60. $Stacvonen wvon SSlandeln.

Gt halbes Kilogramm fiife Wandeln werden gebriifht, ge-
1hdlt, jehr fein gejchmitten und im Ofen auf Papter getrocnet.
5—4 Ciwetp werden jhaumig zu Sdnee gejhlagen, /o Rilo-
gramm feingeftofener Juder und bdie getrocdneten Mandeln mit
i dent Cierjhnee eingerithrt, jehaumiq abgetrieben ; mit  etnem
Niefjer werden fleine oder grigere Plashen auf Oblaten i etniger

Entfernung aufgetragen und bet magiger Warme in qut gejchloffenem
Robhr gebacten.

21‘-
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2() Piandel- und Nup=-Badereien, WMacronen 1.

61. $acvonen-Mafje fiir glatte HMacvonen und diverfe
Macronen-Badfeveien.

Die Neandeln biegur werden gebriiht, gejchdlt, in der Rihre
getroctnet, dann mit etiwas Chweif, dbamit jie nicht Oliq werden,
su etem dicten Brer gejtogen. /e Kilogramm geriebene oder ge-
jtogene Mandeln werden mit Schnee von 3—4 Ehwei und 500
big 800 Gramm Juder, etwas Gelb von einer Citrone 3u
etmem  Didlichen Vret vermijeht und gerithrt (die Sucferbeigabe
rihtet jid) nad) vem Ciwer, nimmt dag Weif mehr Bucer an,

i) jo gebe man davon mnach, big bie NVeaffe dictlich und gefchmeidiq
: it); man jtaubt tn die WMajfe nod) emen CFHTfel Pudermeh!( ein,
b mijdht eS qut darunter und jormt Ddabon Dbeliebtg grofe obder

fletne Macronen, fett Ddiefe auf Papier oder VBacfoblaten und
bactt jie wie die obigen lichtbraumn.

62. Macronen-Ringe, -Figuven 2.
Die Neajje Nr. 61 wird n eine Nohriprige eingefiillt, dann

werdent beliebige Dejjind auf weifes Papier bdrejfirt, bdiefe mit
Grobzucter, weiy und fdarbig, oder mit Friichten verziert, geftreut

uno ivte die andeven gebackern. | |

63. $acvonen gefullt und glacivt. |

i BVonr bder Macronenmaffe Nr. 61 werden [dngliche, ovale |
o oper runde, groBere acronen auf Papter oder Vactoblaten auf: ;

gejebt, tn der Hbhe von 1—1'/: Centimeter gleichmdipiq aus- '
emander gedviict, in Miitte einer jeden Weacronme wird mit etnem =
Lheeldffeljtel oder fleinen, langen, runden Holzchen eine Rinne "

!_. y N . i . : g L =y 2 .
! tn den Wiacronentetg eingedriictt, dre Rinne mit Fruchtmarmelade I
| gefiillt, Dann iverden bie Macronen mit Arvacglajur iibersogen |

uno un qut gejchlojjenen Nohr lichtbraun gebaden. |

64. Banilfe-, Cifronen- oder Gewiir;-Hacvonen. I

Wean berettet eine Macronenmafie (fiche MNr. 61), febt, je 1;-
nach dem Gejchmad,. wie man die Nacvonen liebt, Citronenjaft |
mnd =®elb oder BVanille der NMafje bei, fitr Gewitvzmacronen auf .1
etiva 1 Kilogramm Nafje 6 Gramm Bimmtpulver, 1—12 Gramm
Gewitrznelten nebjt dem feingericbenen Gelb einer Citvone. Die |

i' SLUB hitp:/digital slub-dresden.de/id312388071/32
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Gewiirze werden qut tm die MNajfe eingemifcht, mit etnem Niefjer
oder ¥ofjel wallnupgroBe Hdufhen auf ein Papier gefest und
dtefe lichtbraun gebacfen; nac) dem BVacken fonmen fjie auch noch
nac) Belieben glacirt werbden.

65. Efocofade-Slacronen.

Emn Halbes Kilogramm gejddlte, getroctnete Niandeln werben
mit Cuvetg geftogen, 3—4 Cuvetp nod) Hingugeriihrt, nebit
630 Gramm Sucder und 300 Gramm feingeriebener Chocolabde,
etivas Vanille und dem Scnee von weiteren 4 Ciweify; Hat die
Wiajje dte nothige Confijtens, jo werden davon Macronen in be-
liebiger ®rdge auf Papier geformt und diefe wie alle vorher-
gegangenen gebacen.  Jjt die Wafle zu weich, jo febe man
nod) etwas Staubzucer bet, wo niht, jo wird fie durd) etnen
tleinen Jujap von Chweil diinner gemadyt. Die Macronen-
majje mup immer fehr qut abgeriihrt werden. Wan fann die
EIF:EEE auch mittelit ciner Sprige zu drejjirten Vacfereien ver-
wenden.

Bemerfung. Da8 Ablbjen der Macromen gqefdyieht durd) Befeudjten der
Papierriidieite mitteljt eined feudjten Sdjmwammesd, worvauf fid) bie
Biidereien leidht vom Papier [Bien.

66. $Standelbogen, warm gejdifagene $Nafje.

300 Gramm gefddlte, getvoctnete, feingejchnittene Mandeln
werven m Dden feftabgeriihrten Suderjchnee von 6 Ehweif und
350 Gramm Staubjucter iiber gelindem Feuer eingerithrt, am
bejten i etmem Miejjingbecten; fobald die Maffe dict wird, wird
etivag Citronenjaft baveingeriifrt und dag Ganze vom Feuer i
genommen, wennt ed warm 1jt (nicht HeiB). Jun werden qrofe !ﬂ
Badoblaten mit der Macronenmaffe rajch /z Centimeter dict be: tﬁ
Itrichen, mit etmem jcharfen Deeffer jchneidet man Handlange, drei: |
b1 vierfingerbreite Streifen, legt die beftrichenen Streifen auf i
gewdlbte Bogenformen oder iiber ein bdided rundes Holz und beckt |
Jte; oder Diefelben werden auf Bacblechen gebacfen und damn erft
rund gebogen, doc) mufy diefe Arbeit rtajd) gemacht werden, jo-

lange bie Macronen-Streifen noch beif find, da fie jonit brechen
wiirden. |
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67. Mandelbogen oder -Stangen, glacirf.

Dean vithrt eine Macronenmajje aus 200 Gramm Sucter,
200 ©Oramm troctenen, gewiegten oder gejchnittenen, jitgen NViandeln
und dem nbthigen Ciweif, etwas femgewiegtem Citronat auf -ge-
[indem Fewer warm, fiebt in die Majfe 20 Gramm feines Neeh!
e, vermt)dht e8 gut damit, {treiht die noch warme NVafje auf
Bactoblaten, jchnetdet davon Handlange 3 — 4 fingerbreite Streifen,
bie man iiber warme Bogenformen legt oder als Stangen auf
Badbledhen in mdpig Hethem Rohr lichtgelbbraun bactt. Nadh dem
Baden werden fie mit beliebiger Glajur nod) iiberoqen, danm (dft
man jte m der Nohre abtvoctnen.

68. Mlacronen-Zorfe.

200 Gramm gejdhdlte, getroctnete Mandeln werben mit Chweif
femt gerieben oder gejtofen, 200 Gramm Sucer und dev Sdjnee von |
b Ciwei dazugefiigt, jowie etwas feingeriebenes Citronengelb; das |

5 ©anze wird auf mdhigem Feuer warmgeriihrt (gerditet) und nach-

pem die Wajje vom Feuer genommen wurde, werden 30 Gramm |
& Weehl i die Maffe eingefiebt und qut damit abgerithrt. Die nod |
| lawe Maffe wird auf zwei grofe runde Bacdoblaten aufgetragen 1und ‘
l-t- jiwar ut folgender Weije: die eine rvunde Dblate wird fiir den
Boden beftimmt und mit der Macronenmajje 1 Centimeter Hodh |
bejtrichen (gang). Dasd gweite Oblatenblatt erhdlt ein Defjin von ‘
ver Wajje. Man fiillt die Mafje in ein Sprigentohr und dreffivt
auf dad Blatt einen Nand um die Oblate, in die Mitte aber macht |
| man eine biibjche Avabeste von der Teigmaffe. Die beiden Teig- ‘
'5.‘ bldtter werden im Nohr lichtbraun gebacten, der Vobdentheil mit -
ti Confiture beftrichen und dad durchbrochenc Avabesfenblatt daritber ‘
i gelegt. Den Umfangsrand der Torte aber befrdnit man mit |
g fletnen Macronen, die mittelft aufgeldftem Sucter befejtigt werbden. "
{ Die Torte ift nicht allein Hiibjch, jondern auch jehr wohljchmectend. ‘

i 69. $andel-Bufjerin.

{ 140 Gramm gejchdalte und geftopene fjitge Meandeln rvijtet
man mit ctwad Ddarunter gemitjhtem Sucter bet maftger Gluth, fj
) mengt den ftetfen ©dhnee von 3—4 Cuvetfy, 140 Gramm Stanb- |
i aucter und WVantllegejchmad BHingu, legt die Wafje auf em mit Nehl i
bejtaubtes Jeudelbrett, dritctt jie mit dem Jtudelwalfer diinn aus-

1
| B [
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einander, fticht mit cinem fleinen runden Ausjtecher fleine Kretje
davon aud, badt fie in mdpig warmem, gut verjchlojjenem Rohr
und iibersieht fie dann mit beliebiger Glafur.

70. Standel-Sterne.

375 Gramm feiner Staubjucfer wird mit dem Schnee von
5 Ciweif und dem Saft einer halben Citrone jhaumiq did geriihrt,
bavon ein wenig Abtrieh in eine Tajje bet Seite geftellt; m Dden
anberen Teil des Bucterabtriebed qibt man 375 Gramm gejchdlte,
geftofene Weandeln und einen Cpldffel voll Bimmipulver, mengt
pie Wiaffe qut incinander und Hebt fie auf etn mit vetcdhluch
Sucter und Neehl Dejtrentes Brett, rollt fte aus, {ticht mit etnem
Ausitecher Sterne aud und bictt diefe. Nach dem Vacken iwerven
die Sterne mit dem vefervivten Jucerjhaum bejtrichen, worauj
man jte tm Hohr abtrocnen [dfpt.

1. Ballet-Sdinitten.

Lon 100 Gramm Butter, 100 Gramm Jucer, 1 &t und
1 Dotter nebjt 200 Gramm fetnem WPeehl wird em nuirber Teig
gemacht und bdiejer einen Centimeter dict ausgerollt. 100 Gramm
Butter, 150 Gramm Sucker werden mit 5 Eidottern dann qut ab-
gerithrt (erft Butter mit den Dottern); dazu werben nach und nad
105 Gramum Neandeln, die gejchdlt, getroctnet und gerteben wurden,
etiad Jimmt, jowie dad Gelb und der Sajt von /2 Citrone ein-
gevithrt. Der Abtried wird auf den miivben Teigboden aufgejtrichen,
©taubjucter daritber gejtreut und tm Nobhr gebaden; warm nod)
wird der Tetq qlacirt, mit einem jcharfen Miefjer m zwer Finger
breite, 12 Centimeter [ange Sdyntitten gejchnitten, die bon borziig-
ficher Giite {ind.

2. Damen-Sdhniffen.

125 Gramm ungejchilte Nandeln iwerden durchjudt, mit
eimem ‘Tuche feft abgerieben, damn fetn gewiegt oder gejtoRen.
125 Gramm Staubjucer, 125 Gramm fiige Butter, 125 Gramm
fetnes Neehl, 2 Cigeldb und bdie gewiegten Nandeln werden rajd
s emem Tetg angemacht, 1 Centumeter dict die Teigmaije aus-
gerollt; Der ausgerollte ‘Teig wird dann gleidhmdipig mit Cuverp-
®lajur ober WVanille-Glajur iiberfirichen, bdann ierden dabon
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24 Manvel= und Nup-Bidereien, Macronen 2.

hitbjche, fdhrdge oder beliebig geformte Sdnitten gejchnitten, auf
Badbledje gefest und bei quter Hite lichtgeld gebacfen.  (LVantlle-
Glajur hiegu jiehe Nr. 129.)

13. Parifer Zfee-Sdnitfen, -Ringe 1.

200 Gramm getrocnete, gefchilte Diandeln werden mit
220 Gramm Staubzucer und zwet Ciweify tm Morier 3 einem
Brei geftofen, diefer wird auf einen verchlich mit feinem Bucker iiber-
itrenten Badtijch gelegt, davauf 1 Centimeter dict, gletchmipig
ausgerollt, mit Citronenglajur jorgfltiq iiberjtrichen, worauf mit
ement Meeffer gleid) qrofe Streifen gejdhnitten oder hinge aus-
gejtochen, auf mit Wadhs iiberftrichene Badbledhe gefesst und bei
mdBiger Ofentwdarme gebacken twerden.

4. Refiruden-Zorte.

o Rilo feiner geftofener Bucer wird mit 15 Gidottern
30 aitmuten jhaumig gevithrt, /o Rilo ungefhdlte, mur ab-
gertebene Mandeln werden fein gerieben und nebjt etmer Hand
voll Bisquit oder abgerindelten Semmelbrdfeln daveingeriihrt,
dann wird das Gelb von /> Citrone daruntergerichen, ein fleiner
Chloffel voll Bimmtpulver, ein Lheeldffelchen gejtoBene Gewiirs-
nelfen, 100 Gramm feingeriebene Chocolade oder aufgeldjte Cacao-
mafje werden bdarunter gemijht und qut verriihrt, endlich wird
bon 10 Ciwei jteifer Schnee gefchlagen und jorgfdltiq in Die
Mafje eingezogen. Cine Ritctenform wird mit weicher Butter qut
ausgejtrichen, die Mafje eingefitllt, 40—45 Minuten langjam qe-
baden; aus der Form geftiivyt wird die Torte oben mit ge=
tiftelten Meandeln veichlich jchon gejpictt; Joll fie lehr jchon fein,
wird jie nod) mit Bucermaffe gefprit auf zierlichem Rapier auf-
geleat jervirt.

5. Rup-Lebfudjen.

500 Gramm Staubjucter werdben mit 10 Giweif unbd
500 Gramm getvocfneten und dann gerichenen Nitffen (Vart:,
ajelniiffen) auj migiger Gluth unter fletBtgem Umriihren warm
gerdjtet. Die Maffe wird dann 1 Centimeter dict auf Badoblaten
gleihmdpiq aufgejtrichen, worauf man die Rdnder mit einer
Weeffertlinge glatt ftreicht, die Qebfuchen auf BDacdbleche legt und
bet mdpiger Ofenbise backt.

http:/idigital slub-dresden.de/id312388071/36
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Pandel- und Nup=Bidereien, Macronen 1c. 25

6. Bafelnuf-Confect.

Lo dret Ciern wird bad Weife zu Sdhnee qejchlagen,
200 Gramm feiner Staubjucer werden mit in das Ciweik gerithrt,
125 Gramm gejchdlte, geftofene Hajelniiffe und 125 Gramm ge-
jdhdlte jiige (ert getrocnete), gejtofene Mandeln tn die Bucermaiie
gemijcht und Alles fehr qut vermengt; dann werden von Dder
Jtupmaffe fleine, runde Hdujchen auj ein mit weiem Wachs
bejtridjenes Bactbled) gefest und diefe bet mipiger Hie goldgeld
gebacten.

