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Einladumng
s RKiidienhererd).

;J[*;r [teben Kranjchenjdhwejterlen,
I0ollt Jbr mir wobl gewogen jeun,
Wenn i)y mit vollem Ernjt Euch heute
Yladh emem {chlichten Reidh gelette,
Das, vor der [auten IDelt verborgen,
At agrogen md mit flemen Sorgen
DU mmmer trent gebiitet bletben.

o, unbeacdhtet vont dem Treiben

Des Sebens, bell em Flammchen gliibt,
Mo Tugend jtill mnd hemnlich blitht.
Das Reid) bat feuten Throm, o nein,
Es miigte demn Oer Herd wobl fein!
as Scepter 1t e {chlichtes Ding,

ur eut Rodhofel gany gering,

Zicht einte giilone Komagstrone

utft dort der Sitegermt juum Lobe,
Statt Purpur oder Herntelin

Tanumt jie Ote weike Schitrse hun,

1Ind Lorbeer, Otefe hodhite Hter,

Dient mur als gute Wiirse hier!

1nd dodh und dodh — fjo fchlicht das Reidh,
Das liebjte ditnft es mir jugleich,

Ind Ote als Herrjcherm dort {dhaltet,
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Am Heroe jorglich freundlich waltet
Die hat fiirwahr ein gutes Theil
Erwablt fitr thr wd andrer Heil.
Seht Kinder, Jhr, tn jungen Jabren
Habt fdont an Wijjen viel erfabren.
Shr habt erforfdht dte Xeltgejchichte,
Shr lerntet Sprachen und Gedichte,
Redhnen, Chemie wtd dte Phviit
Dielleicht jogar Ulathematif,
1IN0 wetter habt Jbhr, mente Sieben
So manche Kiinjte noch getrieben:
setdpen, Uit 1nd manderlet
Runjtfertigfetent miut dabei.
Auch {0 Ote Singerletnn gejchictt,
Shr habt genabt, Jbr babt aejtickt,
Gdejtrictt, gebatelt 1d garniert
0 manchen Samm jchon fejtonnirt,
Mo fermer mochte &uerm Treiben
So manche Kunjt nicht ferne bletbern,
Die Hrdafte und Deraniigen gebernt.
Shr fonnt gejchickt 1im Tanse {dhweben,
Romnt furiten, {dhmwimmen — wer will’s tadeln D
So tanche Famn vielletcht {chon radehn!
Zlun bt nody €ure ninge KHraft
It ener neunen Adtetjterjchaft:
3hr jetd Odes lmu} Somnenjdent,
Wollt Jhr aud) defjen Stiife jein?
Wollt Jhr, dem Yaterchen snr Sremde
Hno jur geheimen Augemveide,
Hun 2batters Stoly und 11111[ Ergofen
Der Brider, Euch in's Reidh verjesen
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Der Kiiche, wollt 3hr, Euch jum Segen,
Des Herdes Slamme haushcy prlegen?

Sbhr wollt’'s, mun gut! jo tretet am.

Suerft in ptelend [leichter ¥Detje

Priift Eure Kraft nach memem Plan

A @uvem lieben Ataodhentreife.

Tnoem 3hr 3u des Krdanszchens &hren

Bereitet fiige VBaderer,

Daf fremde Hitlf’ man famn entbehren

Mid fein Conditor ndthig fer.

Audh was im Haus es giebt s {dhlichten,

Wenn ®Gajte 31 erwarten jumod,

Das lernet mit Gejchid verrichten

Sorafam und aut, leicht und gejchwmd.

Mnd flernt 3bhr o Ote Hhande regern,

Dient Jhr der Sremndidiaft voller $leif,

Damn wird das ,Krdanzchen” €udh sum Segen |

1IN0 311 dem fchonjten Ebhrenpreis. b
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V orhereitungen fiir's Rranydhen.
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Doy Rranschentag it heute, da giebts  pvom
rrithiten Utorgen
Sir unjre liebe §rida gar vieles it beforgen.
Demn da die auten Eltern Erlaubniy ibr gegeben.
Die Freundimnen s laden, will jie auch Oanach
itreben,
Die Ordomung nicht 31 {t3ren und alles aan3 a
Sirs |, Krdanzchen” su bereiten: agelimgenjoll es fein!
Schonijt dte , aute Stupe” georonet blig und blant,

[lenit

Rem Staubchen it 51 finden anf Diele oder
Schrant,

Schon jiehen fiige Diifte iich Odurdh das gamnse
Daus,

IDobl vorbereitet harven die Rudhen fiir den
Schmaus,

Gt hetgen rothen Wangen cilt $rida von dent

Ber),
wie s lutter ihr

=

aelebrt.
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Ste will den Tifeh 1 Occtern,

Sie jteht Ote grofe Tafel fadht in des= Hinmrers
2itte,

) traat herbet die Stithle mit vajdhent, leichtem
Schritte.

Sur fiinfsebn licbe Gdjte 51 joraen Ut micht [eicht,

Doch herrlich ift der Cobn dann, wenn e das
Htel erreicht.

Das Tafeltuch jeft breitet e jorgjant mit Bedadht,

Day es jymetrijch lieget nd mraenos Salten macht.



Der hitbjche feine Laufer, den fie Nlama gejtickt,

WOwd m Oer Utt geordnet vecht sterlich mnd
aefchictt.

Zaut finfzehn blante Tafjenn wnd fliinfzehn Teller:
[emn

Cragt jie mit jidhern DHanden auf emem Vrett
heretn

Mo oromet mwm o1e Tafel fie rings i weiten
Rretje,

D1e leperlent Oaneben gans it der gletchen Metje.

A 2Gtte threr @afel jtellt jie den VBlumenjtrans,

Den beute jie gepflitcket mt Garten vor dem haw—

WDie jdhmiidt er gleich das Fimumer, es it enr

holdes 231l9,

D¢ ourd) Ote hellen Schetben dte Somte Oriiber
1pielt.

Die bligenden Karajfen mit MW ajjer lenchten helle,

Zaut frdaat dte nuige §rida das Bejte mnoch sur
Stelle,

Das {ind die grofen Platten mit Kuchen {ilf wnd
fet,

Der Guaelhopf vor allem, die bramnen Bregelenn.

Ste alle ftehit in Reiben, anch Hwicbad hell
0 frijeh

St bejter jcdhomter Ardmung bald auf dem Krans-
chentijch.

It etvas nodh vergejjen? &, freilich, gieb
Acht,

Balo batte unjre §rida ein §ehlerlein gemadht.

o 1§t oer Rahm, Oer Sucker? Das Silber-
cabaret?

J
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Da Oritben it der Ede fteht ¢s geordimet 1rett,
2tun flugs hier in dOte Ulitte 1wd auf den Seiten-

Ly

plafs

loch fimfzehn Waifergldfer, find alle [*:[ramf,:J niet
| . Schay D

Ja, alles ift vollfonmen, war audh die hochite
Hett,

Denn sum Empiang der Gadjte it fie noch nicht
bereit.

Loch muf fie vor dem Spicael dic Haare aglatt
1tch gtretchernr,

Die heipenn Wangen Fiblen, die Bamde aud
Oesgaletchenn,

Die feute Spigenjchiirse flugs aus dem Schrante
bholen;

oot tletdet midh) vortrefflich”, jaat #rida yich
‘ perjtoblen,

Da flingelts an der Chiire, e¢s jchldaat die Ubr
jchont dret,

Das Krdnschen will iich nahen, fonun $rida!
Fonunt herbet!

Sichsische Landesbibliothek -
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Dir Kaffeeffunie,

Die Thitre aebt anf. €s fluthet herein

Wie beller, wie [anterer Somnenjcheut,

€ Schwadaten, ein Lacdhen, et Kichern, eut

Schersernr,

i Bandedriicken, ein Kitffen mnd Hersen.

&1, ariiff Dich Goit, liebe Aovelher?,

Wie bab’ tch mich jhon auf Dich gefrent.

Nieinn dmnchen, Ntathilde, Du hersige Lilly,

Saa an, wie aebt’'s Deinem Bruder, dent Willy ¥

Da bift Dn ja auch, jtolze Utlargareth,

10ie reizend das nene Kleid Dir dodh jteht.

M0 Du, meine liebe, vermdhnte HGertrud

Tragijt hente jchon Demten neuven Mt

ie {id die Sedern jo fojthbar und feu!”

Doch Gertrnd [dchelt: ,ach bitte, nenn,

Ste fommten wirflich otel {choner jeur.”

Doy bhier bet Dir, wie ijts 0a (o mett,

Wie reizend die Tafel, wie hitbjdh wnd adrett.”

C®efdllt's &uch, J3br Licben, damt madht's nmuix
auch Srende,

Do offentgeftanden, ich plagte micdh hente,

Bab' alles alleine gerichtet 1 Haus,

Die Tafel geordnet, gebacden Oen Sdhmaus.”

JDie, jelber gebacfen, die hervlichen Sadhen,

Die dort von der Tafel verfithrerijch lachen?