7. 8armgejdifagene Kup-Mafje fiiv fleines Sonfect.

Aht Ciweip werden mit 500 Gramm Staubzucfer {iber
migiger Gluth jchaumiq jteif geichlagerr, 70 Gramum gejdhdlte, fein-
gehadte Bartniiffe daretngemijcht und die Maffe in fletnen Hiufchen
auf bejtrichenen Bactblechen vie in der vorigen Nummer gebacen.

18. Bajelnuf-Hacronen.

* 125 Gramm Hajelnufferne, dag gleiche Quantum qejchdlte,
remgejchnittene, jitge Wandeln werden mit 7 Ciweif; fein verrieben,
mit 375 Gramm Juder und der abgeriebenen Schale von einer
Citrone gemijcht; mit einer Holzipachtel oder einem Liffel dreffirt
man auj weiged Papier oder Oblaten fleine Macronen, formt
Dieje etwas ldnglich), iiberfiebt fie mit gejtoBenem Sucer, jetst fie
auf Blechen in mdfig heihe Rohre und backt fie qoldgelb.

9. RuBidiffert.

140 Oramm qute Butter, 180 Gramm feines Deeh,
10 Gramm ©Staubgucder, 1 Cidotter, dad Gelb von einer vierte
Citrone, 250 Gramm feingeftoene Hajelniiffe und ein halber
Lheeldffel gejtofener Bimmt werden in einem Jce)jing- ober
jonjtigen Schneebecfen auf mdkiger Gluth su einer ichaumigen,
jteifen. Meaffe gejchlagen, fleine Blechformehen werden dann gut
mit weidjer Butter ausgeftrichen, mit Bucermehl ausgeftrent,
worauj die Mafje gut Halbvoll eingefiillt und in" mdfiger Hite
gebaden wird. (Ronnen oben glacivt werben.)
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Wir fdhren Wissen,




e e B e = B L e N s e N A e e e P
: i a* E = . L S i e

26 Manbdelz und Nup-Bidereien, Macronen 2.

80. ftuptvansdjen, -Sterne, -Figurven 1.

140 Gramm Staubzucter, 140 Gramm gerditete, gewiegte
je angemacht, daraus,

-

Jeitjfe werden mit 2 Cidottern in cine Maf
nachoem over LTeig ausgerollt, beliebige Formen gejtochen, die man
auf Blechen gar badt.

81. NtuBbacdereien, fleine, als Berydjen, Sdileifen,
Figuren, Sterne 1.

?; 300 Gramm gute Hajelmiffe werden tm Robhr leicht ge- l

rijtet, gejchalt, bann mit Waffer, Orangenbliithemwaijer 2. Ffein
geftogeir, 300 Gramm feiner Staubjucer und etiwas Vanille

oder Junmtpulver m bden uBbret eingemijeht. Der Teig wird
pamit auf cmem bemeblten Vrett ausgerollt, worvauj beliebige |
mormen ausgeftochen oder mit dem Teiqradchen jchmale Stretfen ‘
pom Leig ausgeradelt werden, von welden man beliebige Schleifen

und Schlingen mit der Hand dreffirt, die man bacdt und nach
Belteben die Stiicte mit Sucter bejprist.

B

FyeT

i

] e e T T
o B R e e D W e

82. Bajelnui-Bujjerin.

140 Gramm Hajelnitjfe werden mit 140 Gramm Staub- |
jucer femn gejtopen, tn eine Sdiiffel gebracht und mit 2 Chweil |
st emmer Teigmajje angeriihrt; von der Majfe werden nufgrofe |
Ballhen gemadht, rund gedreht, auf mit Wahg bejtrichene Bleche _
gejest und 1m Robhr jemmelgelb gebacen. (Smd fehr lange Haltbar.) :

&
—_— e e ————————
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*'E 83. &Kleine PlaGdien von weljden Kiifjen. "

710 Oramm jchdne, gelbe weljche Nupterne werden mit ebenjo |
jhwevem Staubzucter feingejtoen, daju 35 Gramm fetngehactte ‘

e R W S RS Sy v v B Wy, St e L SR N N

j Sultaninen nebft einem Cidotter gemijcht, der Bret auf ein Brett
gelegt und die Teigmafje etwa einen Centtmeter dict ausgerollt;
) mit eimem flemen vunbden Ausjtecher oder Liqueurglad fticht man
h Plapehen davaus, fest fie auf ein mit Wadhs Dejtrichenes Blech,

badt jie langjam bduvdh, iibersieht die Plashen mit Citronen- ‘
oder Jucter- :c. =Glajur und trocdnet fie in der Rohre noch ab. !

84. baheuﬁuvgev Sup-Brod.

I_;' 140 Gramm Hajelnupterne werden mit etwas Orangebliithen-
wajjer fetngeftofen, der Nupbret m eine Shitffel gebracht, 140

i' SLUB http:/digital slub-dresden.de/id312388071/38
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Gramm feiner Staubzucter, 6 Ctdotter dazugegeben und Alles eine
halbe Stunde vecht jchaumig abgeriihrt; dag Weige der Eier wird
st jteifem Schnee gejchlagen und diejer tn den Abtrieb langjam
eingesogen, dazwijhen aber mitffen 35 Gramm Weehl (Halb LPuder)
eingejiebt werden. Cine mit Butter ausgejtrichene HBwiebadform
wird mit der Wiajfe gefitllt und 3temlih rajd) gebacen.

85. Kupbrod auf andere Arf.

150 Gramm Staubzucter, 150 Gramm gerditete, gejchdlte
und mit NVeileh feingeftopene iijje, 6 Cidotter und etiwas Gelb
von einer halben Citrone werden mit der Schneeruthe jhaumig dict:
gefthlagen, dann 35 GOramm Sdhrotmehl oder gertebene ©emmel-
brofel nebjt dem fteifen Schnee von 4 Cuvety wm den jdhaumigen
Abtrieb etngemtjcht. Die Ncajfe wird tn eine ldngliche Form em-
qgefiillt, die qut audgejtrichen und mit Sucdermehl ausdgeftrent fetn
muf, und 30—35 Minuten langjam tm qut verjchlojfenen Robhr
gebacten.

36. Suk-Sdinifen.

Die oben angegebene Neajje wird wie Nufbrod, nadhdem fie
aecbacten 1jt, tn gleichdicfe Sdnitten getheilt, auf jede Schuitte |
wird eine halbe ausgeldijte Wallnup oder ganze Bartnuf m die
Mitte gelebt, und dann werden die Schnitten mit Avac-Glajur
{iberyogen. -

87. KupB-Sdhnitten, gefufif.

Sit etne ©charte Jeupbrod nach Nr. 85 gebaden, jo lapt
man {te erfalten, {paltet die ganze gebactene Scharte m bder Iitte
per ¥inge nach) durch und fitllt dad Bodenblatt 1 Centimeter Hodh
mit Jeupfiille. Lidhte Weljc)- oder gejdhdlte Hajelnupferne werden i
mit gleichem Thetl fiigen Pandeln vermijcht, mit etivad falter, I
jitger Weilch feingeltogen, eire Miefferipie Jimmtpulver, etne Hand- i
poll Brojel (am Dbejten Brojel von Vachwerf, ald Bistoten 2.) |
nebjt Suder ober Honig in gleicher Schwere der iifje und
Neanoeln vermijcht, die Fitlle wird jehr qut vermenat und nun auf- |
getragen. Jit das untere Teigblatt mit Fiille itberjtrichen, jo wird ;
pas weite dariiber gedectt, dag Ganze mit Juckerglajur itberzogen
und jchone vieredige Sdynitten davon gejchnitten, die man m Rohr
noc) etwas (wegen der Glajur) abtrodnen (aft.
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88. Nui-Zorfe.

~ 500 Gramm Staubjucer, 2 ganze Cier und 10 Cidotter,
500 Gramm feingeriebene Niijfe, halb weljche und sur Dilfte
Dajelnupterne, werden mit einem grofen Kochloffel oder etner feften
Sdjneeruthe jjaumig gerithrt, dann wird der Saft von einer Halben
Citrone dbarangedriidft und gut verrithrt. Weitere 200 Gramm mit
Neild) geriebene Nufpferne werdben jur Fitllung bei Seite gegeben. it
die Mafje qut abgetrieben, jo wird der jteife Schnee von 8 Ciiver}
tt die Majje gehoben und qut eingejoqen, diefelbe dann in eine
qut gejdmierte Torvtenform eingefiillt und langjam gebacen. Die
erfaltete Torte wird durchichnitten, die 200 Gramm gertebernen
Jiiffe werden mit 200 Gramm Brijel und cbenfo viel Honig nebit
em wenig Jimmtpulver verviihrt, bis fid) die Fiille leicht jtretchen
lapt; man trdgt fie auf das Bobdenblatt der Torte auf, jet das
Dedelblatt dariiber, belegt die Torte im Kreije rund Herum mit |
Juphdlften und iiberzieht die ganze Torte mit Juctereid (Glafuy). |

89. Hajemuf-Zorfe.

"1 10 Gramm Hajelnitffe werden nebft 70 Gramm gejchilten,

liigen Mandeln mit wentq Milh fein geviebent oder geftoRen, |
i 140 Gramm Staubjucer zu dem Nufbretr nebft 8 CGidottern qe- |
f mydt, dies Alles wird qut verriihrt, worauf man 70 Gramm ‘

reuted Neehl (halb Pubder) in die Maffe nacheinander einfiebt und
dagwijchenr den fteifen Schnee von 8 Siweily tn die Neajje etnzieht; |
oie ‘Lorte wird in eine gut gefhmierte Form eingefitllt, langjam __
gebaden und dann glacirt. | i

- _1".'_-

a7

e

Bemerfung, Diefe Torte fann mit Jrudtmarmelade qgefitllt twerbdern.

90. Kupforfe mift Crémefiifle. ’
140 Gramm ausgeldjte Bartniiffe, ebenfoviel Gemwicht Weljch- r

L ey ¥ S = it
S T B

nuplerne werden mit etivad Nofenwafjer fein geftofen, 280 Gramm
ouder, dag Gelb eimer Hhalben Citrone und 12 Cidotter dazie
gemijht, das Gange jhaumig gefhlagen oder eine Halbe Stunde
abgetrieben und 80 Gramm erweichte Cacaomaife, jowie etwas
;_ itarfer Kaffeeaufqufp (civca 2 GHlOffel) nebft dem weifen Schnee
'. bont 6 Cuveig in die Maffe eingeriihrt; Alles wird wohl ver- |
| mijdht. Die Teigmaffe wird in wet wohl vorbereiteten Formen ‘
je zur Hdiljte gebacten.

i" SLUB hitp:/digital slub-dresden.de/id312388071/40
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Siille: 150 Gramm Jaifje werden mit frijhem Wafjer
ju etnem feimen Bret vervieben, it eimmer flemen Cajferole ab-
gediinjtet und mit Sucder vermijcht, jo dak feine Fliijjiateit mehr
jichtbar t, daun 3 Ciweip mit 120 Gramm Staubzucer a1 jtetfem
©dnee gejhlagen, worauf der Vcupbret nebjt etwad Vanille dazu
gemijdht wird. Die Torte, gefiillt und Fujammenagejest, wird mit
®lajur itbersogen. Statt der Cuweif-Créme fann qutes Schlagobers
verivendet werden; der Jupbret wird wie bet bem anderen dDarunter
gemijcht.  Dieje Fitlle ift noch an Feinheit Hervorragender. Cine
%ﬁb'{d}t roja obder jonjt gefdrbte Glajur erhoht dad Umfehen der
2 orte.
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Bierted Kapitel

Perfieoene Wavsipanmafen fiv kleines Bodwerk,
Ruden cfr.,

91. Borbemerfung.

Die Marztpans, i Franfreid) unter dem MNamen massepain-
Bicereten befannt, gehdren eigentlich zu dem aug Mandelmaffen
hergejtellten Bacdwerfen und fehlen fajt auj feinem befferen
Weihnachtstijch. Die Weandbeln, die Hiezu in Verwendung fommen,
werden etgend jorgfdlttg rajd) gejchalt, diterd mit frijchem Waffer
abgejpiilt, dap fjte vecht et bletben, und dann mit Rojenwaijfer,
Drangenbliithenwafier . m etmem IMdrier fehr fein zerrvieben.
LVon der Feinbeit der gertebenen Nandeln Hiangt die Giite ded
Nearzipans ab. Die Deandelmaije wird alsdann mit Staubzucter
vermijcht und auf mdpiger Gluth unter fortwdbhrendem Umriihren
i einem  Vecken gerditet, b3 fich diefelbe von den Keffel:
widnden [ogldft. Wit dem ndthigen Bucder vermijcht, fann di¢
Weajfe fofort vertwendet werden. Der Gejdhmacd ded Narzipans
wird durd) Cinfneten von Frudhtmarmelade oder durch Sujas von
avomattjchem Watjer hergeftellt und nach diefem Sujabe wird dasd
Wearzipan benannt, 3. B. Himbeer-, Rojen=, Ehocolade:, Rejeda- 2.
“Wiarzpans,

92. Haus- oder Familien-MNarvzipan.

500—750 Gramm gejdhdlte, jehr fein geviebene Niandeln,
~worunter emge bitteve MWeandeln jetn fdnnen, werden mit Kivjc)-
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Berjdyiedene Marzipanmaijen fiir fleines Badwert 1. 31

pber andervem aromatijchen Wajjer bejprengt oder jdhon mit diejen
fein gerieben, qut vermengt, 500—750 Gramm Staubjucer daju
gemijcht, i einem gqut verzinnten Vecfen iiber Gluth jo lange ge-
rbitet, 013 fich die WDiajle von den Kejjelivanden [oft, worauf die
Wiajje abgefithlt wird. Die falte Maffe wird auf einen mit Staub-
yucter dtberjdten Vactijd) gelegt, ausgerollt und Ddann iverden
paraud beliebige Thteve, Blumen, Fiauren, Laragraphe, Bregeln 2.
gemacht oder {te wird tn Holzformen fejt emgedriicft und mit
eiem Tetaradchen ausgezactt; auf weihes Paprer auf BVactbledhe
geleqt, wird dag Narzipan bet magiger Hike lichtgelblich gebacten
und fann jodann nacd) Beleben mit leichter Suckerglajur verziert
erdert.

93. Cifronen-Marjipan.

400 OGOramm gejchdlte, abgeipiilte, jitge und etwa 10 Stiict
cbenjallé abgezogene, bittere Meandeln werben mit dem Saft von
nicht gang emer halben GCitrone zu ettem feinen Bret gerieben,
400 Gramm feingeftofener Staubzucer und das abgericbene Gelb
bon einer halben Citvone dazu gemijeht, wovauf die Majfe nach
Vorjdrift gerditet und erfaltet auj Sucer ausdgerollt wird; dann
werden beliebige Stitde ausgejtochen ober mit freier Hand dreffirt,
lichtgelb gebacfen und nach) Wunjch auch noch mit leichter Citronen:
®lajur iiberzogen.

94. €hocolade-Mavsipan.

300 ®ramm- feingeriebene NMandeln werdben mit etwas Ciiweif
gut vermijcht, 300 Gramm zum Flug gefochter Bucfer {odann
mit 200 Gramm im NRohr  erweihter ChHocolade und etwas
Bantlle 3u dem Peanbelbrer gegeben, das Ganze wird qut gerditet
und muit jovtel Bucer nod) vermijcht, daf es ecine dictliche Maiije
qibt, Ddie, iwie die vorigen NMarvzipans, ausgerollt, audgeftochen,
mit onpaveille oder Hagelucter tiberjdt, in diverfen Figuren 2.
gebacten tird.

90. #nis~ oder Kinder-Harzipan.

_ 170 ©Oramm Staubsuder werben mit vier ganzen Ctern
idhaumig gerithrt, worauf man eimen fleinen CRIHHel voll aus-
aejuchten, jiigen, runbden Anid nebft jo viel feinem NMeh( etnmifcht,
Dap ein [eichter Teig entjteht, der fich ausrollen {dht. Aus diejer
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8 ausgerollten ‘Teigmafje werden beliebige Jiguren, Budhjtaben, Ringe
1 mit freter Hand drefjirt oder mit dem Ausjtecher ausgejtodhen, auf
e mit Wacd)s bejtrichene Bacbleche gejetit, [lichtqelt gebaden, nad
ﬁ%gﬁeben glajivt und zulett mit Grob- oder farbigen Streuzuder
e)dt.

J6. Feines Marsipan.

550 GOramm feiner Staubsucter, 5 ganze Eter, 350 Gramm
remed Nehl, 80 Gramm abgezogene, fetngejchnittene, trocfenc
Deandeln, 50 Gramm feingehadtes Citronat, 50 Gramm ebenjo
von Aranzini, eine Nefjeripie Cardamomen und etwasd Jimmt-
pulver werden zu einer fejten Majfe angemadh)t und gut gefuetet ;
| der ‘Teig wird dann fleinfingerdict {iber ein mit weifem Wadhs
bejtrichened Bled) geftrichen, mit verflopitem Gt iiberpinfelt und
b gebaden, jobann in beliebige Rauten, Ccfen, Stangerln 2. qe-
1dhnitten, jo lange er warm ijt.
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{ 91. Gefiifffes Marzipan.

500 Gramm mit Wafjer und Drangenblitthemmwaijer tebr
fen geviebene, jiige Weandeln (gejchdlt und abgejpiilt) werden mit
500 Oramm jeinem Staubjucer auf mdipiger Gluth fein gerditet,
big fich die Viafje von den Keffelwdnden [67t: diefelbe wird dann
ausgetithlt, auf einem Brett mit Staubjucter bejicht, fehr diinn
ausgerollt, dag Teighlatt in ywet Hilften geteilt, dasd eine Blatt
mit gut verviihrier Fruchtmarmelade iiberjtrichen und das 3weite
; Blatt aufgejest; dann jticht man belicbige Stiicke, Sterne, Ringe,
Halbmonde 2. davon aus, iiberzicht dad Marzipan mit roja Jucer-
glajur, bejtreut e3 noc) mit Grob-Sucder und bicdt es 6 bis
8 Wimuten bet quter Wdrme.

1 98. Stovddeufjdies SMlarsipan.

490 Gramm {iifie, gejchilte, diterd abgeipiilte und 10 Gramm
gejchdlte, Dbittere Mandeln werden abgetvockuet, dann mit Kivch-
wajfer tm Morfer zu einem fehr fetnen Vrei zervieben, mit H00
Oramm Staubsucder vermijtht und bei mdgiger Gluth ziemlid |
troden gerdjtet; die Maffe wirDb mit noch etwas Sucter ab- j
gearbeitet, bi8 fie fich auj einem Vrett ausrollen [Gft, dann :j
werden Holzformen mit feinem Staubzucter ausgejtreut, von dem |
Letg mit bem Teigridchen Stiicfe abgetvennt, in Ddie sormen feft i

i
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Lerjdyiedene Margivanmajjen fiiv fleined Badwert 2c. 33

gedriict und mit der Oberfeite nach oben auf mit weiem Papier
belegten Vacblechen tn der lauen Nohre licht getrodnet; mit
Punjd-, Orvange-, oder jonjtiger Glajur iiberjogen, werden fie
nodymals getrocdnet.

99. Marzipan-Forfdjen und -Tovfen.

Aug allen angegebenen Marvzibanmaifen fonnen fleine und
grope Torten gemacht werden: €8 wirh emn Teig- (Boden-) Blatt
1 Centimeter did ausgerollt, mit dem Teigrddchen ausgezacft, ein
Nand ausgeradelt oder ein dimmer Strang von der Teigmafje
gerollt, das BVodenblatt auf ein Blech gefest, am Rande mit ein
wenig Ciweip genept, damit der Teigrand feft Hilt, diefer dariiber
gelegt, die Torte mit CiweiBglajur iibersogen und licht gebacen,
pann yterlich) mit Fruchtgelees oder eingemachten und candirten
Sritchten diberleqt: |

100. ®efuiflte Slavzipan-Zoxfe.

Dean mac)t eine Marzipanmajfe beliebiger Avt, rollt Dieje
etiva /e Centimeter didf aus, jhneidet daraud 2—3 runde Torvten-
blatter, und nachdem man fie in der NRohre liht gebacten (mebr
getrodnet) bat, bejtreicht man die unteven Ddiinm  mit Srucht=
marmelade, jeBt dann dag Decdelblatt daviiber, jchneidet von der
iibrigen Marvzipanmaije ein Hitbjches Ornament aus, joinie mit
oem Teigradchen einen Ddaumenbreiten Streifen. Diefed durch
brodhente Teigblatt -wird nun mit Glajur (firbig) itbevzogen, auf
pie {dupere Tortenfante der vorbereitete Stretfen al8 Rand auf-
gelegt, entweder glatt oder gerippt, diefer ebenfalld mit Glajur
itbersogen, die Torte im NRobhr getrocnet und zum Shlup auf
serliches Papier gelegt.

Haus:-Conditorei. 3
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Wir fOhren Wissen,

Fiinjtes Kapitel

Der Blitter- oder Butterteiq in feiner verfdyiedenen

Perwendung.

101. Die Befjlandlung und Bereifung Oesjelben.

Sede Tergmaffe erfordert Aufmerfiamteit, joll da3 Bachwert
ber Sbchin zum KQobe gereichen; i gany bejonderem Niage aber
ift died betm Butter- oder Bldttertetq der Fall, twepbhalb er Dder
Rochin nicht tn allen Fallen gelingt. Die Hertellung gejdhieht am
beften an etnem fithlen Ovte und bdie HAande miifjen vor der Ve
handlung des Teiges qut abgetithlt werden. Die Vutter, die jur

Verwendung gebracht wird, muf falt, jejt und gut ausgewajdyen
(gefnetet) femr, da naffe Butter den Teig beim ujgehen hinvert.

101a, vt dev Bercifung oder einfadier Sutfevteig fiiv
Bajteten, Krapfdjen 1.

600 Gramm feinjtes Veeh! werden auf dem Badtich nut etem
qrofien €, etner Prije Salz, einem Stitctchen Butter von der Gripe
eiter welfhen Nuf und eimer Taffe falten Wajjers ju emem ge-
jchmeidigen Strubelteiq gut angemadt; der Teig wird dant nut emen
Tuche bedectt und rubhen gelajjen. 600 Gramm falte Butter werden
mit Meh! leicht beftaubt (gany wentg), die Butter i em vierecig
[angliches VBlatt audgerollt und auf einem Teller falt gejtellt.
Smawijhen wivd der Mehlteig ebenfalls linglich) vievedig, gleid)-
miRtg dicf mit dem Rollholy ausgewalft, jedbod) mup das Teig:
blatt nod) einmal jo qrof al8 das von Vutter ausgerollte jent.

http:/idigital slub-dresden.de/id312388071/46




Der Bldatter= oder Butterteiq. 3D

Der BVactijh darf nur leicht mit Mehl beftaubt jetn, wie itber-
haupt davauf zu adjten ift, dak nicht mehr viel Mehl in den Teiq
fommt. Wan bringt dad Vutterblatt auf dag Teigblatt in defien
Weitte, jhldgt den Ddavitber Hinausftehenden Teigrand in Sorm
eines Qouverts iiber die ausgerollte Butter und walft gleichmdfig
mit dem Walfer daviiber, b8 das Teigblatt eine doppelte Grife
befommen Dat.  (Der leichtsitgige Teig verbindet jich) durch Ddiefe
Behandlung mit der aufgelegten Butterichichte.) Der ausqerollte
Leig wird nun dreifach jujammengeleat und 3war jo: Gin Drittel
wird itber das jweite gelegt, ber dritte Theil dariiber gejhlagen,
nodymals zu einem gleich) grofen Flecdt ausdgerollt, ein drittes Nal
abermals, wie sulest, su einem Drittel eingejhlagen und von Her
gegeniiberliegenden Seite ausdgerollt; wenn der Teig auf die erfte
Grige gerollt ift, wird er leicht sujammengejhlagen, in ein veined
Tud) gegeben und jo lange falt qeftellt, Bi8 er Feft geworden tft.
Das dreimalige Cinjchlagen und entgegengefeste wicderholte Aus-
rollen bewirft, dafy der Letg beim Bacden n quter Hige in bielen,
brelen fetnen VBldttchen in die Hobhe fteiat, zart und dabei jebr
wohljhmecend iwird. Die Hite der Rdhre muf qut fjeint; zur
Probe befprenge man den Jibhrenverjchup mit Waffer, 3ijcht er,
10 1jt'8 gut. Wil man leichtes Verbrennen der Bodenjeite ver-
bitten, jo gebe man {chon einige Beit vorber, ehe die Vcdereten
m's Nobhr fommen, einen niederen Blechroft oder in deffen Cr-
mangelung einen Bitgeljtahl in die Mitte der Rohre, [ajfe Den
Joft darin qut evbien und ftelle erft dann bas Badblecdh) mit
dem Teige darauf. Das Nohr muf qut jhliefen. Der ausaeivalfte,
talte Tetg wird in beliebigen Formen audgejtochen, auf Backbledhe
m ciniger Entfernung aufgefest, mit Cigelb, das mit einigen
Lropfen Waffer verriihrt ijt, leicht auf der Oberjeite beftrichen
umd jemmelgelb gebacten.

Bemerfung. Dad Gewiditéverhiltnif bei Bereitung von Butterteiq ift fiir
Deehl und Butter dasfelbe; 3. B. auf 500 Gramm Wehl 500 Gramm
Butter, 1 Ei. Der Butterteig fann einige Lage, falt geftellt, aquf-
bewahrt werden, ofne an feiner Giite Cinbufe au erleiden.

102. Seiner Blaffer- oder Butferfeiq.

D00 Gramm feinjtes Neehl werden auf den Backtijc) gebracht.

Ctwa et Drittel des Mehles wird davon wegaenommen, i Has

ibrige Neehl macht man ein Gritbchen, 1chligt ein €t davein, qibt

cime flee *Prife Saly (3u fithem Backwert auch eine Prije von

Staubzucer), ein Liqueurglishen guten Rums, fowie den Saft
3$
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36 Der Bldtter= oder Butterteig.

von einer Halben Citrone, vermengt Alles gut, qibt nod) ein wenig
taltes Waifer dazu, bis bie Neajje jo wie die etned gejhmeidigen
Strubeltetges wird, arbettet jte vedht glatt ab und [dgt jie letcht
bedecft ruben. 3ugjmiicﬁen wird it dad bet Seite gelegte Weeh[ die
trodene Butter emgejcdhnitten und mit dem Nollholy Butter und
Meehl au emem Feig gemad)t, der Feig vom Rolholz rajd) mit
etiem Ycejjer abgeldit, mit falten Handen jujammengebailt und falt
geftellt. Mittlerweile wird der Weehlteig nach borher angegebener
Unleitung ausgewaltt, der falte Butterteig ebenfalls auf den doppelt
10 qroBen Mehlteiq gelegt und nun wie m v, 101 bdretmal
emgejhlagen, aucgerollt, falt gejtellt und bdann jeiner beltebigen
Lerwendung 3ugefithrt. Die betden angefithrien BVutterteigiorten
fonnen 3u allen Bachwerfen, grof und flein, verwendet werden.
gur Pajteten empfiehlt jich bic emfachere Art, fiiv Torten, S“tudjen
©trudel die fetnere Sorte.

103. SApfeljtrude! von Blatfevfeig.

Pean walft e OStitd DButtertetg beliebiq lang, jedod
35—40 Centimeter breit und m der Dicfe von qut !/, Centimeter
aug, jchalt jauerliche Aepfel und jchnetdet dieje, nachdem man das
Sernhausd entfernt hat, tn fletne ©palten, belegt dad innere Drittel
de3 vorbereiteten Bldtterteiges mit den Apfeljchnittchen, jtrveut
Joftnen, ehwasd Sucer und Jimmt, nad) Belteben auch feingejchnittene
Neandeljtiftchen, etwasd gebactted Citronat daritber und jchldqt die
freten ‘Thetle bes Tetges itberetnander, o dap der Strudel qe-
ihlojjen ijt; dann bejtreicht man den Strudel mit vertlopitem
Cigelb, macht von fleinen, jdymalen Teigjtreifen, die mit Ddem
Suchenrddchen abgezactt werden, ein jerliches Gitter auf die Tber-
jette De8 ©trudeld, bejtreicht dad Oitter ebenfalls mit Cigeldb und
bact den Strudel in guter Hibe.

104. Apfelfudien.

Diejer wird wie der Strudel gemacht, mur wird mit dem
Leigraddjen ein rundes Vodenblatt ausgejchnitten, auj e Suchen-
blech) gejest und am Rande mit wenig Waijer leicht angefeuchtet.
Cin dammenbreiter Teigrand von Blatterteiq wird rimgd um den
Suchen aujgelegt, der SKuchen mit jdhdnen Ddicten Apfeljpalten
audgeleqt, mit Stmmt und Jucter vermijcht, leicht Dejtreut, einige
Nojinen dagwijchen gejtreut und der Teigrand mit Eigeld bejtrichen,
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Der Bldtter= ober Butterteiq. 37

alspann ein Bldttchen runded, weied Schreibpapier mit Butter
bejtrichen und innen auf die Upfelipalten gelegt, damit diefe nicht
braun werden und der Kuchen bet angegebener $Hike gebacken.

105. BApfelfudjen, gegitfert.

Cine Anzabhl jauerlicher Aepfel werden gefchdlt, das Kernhaus
daraus entfernt und in Spalten gejchnitten, vajch) mit Bucker, etrnem
Stiiddyen Fimmtrinde, etwas Gelb von Citrone oder Orange und
et Ywenig Waifer weich gediinftet, dad Compot falt geftellt, jobann
die Gewiivze herausgenommen und ein Glaschen Rum fowie aud
enuige gevetnigte Mofinen darunter gemijcht. Man et nun auf
ein Suchenbled) einen 1 Centimeter diden Teigboden, legt einen
Daumenbreiten Teigrand auf den aufen leichtbenesten Boden, fitllt
bag Jnnere des Kuchend mit dicem, nicht fhiijfigem, faltem Apfel:
compoty madht von ditnnen Bldtterteigitreifen noch iber den Jnnen-
raum Ddes Kuchens ein Gitter, beftvetcht Gitter und Rand mit Gi-
gelb und badt den Kuchen bei guter Hite. Nach dem Crfalten
fann man auf die Swijdenvdume ded Gitters fleine Stitcfchen von
rothem Fruchtgelée legen, wad Hiibjd) ausfieht und den Upfel:
tuchen jehr wobhljchmecend macht.