Haum famn icdh erwarten, etwas ju verjuchen:

Dic Fftlichen Bregeln, den duftenden Kuchen” —

o 3daert nicht langer, fommt alle herber,

Ff




s feblt ja wobl feine ans wnjerer Reih ”
J,,kEI fretlich feblt eine, ihr FSmnt os errather,
Die AUlarthe, die traae, das Srdaulein von draden,
Die tmnter 31 jpat Fonunt, reblt je5t andh natiivlich,
3 e foldh Fdgern febr menm nmnnl[{d"r
»&s jengt nicht pon Anjtand 4 | es jchentt iy

ni:bt Fetir,

Da eben tritt Nlartha 5111* Chiire herennr.
Don ertem gebt frohes Beariifen an,
Alan jechrettet veramiialich ;1 Ciche damn.
Die §rida, die Hasfran, mit aglithenoen Wangaen,
Sie jehenft den Kaffee et mit hemmlichent Bangen,
IOwo alles wobhl nmuden? wird alle= bebagen?
IOwo fener der ®Gdjte jich beimlich beflagen®
Doch nein.  2Alles geht in vortrefflicher 1Detje,
Deramiigte Gefichter mur jieht nran i Rretje.
Alan lobet die Speifen, man lobet den Crant,
Atan bietet Ote Schalen, man fligtert deir Dant,
Lo §rida, Oer [ieblichen Hansfran, der pungen
Lloptt frendig das Hers: , Ja, ¢ ift mir aelungen,
Zaut b 1ch belohnet 'rm Atithe und Plag,
Ay Du [}Luld}u, goloener Rranzhentag!”

e ZCN



Hlembadwerh,

[ N --l.{II—LI'_-_ [ —
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"(Tlmr arofer Doryicht nmg gejchehn
Klembadwert, Ja, 1ch will gejtehn,

Am bejten 1jt’s man machi’s s Jwei'n,
Diel hyttger wirds Onan auch jeur.

Da febr gejdnckt, 1ch tenne e,
Ulariechen 1jt, md Ote Sophie,

So rmfe )y Eucdh beide vor,

Stebt anf und {piget wohl das Dhr.
110 merfet Eudh 31 jeder Srijt:

Es it bet Badwert oft micht leicht,

Hu wijjen, wanm oas Hiel erreicht

1o alles ourdhaebacten 1it.

Doch dmnt Fbhr mimmer fehlen beide,
Seat priifend Ybhr Oes Ulefjers Schneide
Dem Badwert wnter. €3t fich's jchnelle,
Dann 1ift es fertig jchon sur Stelle.

Als zwerte Regel laft Eud) jagen:

$egt Eure Stitcdklem mit Bedacht

Jurs Badbrett jtets und aebet acht,
Dap e 1ich micht 31 nahe Fommen,

Es ware nmicht 311 ithrem Srommen,

Ste witrden fliegen jonjt sujammen,
Wemt i dem Herd die Scheite flanmen,
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Die liche, fiife, duft'ge Chofolade

Steht bei der liehen Jugend jtets in Guade.
Ste jdhmedt in Badwert audh aang Eojtlich fein
o mag Euch dvmm jehr warm empiohlen |CTIT.
IDemnt $hr, 5:m Betjpiel, {hlagt 2 Ewweif e
o (teifem Schnee, damt i die weige Spur
Lloch 15 Gramm Chofolade gebt hinein

250 Granmm von Jucker fein.

Dann nehmt das £8ffelchen gefchicht 3ur Hand,
Sormt fletne Haufchen auf des Bleches Rand
Uno m Ote 2Titte, achtet anch dabei,

Daf mit Papier das Bledh bedeckt wobl jet
o badkt es damn i cinem Ofen Hibl,

Demt wdre dort die Hise allzujchwiil,

Damt wdr’ es um Oden auten Teig gefcheh
Hno alles wiirde formlos rvajdh zeraebn.

Wollt noch befondre Fierde JIbr vermenden,
Strenzucker, bunten, E8mnt Jhr veichlich jpendern.
Er jdhadet nichts wnd jhmiicft das Ganse aus,
Drum ift es gut, Jbr babt ibn jtets im Baus.

% JI.
a

2 &uwetfy, 250 gr Juder gejiebt, 15 or ger. Chafolade.
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Enalifde Grapfen.
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@anﬁ abnlich jenen Feltchen
Kot 3br probieven and
Das Bacdwert su bereiten,
Wie ¢s ur England Braudh.
5 Euweify Schnee gejchlagen,
Dic riithret feur zujamnt’,
it Sucker wobhl emhundert
I fimpundzwanitg Granin.
Damn Bergamottdl nehmet,
®Giept e paar Tropfen bet,
Ind 60 Gramm vom Ulehle
Daszu gerithret jet.

T laet, wie ¢s iibhig,
Den Teig ftebn eine Deile,
3br ESmmt imdef beftreichen
Das Brett obhn’ alle &Eile. -
Sigt jest 1 flemen Tropfen
Die jitge Ulajje auf,

it Eigelb ot Jhr Frden
Lloch jeden flemen Hant.

<&

5 Cuwetfs, 125 gr Juder, 60 gr. Niehl, Bergamottdl einige Tropfen.
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Oruldgelfdien

@cbu[b nt diberall su preijen,
Uno Oap es jelbjt ein E3jtlich Ding,
IDenn jitge Jeltchen nadh ibr betgen,
Das adhte man ja nidht gerina.
4 Euverly werden eryt
AU fejftem Schnee gejchlaaen,
Embhundertfiinfindwanzia Gramm
Don sSuder rithrt hinein.
Em halbes Stiindchen laft
Das Rithren Eudy behagen,
Damn milfjen 830 Gramm
Don tehl sur Hand jdhon jein.
Dazu Citronenjdhal
Don enter balbent Srucht
Mo Oeren ganser Saft,
et wird der Teta verjucht.
Hno jchmeckt er gut, jo lapt
Shit nodhy ein Weilchen jtebn,
Inoejjen holt die Blecher
omm Baden, jtreicht fie jchdn
Tt Butter ein, dann mljnut
Den flifen feinen Teig,
Sormet mit dem KaffeelSifel
H1 n_mprm thit fogleich,
Die anf dem Bledh vertheilet
Sm nicht'gen Alage §ind,
Dann )chiebt jic i den Mfen
Und backt yie [leicht wnd 1.

——— £ s

4 Cnweify, 125 gr gefiebten Juder, 50 gr Nlebl, 12 ECitrone,
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511&91‘ 250 Granun,

4 &igelb wird geriibrt

Oobl eme balbe Stunde lang,

Die es jich ftreng aebiibrt,

200 Gramm von Ulebl daran,
Citronenjchale audh jodamn

MInd 50 Gramm von Litronat

1Ind Pomeranzenjchalen,

Watiirlich femnt gejchmitten erit,
Serbadt 31 vielen Ulalen,

2 Etweif jteifenn Schnee jum Schiuyg,
Damn winfet nah {don der Genuf.
At Nlebl wird gut d0as Bled)y beftreut.
31t Sorm vont Flemen Hitchlenn,

Dird wobl der Teig daranf vertheilf,
IDie auf eut wetes Tiichleur,

Y bringe jte ;uum Dfen fort,

Damn trage jie an Fiblen Ort —
Ste werden erjt nach emigen Tagen
Dir gany nadh dem Gefchmadt bebhagern,
Ste balten jich it trodner Hut

Durd) lange Wodchen frijch mnd aut.

DA gares
TUI
250 gr auder, 4 €igelb, 200 or Nehl, /2 Citrone, 30 gr gefchn, Citro
nat, 30 gr Ponteranzenijchalen, 2 Enweif.




125 ®Gramm Huder, 2 ganse Eier,

200 Gramm Aiehl, das nimm anf's Brett,
200 ®Gramm BVutter wirte '
Darnnter mit Deinen Dardchen vedt 1mett.
Ind 1t es gewirft, it ¢s ansgeglichen,

Damn welle den Teig mit dem Ludelbol; ans
Hno hole Ote bhitbjchen, die sierlichen Sormehen,
Die jtich aefchictt aus dem Teig heraus,

Aufs Brett mit ihwen, mit & bejtrichen,

0t Suder und NTandeln niedlich bejtrent,

3 oent Ofent hinein wnd, jind jie agebacken,
Dann wetp ich, wie fehr jidh dein Hers erfreut.

125 gr Huder, 2 Eier, 500 gr Nehl, 250 gr Butter, ctwas Nlandeln.

E‘ﬂ S#chsische Landesbibliothek -
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V anillehent.

Huter 350 Gramm,

4 &igelb rithret fein,

2 ganze &ter nodh Oarait,

Es mufy fehr jdhawmig fein.

Stot emne halbe Stang’ Danille
At sHuder, lagt pajjieren,

Ste onrdy e Sieb, daff Kérnerlein
Sicd) vorher gut verlieren.

oulesst fiigt nmoch das Ulehl hinsu,
290 Grammt m 2t

JSest holt das Bledh wnd formet aleich
Recht nette Hanfchen nud und weidy.
Ste werden auf das Blech vertheilt
Und gut gebaden wnerweilt;

Lair magig foll die Hifse fein,

Ste frodnen fonjt am Ende ein.

e N

550 gr Suder, 4 Eigelb, 2 ganje Eier, /2 Stange Vanille, 350 gr Hiebl

etmas Huder.
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25 Gramm Huder vermijche fein
dat oem jtetfent Schiee vont 2 Eierlein,
HUnd gieb noch 2 £6ffel UTehl hinein.
Y hole Dir weige Oblaten herbei,
Bejtrene jie mit dem Tetge fret,
0ohl fingerdidk in Trdpfchen Reib:
Damn {chmiicke jie aus mit Anis aut,
lnd jchiebe fie i des ®fens Gluth.
Caf nichts verbremen, dn Ubernuth.

t 9
o e
B '\r\’ /] E'__.I

RGO g

125 gr Sudcer, 2 &Eer, 2 Ejlofrel Nlebl, Oblaten, Anis.
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shnnt,

Sehr angenehm 1yt Anisbrot,

Bemm Baden madht es nicht viel oth,

Mlan fann es leicht und gut bewabhren,

1o lang fitr liebe ®&gdfte jparen.

250 Gramm geiiebten HSuder rithre

Aat 4 redht frifchen Eigelb fleifig an,

Daranf 8 Granmm von Anis dazun fiibre,
Citronenjchale retbe flugs daran.