Bemerfung. GSteudel fonnen ebenfalld mit Apfelcompot nad angegebenem
Necept qgefiillt mwerden.

106. Slatterfeigfudien und Tovfen mif Geliebiger f;
Fruditmarmelade qefiiflt. :-

~ Dieje werden ebenjo Bergejtellt, wie die oben angegebenen
Stuchen.  Marmelade beliebiger Art oder Confiture wird ebenfalls
ettent halben Centimeter dicf auf den IJnmenrvaum einer Torte oder
oe3 Stuchend aufgetragen, bdas Ganze mit zacigen Leigitretfchen
iibergittert, mit Cigelb beftrichen und gebacten.

107. Créme-Sdhnittdjen von Sutferfeig.

Lon einem gleihmdhig ausgerollten Bldtterteighlatt werden
2—3 mboglichit lange, 12—14 Centimeter breite Oftretfenn mitteljt 'j
Yineal und Feigrddchen getrennt, dicfe ©treifen auf Bactbleche !
gejebt und nachdem dad jum Dectel (oberften) beftimmte Zelg-
blatt mit Cigelb beftrichen, in Dder hohre qebacten. Sodbanm
werden die unteren Bldtter gleidmipiq mit beliebiger Créme be-
trijen, aufeinandergefest und exft ginslich falt, mit Teinem Staub-
suder iiberfiebt und in gleihmafhiq breite Scheiten gethetlt.

n SLUB http:/idigital slub-dre sden de/id312388071/49




38 Der Bldtter- oder Butterteig.

108. Frudit-Sdyniten.
LWerben wie die vorigen gemad)t, erfaltet mit Varmelade
oder jomjtiger Fruchtfiille beftrichen, zujammengejest und in be-
liebige Stitde als Sdnitten, Caro 2. gejchnitten.
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109. Frudit-Roulade von frijdlem O6{t.

Vean Dberette etnen ©trveifen Butterteiq wie um Strudel

iﬁl Jir. 103 vor und fille bdie Niitte mit einer Lage von frijchen
if Kujchen, Weichjeln, Marillen, Swetjhgen 2.; bet fehr jaftigen
I Sriihten gebe man etwad Butter, gerdjtete Semmelbrdjeln 3u dem
‘114 Objte, fjtrewe Juder mit Jimmt vermijcht bdarviiber, {hlage Ddie

Zetgjtretfjen Der beiben Seiten itberveimander, beftreiche die Lber-
jette mut verflopftem Cigelb und Facde die Noulade i Heipem |
Nohre. Vollfommen falt, thetlt man fie mit einem jcharfen-Niefjer ‘

i 1=

i in 3wet fingerbreite Schnitten.

ff: Bemerlung., ud) Dunjt oder jonjtige eingefochie Friidhte onnen in BWer=

wendung fonmumen, dod) miiflen biefe erft zum Wbtropfen ded Fucker: |
jafted auf ein ©ieb oder Durd)jdhlag gejchiittet werden. Selbjtverftind= |
i) entjallt bei Diefen eine meitere Bucferbeigabe. ‘

| 110. Butterfeig-Kipferl, -Horndien, -Siffden 2. ‘
H BDuttertetg wird m der angegebenen Wetje audgerollt, mit |
i dem Fetqradchen werden dann Dvetecte, ldngliche Liervede ab- |
3 geradelt und nacd) Belieben etiwad gefiillt; davon werden Kipfel, ‘

; Miiffchen 2c. qeformt und Ddiefe auf bder Dberjeite mit fein- |
I gejchnittenen Nandeln und Grobzucter, weif ober fdrbig, bejtreut t
* und dann gebacen.  Ju bemerfen 1jt, dap bet Ndiifjchen dag Fu- .:
i jammengelegte Teigende nac) unten auf das Backbled) gelegt wird, [
wdahrend die Kipfel das Teigende oben hHaben jollen. :i
111. Rup~- und Mandelfrapfen von Buftevteig.
L} I
! Mt emem runden Blechbiichienvectel, etmem Ausjtecher oder :

Wajjerglad werden von ausgerolltem diinnen Buttertetg emme An-
sahl Bldatthen ausgejtochen und diefe abgezdhlt; die etne Hdiljte __;
" derjelbent wird mit etiwad feimer Vluks, NMandelfiille 2¢. m Dder '
j Neitte belegt, der Tetqrand an den Seiten leicht genet und nun

| dectt man auf je et Bobdenblatt ein Dectblatt, driictt die Tetg- ‘
_k vander fejt ameinander, damit jic jich betm VBacken niucht oOffnen,
bejtreicht die Srvapfen mit Cigelb und bact jie.

i" SLUB http:/digital slub-dresden.de/id312388071/50
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Der Bldtter= oder Butterteiq. 39

112, Gewofinlidhe Krapfen 3um Garniven von Ragoufs
und andeven Feijdhipetien.

Diefe werden nur mit einem fleinen Glashen, Ausjtecher ac.
ausgejtochen, mit Cigelb beftrichen und dann gebacten.

113. Sutfexrbogen.

Bon audgerolltem Bldtterteiq werden dreifingerbreite, hHand-
lange Stretfen gejdhnitten, diefe auf jhmalen Bogenformen neben-
emanper aufgejest, nadpem fjie erjt mit Cigelb auj der Oberjeite
bejtrichen wurben, gebacfen und meift 3u Wildpret, Saucen 2c. fervirt.

114. &leine Sutferfeig-Pajtefen fiiv Salmi, Badjée,
Eréme 1.

Niit emem gropen Wafferglas, Ausjtecher 2c. werden eime
Anzahl gleicharofer Tetqbldtter audgeftochen, die eine Halfte davon
aut groge Badbleche gefeht und jedes VBlatt am duBeren Rand
leicht genefst, indejfen Die weite Ddlfte der BVldtter in der Mitte
mit emem fletmeren Glas oder ciner Form nodhmald audgeftochen [
werden; die gewonnenen Teigringe werden auf die Bobdenbldtter :
aufgeleqt und die fletnen runbden Bldttdhen allein gebaden. E3 E
it gut, aud) dag Bobenblatt an der durch die Deffnung ded Teig- |
ruiges blopaelegten ©telle ein wenig mit einer Gabel 3u ftupfen,
pamit bann beim Cinfitllen der Pajtetchen geniigend Raum Fiir
pas §letjd) ac. bleibt, weil ber Tetg beim Vacen fteigt. Mit Gi:
gelb bejtrichen, werden die WPajteten und Dectelchen gebacten, noch
lauwarm gefiillt, bag fleine Dectelchen dariiber gelegt und fervirt.
©iehe diverje Fiillungen Nr. 116 —124.

115. @rofe oder Feit-Pajtefen von Blatterteig.

~ Cin Quantum Butterteig wird /2 Centimeter dict ausgerollt, ’_
j0 dap es ein ziemlich grofes Teigblatt gibt. Cin rumbded Back i
blech fitr Kuchen wird erft jum Ausjchnetden des Pajtetenbodens |
beniit; man vabelt mit dem Teigriddchen nach der Rundung des
Lellers aus, belegt mit dem Blatte dasg Blech, jchneidet aber noch |
eimen aivetten, etiwad groferen Teigflect aus. Der Teighoden wird |
nun am Jande mit Cigelb geneht, ein Halbfugelformiger Verg y
aus Holzwolle, Papierjhnigel oder einer reinen Serviette gemacht,
ver zweite Teigfreis daritbergelegt und die Teigrinder jehr feft

ﬁ SLUB htp:/idigital.slub-dresden.de/id312388071/51
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40 Der Bldtter= oder Butterteiq.

anemandergedriictt, jodann mit dem Teigrad fejt abgegrenzt, fo
pap etn fletner freter Raum am Ranbde des Tellers (Bleches) bleibt.
Cin gut daumenbretter Teigjtreifen aus Blatterteiq wird mit dem
Niddhen gejhnitten und feft unten an die Pajtete angejest, um
gleihjam eimen ©aum zu bilben. Die Pajtete wird nun mit
Cigelb iiberzogen und gebacten. Nadh) dem Vacfen wird von der
Pajtete oben mit etnem jcharfen Defjer die Kuppel abgejchnitten,
pag Papier oder Tud) heraudgenommen, die Pajtete auf einen |
geindrmten Servirteller gebracht, mit ejlitgel, LWild 2. gefiillt, |
per Dedel mieder barauf gefebt und zu Tijch gebracht. Solche ‘
Pajteten fomnen auch mit jhmalen Teigjtreifchen noch zierlicher
ausgejtattet werben; fie werden dann mit Cigelb bejtrichenr und |
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gebaden und man fann 3. B. Hhiibjche Bijchofdmiisen 2. Herjtellen.
Betm Heraudnehmen des Papierd oder Tuched it grofe Vorjicht
3it beobachten. Jn feinen Riihen Hhat man zum Bacen jolcher
Pajteten eigene grofe Blechteller, was die Arbeit vielfach erleichtert |
und der YPajtete eine fhomere Form gibt; doch bet einigem Fleth
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%E[i}}gt ein jolhes Bachwert auch fehr gut nach) der angegebenen
Lietje.
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Sed)jtes Kapitel

Werldicvene Liillungen fiir Badwerke,

116. Sufpfiifle.

25 Gramm Hajel= oder Weljchnuffern werden mit 25 Gramm
gejchalten MWeandeln und HO0 Gramm Staubjucder fetngejtoRen.
Beim Stopen der ijfe wird gewdhnlich etn Et ober 1—2 Ch-
[Offel guter Honig verwendet, der BVret jodann nach und nacd) mit
3 Cibottern unter fleipigem NRithren vermengt und e halber Thee-
[Offel qejtofener Jtmmt mit etwad Citronengelb dazugemijcht;
sur  bejjeren Jejtigfeit der Fitlle qibt man 2 ERloffel voll feine
Brofel darunter. |

117, Stofinfiffe.

Eine Kaffeetafje voll feingeriebenen Mohns wird mit Neilch
angewetcdht, 2 CRloffel Staubzucter oder {tatt deffen Honig dazu-
gemengt, 1 Theeldffel geftofener Jimmt und 1—2 ERloffel voll
remngeriebene over gewieate Weandeln damit vermijdht, man laft
pann bag Ganze feitwdrts am Ofen etwad abddmpfen und fiillt
pamit die Bicfereten.

118. Efocofadefiifle. | 4

Cine fleine Hand voll aejchilte, {iige Mandeln werden mit ]
etnem Gt feingejtofen und mit 100 Gramm Staubzucer vermijcht
und nad)y und nad) 5 Cidbotter bdazugeriihrt; jodbann werden |
2 Tafelchen Chocolade, eine Hand voll Bidquitbrdjeln oder ab-
germbelte Semmelbrojeln, jowie der fjteife Schnee von 3 CEiweil :
pazugemtjcht, worauf man Ales qut vermengt und das Backwert fiallt.

ﬂ SLUB htp:/idigital.slub-dresden.de/id312388071/53
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49 Lerjdyiedene Fiillungen fiir Badmerfe.

i 119. Kopfenfife-SFiiffe.

Siiher Topfen wird durd) ein Sieb geftrichen, derjelbe muf |
moglid)it troden jein; dem pafjivten Topfen werden nach und nach |
fauf 500 Gramm Kije) 4—5 Cidotter zugeriifhrt; dad Gelb einer ‘
batben Citrone, ein CRloffel voll Staubsucer und ein fleines
Kodjdffelchen voll Mehl wird eingejiebt und zum @dylujje Dder {‘
jtetfe ©djnee von 2 Cuweip n die Mafje gemengt. Alled muf |
gut unteretmander gemijcht werden.
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120. Jftvianer Rofinen-Fiifle. l
[

i 2 Ctitd  braune SKochlebzelten (Ruchen) werden gerieben,
I savitber etwas laue Vutter gegojfen, big die Brdjel alle ein wenig
befeudhtet |ind, nach Belicben etwad Citvonengelb oder immt
r pagugemijcht, jowie Jucfer ober Honig, eine Hand voll geretnigte,

i trodene Weinbeeren und cbenjoviel veine Nojinen dazugegeben

Alles wird wohl vermengt und diinn auf den zu Fitllenden TLeig |
g | aufgetragen. |
Srément jum Jiillen von Vadiwerk.
} ;
1 121. Bein-Eréme.
_'f’ 4 Cter werden m ein Scneebecten gejdhlagen, 65 Granun ]
Staubguder, 1 fleiner CRIBfel voll feines NMeehl nebjt einer Halben i
Tajfe gewbdhnlichem weigen Tijchwein dazugegeben. Dad Gamze :
Ei wird auj der Gluth jolange gejchlagen, bis die Créme dict ift und |

jteigt, obhne zu fochen, da jie jonjt gerinnt. MM wird dad Becten
bom gFeuer genommen und in ene Schiiffel geleert. Crfaltet Hebt
i man dannt den fteifen ©dhnee von 2 Cuweif; darvein, jieht bden
Scnee gut tn die Waffe ein und fiillt die vorbereiteten Sachen damit,

'1 122, $ild)- oder Baniffe-Evéme. ;;
7 Ciootter, 150 Gramm feiner geftofener Sucer, 1 Koch- .;
:= 1bffel voll feines Meehl und ein jhwadjer Halber Liter quten jiifen

Rahms, jowie ctwas Vanillewiirze werden wie die vorige Créme |
auf der Oluth mit dber Sdnecruthe jolange gepeiticht, big die ‘
Créme dict ift. Sobaun, wenn diefelbe vollfommen falt ijt, wird
ver fteife Schnee von 3 Ciwei daruntergemijcht. ‘
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Berjdyiedene Fitllungen fiir Badmwerte. 43

123. Rafhim-Eréme.

Steifgeihlagener Schlagrahm wird mit Vanille und Juder
vermijcht. 1 Liter Oberd gibt jchon fehr viel Rahmjdnee.

124. Srudif-Créme.

Sunf Cuveily werden it jteifem Schnee gejchlagen, nach und
nad) 250 Gramm femnjt gefiebter Staubzucer dazu gefiebt und
mitgejchlager, jowie etwas Kirjchen-, Wlfermes-, Citronen- ober
Drangenjaft tt die Mafje getrdufelt; der aromatijche Suderidnee
wird jodamn nach Belieben vermwendet.
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Brand- over hohle Bidereien,
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Siebentes Rapitel.

125. Borbemerfung.

]

Der Brandteig fann auf verjchiedene Avt, und war entiweder |
mit Aild) ober Whaffer Hergeftellt werden. Sowoh! Neilch als |
Wajjer wird mit der angegebenen Menge von Butter fochend ge- |
madht, das ubdthige Meehl langjam Ddarvangeriihrt wund in  dev |
Cafferole jo lange auf mdpiger Gluth abgefrieben, big die Najie |
glatt, nicht brocelig fich vom Gefchirre, worin fie gefocht mwurbe, Q
[05[ft. Die Majfe wird fodann vom Feuer genomntent, Die [
ndthigen Cier nacdjeinander gqut daveingeriihrt, bia der Teig qe- |
nitgende ¢Feftigleit Hat.  Jjt die Maffe zu jtrenge, fo ichlage :i
man nod) unter bejtdndigem Abtreiben 1 €t oder 1 Dotter daran, |
: _ witrge jte mit em wenig Citronengeld oder Rum, aud Miazis
| (Muscatbliithe), nebjt einer Fleinen Prije Salz. Die Bereitung f
) diejer Leigmafje mup mit groptmoglichiter Rajchheit porgenommnien |
! werden. MWan fest nun fleine Teighdufchen auf mit Butter oder :
Wadhs iiberftrichene Bactbleche 1und bacdt fie im hohr oder fiillt ;
| diec Majfe in ein Sprienrohr und bdct jie dann in fiedenden E
| Sdymaly Heraus. Werben Krdpfchen, Ninge oder jonjtige Formen ;
bon Brandmajfe auf dad Vackbledh) drefjirt, o miifjert Ddieje, :
1 ehe jie Dem Robr itbevgeben und bei mittlerer Ofenhise gebacten 5
werden, mit Cigelb auf der Dberjeite bejtrichen jein. Se hoher .’

|
:
;
E
i
l
i
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bag Backwert geftiegen und je Hohler e8 ijt, defto jchomer it

e3 gelungen. it etwas feingeftofenem Gejchmactsiucker {iber |
jiebt, haben Brandteigbicereien ein jehr hitbjches Ausjehen. Nach
vem Crfalten ywerden die einzelnen Stiicte der Quere nach durd- |
\dhnitten und mit beliebiger Créme gefitllt. k
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Brand- obder Hhohle Bidereien. 45

126. Srandfrapfen, Bindbeufel, £ui’ﬂrapfeu 1.

140 Gramm fjiige Butter und 140 Gramm frijdhes Brunnen-
waffer werden in etner Wiejjtngpfanne jum Feuer gejest, wo man
¢5 focdjend twerden lapt. 140 Gramm femjtes, gejiebtes Niehl
wird unter fleifigem Umvithren auj der Gluth bdazu gerithrt,
b3 der Tetg glatt und compact jich von der Pranne [Hjt. Vian
nimmt thn vom Feuer, bringt die Majje m eine Schitffel, viihrt
pent Tetq fihl und jhlagt unter fortwdabhrendem Abtreiben 6 ganze
Eter nacheinander bdazu, aiebt eime Prije Saly tn den FTetg und
2—3 Chloffel feinen Staubsucer. Jjt Alled wohl vermengt, jo
jebt man weljdnuigroe Haufden auf leicht mit Fett beftrichene,
mit WVeehl abgejtdubte BVactbleche, tiberftreicht fie letht mit Eigelb
und bdcdt fie bet mdpiger Ofenbike.

127. Eindnudein,

Cin vrertel Liter reined Brunnenwajfer wird mit 100 Gramm
Nindjchmaly oder Vutter fochend gemacht, 150 Gramm gefiebtes
Neehl m die fochende Flitjjiateit eingeriithrt und die Waffe auf der
®luth jo lange gerditet, bi3 jie {ich qlatt von der Cafferole [os-
[0t; 8 Cier werden nacheimander unter flethigem Nithren in bie
Drandmaije etngearbeitet, eine Prije Saly nebjt etwad geftofener
Deuscatblitthe oder Citronengelb zugefiigt und im Uebrigen wird
pie Wiajfe wie die vorige behanbdelt.

128. Srandfeig-Krapfen.

Cut viertel Liter jitge Mild) with mit 80 Gramm quter
Butter fodjend gemacht, dazu 140 Gramm gefiebted Mehl ein-
geriithrt und Dder Teig unter fortwdabhrendem Nithren glatt ab-
getrieben i emme Sditjfel gebracht, jodbamn eime Prije Sals,
Cttronengelb, nebjt etnigen Loffeln gejtoenen Sucers dazugemijcht,
4 gange Cter oder 4—5 Dotter in die Maffe eingeriifhrt und der
Leig wie der borige behandelt.

129. &8indfudifein.

‘4 Xiter unabgejchopite jiihe Mileh wird mit 140 Gramm
quter Butter fochend gemacht, 140 Gramm qefiebted Niehl ein-
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46 Brand- ober Hhohle Bddereien.

gejiebt, die Meaffe auf der Gluth glatt abgerditet, 5 Cier und
3—4 Dptter werden nacdhemander mit dem Brandtetq verrithrt,
jobamn 140 Gramm Sucer, eine qute Neefjeripite Kodhjalz und
gang wenig pulvertjirte NMustatbliithe, Alles wohl vermengt, wil:-
vend bed Abtreibens der Majfe jugejest. Diefelbe wird in eire
OSternjprite eingefiillt und auf vorbereitete Badbleche in Form
teiner Ringe, S-Figuven 2. aufgetragen und bei mapiger ibe
gebacten.

130. ®eftreute Srandbadereien.

Bon allen bisher angegebenen Maffen fonmnen beltebige
Sormen drefjict werden, die man mit feingejchnittenen Meandeln,
&robjucer 2c. bejtreuen fann. Nadh dem Backen iwerden jte mit
Staubjucer 1iberfiebt.

131. ®efifffe Svandfrapfen und -Ringe.
Dat man nadh) Angabe fleine Krapfen oder Ringe von Brand-

mayje femmelgelb gebacten, jo jchneidet man von den Kripfchen
et Deceldhenr ab oder macht an der Haube einen Cinjdhnitt, firllt
jte mit Confiture obder beliebiger Créme, nacf) der die Bacteret dann |
thren Namen erhilt; Ringe jpaltet man in wei Lhetle und fillt fie. ‘

152. it freiev Band dveffivfes Brandbadmwert.

Y2 Riter Waffer und 65 Gramm fiife Butter werden qe-

¢ tocht, 210 Gramm Mehl daveingeriihrt, auf der Gluth abgerditet |
i und danmn wird die Maffe mit 210 Gramm feinem Staubzucter |
0 und 8 Ciern glatt abgetvieben, bis fie vollfommen falt ift. Jun
i hebt man den Teig auf ein mit Nehl bejtaubtes Bactbrett, rollt .
davon diinne fleine Strihne aus, formt fleine Bregeln, S-Figuren,
Sclmgen 2. barvaus, beftreicht deven Oberfeite mit Cigelb und 5
bictt fie Dbei mdRiger Hie oder man ftreicht das BVachwerf mit |
Chwetf an und ftreut Grobjucter oder Mandeln parauf. .

153. Strauben, Syvigtrapfen odev in SHmal; gebadency |
i Jrandfeig.

Su den Sprisfrapfen muf der Teiq ein weichever af8 3u gf
ert anderen Bddereien von VBrandmaije jetir; er muf oretflitfjig
leut und erfordert daher eine grifere Anzahl von Ciern.  Pian |
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Brand= oder Hohle Bddereien. 47

bringe einen fdhmwachen Halben Liter firger Mild) mit 65 Gramm
quter Butter zum Kochen, rithre tn die ficdende Mild) 320 Gramm
reinjtes gefiebted Meehl ein und rdijte Den Teig unter bejtdndigem
Rithren fein und glatt (e darf feine Kndlchen Dbilden). Xdit
fich die Teigmajfe vom Gejdhirre ab, jo hebe man fjie vom
Teuer, fege DO Gramm Staubjucer bei und rithre Ddiejen mit
abwedhjelnd 5 Cidottern und 8 bis 9 gangen Erern 3u  etner
diclichen fliijfigen Meafle, reibe noch etwas Citronengeld daran
und fiille die Teigmafje it die Sprige. JIndeffen muf man bereits
in einer weiten Ctjen- oder Mejjingbfanne Schmaly (Schmelzbutter)
heiy gemacht BHaben; zeigt fich e gany fleiner Raud) auj dem
Sdmalz, jo Ddriife man durd) dad Sternrobhr, Straubenjprie,
gletchgrofe runde Ninge it dag fodhende Schymaly, dod) nicht 3u
viele, da jich die ©prigfrapfen beim BVacen jehr ausbehnen. So-
bald die Krapfen lichtbraun werben, wendet man fie mit bem Badk-
jchdufer( vorfidhtiq auf dic anbere Seite und bact fie auch auf
diefer gar, febt yie vorfichtiq auj cinen unterjtellten Durchjchlag
sum Abtropfen und bejtreut fie dann mit Vanillezucder over nmut
etwad Simmtpulver vermijchtem Suder.

134. Kapuzinevflofze.

Lon vorjtehender Brandmajfe werden mit einem flemen
Eplbdffel, den man it warmes Schmalz taucht, fletne Mocderln m
jiedendes Scmaly eingeleqt, jchon gebacten und, nod) warm, mut
remgertebener Chocolane mit Sucker vermijcht fiberjtrent.

i s i 5
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L‘ Adtes Kapitel

Boifers, Windbideereien, Sdhanmconfect,

| 135. Sorbemerfung. ‘
i Die Baijers, Schaune oder fpantjche Windbmafie, werben meijt |

auf taltem Wege hergejtellt und bejtehen aus feingejtofenem Staub- |
gucter und moglichit frijchem Ciweify; eine jweite Art Windmafje, |
| Das i)t die jchwerere, wird aus jum jGwachen Fluge (fleiner Blaje) |
it gefochtem  Bucter Bergeftellt, doch) ervfordert diefe Art von $Her- |
=. ftellung eme grogere Oeitbtheit. Der Sucker wird mit wenig |
Waffer bis zum Fluge gefocht, dag Heipt, man taudht einen |
Shaumlpffel in den dict eingefochten Sucer und bldft fejt duveh, |
fliegen die fleinen Suderbldschen aneinander vom Lffel, jo bat j
der Suder den nothigen Grad erveicht, und man mijcht unter |
bejtdndigem Schlagen dad inzwijchen fteifgepeitichte Quantum Ci- |
wethjdhnee nebft der mit Jucker geftofenen Vanille bei und fibhrt f
an emem fithlen Plase fort, die Juctermaife zu peitichen, big ie |
erfaltet ift. Collte die Maffe nicht qemitgend dict jein, jo 01t
man nod) feingejtogenen Jucer nad). Diefe Art Windmafe ijt 'L
etvas fejter, al8 bdie erjte angegebene, falte Mafje. Bei diefer

. l'ui'rhj-ueritn dag Euwetp zu fehr fteifem Schnee gejdhlagen, der fich |
Jdhnetden ldpt (e ift gut, das Ciweil vor dem Schlagen falt 3u 31
n ftellen); ift der Schnee genitgend fjteif, jo wird ein Thetl von dem |

dagu nbthigen Jucferquantim nach und nach) in den Schnee ge- ;
jiebt, tn diefen eingejogen und 3war in feimen Partien, bHig der ‘
ganze ©taubjucter verwendet ift, und dann jet man mit etnem |
Loffel fleine Ballchen, Cier 2c. auj mit Papier belegte Bactbleche, |
itberjiebt Die Vaifers mit Staubucter und [t fie im mdpig
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Baiferd, Windbidereten, Sdaumconfect. 49 '

warnen Rohr abtrodnen; {ie diivfen nur einen Sdjummer bvon
gelblicher Farbe erbalten. Werden bdie Winbdbddereten eingefitllt,
jo werden fie noc) warm mit etnem ditnnen, flachen Pejfer vom
Papier abgeldjt, von der unteren Seite nacd) tnmen ausgehohlt,
gefitllt, an ben BVodenvdandern mit Cnveth bejtrichen und je et
Thetle sujammengejept. Fiir Lorten und Confectitiide ift Dbie
jchwerere Majje zu empfehlen, da jte weniger zerbrechlich ift.

136. Gewofinlidhe jpanijdie Binde (Baijers).

3—4 Cuweiy werden zu fehr tetfem Scdhnee gejdhlagen und
260—280 Gramm feinjted Sucermehl nebjt etwas mitgejtoBener
BVantlle nad) und nach) i den Cierjdhnee eingerithrt; auf ein mit
weigem Wadhs bejtrichenes oder mit mehlbeftreutem Papierbogen
belegtes Vacbled) werden mit dem Loffel taubeneigrofe $Haufchen
gejetst, dte man tn mdpig warmer Robhre trocdnen [Hfpt.

137. Gefiiflfe Baifers. :

6 Ciwery werden falt an jehr fteifem Schnee gejchlagen, |
nach) und nad) 400 Gramm feinjtes Juctermehl, etwasd Himbeer i
oder jonjtiges [Jruchtdejtillat m den Sdhnee eingemijcht und mit
einem Yofel oder ewmer ©prige Tupfen, Ringe 2:c. auf mit Wachs
itberjtrichene Bleche gefest; diefe werden in der lauen Nohre ge-
trodnet, dann das weiche JInuneve der Piajje audgenommen, etiwas
Srudhtmarmelade, Obersidhaum 2c. cingefitllt und, wie angegeben,
Jujammengejet.

138. @ejfreufe E8indbacdfeveien.

Stetfer Schnee von 6 Ciweif wird mit 600—700 Gramm
fetngejtopenem Staubjucer vermijdht, die Maffe wr eine Sprise
etmgefitllt, wovauf beliebige Formen auf mit Wadhs beftrichene
Bledhe drefjivt werden, 3. B. Schlingen, Ringe, Paragraphen,
Tupfen 2c.; diefe werden entweder mit qrob gertebener Chocolabe,
mit feingeftiftelten Mandeln, mit onpaveille oder farbigem Grob- i
jucter diberjtreut und wie alle vorigen gebacten.

139. Semmel, Kipfel (Borndjen), Jopfden von
§8indmafje.

~ Lon gewbdhnlicher, mit Vanille gewiirzter Windmaffe werden
tleine *Plabchen, Bopfchen oder Stipfel auf bemehite Papiere auf:

Haus-Conbditorei. 4
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50 Baifers, Windbddereien, Sdarmeonfect,

gejest; mit einem najfen Meeffer, dad man vorher i Mehl ein-
taudht, werden die Semmeln freuziweije emgejchnitten, mit purem
Eibotter iiberjtrichen, die Kipfel und Jodpjchen nach Belieben nodh
mit fetnen Brojeln diberjtrent und licht gebacten.

140. Sdjaumconfect,

i - At Crwetp werden i jehr jteifem Schnee gejchlagen; der-
i jelbe wird mit 800 Gramm feinem Jucfermehl und etwas Aroma,
i 3. . Citronendl, Frudtdejtillat 2. wohl vermijecht, */z Theelbdffel

[

| Pudermehl emgefiebt und gqut vermengt; die Mafje wird in etne

it ©prite oder Cartondiite mit abgejdhnittener Spige etngefiillt und
i auj mit Wachs beftrichene, mit Mehl bejtaubte Bactbleche werden

| aud freter Hand Frguren, Sterne, Ringe, Schleifen 20. aufdrejjirt,
d welhe dann im lauwarmen Ofen mebhr getrodnet als gebacen
i werden.
}

i 141. Rojenfarbiges Sdhaumconfect.
fi 200 Gramm feines Sucermebhl wird mit etivad Citronendl

i und 2 Cuvetp und /e Theeldffel aufgeldjter Cochenille 3u etmem
| feften Tetg angemacht, diejer auj Sucter ausgerollt, bi3 er etwa
i /2 Centimeter dict ift, dann werden beliebige Thiere, Blumen-
: formen 2c. bavon ausgeftochen und auf mit Wadhs bejtrichenen |
! Bledhen gebacten. |

142. Efjocolade-Sdiaumconfect. :

| 2ird wie dad borige gemacht, nur ftatt des Citronendld und |
It per Codfjentlle wird erweichte Cacaomaffe oder etwad feingeriebene |
i Chocolade mit emgerithrt. |

143. Sdaumconfect mif Slandein. ;

Stetfer Sdnee von 6 Chwer wird mit 600 Gramm fetnem |
Staubjucer, etwad Curonen- oder Ananas-Gejdhmac, foivie ‘

’4 100 Gramm feingeftofenen jiifen (darunter auch ein paar bitteren) |
. Weandeln gut vermifcht und tm Uebrigen wie alles Sdyaumconfect _;
L behandelt.