250 Gramm von Uteb! hineun,

Schnee von 4 Eern — 1mun wirds fertig fein,
JSefit wird bejtrichies Badbrett hergenommen,
Die 2lajje Orauf der Ldnge nach vertheile,
20 Oaj 3wet Stretfent anf das Backbrett Fommen,
Damn it Ote Ofenhige obhne Ieile.

Smo jie gebaden, 3teh fie rajch hervor,
Herichtetde damm i Stitcfe Deine Kudhern,
ROt jie noch eimmal gelb im warmen Rohr
Wid jind fie fertig, bring fie sum Derfuchen
Ins Simumer freudefjtrahlend der Utlama,
Dielleicht ver{chmdht fie felbjt nicht der Papa.

2o gr  gel. Huder, 4 Eigelb, 8gr AUnis, 1 Citrore, 250 gr Mebl,
4 ganze &ier,




Ton etrem Euvetyy |chlage Schnee recht gterr,

So retnt und flar wie erjter MWinterveif,

Rithr’ etite gute halbe Shunde damn

125 Gramm von Jucker an.

Siig” Schale der Citron von bhalber Srudht

Dem Teige bet, dann werde er verjudt.

Er fchmedt wobl fetir, drum Fannjt Du olnt’
Dermweilen,

Die Utajje mit dem Lndelhol; 3ertheilen

Begimn jie mefjerriicfendict su wellen.

2111t Sormchen ftich danmn von dem Teig, dem hellen

Dir hitb{che Hudhen aus. umm glatte 1eue

®Glanzbogen von Papier, und Ote bejtrene

At Jucker erjt vecht gut und lege dann

Die fligen Bisfuits anf, {chon ijts gethan,

Zaut m dent ADfen gleich damit hinemnt

Ste werden ficher gans vortrefflich fein.

=Tk

[ &, 125 gr Juder, /2 Citrone, etwas Niehl.



{[) ekl

(itranenhrot.
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250 Granum von Jucker fein geyiebt

Rithr mit 2 Eiern eine halbe Stunde,

d wenn Ote Utajfe otk 1jt bis ;:un Grunde,
®letch meune Urbeit damn jich nodh eragiebt,
Du retbit vont der Citron’ die Schale mmuter,
Ulengjt Utehl 250 Gramm darunter,

Dann welle ans den ganzen feinen Teig
Und jteche §érmchen Dir darauns jogleidh,
Die lajje erft nodh ein paar Stunden jtebn,
Bevor Du wirjt damit 3um Ofen gebn,
0wt nach dem Baden Deine Sreude fehn.
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Mandelhiufden.

———

0 Euvet werden frifch su fteifem Schnee gefchlagenn,
200 Gramm von HJuder dran geriibrt,

000 Gramm gejchdlte Ntandeln [analich

Und femngejchmittent damn dazu gefithrt,

LInd mengjt Du dann, audh [anglich fetit gejchnitten,
200 ®Gramm von Citronat tnmitten,

So 1yt der Teig bereit. Du holjt gefdhwiind
ADblaten Dir herbet, mein liebes Kind,

Mo fligft oen Teig in Haufchen hitbjch darauf.
Das badjt Du damn i hetgem Ofen auf.

e €lwre'f, 300 or Fuder, 500 er Nlandeln, 200 gr Titronat.
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Zimmiftengel.
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H00 Gramm von Hucter rubrt eute Shude fein
At Eern vier, dann fiigt dte Ulandeln ein,
Die milflen 60 Gramm, gefchalt, gejcdhnitten jein,
Don der Citronenfrucht Ote Schale fein gefchmittern,
I 15 Gramm von Simmt, & Gramm Llelfen
mmittent,
Zlun ‘holt das AUtehl herbetr, 1h modht &nch
herzlich bitten.
500 Granmmm von Utehl mugt Ihr darunter rithren,
Damn jormet Stengel aus, thut flugs den Ofen
jchitren,
Mo 1ft er beiy, Eomnt Jbhr 0as Blech sur Réhre

rithren.

o

500 gr Huder, 4 &er, 60 gr geidh, Nandeln, 1 Citrone, 15 r Jimnt,
J gr elfen, 500 gr Nebl.




(hokaladeherzen.
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Heh, ein Chofoladeber;

Abnt wobhl nichts von Frend wund Schners,
Demmoch aber Famn's bereiten

Sungen Atadchen viele Sreuden,

Darum hort und laft €uch jagen:

2 Eiwetf; werden Schnee gefchlagen,

250 Gramm von Sucter fein

2050 Gramm von Ulandeht Orein,

Die gut gejtogen, 15 Gramm von Jinmmt,
Das alles wobl fortirt 5um Teige Fimmt.

Tam 00 Gramm Choflade mengt darunter,
Mno rithrt mit etwas Utebl das alles munter,
Stecht Sormen aus von Hersen, trem mid rein,
Hnd badt fie anf bejtrichnen Blechen fein.
I0ollt Shr Ote Hersen noch befonders fchmiicken,
Komnt 3br ®lajur anch ageben ;um Entsticken!

2 &Ewer, 250 gr Juder, 15 gr Jimmt, 250 gr geit. Nlandeln, 60gr ger.
"J:f”'L.WFDILTbL‘.
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Xaffeln.

f}in jehr femer Lecerbiffen

it Ote Wajfel, mufit Du wifjen.

3t ein Wafteleifenn Dein,

Wird nicht {chwer das Baden fjen.

Sweithundertfiinfziga Gramm Butter muy Sopbie

rithren,

Abwedhshingsweije je¢ em £06ffel Utehl hurewn,

Dazwifchen auch 1 &t it langfam 3usufithren.

Sm3wifchen muf Utarie andy flink gefchdftia fein.

6 warmgemachte Eier {chldat fie im Sdchitjjelrnnd

Mnd rithrt 250 Gramm warmes Ulehl damit,

Yy Siter Rabm, audy warm, ein wenig Salj
noch, 1o

Yam fithrt die eine Alaffe der andern bei, ich bitt'.

Setst rithret alles fleifig,

3hr habt ®eduld, das weif 1.

Dann nehmt das Yaijfeletien

Gefchidtt m Eure Hande,

Erwarmt es und bejtreichet

Ot Sped d0te umern Dande.

Sillt ans mit Teig Ote Seiten

Hno {cdhliegt yie langfam 3u,

Dann itber feuners Gluthen

$ agt bacten es 1m L.




Zicht lange wird es dautern,
Dap BOjtlich braun der Teig,
Schont find dte Waffelt fertig,
Llehmt jte vom Seuer gleich,
Beftrenet jie mit Jucker

Uno bringt fie warnt wnd frijch
Sogleich als fiiffe Labe

Siir's Krdnzchen anf den Tijdh.

250 gr Butter, 7 Eier, 1 E€{l. Nlebl, 250 or Miebl, s Liter Rham,

SL|I| S#chsische Landesbibliothek -
Staats- und Universitdtsbibliothek Dresden
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SAm [iebjten it das blonde Sransdhen,
3ch weif es wobl, dic Ulamdelfranzchern,

Drum bringt redht fnusprig wd recht frijch

Ste thr auf den Geburtstagstijch.
6 Euwety Sdhnee, von Huder dann
200 Gramum rithrt Sopbie an.

Em Diertelftiindchen wird geniigenr,
Es madt ithr jicherlidh Dergniigen.
Ularie bat andres AUrbeitssiel,

Ste hadt, es i1t wohl etwas viel,
250 ®Gramm von Utandeln,

Sch lafje nichts herunter handeln.
Die Ulandeht jeten wobhl gejchalt

Uno fem gehacdt wnd nichts verfehlt.

Em Haffeeldffel Ulebl daszu,

Llun lagt dem Teig erft etwas Ruby,

Llachdem Ihr ihn sujammgeriihrt,
Dann fer der Schinpaft ausgefiihrt.

duf emem Blecdh, das man beftreicht,

Und mit Oblaten dann beleat,

Da forme man 3u Kranschen leicht
Den Tetg wd jorgjam darauf trdgt
Die Sophie thn sum ®Ofen damn,

Utartechen {chiirt die ®Gluth nodh an.

=N

6 Ewwetly, 200 gr gef, Juder, 250 gr aeichn., Niandeln,

Nlehl, Oblaten.

I Hajreel,




Dippen.

i

Dippen oder BHippelein

Kemnt 3hr wobl vonr Kudersetten.
&1, wic war man 31 benetden,
Raufte jtie Alama ws e,

Reute fe1d Jhr felber grof,
RHomt mut Euren eignen Handen
Selbit jo nige Gaben {penden,
Spitit mur Enre Ohrlein blog.

SN 2 &Eern von Gewicht

Sucter nebmt, der wiea das ®leiche,
Ebenfo das Utebl, das weide,
Auch 2 Eter von Gewicht.

Utarte riibr dte &ierlen

Bis j1e wetg wd fchaumig jdhemern,
Sopbie, ateb das Atehl daren.
Dawmr 0en Saft pon emer flenen
Citron’, dte Du halb getheilt,
Derven Schale Du gerieben

S dent Terg, mut wnverwetlt
Riithret jorgjam meme Lieben.
et das Badblecdh bring’, Ularie,
Das mut Butter femnt bejtrichen,
Heb™ dte Schiyjel drauf, Sophie,
Gt dem Tetg und, ausgegalichen
Stretche runde §ladcdhen auf,



®Grof wie eute Untertajje. i
Badt fie {hrell, nehmt jie herans
Mid damnt vollt die warme 2Ulajje
Rafdh, fo lange jie nodh weidh, 1
lber rmnde Hdlichen aleidh. i
Koénnt fie noch mit &t bejtreichen,
Daf fie hobern Glanj erreichen. 1
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2 &ier, Auder, jwei Eicr 1hmwer, cbenjo Nlebl, ''» Citrone.
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Breheln.

Bresehn find auch fehr beliebt,
Wernt man {ie 3u Kaffee aiebt.
Erjt wird Butter Elar zerlajfen
Hundertfiinfundiwansia Gramn,
Eter 5 damm 3 der Ulafjern,

sucer 140 Grammr,

15 Gramm Jimmt wd damn fein
S0 viel trodnes ATehl darein,

Als jich leicht vermengen [agt,

Dap der Teig nicht wird ju feit.
Habt Ihr hdngen an der Mand
Bregeleijen, mehmt's s Hand.
Streicht mit Spect die Hdhhung aus,
Llehmt vont Euerm Teia heraus
I Oas Eifen — Flaticht es 3u,

An das Feuer damnm i QUi

Bringt es forgjam an dite Bluth,
Redhtsum, [infsum, madht es aut,
Damn 8t Ihr mit Stolz wid Frewde
Autr oen Tijch jie bringen heute.

e

SR

r Butter, 5 Cter, 140 gr Juder, 13 gr Jimmt, etwas 1Tebl.



H nispliken.

@anz nach Belieben Fannft Du hier
Die Ulajfe etwa baden Dir
I Elemmen §ormdhen, mwie befamnnt,
Moer Du mmmit ein Blech sur Hano,
Retbjt es mit Sped, jtrenjt Utlehl darauf,
Damn mimmt Oe Sache thren Lauf.
Doch erjt mug unjer Tetg 1a femn
Gerithrt 1 ewter Schiiffel fein:
Drethunoertfinfundjicbsig Gramm
Don Sucter rithre erjt sujanum,
At Etern 6, 0as GHelbe mur,
Das rithre jtets m emer Tour
Tlar nach oOerjelben Seite hun,
Gewig, es bhat dtes tiefenn Sunt!
Llach eimner halben Stunde Oovanf
®ieb nach und nady das Ulehl ut Hanf,
Sinfhunoert Gramm et das Gewicht,
Tucht mebhr, doch mweniger auch nicht!
Zam nupt Du, den Gejchmad zu heben,
Acht Gramm vonr AUnis dazu geben.
oulest 6 &ter fteifen Schnee,
Der bringt die Sache m die Hob'.
Bemm Baden joll die Rdbhre demn
Taht allzubei aefchiiret jein,
a, befjer wdr's beinah, iy menn,
Du trigit sum Bader es huein.

o .

5th gr pHuder, 6 &Eigelb, 500 gr WMebl, 8 gr Unis
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Dimbeer dynitten.

-1

e = i _x'-"'_' e

1 . .

Heberall jehr woblgelitten

Smd auch frijche Bimbeer{dnitten.
Ert wird Atilchbrot fein jertheilt
Dinmt . Schetben — unvermweilt
Stretch jie damm mit einem Vret,
Der, wie folgt, bereitet fei:

Gut jerdritckten Himbeerlein
Siige su nocdh Sucker fein,
Etwas Jwiebad aufgerieben,
Diefes ftreiche auf die liehen
Schnitten, und alsdamt voll §lei
Rojte {ie in Butter heip,

Doch mar anf der untern Seite,
Dap 0te Beerenpracht micht letde.
Smo Ot Schymitten fertig damm
o erfaltet, alsdann fann
Shiten nener SchnueE nodh werden
Dhie all 5u viel Bejchwerden,
Etwas jlien Envetfiichnee
Streiche anf in mag'ger Hoh,
nd ganze Furse MWeile nodh
Bacte jtie mt Ofenlodh.

&% %ﬂ
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Sdymalgcbadenes.

f)ei, wie jtig! Welche Srende

®Biebt es in der Kiiche heute,

Seuer prajjelt, m der Pfamne

Shmilzt das Schmalz. Die fleif ge JUnne,
Theilt aus threr Kucdhenjchiijjel

Hier et Bijjel, dort em Bifjel

Don dem Boitlich frijchen Teig,

I Ote Pfamite und jogleich

Brodelt's auf, das Shmal;, es jdhdumt
nd das KHudhlem 1)t gebraunt

Tlan mit cmer langen ®abel

Spiet fie's, wie auf emen Sabel,
Hebt's heraus und leat ¢s trocken,

§apt Ote AUrbeit nmimmer ftocen,

Bis das leckere Gericht

Hety und Eojthich, frijch uno licht

Eine ganze Platte Oectt,

Qur, thr Kmoer fommt mund {chleckt.




Zuherfiranben.
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eJn einer Schitjjel ritbre an

5> £0ffel Utehl, von Huder damn

5 $offel audh, ein wenig Simmt,
Wie man gerad ein Pfotchen wimmt,
Reib' aunch als die pifante Gab’

Die Schale der Citrone ab.

Em Glas von Euweifj filg” dasu,
Damt fchlag 5 Enwetf fteif im L
$af Otefent Teig in heifes Schmals
JSeit laufen Odurch des Trichters Bals,
Kamnjt hety jie noch mit Fucfer jtauben,
Damnt {nd jie fertig, Deine Stranben.

3 toffel Niehl, 5 Loffel Juder, Simmt, I abgeriebene Litrone, 5 €i-
wely Schee,

S LIl sschsische Landesbibliothek -
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Kir[thenkiichel.
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Der gleiche Cetg gemacht muy fein,
D¢ bet den Apfeltiichletnt fein,

Zair tauche Hir{dhen damn binein.
Du bindejt vor des Seuers Slammen
S0 6—8 Stitck erft sujammien,

Damnt it Oen Teig mit, bis sum RHals,
Daranf fogleich ans heife Schmals,
Ste jdhmectenn gut Dir jedenfalls.

- 4
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250 gr Mehl, 'z fiter weifen Wein, 2 Eigelb, Kirjidhen. il
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H prfelkiiclein.
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TF(.l_"jm: wird fich jo im IDege jtehn,
Die Apfelfiichlein su verfchmahm,
®Gewif, jold)y hersig {liges Dimng
Erachtet Heiner fiir gerimng.

250 Gramnt von lehl,

Das rithre forgjam ohne §ehl

Mnd ohmne alle Hnollen femn

AUt etnem halben $iter ein.
Swet Eigelb und jwet Eier flar
o Schaum gejchlagen bringe Oar
Ind fiige nach Belieben bet

Den Jucler, Oaf es it aud) jer
Y {chdle gute 2Apfel audh,
serfchetd fie fein m Schetbenn audh,
Den Kern nimm ans wnd tauch d0te Schetben
Im Teiche ern,

Der Ol i fein

So wie ein Spafyenteig joll jeur.
Sie follen lang im Sdymalje bletben
Mnd braunlich backen, ijt's gejchehn
Yiimm fie vom Dfenr, ftren’ jie fchon
Uit Sucker und mit braunem Hinont,
Weil Eines gut um andern jtimmt.

"-.J-l'
5

250 gr feines Mlehl, 1/2 Siter weifen Wein, 2 Erer,

Séichsische Landesbibliothek -
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Eaftnacgtshiiclein.

(erft auf wnd gebet wohl Bedadht!
&t Qefenteig wird angemadcht

UMt einem Kilo Utebl ganz fein,

®ieb 50 Gramm von Hefe d'rein,

1y Siter Ulildhy nur lan,

Dies rihr’ sufamm wd adt genan,
Dafp Otes an warnem Drte fteht

id oorten erft ein IWetldhen gebt.

3t Otes gejchehn, dann giebt die Ulutter
Dir 180 Gramm von Butter,

Die erft in warmer 2Tildy ermweidyt

Ind guten MWdarmegrad erreicht,

Yon Suder YO0 Gramm darein

ower ganze frijche &ierlein,

Don Odreten mur das Belbe andy,
sutronenjchal’ md Salz, wie’'s Braudhy —
Schaff’ alles dies s einem Teig

Recht wohl gefnetet janft und weich,
Schlag' diefen, bis er Blajen j3ieht

1nd leicht fich [osl8ft, wie man fieht.
L mug der Teig noch einmal aehn,
Dann famn der Oritte Theil gefchebn.

Er wud aufs VBadbrett hingetragen, i
Halbfingerdict dort ausgeichlagen - bl
Atit Ludelholz, damn, liebes ATadchen,
Zamm rajch sur Hand das fleine Radchen
Uno radle Diervechjtiicklein jchnell,

$ap jie nochmal an warmer Stell’

5*
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Erjt anfgehnn, endlich wag’ Dein Gliick
Uno wirf dte Kleinen Stiick fiir Stiick
I's heife Schmals, fie sifchen, fteigen
St emem follen MDirbelreigen,

Uno bald daranf als fleine Kifjen,
Snd wieder fie der §ut entrifjen.

At Sucker reichlich noch beftreut

Em Anblick, der das Her3 erfreut.

W1l man jie nach dem Backen fiillen,
Braudht man nur heimlich gany im Stillen
Die eine Seite Sffren fein,

Und &mgemachtes {chiebenr et

I Hilo NTehl, 50 gr Hefe, 1/4 Siter Ntilch, 180 gr Buiter, /s Liter Nilch,
90 gr Huder, 2 ganze Eier, 3 gelbe Eier,

Ei] Sichsische Landesbibliothek -
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{51:}’{ jchnetde und ftofe damn zujanum
Don Ulandeln etira 60 Gramm,

| £6ffel Suder und drer Eier,

Das rithre nach Oer alten Leter.
Dann theile Brot in Schnittchen fein,
Ste miffen angefeuchtet fein

Erit m Oer Uhldy, dann in dem Teig
Herumgedveht, darauf jogleich

Hinemm m's heife Schmalz und {chnell
Smo jte audh fertig auf der Stell.
Willjit Du dte Schnittenn jchdéner {chmiicken,

- -

Ramjt Dun jie noch mit Utandeln {picken.