144. Sdhyaumconfect mift Oeliebigem Svudifgejdmad.

Cm halb Kilo Sucter wird ur {hwachen Blaje (Flug) ge- l
. focht, der fteife Schnee von 10—12 Ciwel wird nach) und nad

= T L
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Baijers, Windbddereten, Sdhaumconfect. 51

unter bejtandigem Schlagen mit dem gefochten Jucer vermijcht
und das Sdjlagen fortgejest, bis die Miaffe gany fihl geworbden,
pann etwas Fruchtoejtillat beliebiger ©orte qut in die Maffe ge-
mijcht, Dieje i eime Opribe oder Diite gefiillt und aufdreffirt;
nacd) Velieben fann das Confect mit feingehackten Neandeln,
farbigemt Strenzucter 2c. diberjdat twerden.

145. Sdaum- oder Bindforfe.

Aehn Ciweip (von frijhen Eiern) werden zu fehr jteifem
Schnee gejdhlagen, mit 100 Gramm nad) Gejchmad gewiivztem
Staubjucder und etner Mefjeripite Pudermehl qut vermifdht. Ein
Lortenblech) wird mit mitvbem oder Neanbdelteiq am Boben itber-
legt, Derjelbe erjt letcht gebacten und die Windmafje in eine Diite
oder ©prige emgefiillt, dann tn beliebiger Beichnung aufgetragen.
Bet den Krewzungen der Majfe werben fleine Tupfen von bder
Diajfe daritbergefest, wie auch) ringd um den Rand; die Torte
wued leiht mit Bucer itberfiebt und dann gebacten. Nachdem fie
crfaltet 11t, werden die Jwifchenrdume der Windmafje mit Schlagobers,
mit ©ejrovenem obder einer Créme gefiillt oder auch) mit frijchen
stichten, als Crd- oder Himbeeven, Trauben 2. ausgelegt.

Bemerfung. Der Boden der Torte fann in anderer Art ebenfalld aus
Bindmaffe jein; man bdreffirt Hiesu auf ein runded Waddpapier, dad
mit WMehl itberjiebt witd, einen {piral= oder {dnedenfdrmigen Bobden
auf und badt ihn.

d:#
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Jdeuntes Kapitel

{ebhudyen, Sriidytenbrod und diverfe hleine Bidercien. |

———

146. fovbemerfung.

~ Dte Lebfudhen und das Friihtens, Klehen-, auch Hupelbrod
gehbren zu den dlteften deutjchen Bectereien. Man vermift fie an
1 tetnem §ejttijch), weil jie lange haltbar find; jo wurden fie bejonders ‘
| bon den Nausjrauen gebacen und manche Stadt und manches
: Yand hat jeine eigeme Art, die alle anzufithren iweit iiber den |
Jahmen diejed flemen Werfdhensd ginge. JIn thren Bejtandtheilen ‘
i jid die Lebfudhen metjt aus Mehl, Nandeln, Niiffen und ver-
i |dyiedenen Gewiivzen, viele auc) mit Honig hergejtellt; das Jritchten-
brod jagt ofnehin, was es i fich bivgt: JFriichte, meift trocene, i
X ald getroctnete Virmen, Pilaumen, iiffe, Veandeln 2., jowie
Gewiirze nebjt Vrodtetg. ES folgen Hier nur die befanntejten
..i Arten diejer Bactwerfe.
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147. Srvaune Surnbevger Lebfudjen.

: 1%/2 Kilogramm Bienenhonig wird aufgefocht, bid er Hhodh in
' Der Ydfaune jteigt, jodann wird der beife Honig vom Feuer ge- ;
nommen und anter Dbejtdndigem Nithren Hihl d. . lowwarm
gemacht. G Kilogramm gewdhnliches Backmehl wird mit einem
Nihrldffel langjam in den Honig eingerithrt.  Jft der Telg qut
verriihrt, jo wird ein Holzjdhaff tunen gqut nafy gemadit, der Teig
hineingegeben und mit eimem Tuche bebedkt 3—4 Tage ftehen ‘
gelajfen, wobet tdglich die Teigoberfeite mit Wajfer etwad be-
feuchtet werden muf, damit lefterer feine Krufte befommt. Nach
diejer Jeit wird der Telg aus dem Scaff auf einen bemebhlten
Badtijd) gehoben, damn werden nod) etwas Nehl, 500 Granum
grobgejchnittene Niandelnr, 120 Gramm Citronat und 125 Gramm
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veructerte Orangenjchalen (Avanzini), Veided qrob qehactt, foiie
pag ®elb von einer ganzen Citvone, 40 Gramm Smmtpulver,
20 Gramm gejtogene Jtelten nebft einem Theeldffel Cardbamomen:
pulver und etwad mit Waffer aufgeldite gefethte Lottajche dazu
gegeben und dted Alled wird vecht qut i den Teig eingearbeitet.
Der Tetg wird jodann in einjelnen Partien ausdgerollt, etwa
1 Centimeter dicf, bavon 15 Centimeter breite Streifen gejchnitten
und Ddieje wiweder n ldnglich-vievectige Stiicte getheilt; jeded
iejer Stiide wud mit einem Stretfchen feingejdhnittenen Citronatd
m der Niitte belegt und die jo beveiteten Lebfuchen werden auf
Pappendectel gelegt, itber Nacht ftehen gelajien, dann am ndchiten
Tag auf leicht bemehlten Blechen gebacten. Nach dem Baden wird
pas Neehl von denr Kuchen abgeftaubt, darauf werden die Stitcte
mit falter Sucerglajur itberpinjelt und qetvoctnet.

148. Sraune Sasfer Lebfudjen. |

17/2 Kilo Honig, 600 Gramm Favin-Bucker, /s Liter Wafjer
werden ujammen gefocht, und nachpem bdie Majfe bereitds aus-
gefithlt 1t, werden dazu etwa 2 Kilogramm Mehl recht gqut ein- |
geviihrt. Der Tetg with tn ein nafjes Holzaefdf gebradht und !'
6—8 “Tage jtehen gelaffen, doch muf er oben tdglich befeuchtet |
werden. Iach diefer Jeit wird der Teig auf einen bemehlten Tijch |
gelegt, dann werden feingehacttes Citronat, verzucterte Pomeranzen,
davon je 150 Gramm, dad Gelb einer Citrone, 300 feingejchnittene,
gerditete, umgejchilte, nur abgeriebene Nandeln, 2 Gramm Nelfen-
aewitry, 20 Gramm Simmtpulver, nach Belieben etivad Cardantomen-
gewitry und eine Ndefferipibe weiken Pfeffers nebjt b Gramm
flifjiger Pottajdhe qut jujammen vermengt und auf die ganze
Deajje nodh) 10 Gramm mit Cigelb feinverriebened Ammonium
(Dirihhornjalz) bazugegeben. Dieg Alles wird fehr qut tetnander-
gearbeitet, Der Teig audgerollt, wie bet ben borigen; endlich
werden Llinglich vievectige Kuchen davon gejchnitten, diefe mit ge-
|halten Meandefn oder Citronatftreifchen belegt und die Lebfuchen, |
nacdhpemt fie einige Stunden gelegen, auf bHemehlten Bactblechen bet
mdBiger Hite gebacken, vom Mehl abgeftaudt, glacivt und getroctnet. i

149. &Beifge Niirnberger Lebfudjen.
q Cin fHalbes Rilo Staubjuder wird mit 9 Cidottern recht
|haumig geriithrt und das Gelbe von einer Citrone dazu gegeben ;
ferner werden 55 Gramm feingejchnittene, gerditete Manbeljtreifchen

i
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nebjt 36 Gramm Gewiirs beigemengt, worunter auc) etiwad ge-
mijdhte Cardamomen fein jollen; 8 Gramm i Wajjer aufgeliite
Pottajche und dag zu Schnee gejchlagene Weike der Eier, Alles
wohl vermengt, wird dann in den Abtrieb gehoben und jhliekLlich
werden nod) 500—550 Gramm Mehl in denjelben eingefieds.
Dieje Diajfe wird auf langlich vievedige Vacfoblaten gejirichen,
dic Geitenivdnde der Lebfuchen werden gleichgeftrichen 1nd diefelben
i der Mitte mit etnem Citronatjtiicthen belet, jodbann mit fetnem
Gtaubzucter itberjtreut einige Stunden [liegen gelajfenr und bet
mittlever Ofenbibe gebacten.

150. $8¢eife Sasfer Lebfudjen.

=

- Jehn gange Cier werben in ein Cinjicdebecten nebjt 560 Gramm
retnent Staubzucter und dem abgeriebenen Gelb einer Citrone jhanmig
didf, wie Chaubdeau, gejhlagen, 560 Gramm Mehl dareingefiedt
und 400 Gramm abgezogene, in fetne Stretfchen gefchnittene und
vorher gerditete Neandeln dareingemijecht; Hierauf werden 20 Gramn
Summtpulver, 5 Gramm Nelfengewiiry und 2 Gramm feinpulveri
jtrte Cardamomen, jowie eine Mejferfpige zerduiicftes Hirvjchhorn:
jaly (mmonium) gut damit vermijht. Die Maffe wird fleinfinger-
out auf Bacoblaten gleichmifig aufgetragen, worauf beliebig qrofe
linglic-vievectige Lebfuchen Ddavaus gejchnitten werben, diec man
etivas abtrodnen [ABt und bdann bet maRiger Gluth licht backt
(mehr trodnet). |

151. $8eifze Defjert-Lebfudien.

560 Oramm fetngeftofener Jucter werden mit 10 Ciern jchaumiq
it gejchlagen und 75 Gramm feingewiegted Citronat, cbenjo viel
candirte Orangejhalen (Beides jehr fetn gebactt), ferner das Gelb
ctter halben Citrone und ein Glasdhen jtarfen Aracsd dagugemijcht,
hrevauf werden noch 560 Gramm Neehl eingeficbt; diefe Majfe wird,
qut vernujdht, auj Bacoblaten fleinfingerdict gejtrichen, jeder Leb-
fuden mit Halben Mandeln in den 4 Ccen belegt, abtroctnen
gelajfen und bann wie dic borigen gebacten.

?Bemerfung." Dian jdneidet die Oblaten fiir diefe Lebludjen gerwdhnlid) in
ver ®rofe eined Rartenblattes.
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152. Mandef-Lebfudhen.

Siehe unter r. 5H6.

F
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153. Bajenup-Lebfudjen.
Siehe unter Nr. T5.

154. Stiirnberger Beifinadifs -, Sederliv.

Dazu nimmt man H60 Gramm feines NMiehl, 4 grope Eter,
560 Gramm Staubzucer, ein Stic gqute Butter m der Grdpe
etnes Taubeneied, etmen Theeldffel voll gereinigte Pottajche und
pag Gelb einer Citrone. Der angegebene Hucler wird mit Den
Ctern und der i Mojenwaffer oder Miild) aujgelditen Pottajche
mit der Schneeruthe jhaumiq dick gejchlagen, die Butter erweicht
darangeriihrt und nach) und nad) das angegebene Quantum Nehl
etmgemijht und gqut vermengt; der Teig wird {odann auf ein
bemehltes Brett gelegt, einen Centimeter dict ausgerollt und mit
einem Ausitecher werden fleine rvunde ober vierectige ,Xlecer(t”
ausaejtochent ober mit einem Teiqradchen ausdgezacdt, welde mit
Anis, Jonpareillezucer (oder Wurmjamen fitiv fleine Kinder) be-
jtreut und tiber Nacht lieqen gelajjen werben; am ndadjten MNeorgen
bactt man fie auf mit weigem Wachs bejtrichenen Bacblechen licht
jtrohgelb.

155. Efjocolade-Lebfudhen (Bufjerin).

400 Gramm feinjt gejtopener Jucder, 400 Gramm gejchalte,
mit etiwad Cuweil feingejtoBene Mandeln (jiiBe) twerden auj ver
Gluth etwad abgerditet, hierauj 120 Gramm erweichte Cacaomaije
pazugemengt, 1 Theeldffel Simmtpulver, {owte dag Gelb bon
1'/2 Gitronen dazugemijcht, damn Alled auf der Gluth gut ab-
geritfrt, D13 die Wiajfe geniigend compact tjt; {ollte jte i ditun
jetn, 10 gebe man noch ein weniq Staubjuder nach; alddann Hebt
man den Tetq auf e mit Weehl und Staubzucer bejtreuted Brett
ober etmen Bactijc), drictt thn fleinfingerdict ausetntander und
jticht mit i Buder getauchten fleimen Formen Dbeliebig qrofe
Bujferln aus, die man auf mit Wachd beftrichenen Blechen bet
mipiger Hie bact und nach Belteben noc) mit Glajur itbersieht.

156. Brager murbe Lederin,

50 Gramm frijhe Butter werben jhaumiq gevithrt; Hiezu
gibt man 140 Gramm Staubjucter, 10 Granun Simmtpulver,
1Y/, Gramm pulverificte Gewiirgnelfen, das Gelb eimer Halben
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H6 Aebfudjern, Friidtenbrod und diverfe tleine Biddereien.

Citrone und 20 Gramm mit einem Tuche abgewifchte, geviebene,
jiige Mandeln, ein ganzes Ci; Alles wird wohl vermengt, worauf
nac) und nad) 140 Gramm feines Meehl n die Mafje gegeben
werdern; der Teig wird auf etnem mit Mehl beftreuten Vacktijch
‘/2 Centimeter dict ausgerollt und dann werden daraus Lecderln
m der Grige eined Kartenblatted mit dem Tetqradchen gejchnitten,
weldhe auf mit Wadhs Dbeftrichene Bacbleche gelegt, mit verflopftem
Gt diberjtrichen und mit feingejchnittenen Manbdeln obder farbigem
Strenzucer bejtreut, langjam gebacfen werden.

157. Gemwurz-Blattdjen.

280 Gramm Nephl, 280 Gramm Staubzucer, 10 Gramm
gejtogener Jimmt, 1 Gramm gejtofenes Nelfengewiiry und das fein
gejchuittene Gelb etmer halben Citrone werden mit 3 Cidottern und
vem ©djiee bon et Ctern zu einem Tetg angemacht, denm man
itber JNacht an einen fithlen Plag legt und am folgenden Tag
ausrollt, worauj man davaus beliebige Bldttchen ober Gebict:
jtitctchen ausjticht und bactt.