60 gr geitojiene Ulandeln, 1 Eflofrel FJuder, 3 Eier, Brodidinitten.




Karthi rrnhlnl%r

b lobe mnicht mir, e, ich pretje

Als allbeliebte fjiife Speife
Rarthanjertlofe, langlich rund,

Sie Jntd nicht theuer, und gejund.
AGlchbrote reitbe ab vier Stiicke

HUno jedes Stiick viermal jertheile.
Dann tauche alle voller Tiicke

Sm alhbad unter jonder MWeile

Uno lag jie hier jo lang, mein Kind,
Bis jie gan3 anfgefchwommen find.

aut 51 Oer abgeriebnen Rinde

Siig’ hin ein & rvecdht leicht wnd [inde,
Dermeng’ es gut, damnt gieh hinzu

Lloch Simmt und Jucker — dreh im L
Die jaft'gen Weden Orin voll $leif,
Dann eile 3u dem Schmalse heif,

$ap emmenn Klof hier nadh dem andern
Dergniiglich in die §Fhithen wandern.
Ste jprigen anf, {han, wie fie brdwnen!
Jegt branchjt Du langer nicht 3u jaunten,
Lanunjt jie heraus und jierft fie fetn,
0t Sucker mnd mit Ntandeln Elein,
Und bringjt jie gleich gebratmem Sijch,
Srohloctend auf den Ulittagstid.

. . = LA
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4 Ntilchbrote, 1 &i, etwas Juder und Jimmt, Nilch nach Bedarf.

Fi' Séchsische Landesbibliothek —
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eife Strianhdyen.
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E}ile, Sieschen, fomm sur Stell’,
Rithre 5 &Hloffel AUtehl

it 5 £0ffel Hucter an,

Etwas faltes ajjer Oran,

Das Yeige von 3 Eterlen,

Soll erft wohl gejdhwungen jeur,
Dann erft filg’ es zu Oer Ulajje,
Rithr’ das alles, und damn lajje
Diefen Teig wie fleine Traufen
Cangjam durch den Trichter lanfem.
Meber heigen Schmalzes §luth,
Das da {dhmort anf Seuers Gluth,
Krenz wid gquer und ab mund auf
Richte Deines Trichters Lauy.
Siehjt alsdamn m franfen Higen
Deine Kucdhen voll Dergnitgen
Aus dem heijen Schmalz erjteb.
&1, wie {ind jie wunderichon!
Ylun, noch Sucker aufgejtrent,
Herrlich wird dte Ulablzeit hent!

: W e

AN

5 Eglofrel Nleh!l, 5 £offel Juder, 5 Eier (das Weifse).
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Sdierhen,
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(g'in Cetglen wird bereitet aus Eierlein vier StiE
Dier $£38ffel Sucfer breitet man erjt darvanf DO[i
®d ek,
Dont Rahm wobl eine Tajje, er moge jauer fein
Und etwas Salz, das paffe auch Deinem Teiae oin.
Dazu nimmr Aieh! st handen, foviel als ﬁﬁthiq
{ : jchetnt,
Daj jich 5u fejtenn Banden der lockre Teia bald eint.
Zun welle Detie Kuchen auf Deinem Ludelbrett
Und fchneide mit dem Radlein Dierecke sterlich
i nett.
Die jteche mit der Gabel erjt unbarmbhersig aus,
Dann backe fie vergiuglich in heifem SEI?ma[g
heraus,

& Eter, 4 EBI. Juder, 1 Tafje fauern Rabm, Salz, Niebhl.

E’ﬂ Séchsische Landesbibliothek -
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€ rixheer[dnitfen.
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us Iecken jdhnetde ditmne, fetne
Dievedt ge Schnitten, [iebe Klemne.

Die bacde hellgelb rajdy heraus

In Samalz, es wird e guter Schmaus.
Ziamm {te auf's Tuch, und Oreh’ fie bier
In Suder um, wie um Plaijir.

Dorher hait Du jhon eingeftret
Erobeeren, erjt gepfliicfet hent,

Die hHalfte ward davon gejtrichen

Durdy feines Sieb, gut ausgealichen

Und audy mut Sucker nodh vermenat,

Die bejte Saunce, dte man dentt.

Die fertigen Schnitten fiberftrene

Attt dent &rdbeeren, dann verleihe

Dem Ganzen nodhy als lesten Schlug
Den Erdbeerfaft in eimem ®ug,

Wie Lieblich 1)t es amzujchau'n

Mo (dhmedtt anch gut! Du darfit mir tran'n.

{
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Obitkudien,
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(Diivher Grig Naju.

[

qd‘{ aeb’ hier cinen miivhen Teig Dir an,
Den man ju jedem Huchen brauchen famn
o weldhe §rucht andhy aufsulegen fei,

Stets jchmedtt er fein und ift gejund dabei.
250 ®dramm von UTebl jebr fein,

20t /s Siter Wafjer ritbre ein,

Doll Sorgfalt, gich von Sals mun eine Spur,
HUno aucdh von Jucder etmen €8fel nur,

o Egelb nodh dasu, riihr’ alles alatt,

Du wirjt gewif davon nicht mitd Wnd matt.
Dann 150 Gramm von Butter jei
Qugngefiihrt, mun fnete frifch wnd fret

Den miirben Teig, well’ anf dem Brett ihn breit,
Emmal, sweitmal, nicht veue dich die Jeit —
i bringe ihn an mdglichit falten @rt

Und la’ ihn eine halbe Stunde dort.

Jloch mal gewellt davanf auf Detnem Vrett,
et aber ift er Ioftlich, sart und wett,

Jet farmjt Du ibn auf Deinem Bledhe weiten
Und jedem Objt als VBoden unterbreiten.

250 gr Niehl, '[s Siter Waijer, 1 EFloffel Jucker, 150 gr Butter.
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Shal wd fdmeid die Apfelein
Ytcht 31 grop wnd nicht su tlein,
Ntiirber Teig harrt i der &cfe,
Bringe thn von feimem SFlecke,
Breit thn auf dem Bleche jchon,
Sieblich 1jt er anzufehn.

Doch noch hitb{cher werden {chmiicden
Aptel bald thn zum Entziicken,
$eae jte in Rethen Oicht

Eng sufammen, {duume nicht,
Lloch geriebne Brdjelein,

Sucer, Smmt und Ulandeln fein
Dicht Oariitber aussubreitern,
Butter anch darauf zu {dyneiden

1Ind damn maaft Du voll Behagen
®leich Dein Werf 5um Ofen tragen.
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Ovtwihnlidier Ziwethgenkudien.

Llinum Atlchbrotteig vom Backer, Du wirit 1thn
: gern erhalten,

Streich’ ihn anfs Bled), beginne, thnt aljo 3n
aejtaltern,

Gertebie Bréfel fommen wnd Jncfer erft darauf,

Dann jtelle nach der Ldnge gejchnittene Swetichgen
g auf,

>0 naly als wie mur mdalich ichieb’” etne an dte
andre,

Llochmal fonmumt Brot wd Fucer mnd Butter,
alsdanmmn wandre

Der Kudhen nach dem Dfent, der Backer Fann
thit backen,

Er wird gewiy Fein bischen davon Dir hetmlich
s actern.

Sichsische Landesbibliothek -

Staats- und Universitéitsbibliothek Dresden
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Miirher Budpeniein.
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(Dilljt feirter Du verfahren und miirben Teig

beniisen,
Hamnft Oen belegten Tetg Du mit einer Creme
1chiigen:

Es jer et Loffel Utehl erjt mit Eern 4 gerithrt,
Lo Siter Rahm damn, auch Butter 3zugetiibrt,
Auch Sucker menge Orunter, jo viel Dir ndthig
icheint,
Dies alles auf dem §euer rithr freundichaftlich
perennt,
Embundertfiinfundzwanstg  Gramm  Ulandeln
bring sur Stell
1no flige mit 6 &tern jie noch 3um Teige {chnell,
Darauf den fteifen, weifen Schnee von 6 Eierlein
Uleng’ eilig noch darunter, Ote Creme wird fehr
Feu,
Gief fiber Demen Kudhen fie voller Sorafalt aus
Mnd bad °/14 Stunden ithn in der R8hr heraus.
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Niarber Hudjenteig, 1 €{lotrel Diehl, 4 Fer, [z Liter Rabhm, 1 Stiid-
chen Butter, gehorig Juder, 125 gr geidh. Mandeln 2 — 3 E{L Nlilch,
6 Cigelb, 6 Eimweif.




Huhannisheerhudien,
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Sn einen Seiher nimm die Beeren, die /s Liter
I0IeGent,

Uno giege jie mit Faltem Wajjer, das madht Dir
jicherlich Dergniigen.

It Jest das Wafjer abgelaufen, damn ftreue
recht veraniigt und nuunter

It Deiner blanfen Kafjerole, 200 Gramm vorn
oucter Orunter.

Rl fte am Sewer, nimm den Schaunt, der
aufwadrts jteigt, joragfdltia ab,

Und ijt dOte Brithe eingefocht, Fill’ jie i etne
Schitfjel ab

Bis jie erfaltet. Auf ein Blech breit aus den Ceig,
beftren thn andh

A0t Brofelein vom Rabme feudht, wie e¢s am
beften hier der Braud.

Damn lege Deine Veeren dicht gleichmdgia in
Oen 1weiten Kreis,

Hno bad” den jitfen Kuchen fchnell i etner
- Rohre tiichtig heis.

L

Hudhentetg, 1'/s Siter Beeven, 200 or auder,

S LI sachsische Landesbibliothek - .
UB| staats- und universitétsbibliothek Dresden



Rir[dhhudjen.
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Belege miwvben Kuchenteig mit  ausgejteinten
Kirjchen {chon

Mnd [affe 11 dent Mfen ihn ein Dierteljtiindchen
etiva ftehn,

Indeffent guirl’ mit &ern 5 ein piertel Liter
jauren Rahm
Mnd flige Juder damnt hmsu 125 Gramm.

Yun siche aus dem @fen fir den Rudien euen
Augenblict,

Schiitt’ das Geaquirlte dritber aus und bad’ ihn
damnt nut gutem Glid.

it auf ganz emfach {chlichte Art noch Hirjchen-
fuchenn Du beretten,

So bring vom Teig, denn Du gefpart und auf:
bewabrt 3u quten &etten,

Die Ulajje auf das Kuchenblech unod breite Oritber
Kirfchen aus,

Mnd bacdk’ auch dies mit gutem ®litdk 31 emem
froben Rinderjchmaus.

T3}

Nliurber Qeig, 1 Hilo Hirfdhen, 5 &Eter, /4 Liter fanern Rabhm, 125 gr
gejt, Huder,




Ormihnlidier Kirfthkuden.
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Vom Béder hole Nlildibrotteiq

Seleg ein Blech damit foaleidh,

Plitct” fchwarse Kirfchen von den Stielen.
LUnd ordme Oiefe {iifien, vielen

Auf Deitem Teig, sum Bdderhans
Send’ wieder Deinen Kuchen ans,
Badofer’s Rite backt thn jehrell,

Damn jtrene Jucker auf der Stell.

S ||| S#chsische Landesbibliothek -
Staats- und Universitdtsbibliothek Dresden
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Gin uewihnlicher Kaffeehuden.

£
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1 Siter Utildh. Don Butter fein

250 Gramm himemn

M 60 Gramm von Hefe damn

Nt lanver Uil vitbhr alles an.

150 Gramm von Hicter

Behaat wobl jedem lehljpeisichhucter.
Niustatblith mug agejtofjen werden,
Citrone reibt fich ohn’ Bejchmwerden
) qest das Utlehl mijch flugs dareun,
I Kilo nmuy es ficher feim.

Tt [afy Oent Teig ein 1Deilchen jtehn,
3bhn langjam m dte Hiohe gehnr,
Damn Bret’ thn gut und voll' thn aus
Auf etnem Vrett, thr habt's im Haus.
Ylun bhalte Dir ecin Blech beretit,

Das unagefabr {o aroy mag jein

IDie von Papier Oret Bogen rein.
Bejtreiche O0tes Papter jodamn

AUt Butter, etwas Ulebl daran

Und leg den halbgerollten Teig

Der $dange nach aufs Blech jogaleich.
Zlun welle thn nodh weiter aus,

Bis er 0as ganze Blech bedectt,




Bejtreiche thn mit Butter qut,

Damn laf ihn jtehen sugedeckt.

Bat er an Rdhe sugenonmmen,

Damn famnjt aufs Wen heran Du Fommren,
JSbhnt it den Ofen jchieben ein,

Bald wird er {chdn gebacken fein.

Zaum rajch herans! &in Kuchenbrott
hol Dir vom Tijche, blant wnd rett,
Sdieb gleich davauf den frifchen Kncben
o ehe Du ihn wirjt verjuchen

Stren. Sucker flinf und Butter fetn,
Selbjt Rofenmwafjer neng darein,

Auch Strengel witrden qut ge[nmm

Jh werde das Recept nodh bringen.

.
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StreuBelkudyen.

(Dollen wir’s etmmal verfudhen
Heut mit etmem Strengelfuchen?
TSunge Lectermaunldhen bhaben
Jmmer gern von jolchen ®Gaben.
1o Citer Ulebl vermijdh

Erit mit Butter, die {ehr frijdy.
Hundertriinfundzmwaniig Granm
Cap jeragebn an Herdesflamm’,
Dnutter nnod)y 2 £6ffel voll
Hucter; alles menge wohl
Durchemander, bis der Teig
Sormet Fleine Kliimpchen werd).
Dieje Hlitmpcdhen mit Bedadyt
Streue jorgjam mnd in acht
Aut den Hetenterg, der Dir
IDard bejchrieben emmal bier.
Auch anf Hormlemn, Vrehelein
IMDerden aut Ote Strenpeln fein.

e €iter Nlehl, 125 gr Butter, 2 L£offel Buder.

1.
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Von jtebenbundertfiinfsia Gramm  des bejten
Atehles nimm,
Dann Hefe 25 Gramm, damit Dir alles it
Dermijch mit laver ATildh es qut s emem Flaven
Ceig,
Rithy’ hundertfinfundsmwansia Grammt vor oucker
dann jogleich
UGt 60 Gramm von Vutter letcht.  ZTunm werden
emgefchlagen
Dier ganze Eter mit Sedacht.  Bring die s1um
Ceig getragen,
Der anf dem Berde wartend iteht wnd ES4tlich
m die Hdhe gebt.
20w fitr 5 Premnig Anis noch mnd etwas Atild,
Schon fteigt er hodch.
Mt er geftiegen, nimm thit {chnelle,
Uno flicht ein Krdnzlein anf oer Stelle.
SYaf Oiefes ente IDeile itebm,
Es wird nodh in die Bihe gehn.
Dann fjtreich es mit serquirlfem &
Gejchnittne ATandeln bring herbet,
Shmiict {hdn es ans, mur in die Robre,
Gut wird’s gerathen Dir, ,anf Ohre”.

%

<50 gr Nlehl, 25 gr Hefe, 125 8T duder, 60 gr Butter, & ECier, Anis.



Zopf.

Hn 1edem bhitbjdhen Utladchentopfchen
Gefallt uns wohl ein jhmudes Fdpfchen.
Dody, dap man Hopfe backen Fann,
Glaubt Ihr wohl {dhwer — Orum hort mich an.
S etme Schiifjel blant und bhell
Zimm emm mund embhalb Kilo Atehl
1Ind rhibre jorgjam, ohne Harm

Iy Siter Ulildh, nodhy warm,

Dranf 60 Gramm von Hefe gleich,
Wie wird Ote Ulaffe [Ind mund weich!
Ber gany gelunden darmegraden

$ap anfgehn Demmen Teig i Gnaden
Bis d0afy er m Ote Ndhe f{teigt.

am it es fiir Didy angeseiat,

Du jchiedeft Butter frifch und flax
200 Gramnt jogar,

In eme Schityjel, rithrit darein

4 &ter, etwas Llagelein,

Die feingejtoen. Alles Frnete

(1t Detmem Teig, Du licbe Brete.
Jeit darfit Du zeigen Detne Kunit,
Rier ift oie Eitelfeit nicht Dumnit.

Die jchén Du flechten Famnijt, beweije
At dtefem frijchen Fopf, mit Fleife
3t er geflochten, {chieb’ thn fein

Sns beige Ofenlocdh hinein,

Hnd 1jt er fertig, bring’ ihn frijch
Auf Demem lieben Hranzchentijdh.

il
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1"z Kilo Mlebl, “fs €iter warme Nildy, 60 or Hefe, 250 gr Butter,

3 Eter, 1 gr Xelfen.




Sdmihifdie Dadrnlein.

v

dehr niedlich, ja gany wundernett,

Sehn aus auf ibhrem Kuchenbrett

Die Haffeehdrnlein, drum zu Gnaden
ot th jie Dir gehorfamit rathen.

0 &wotter verflopfe fein

I eme Tajje Rahm burein,

Damt 90 Gramm serlajjne Budlter,

Ein wallugaroges bHefenjtiick

Erbitte Dir von Deiner Alutter

Loch etwas Salz. Damn, anf aut Gliick
Begmn mit lehl den Teig weich 3u verkneten,
Bis zart jidh Deine Singerlein fchon rdthen.:
G forme Hoérnlein, bhitbjch aebogern,

Das Bactbrett wird herangezogen.

Gut ansgejtrichen, dann beleat

Ut dem Gebad. Die Hige {hlaat
Schon ans dem Ofen.  Rajch binein

At dem Gebddd — wie fein, wie fein
Die Qornlein duften, hol’ fie 'raus,
Ergelb daranf — das wird ein Schmaus!

6 Eidotter, 1 Tajje Rahnt, 90 or serlafiene Butter, | Stidden Hefe
etiwas Saly und Niehl,



Derldyicoene Speifen und Kudjen.

Biskuit[peile.
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D famft am Uloraen sum Comditor [aufen
Mnd dort recht aute, frijche Bistuits fanfen.
Die fiullit Du damm n tiefe Schitjjel emn

nd giefeit darvauf auten weienn Wemn,

Der noch mit Hucker erft verjiift foll jenn.
Willft Du pifanter noch die Speife wiirsen
Kamjt Du Liguenr e Glaschen daranf {titrsen,
Ylunt [aKt das Bistuit D mit e durchtranten,
Dann Fannjt Du nwoch an Ote Verzierung denfen.
Orangenjchetben lege 1t 0te Run,

Ste fdhmeden gut wnd {ind audy recht gejun,
Mid willit Dt Sauce noch dazu jpendirven
Ramnjt D Chandan jebr gut dazn {erviven.
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D Fajt thit baden, wie Du willjt,
Db grog, ob fleine Sorm Du filljt
Stets wird Ote ®Biite er entfalten

Hnd lange Feit jich frifch erhalten.

Erjt werden glatt sujammaeriibrt
Drethundertiiinfundviersia Gramm

Pon 2tehl, dabei wird jugefiibrt

0 &igelb, hundertfitnhiundswansia Gramnt
erlajine Butter, Jucker dran
Emhundertiiinfindachtsia Gramm.