158. Quitten-Jelfdjen.

70 Gramm feiner Staubjucer werden mit einem SHlbifel voll
Lutttenmarf (etngefottened) ju eimem Teig angemacht, mit Ddem
Holholz audeinander gedriit und fleine, runde oder vierecige
Jeltchen davon audgejtochen; diefelben werden auf Papier qeleqt
und in der Warme abgetvodnet. Man fann fie jierlid) tn farbiges
Setbenpapier etnwiceln und ald Vawmjchmuct oder 3u Defjert:
biicteveien verwenden. Aus diefer Maffe fomnen auc) Schlingen,
Srdnychen 2c. audgerollt und drefjict werden.

159. $Musfaffinen-YBacfercien.

280 Gramm feingeftofencr Juder werden gejiebt, 2 Cier und
2 Dotter darveingejhlagen und mit der Schneernthe jchaumiq qe-
peiticht, jodann das Gelb /2 Citrone daveingerieben, 1 EHloffel
voll gejtoBener Stmmt, fowie eine gange geriebene NMeusfatnuf und
230—280 Oramm fetnes Meehl dazugemijcht. Nachdem dies Alles
gut meinandergearbeitet worden ift, werden fleine Niiffe daraus
gejtochen und auf mit Wachs beftrichenen Blechen langjam gebacken.
Die iigchen fonmen auc) glacirt werden.

et Wy I
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160. Ingmer.

Nean macdht diejelbe Weajje wie 31 Weustatiinen, nur wird
itatt der NMusdcatnuf etwa ein Halber Ehldffel feingeftopener Jnagwer
verwendet; 8 werden fleme Formen ausgejtochen und langjam
gebacten.

161. Friidifen-, KleGen- oder HuGelbrod.

Jur Herjtelling des Fritchtenbroves beginne man jchon Taqs
vorher, ebhe gebacten werden foll. Wean bereitet folgende Suthaten
por: 1'/2 Kilogramm trocene Birnen iwerden qut gewajchen und
wed) gefocht, dag Blitthentdpfchen und der Stiel nach) dem Sieden
Dabon entfernt und jede Birne (Klehe) in dret Stiickdhen getheilt
und in eine groRe Schitfjel gelegt, der Saft dDavon bei Seite geftellt.
2 Rilo trodene Pflaumen (Swetjchgen) werden gleichfalls ge-
wajden, weid) gefocht, die Kerne ausgeldjt und ofhne Saft su
den Birnen gegeben; ebenfo gitt man daju 300 Gramm grofe
Nojinen, 150 Gramm ausdgejudhte Weinbeeren, 300 Gramm ge-
jdlte jiige Mandeln und 350—5H00 Gramm Kranzfeigen, wovon
jeves Stitc i 2—3 Stretfhen gefchnitten wird. Fernerd werden
etiva 40—50 Stit ausgeldite weljche Mtitffe nebit etmer Hand voll
Dajelniiffen mit Rum, Kirjdgeilt oder fonftigem quten Brannt-
wein angefeuchtet und iiber Nacht qut verdectt ftehen gelafjen.
20 Gramm Citronat und 20 Gramm candirte Orangenjchalen werden
m grobe ©treifchen gejdnitten, auf einen Teller gelegt, fodbanm
wird auj einem weiteren Teller folgended Gewiivy gemijcht: Ein
Chlofiel geftoBener Btmmt, /2 CRIBfFel qeftofene Nelten, 1 Gramm
Coriander und 1 Gramm weifier gemablener Pieffer: diefed wird
sugepectt und fiiv den ndchjten Morgen bet Seite gejtellt.

Am jolgenden Tag fhole man vom Bader 2—21/x Kilo
(hwarzen Brodteig (Noggenbrod), wenn man nicht jelbft jolchen
bat, jchnerde ein Drittel ded Teiges davon weg und lege ihn in
eine Schiifjel, die mit einem Tuche bedectt wird; der anberve fommt i

auj emen mit Roggenmeh( gut beftreuten Badktijch. Nun qibt man &
dte vorbeveiteten Friichte dazu (die Meanbdeln und Jcdiffe jedoch Fue i
let), avbeitet bdiejelben unter gleihmdapigem Kneten in den Teig |

qut em, jtreut das Citronat, die Drangenfdhalen, bdbag Gewviiry
und nun aud) die Niiffe dariiber, mengt auch diefes in den Feiq
emt, formt ihn Dann in pwel bi8 drei gleih) qrofe Weden, vollt
den bet Seite gejtellten VBrodteig gut diinn aus und fdhldat die
emgelien Weden in denfelben ein; bhievauf fegt man fie auf

e
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em mut etmem Tud) Delegted Vrett, jtupft jeden Wecfen mit etner
grogen ®abel 3—4mal oben ein und Dbejtreicht die Wecken mit
etivag Vrithe, worin die Birnen oder Swetjchgent aqefocht wurden,
belegt jie zterlich) obenr mit gejchalten Mandelhdljten und qibt
~qte jofort zum Vader, der jie noc) einige Seit gehen laffen joll,
oder man [dBt pag Frichtenbrod noch) eine Stunde aufgehen und
badt es mm Badofen fehr langjam Nad) vier bis jechs Tagen |
erjt {dhnetde man dad Brod an, dad durc) ldngeres Abliegen an i]
Giite gewinnt. - !';

Bemerfung. Dad Friidtenbrod fann aud) einfadjer und billiger Hergeftellt
erder, indem man bdie theueren Frudtjorten medhr weglagt, dafiir aber
bont den Bivetjdgen und Birnen mehr nimmt; ftatt Citrenat nimmt |
man in bdiejem Falle gewdhnulided Citronengeld und etiwad weniger ‘
teigen, dod) die Geiviivye behalte man bei. — Die im Necepte an- I
gegebenen Gewiditdmengen fonnen nad) Belieben bverdoppelt oder qe- |
theilt werden. Filr gany Eeinen BVebdarf fann gewdhnlicher Germteiq 5
aum Ausmaden und Cinjdlagen ded Broded benubit werden, dod) muf i

)
|

ev iemlid) jtrenge fein und dann gut geben. |
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Sehntes Kapitel.

Glafuren fiiv Tovten und Badwerk,

162. Bafjer-Eis oder -Gfajur, weif und voja.

Cine Tajfe feiner Staubzucer wird mit wenig Waffer nach
und nach ju einer dictlichen, fhijjigen Majfe angeriihrt, nad)y Be-
[teben mit Orangen- oder Citvonenjaft gewiirst und qut verrithrt,
odber man farbt die Glajur durd) Jujaf bon ein wenig aufgeldjter
Cochenille oder etwad Alfermesjaft rofa oder roth. |

Bemerfung. Diefe Glajur eignet fid) fiir tleined Bactiwert, Lebtfudjen 2.

163. @erifivfe Cuwei-Glajur mif Baniffe.

140 Gramm feingejiebter Staubjucer wird mit Ctiwetf o
lange gevithrt, bis die Mafje jchaumiq ijt; dann wird etiwad Vanille-
marf oder Arvac, Num, Liqueur . daruntergemijdht, und die be:
jtimmte Miandelbdcterei, Torten, Kuchen 2. jogleich iiberzogen,
worau] man oas Glacirte tm Nofhr abtrocdnen lakt.

164. Juder-Gflajur von gefodifem Juder.

150 Gramm Sucer werben mit /s Liter Waffer big zum i
Opmnen didlich) gefocht, dann wird der gewiinjdhte Fruchtaejdhmacdt !
gugejet, die Glajur vom Feuer gemommen und falt geriifhrt. .
Sobald die Glajur beginnt wei su werden, wird die 3u glactrende
Bceret rajd) fibersogen (jollte der Jucer zu falt jein, jo geniigt
et leichtes Crdrmen) und tm NRohr getroctnet. Diefe Glafur :
eignet fich fiir alle Bacwerfe und Torten. Einige Tropfen E
Citronen- ober Orangenfafjt zugejest, qibt etne jchome und qute
Srudhtglajur; dasfelbe gilt aud) fiiv alle anderen Fruchtqattungen.
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60 Glajuren fiir Torten und Badmwert.

165. €fjocolade-Gfajur.

180 Gramm zum Faben gefochter Sucker werden in ein
Sdyiifjelchen oder in eine Neibejchale gebracht, 130 Gramm auf-
geldjte Cacaomaffe langjam, [(Hffelweife in den nod) warmen Sucker
etngerithrt, big die Glajur recht glatt ift, und Hievauf werden die
suglacirenden Gegenjtinde jofort iiberjogen, ehe die Glajur gans
crfaltet. ollte die Glajur dennod) 3u falt gemworden jein, jo ge:
nigt ein leichtes Crivdrmen der Maffe unter fortwdhrendem Um-
vithren; jtatt Cacaomaffe fonnen aud) 2 Téfelthen im Rohr er-
weichte Chocolade verwendet werden. AS Gejchmad fann etiwas
Banille oder Gewiiry der Glajur zugefest werden.

166. Kalt geviifirfe CHocolade:Glajur.

130 ©ramm verflopite Cacaomaffe oder 2'/2 Téfelchen
Chocolabe werben in einer Cafferole auf mipiger Gluth er-
wetd)t, die ermwetchte Waffe wird mit einigen CRLHTTeln voll Liuter-
sucer unter bejtdndigem Nithren verditnnt, bis die PNeafje glatt 1it, jo-
damn wird etwa 500 Gramm feinjt geftofener, gefiebter Staubjucter
langjam i die Cacaoldjung eingeriihrt, bid die Glajur die ndthige
Dute sum Uebersiehen hat und glatt gerithrt verwendet. Sollte
die Maffe zu fithl[ geworden fein, jo gilt die gleiche Behandlung,
wie die i der vorigen Nummer angegeberte.

167. Diverie Srudit-Glajuven.

Jach den bereits angegebenen Necepten [afjen fich alle Gatt
ungen von Glajuren in beliebiger Farbe und Gejchmact Herjtellen:
0 witd 3. B. bei Punjchglajur Avac, Rum und Citronenfaft
sugejest, bet Himbeerglajur Himbeerjaft, bei Ananasd ein
AUnanagdeftillat, bei Liquenr beliebige Sorten, ald Maras-
quino, Antjette 2.; qriin firbt man eine Glajur mit ein weniq
ausgepreptem Spinatjaft, gelb mit etwas aufgeldftem Safran,
den man mit Ovangen= oder Citronenjaft vermijcht. Gewitrzglajur
wird hergeftellt, indem man von dem beftimmten Gewiirs ein fleines
Lnantum i feingepulvertem Juftande 3u der Suckerldjung mijcht.
Alle Glajuren mitffen jehr glatt (nicht brojelig) jein. Die glacivten
®Gebdcte (@Bt man im RNohr bei jehr mafiger Warme abtroctnen.

-
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Hefenbadeeret, Huden, Stollen ek,

168. Oejferveidjer Sfrigel.

180 Gramm f{itge BVutter werden mit 100 Gramm Staub-
sucter jchaumig abgetrieben, dad Gelb von einer Citrone jowie
eue Mlefjeripibe geftoene Mustatbliithe bdazugerithrt. 1 Kilo
remed Meehl wird in eine andere Schiifjel gegeben, /2 Chlbffel
Saly daveingejtreut und in der Mitte etne fleine Grube in das
Neehl gemacht, fodann werden 45 Gramm mit lawer Mildh) und
etivad Juder aufgeldfte Prefhefe, jowie etwasd von dem Mehl
paveingeriihrt und dann (4Bt man das Dampiel (Hebel) gehen.
St e gegangen, jo wird der Vuttevabiried nebft weniq lauer
Neild) und 6 Ciern nach und nadh dazugerithrt, der Teig qut ab-
gearbeitet, gefnetet, mit einem Tuche bedectt und qut aufgefhen
gelajfen; Dievauf nimmt man den Telq, theilt Ddenfelben tn
6—9 Theile, je nach der Hiohe, weldhe der Stritel befommen joll.
Man rollt davon 3 grofere und 3 fleinere Strdabhne aus, ftreut
wahrend des Nollens einige Weinbeeren und Nofinen auf den
Badtijd), o daf die Friichte gleichmdfiq n den Tetq eingerollt
wevden, flicht davon cinen groBeren (dicteven) und eimen jweiten
(bitnmeven) Bopf und legt die beiben Sodpfe jo fibeveinander, daf
ver fleinere obenauf fommt; BHievauf fneipt man die Bopfenden
felt aneinander, bejtreicht den Strigel mit Gigeld und qibt ihn
sum Bdder, wo er nod) einige Heit qehen mup, oder man
legt thn auf ein mit Butter bejtrichenes Bactblech, [dFt iGn qut
gebent und béctt ihn langjam 1'/+ Stunde im Rohr. (Grofe Germ:
bidereien werden tm Bacofen bedeutend jehiner.)

g i g
-
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62 Hefenbaderei, Kuden, Stollen 1c.

169. Butfer: oder feiner Hefenfran;.

| 25 Gramm frijdhe Prefhefe wird mit lawer Mildh, 150 Gramm
WNeehl und einem CRIDffel voll Staubjucter zu etnem fleinen Teig-
dampfel angevithrt und dann zugededt gehen gelaffen. it der

j Leig gegangen, fo {hlagt man 1 ganzes €t und 3 Dotter daran,
gibt eine Prije Salz dazu, dad Gelb von einer Citrone, jowie
i ein ©tiid Butter von der Grife eined Gies, dad man in [auer
k Detldy zerjchleichen [dRt, und avbeitet mit dem RKochldffel bden
: 1 Leig gut glatt; it er zu weich), jo ftrene man ein wentg laues
i Deehl davein, arbeite ed gut in den Teig und laffe thn bebeckt

gewajdhen und troden fein muf, mit miglidhft wenig NMeh!
olinn ausgerollt und falt gejtellt. Der uerft angemachte Hefen-

i gehen.  Jnzwifhen werben 250 Gramm Butter, die qut aus:
i
|
1‘ tetg wird -auggerollt, Ddie falte ausgefuetete Butter darauf:

}4 gelegt, ber Gevinteig iibergejchlagen und jo viermal immer von
i ~einer anderen Seite feft gerollt, bis {id) die Butter gany mit dem
5 anderen Letg verbunden Hat; dann [GBt man den Teigq 1 Stunde |
ruben. Jcacd) diejer Feit wird der Teig iwieder iibergeleqt und |
A oretmal mit dem Nollholy gejchlagen, jodann etwas ruhen gelaffen, }

t dret Stitde getheilt, davon werden gleich lange und glerh dicke
| ©trdhne gerollt, m die man beim NRollen gereinigte Sultaninen
il und Weinbeeren nebjt feingehacten, candirten Orvangenjchalen ein-
-arbettet; dre ©trdhne werden Fu einem Krany geflochten, die Enbden
qut verbunden und Dder Krani auj ein mit BVutter bejtrichenes

i .
'h Bled) gelegt, jodann mit Cigelb iiberftrichen, mit gejchilten fein- |
4l gejchnittenen Weandeln iiberjdt und bet guter Hige gebacken; zum |
i Schlup wird er mit Wafjereid iiberzogen. _

.