Uno fuge AUtildy /s Siter —

tcht wahr, der Teiq erjchetnt nicht bitter®
aut menge [iebretch noch wd muunder
Don WMenjtein 20 Granm darunter,
Als Schlug Wlatron 8 Gramm darauf,
Das macht ihn leicht, das sieht thn auf.
Docdh) darf ich Dir andh nicht verbeblen,
Samee vont 6 Eiernt darf nicht feblen
on allerlest, alsdamn serlajje

Jm Badbledh Butter, filll’ die Nlajje,
Llachoem Paniermebl ausgejtrent

I Deme Form, mnd voller Srend
Ramnjt Octnes heifen Ofens Gluth
Dem Wert Du anvertran'n voll Nluth.

£\ &

335 gr iehl, 6 Eigelb, 125 2r Butter, 185 gr [uder, '/4 Siter Nilb.
20 gr Weinjtein, 8 gr Matron, 6 Eier.
= =




Bligkuchen.
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280 Grammt von Jucker feren

NMit Etern fiimf gerithrt 1 erjter Rethern,

Swet Eiaelb Fommen auch zugleidh daran,
Dies rithre eine Dierteljtunoe amn.

Dann gieb, gan3 leicht gerithrt, Ote Vutter Orent
Jweibundertachtzia Gramm, dte mitffen’'s fjein,
1Ind auch drethundert Gramnt vom femjten Ltehle,
Damit dem Ganszen {chlielich nichts mehr fehle,
So reibe eine Schal’ Sitrone jdynell.

et bring Dein Tortenbackbledh her auf der Stell,
Bejtreich's mit Butter, jtrene IWedmehl anf
Mid bad” unt jtarfer Hiy' den RKuchen Oraunf.

280 gr Auder, 5 ganze &ier, 2 Eigelb, 280 gr BVutter, 300 gr Starfe-
mebhl, 1 &itrone (Sdale).
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Sypedikudien.
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e Srilgtitcdsipetje jehr pifant,

3t €uch Spedtuchen wohl befannt,
Dollt Fhr Papachen ifibervajchen

Uno jelbjt davon ein wenig najchen,
Smo Detternt 3u Bejucdh wnd Herrn,
Die jolche Speifen [lieben aern

So tommt Shr rajdh su &uerm SLobe
Don Eurer Badfunjt geben Probe.
Sbr fauft beim Bdder Ulorgens aleich
Euch etnen feinen Deifibrotteiq,
lehmt 3bn aufs Blech wnd wellt ihn aus,
Strent MWiirfeljtiickchen Spect daranf

o Salz wid Kitmmel nady Ermefjen,
2aut et Ote Butter nicht vergejjen.

Shr {dhneidet fie tn Fleine Theile,

Damn bacdt den Kuchen JIhr in &Eile
Scdn [ichtbraun, wie’s der bejte Braud.
Der Bader wird’'s Endh backen andh.

ek,

Wetgbrotteiq, Sped, Himnrel, Sal;, Butter,
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Zmiehelhudyen.

T(f]t[lft Dit heut Dein Glitdk verjuchen
0obl vielleicht mit Swiebelfuchern,
Et, damn {chnetde 6—3

Fwiecbeln ausetmander jadit,
Wiirflig, [analich bhitbjch 3ujamn,
Darvauf in Butter Y90 Gramm
Ierden jie gediinjtet auy.

Aber aieb wobl adht darant,

Daf fie weie Sarb behalten.

§afje alsdamnt jie erfaltern,

Rithre Salz und Hitmmel o
Mnd zwet &Eter nodh) daran,

Auch ein ®Glas von jauerm Rabm,
Wiirrelipect an fechzig BGramm,
Ale dteje agutenn Dinge

Srewndlich durchemander bringe.
ezt belege audy jogleidh

Dir em Bledh von VBaderterq,
Stupf’ den Ulilchbrotteig erft flitchtig
Auf mit {pigen Holzchen tiichtia,
®iee Denne Ulafje Orauf,

Backe rajch den Kudhen anf —
1Ind gewify, das ganze Haus,

Sreut fich auf Oen wiiry' gen Sdymaus.
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Lag ein euthalben Siter Nl anffochen an Oer
Gluth
0t 90 Gramm von Jucer fein wund rithre alles
qut,
Citronenjchale, etimas Simnit,
Dorsiiglich 31 der Atajje fthmmt.
Don Startmehl wetche 90 Grammn:
In etwas Utld erft auf,
6 ganze Eter {hlag zujamm
HUnd gieb jie damn im Sanf,
Llachoem das Starfnebl Elar wid rein
Erjt nach wd nach dazu binein.
2 i Ote ATildh, gansy Fochend bet
Das Starfmeh! lafje gleiten,
Hno jteh wnd vithr wnd ritbr mit Sletg,
Und riihy’ jo lange Feiten,
Bis wie ein dider, 3dher Brei
Die ganze Alajj’ geformet 1et.
Jan mimm jie ans wnd il jte alerch
In Ealt gejpiilte Tafjen,
Stell falt fie in des Kellers Reidh,
Dort magft jo lang fjie Lajjern,
Bis fie vertiiblt, mun Fammt 1t Kiirsen
Sie vings anf eine Schiifjel itirjern.
2t Sancen, die von §rucht 1wd IDem,
it Oer Gefchntact bejonders fein.
— e

e Siter Mildh, 90 gr Fuder, 90 gr Stavfemehl, ¢ Eier, etwas
Citronenfchalen und Slintt,



Ttalienildie Dudeln oder Maccarvoni.

Hraccaroni wirklidh edt,

(Denn dte Saljchen jchmeckenn jchlecht),
Kodhe m Salswaffer weidh,

Doch nmicht allzuweidh fogaleidh.

S oen Durchichlag ftiirs jie dann,
Daf Oas IDajjer weichen famn.
et 3um lichtenn Seuer hole

Dir Ote blante Cajjerole,

$afy em gutes Vutterftiict

Drin 3ergehn im Augenblick,

®Giey audy etwas Rahm im L,
Hno dann {dhiitte rajcdh dazu
Deine Ulaccaront doch

Etliche Ulinuten nod.

Schwenfe einige ANtal fie anf,
Sertig 110 fie aleich darauf.
Abgeriebrer Parmejan

KRaje fommt sum Schlug daran.
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Eorten.
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@5 aibt wohl eine Alenae Sorten
Don woblbeliebten, feinen Torten,

’Diach nenn ich folche mur befcheidern,
Die emfach, billig 3u bereiten.

Sichsische Landesbibliothek -
Staats- und Universitdtsbibliothek Dresden
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Braune ©arfe.

511‘1cibuubcrtﬁinfﬁig Gramm von Juder, Ooer
gejtogen,
Erbalt 2 &igelb erjt als liebende Genojjen,
Die etne Diertelfhund’ sujammen Du geriibrt,
Fwethundertfiinfzig Gramm von Ulehl, geriebie
Schale
Don der Citronenfritcht wird damn mit einem tale
it fechsig Gramm von Ulandeln dem Teige
sugefiibrt,
Die Utandeln, aieb Bedadht, gejdhalt, geftoen jeten,
Dazu ein £6ffel Hmmmt, joll alles wohl gedethen,
Und leicht gerithrte Butter ficdh gebiibrt,
Embundertfiinhindiwanzia Gramm mdgen wobhl
genitgent,
oulest Oret Euvelfy Schaunt, das giebt em
Hauptovergniigenrt,
0enn Otefer wetge Schnee Ote brawmne Atajje siert.
Tam frijch ein Tortenbledh mit VButter erit be-
ftreichen,
Die Ulajfe fill' hinein, {ie duftet obne Gleichenrn,
Lloch Sucker oben anf — Oer Mfen 1t gefchiirt,
ShinE mit dem Bledh huein, bletb wartend an
dem Drte,
Day nicht 3uum Schlng verbremnt die gute, braune
Corte,
Ind Du das $ob verlierit, das Demmem §lei
aebiibrt.

T i o
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250 gr geft. Juder, 2 Cigelb, 250 gr NOlehl, 1 Litrone (Schale) 60 gr
Hlarveln, 1 f£offel Zimmt, 125 gr Butter, 53 Eiweil.
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Bailertarte,
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Sie it baden it nicht jchwer

1o jie ijt beliebt gar jebr.

amm em Badbled), mach’ es heip,
Streidh’ es damm mit Wadhs, das weif,
It es Falt, fo zetchite drauf

Dir Ote Tortengrdfe auf.

olehe Jet 8 Eiweif; ab,

Schlage fjteif fie, wie 1m Trab,

Rithre Suder daszu [ind,

IOoh! fiinfhundert Grammt, nein Knd.
Sest hiibjdh rund auf’s Blech gebreitet
IOwd Ote Torte ausgeweitet,

Sefze emen hobhen Rand,

Rund herum als wie ein Band,

Daf;, als wie ein Kartenhans

Deine Torte jiehet aus.

Uno mun backe fie recht fein,
Schnelljtens wird fie fertig jein.

3t jie bald erfaltet damm

hommt der Sdhlagrabm nody darvan,
St Oer 2ttt als szarte Siille

Berg’ ihi unter fiiger Hiille,

Hamnjt, ote SHierde nody su heben,
Hlente Baijers darauf geben.
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8 Cuweif, 500 gr Juder feingefiebt, Schlagrabm.
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Mrandelfirkdyen.

jeg" aus mit Butterteig recht feun,
Dorerjt Otc liebent §0rmdjen Deun,
Dam nach der Reth sujammentaije
Die eigentliche Tortenmajje:

125 Gramm

Don Ulandelnt erit, wieg ab jodann
125 Gramm

Don Jucker fein, das Ulehl jodann

Set Oreifjig Granm {chwer, Orauf emm &i,

Ein 3weites, das getheilet jer,

So dafy man mr 0as ®Gelbe nimmt,

So Odent’ idy, 0afy Dir alles ftimmt.