Bemerfun g; Aud diefem Teig laflen {ich beliebige fleinere Thee= und Kaffee-
bidereten madjen, al8 Barentapen, Sdneden, Kipfeln (HDirnden), Bresen,
Sdlingen 2. |

170. Gefullte Sudife. |

Déan macht emen feimen Germtetg, wie tm Nr. 169 und 171,
und [dgt thn ruben. Jnzwijdhen wird Niobhn gerieben, mit Diilch
iibergoffen und mnachdem man einige Stiiddhen SBucer Ddarein: ‘
gegeben, auf der Lfenplatte etiwasd abgediinjtet; jodann iwerden
1 Cglbffel Stmmtpulver nebjt etner Hand voll gebhactter, gejchalter
Jiiger Weanveln darvemgemijcht, worauf Alles gut verviihrt wird. |
B Der Hefentetq wird ausdgerollt, die Fiille gleichmifpig aujgetragen, [
9 pannt per Teig eingerollt und m eimne Schnecde gedreht, tr eine |
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mit Butter audgejtrichene runde Form gehoben, gehen gelajfen
umd bet quter Hite qebacten, jodann rveichlich mit Vantlle-Zuder
bejtreutt.

171. Steivijde Stul-,Pofifen”.

140 Gramm jiige Butter werden mit 6 Ewottern haumig
gerithrt, der ©cnee von 2 Ciuweig, 3 CRloffel m laner Mitld
gut aufgeldjte Prephefe, 60 Gramm Staubzucer, eime Prife
Saly und da8 Gelb eimer bHalben Citrome beigemengt; bann
jftebt man nad) und nac) lawes Weehl wr den Ubtrieb, vithrt
es qut e, Di8 es einen Dictlichen Tetg gibt und jcdhldgt diejen
mit etnem Kochldffel, bid er Blajen macht. Nun wird ein reined
Juch nut Wehl bejtreut, der Teiq darauf fingerdit audgerollt,
mit Butter iiberbinjelt und mit Nuifille glethmdapig bejtrichen,
jodann emgerollt und wm eimer ausdgejtrichenen Vactform gebacken.

Hupfitlle hrezu: 80 Gramm weljche Nukterne, 100 Sramm
aejchalte fitge Weandeln werden mit Wetlch 1m Nidrier fetngeftohen,
per Vret mit Honig oder Lduterjucder ditnn geriihrt und emige
Eploffel fetne Brojel, jowie 1 Cidotter nebjt etmem Kaffeeldffel
oll gejtofenen Zimmtd dajugemijcht. Die NMafje mufp jehr gut |
permengt werden.

172. Rollivfer Gugelfupf.

1 Xter feinjtes Weehl wird qefiebt in eine Schiiffel qeaeben,
eine fleine ®rube n dbad Mehl gemacht und fiir emige Pfennige
gute “Prephefe tn famer Mild) aufgeldit, dazugegeben und zum
$ebel angejesst. Mittlerweile werden 105 Gramm Butter, 80 Gramm
©dmaly jhaumig abgetrieben, nach und nach 5 Eter dazugeriibrt,
em CRlofjel voll Staubzucer, etwasd Saly beigemengt und mit
noc) etwas lauer Mild) gut verrviihrt, bid8 bder Teiq bie nitige
Seftigfeit bat; ift er zu weich, o ftaube man ein wenig Meeh _
nad); dann jhldgt man den Teiq feft ab, bejtrent eine Serviette i
mit Neehl und rollt davauf den Teig gleichmdpiq aus, indem man
tht mit gerfchlichener Vutter beftreicht. Schliehlich ftreut man
geretnigte Nojinen, Weinbeeren und Staubzucfer mit Jimmt ver-
mijdht daviiber, vollt die Teigmaffe dann zufammen und hebt jie
m eine mit Butter ausgejtrichene, mit Brojeln ausgeftrente Gugel-
hupf- ober auch) Ringform, (dht den Teiq aehen unbd backt ihn Det
guter Hige braum.
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173. Rbgetriebener Gugelfjupf.

100 Gramm Butter und 100 Gramm Sdhmaly werden qut ab-
getrieben und nad) und nad) 8 Cidotfter dazugeriihrt, jowie das
elb bon etner Citrone baugerieben; ferner werben nod) 60 Gramm
Staubsuder tmn die Maffe geficbt und 35 Gramm in lawer Mildh
aufgeldite Prephefe, eime Prije Salz und eine Tafje gute laue
Detlc) betgemengt; aulest jiebt man nacd) und nad) 280 Gramm
jemmes Weehl m die Maffe, vervithrt jie qut damit, bejtreicht eine
gorm mit Butter, bejtreut jie mit feingejchnittenen abgezogenen
Weandeln, qibt die Teigmajfe darein und [aft jie mit einem Tuche
bevedt aufgeben, alsdbann bdact man den Gugelhupi jehr langfam
m  Nobr, ftitvat hn und dberftreut thn veichlich mit LVantlle-
gucter. Jeach) Belieben fann man etwad Citronat, Sultaninen und
Corvinthen n den Teiq aeben.

174. Ffeefudhen.

Anderthald Liter IMildh wird mit 220 Gramm fetnem
Weizengries 3u etnem dicken Brei gefocht, der tn einer Schiiffel
sum Crialten ausgebreitet wird. 220 Gramm jiie NMandeln und
6 ©tiid bittere Mandeln werden gebriiht, abgezogen, mit Srangen-
bliithen oder Mojemwaffer feingejtoBen und itn den Oriesbret ge-
mijcht, dann viihrt man nad) und nach 6 Cidotter und 2 ganze
Cter und eine Prije Salz tn die Majfe, fiebt 280 Gramm Sucter
parauj, gibt 20 Gramm gerveinigte Sultaninen, 120 Gramm Wein-
Deerent und Dden {tetfen Schnee von fieben Ciwei dazu, vermifcht
pte Majje febr qut, jtretcht diejelbe auf eine mit Bldtter- ober
mitrbem Tetg auggelegte Hadjorm (Blech)) und bact den Kuchen
fajt eute Stunde lang tm RNobr, worauf man thn mit LVanille-
sucter bejtrent.

175. Stoxddeutidier Butfevfudien.

700 Gramm feines Viehl, 40 Gramm wn Deild) aufgeldite
Prephefe, 3 Cier, 140 Gramm erjchlichene Butter und ein Viertel-
liter [aue Ncilch werben zu etnem Tetg angemacht und gut durch-
gearbeitet, dann 40 Meinuten an etnem wavmen Plase gehen gelafjen.
Der gegangene Teig wird fleinfingerdick audgerollt, mit Honiq be-
jtrichen oder mit Sucter dicht itberfiebt, dann werden 60 Gramm fein-
gehacttes Citvonat, ebenjoviel verjucterte Ovangenjchalen, 2 CRloffel

=
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poll Fimmtpulver und 250 Gramm in fleme Flodden gerpilitctte
Butter daritber geftreut; der Kucdhen wurd audgerollt, m eine gut
mit Butter audgejtrichene Bratenretne gelegt und mit Cigelb be-
jtrichen fehr langjam gebacten.

176. Deufjdher Sfoffen.

Hiegu ntmmt man 1'/+ Kilo femed Peehl, ein Viertelliter
(aue MNiilch, 60 Gramm aufgeldite Prepbhefe, 9 Cter, 180 Gramm
serjchlichene laue Butter, eine Mejjeripite gebulverte Mustatbliithe,
pag abgertebene ®elb von einer ganzen Citrone, ein TheeldHffelchen
Salz, 135 Gramm Staubgucer, 200 Gramm geretnigte Rojinen,
120 Gramm Weinbeeren, 75 Gramm Cibeben, 40 Gramm ge--
hadtes Citronat und 150 Gramumn Staubzucer. Died Alles wird
jit emem glatten Tetg angemacht, ete qrope Stolle davon ge-
jormt, die man 3—4 Stunden an einem iwarmen Plage aufgehen
lagt. Dieje Stolle wird am bejten tm Vackofen oder auf etnem
mit Butter bejdhmierten Bactblech gebacten; noch beil, wird fie dict
mit femgejtogenem Sucter, mit Vanille= oder Fummtzucter beftreut,
nachoem man fjie vorher mit eimem n DHeiger Butter gernepten
Pinjel iiberjtrichen Hat; nacd) Velieben fann man den Stollen aud)
mit Cigelb vor dem Vacken itberftreichen, mit qrobem Zucder und
jemgejtijtelten MWiandeln iiberjden.

i
. - — il 3
e L R T S M =

177, Deutjihe Golatidjen.

Dret viertel Kilo feinjtes, qefiebted Mehl nebjt 70 Gramm !
jiige Butter, die man in Stiicchen jchneidet, werden auf einen BVack: :
tc) aegeben und mit dem Nteffer nach und nach) 8 Cidotter und
| 30 Gramm qut aufgeldite Prefheje in dad Meehl eingearbeitet,

jopann werden 3 CRldffel voll feiner ©Staubzucter, eme Prife

©alz, eine Mefjeripige voll geftofene Mustatbliithe ober ftatt diefer
| pag abgeriebene Gelb von einer Hhalben Citrome und ebenjoviel
| gany laue jitge Meilc) dazugegeben, bis fich ein gejchmeidiger,
| lewchtziigiger Teig davon machen [Gft, den man mit beiden Hinbden
| recd)t zart abarbeitet und mit cinem Tuche bebecft ruhen und auf- i
‘ geben Lapt.  Jmywifchen wird /2 Kilogramm frijche Butter qut
| i faltem Wafjfer ausgefnetet, bis fie gany troden it; der Butter- 5

flet wird mit Mehl diberftvent, mit dem Nollholy gleichmdfig o
| augetnandergedriictt und an einen falten Plag gebradyt, damit die Y
| Butter fterf wird. Jjt der erft angemachte Teig gegangen, fo

Hausd-Conbitorei. 5
&
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66 Defenbiderei, Kuden, Stollen 2c.

vollt man Ddiefen fleinfingerdict aud nebjt der falten Butter, die
davaufgelegt wird, legt das Teigblatt dreifach, das ijt 51te1]t auf
et Drittel Fujammen, jdhldgt den dritten Theil dovitber und vollt
pen ‘Teig von der entgegengejebten Seite aus, legt ihn jobann nod-
mald jujamnten und mtebmﬁnit bas Ausrollen von der entgeqen-
gejepten Gette; hrevauf jdhneidet man aus dem Teigblatt beliebig
qrofe %IEI‘EEEE ritllt jede Weitte etnes {olchen Vievedd mit etwasd
Confiture oder itlle aus Meohn, Kdje, Niiffen 2c., legt die vier
Zewgiptpen jujammen und dritctt jie anetnander fejt. Die Golatichen
bringt man DHievauf auf Vactbleche, beftreicht jie auf der Lberjeite
mit verflobitem G, Jtreut Gvobzuder und feingejtiftelte, gejchdlte
PDeandelnn daritber, [dkt jte noch */+ Stunden aufgebhen b ettt
jie dann jchon gEIB

178. Feine bofimijdie Bolatjdjen.

140 Oramm Nind- oder Schweinejchmaly werden mit
140 Gramm guter Butter abgetrieben, tas Gelb etner hHalben
Citrone, 20 Gramm Staubjucter, eine Prije Salz, jowie 30 Gramm
uurge[u‘y’te Prephefe werben dazugeriihrt, dann fiebt man nad)
und nach /e Kilo femes Mehl in den Abtried, rithrt jedoch etwas
talte Weileh mgmwijchen dazu, jo dap ehwa /2 Tajje oder /s Liter
Netlch verwendet wird; die Maffe mup jehr qut mit dem Kochlbffel
abaerithrt werden, worauf man die ©fiifjel mit etnem Tuche be-
pectt und 20—25 Minnten gehen [Gpt. Cwm Backbledh) wird mit
wetBem Papier ausgeleat und dasgjelbe mit Butter bejtrichen. it
eutem CRLOffel werben fleme runde Bdllchen m Elemen Swijden=
rammen auf das YPapiev gefei;t. S jepes Dallcdhen wud eme Llente
Verttefung gemacht, etwad Confiture davemgegeben und der Teig
purch Unetnanderdritcen wieder gejchlofien; bie Golatjdhen werden
jobann mit ftetfem Sucterjchnee bedectt 1 (ichtgelb qebacten.

179, Pialzer Sfraufel- oder Jaujen-Kudjen.

Yo iter feined Mehl wird in eine Schiijjel gejiebt und
'/ Liter laue Meilh) werden 120 Gramm jiige Butter gegeben,
ferner 2 Dotter und ein ganzes i, nebjt 35 Gramm gut auj-
qgeldjter Prekheje, jowie dad abgeriebene Gelb von emer hHalben
Citrone, 1 Chloffel Staubzucter und eine Prije ©aly. Dies Alles
wird qut abgejprudelt, langjam tn das MWeehl emgeriihrt, qut ab-
gearbettet und dann geben gelafjen; hrevauj wird ein gropes lang-
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[ich-vievectiged Vactblech qut mit Butter bejtrichen, der Tetq daumten-
dict ausgerollt und ein Stitct tn der Grofe des Bledhed daraufaeleat;
pont dem nod) itbrigen Tetg wird ein ditmier ©Otrang gerollt, rings
um dent Kuchen als Rand aujgejest und diefer mit Cigelb iiber-
jtrichen. Yaun arbeitet man 105 Gramm gqute Butter mit 140 Gramm
retmem Wiehl und 70 Gramm geftopemem Jucter qut ab, ftreut
dieje Brojeln (Straupel oder Streubriihe) tnnen dic iiber bden
Suchen, laBt Ddiefen nod) einige Jeit aufgehen und badt ihn
jchon gelb.

180. Offerfled (-Laibel, :Fladen, Kudjen).

1 RKilo feines Meehl wird leicht evwdrmt, 1 Liter jiige Peildh
tauwarm gemadht, 350 Gramm Butter werden tn fleine Flectchen
gejchnitten, damn 4 Dotter und 2 gange Cier, /2 CRbffel voll
Staubzucter, dag Gelb von einer Hhalben Citrone und 70 Gramm
gut m Nald) aujgeldite Prephefe dazugeqeben. Alled wird qut ab-
gejprudelt it das Neehl langfam eingeriihrt und der Tetg jolange
mit dem Niihrldffel abgearbeitet, bid er qrofe Blajen macht, worauf
man thn ugedecdtt gehen fdht. It er qegangen, jo Jtreut man
auf den Teig etwag Saly und mijdht eine Hand voll gereinigte
Nojiten, etne Hand voll gejchnittenes Citronat und Aranzint dazu.
Dierauf macht man den Teig zujammen, feht von diejem 2 bis
5 gleihgroBe Yatbe auf geitrichene Bacbleche und (dkt jie mit
etnem Tuche bedectt aufgehen; dann iiberftreicht man fie mit Cigelb,
treut veichlich Staubaucer und feingeftiftelte, gejchilte jithe Mandeln
pavaut und bdct die Ofterfuchen jehr langjam fchon qelb.
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wenn jeder Topf in blauer Farbe

Liebig Company’s Fleisch-Extract dient zur sofortigen [lerstellung
einer vortrefflichen Kraftsuppe, sowie zur Verbesserung md Wiirze
aller Suppen, Saucen, Gemiise und Fleischspeisen, und bietet, 1ichtig
angewandt, neben ausserordentlicher Bequemlichkeit das Mittel zu
grosser Ersparniss im Haushalt,

Kiuflich in /s, /4, '/ und '/1 engl. Pfund-Topfen, sowie 2 und
b engl. Pfund-Blechdosen,
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