Jett fange an, voll §leify su rithren

Ind Deinen £07fel aut 3u fithren —
Schetnt Dir Oer Teig recht wetch wnd feir,
So fithre nody dent Sdnee hinen
Don Oret recht frijchenn &terlemn.

Taut in gejtrichne §ormdchen jtreich

Den Teig 1mnd {chebe e jogleich

In Demne heifje Rohre e,

Bald mwerden jie gebacten fein.

G %
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rogeyt. Hlandeln, 125 gr Fuder, 30 gr Nlehl, 1 ganzes &i, | &Ei:
gelb, 3 &ier Schnee.
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Sandtartrhen.
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;-Jn ouder, welcher fein und licht

250 Gramm Gewicht

Retb’ erft von der Citron die Schal’,
6 E&igelb gieb mit etnemal,

250 Gramm von Aiehl,

S0 wdr’s beifamnen obne Sehl.

Erit hattejt Sucler Du wd Eter

Recht fleifia jchanmig angeriibrt,
Bevor Du nach Oer alten Leier

Die anoernt Dinge jugefiibrt.

Auch Oteje rithr’ nody eine Xeile,
Dann aber bring darvan m &ile

Se)s Eiertlaren fteifen Schiee.

Zam eilig nach dem Tijdhe aeh’.
Zamm fletne Formchen, jtreich’ fie aus
Uno fiille mit dem Teig ihr Haus,
MIno bad” ote Tortchen, damn dte guten,
Recht rajch an Deines Seners Gluthen.

S {{P_f;!} p
!,:%t{!
!

250 gr Huder, 1 Citvone, 6 Eter, 280 gr Butter. 250 gr Niebl.
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Limertante.

Ochale heify die NTandeht 1wtd jtoge jte sujamnt’,
An Gewicht drethrnderttdfiinfiud 1teb3tq Gramm,
Ebenfo den Jucker, das gleiche an Gewidht,
Lutter audy, das gletche, jei veraeffen nicht,
Lloch das "’1[th, finfhundert Gramm mug Otefes
wiegert,
Obendrein 2 Eter fomumen daranf ju [iegen,
Hno nun jchajre, wirte, welle Detnen Teig,
Daf er fenm und bregjam und redht 3art und weidh.
Em bejtrichnes Badbled) wird damit bededtt,
Damnt fommt Emgemadytes, diejes wird verfteckt
Durc) den obern Dectel, von der gleichen Alaife
e oer untre Boden, jpamn’ ihn ans und lajfe
it Ote heige Rohre jest Dein Werf jpasieren,
Suher wird’s Ote Tafel als ein Prunkftitck sieven.
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5 gr gejt, Ilandeln, 375 gr gefiebten Huder, 500 gr Niebl, 3
Butter, 2 ganze Eter.




Omeletten  Pranntuchen).
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Beliebt ijt fiberall, ich wette,
Die ecinfach (chlichte Omelette.
Llicht jede Hochin backt jie gut,
Drum lerme Du es, ninges Blut.

Sichsische Landesbibliothek -
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Omreletfe.
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Hu einem £5ffel Ntehl wird je
Geredhnet ftets em Et,

Das erjt mit Nlilch zart angernuhrt
Und fein verditnnt audy fer,

Ylodh {chwadh agefalzen und voll §ley
Niach Schmals in etner Pfanmme hety.
Rats richt’'gen Rigegrad erreicht,

Damn fiille den Schopfldjfel lewcht

Doll Teia, giel rajch thn in den HGijcht,
BHei, wie es i dte Qohe sijcht,

Yawr micht gefiirchtet, halte Stand,

Schon formt der Teig yich fejt 3um Rano,
it jest Ote eine Seite fertig,

Dann wende getjtesgegemwartia

Nt eimem Ruck jie mm und dedte

Ste 311, daf nicht der Teig erjchrecte.
Yaun bad’ die jweite Seite aus

0 beb’ den Kuchen rajdy heraus.

®Gewip noch feimer wird es jem,
Schiaait D das ety der Ererlenn
An fteifem Schnee — 0Ote Speifen alle
Derbefjern fich m Otefem Salle.

O

I Eglotrel Mieh!, etwas Niildy, 1 &1, Schmals.



Omeletfen tiif Gingsmadﬂpm‘
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5 E€plofel Rahm serquivle mein Kiond,

ouerjt mit 6 Etern recht lofe wd [ind,

Em £6ffelem Fuder Fommt unter den Teig,
lun bade dte Alafje in Butter foaleich,

Do) Oreh anf die Seite die Kuchen mnicht,

Die obere Ralfte bleib’ goldhell und [licht.

Uno it fie gebacken, damn bringe als $ille
Die SFrucht aus den Gldfern, und gleich einer Hiille
Schlag iiber den Sriichten den Kuchen 3 amnien,
Stitry thi auf die Platte 1td dant an den §lanimern
Erhige Ote Schanfel wid bremme tm Sauf

Den Juder, den Oriibergeftrenten, noch auf.

—
J fﬂ}éﬁ?l

6 &ter, 3 EFL Fucfer, Rabm, Butter, Emgemachtes.
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Omelefte Joufflée.

12 icht 31 I‘mn,itcm 1a wickhich vergniiglich
it Otefe Spetfe. Sie [dhmedt vorsiiglich.
Eigelb werden 6 erwablet,

Di 1'11 alsdann zugezablet

Sucer, der 6 Loffel fakt.

Diefes Lﬁhre obne Rait.

Giege endlich i der Rub

Llodh 5 %£offel Rum Oajzu,

Schlieglich, da es agut gejcheh’,

Auch 6 Euveify jteifen Schnee.

Eme Platie vom Dor{[lan

Sille mut der lajje dann,

Und [afy fie jest obne Sputen

§anger micht als 10 Utmten —

A Odem Dien ztehen any

Damn mn etlig rajchem Lanf,

Bringe {ie {o goldig frifch

Auf dent lieben Ulttagstiich.

e
I-*’?‘.’m ;_%
“ \.{_4@3/

6 Eigelb, 6 €§l. geft. Fuder, 3 EFL. Rum, 6 Eiweif.



Saueen,
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(hokoladelance.
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Chofolade 2 Tifelchen
Ltimm i ein Hdafelchen,
Giege Ote Utilch daran,
Ewmbalb Liter reichen famn,
Don dem 2tebhl, zart und femn
Jamm mur ein £8§felein.
Eigelb vier an der Fabl,
oucter je nach der 1Dabl,
Alles an Fewers Gluth
Rihre recht jtart wnd aut
Bis Dir der bramne Gijcht
Hochend aufwallt und j3ijcht.

Séchsische Landesbibliothek -
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Milchlauce.

Plimm erft in eine Nieffinapfamne

I €£517el Utebhl, Du liebe Hamne,

Nt etwas Ulild) femn alatt geriibrt
1Ind &ter 6 dann jugefitbhrt.

Den Jucker aitbit Du nach Belieben,
Halb eme Citron’ abgerieben.

Dies rithr am FSeuer langjam auy

M0 giege nach und nach daranf

1y $iter ANl redht fen,

Doch bepjer wird wobhl Rabm noch jen.
So rithr bejtandig bis ;um Kochen,
Yucht je1 Demn Walten unterbrodhen,

€= 1t 1a mun andh fertig bald,

Wenmn boch dte Uhilch 3:um Rande wallt.

2 Litrone, 1 Eglorel Miehl, 6 Eler,

‘e €iter Rabm oder Nlildy,
1 Critrone.
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(haudean.
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ﬁf"orgiig[ic[q jchmedfend, fojtlich fein,
Das it Chaudeait von weiffem e,
Shr rvithet 24 Siter an

A0t swethwndertundfiinfzia Granmm
Don ducker, welchent suagerieben
Citronenjchale, nmeine Licbhern.

Und 18 @&:gelb auch dajn,

Dies alles {hlaget Jhr i L

Jm Seuer, rubt wd rajtet nicht,

Bis fochend aufwallt das Bericht.
Zam {chnell pom Serer md . End
Sugt Shr nody jteifen Schnee behend,
Den vont 2 &uweip Ihr gejdhlagen.
et aber, $iweben, laft €uch jagen,
Uladht mit dem Riihren noch fein Ende
Db andy jchon miide Eure Hande,
Bis dafy Ote Créme, total erfaltet,
Shr fertig in der Schiifjel haltet.
Atan mllt jie rajdy in Tajfen e,

S0 wird fie dann jerviret feiin.

e Siter Wein, 250 gr. Juder, 1 Citrone, 18 Eigelb, 2 Eimweif.

(Hann audh in die Dalfte veducirt mwerden.)

B] Sachsische Landesbibliothek - .
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(reme.

Jceckermanlchen angenehm

3t von jeher fjiige Creme.

Hat man mit Oer Ulutter Gitaden
®Gajte suum Laffee geladen,

€1, damm &Creéme vorzujefyern,

Wird gans jicherlich eragdfsen.

Als dte Reael bemt Beretten
Gilt es, daf man ja ber Feiten
Halt em DHaarjieb jich berett,
Und aebraudht su rechter Seit,
Dapyy man rajch mit einem 2Utale
Creibt die Tréme in Ote Schale,
Ind fie gleich, amt z3u ertalten,
Kihl mufg m dem Keller halten.

or Juder, 1 Citrone, 18 Eigelb, 2 Euwells.



Leeichte Oréme.

1
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@rﬁ Foch nt etner Kafjerol an Seuers Gluthen licht
e Eiter fiigen Rabhm und AUtildh das aleidh’ Gewicht,
6 L01fel duder bring daran, jdon jteigen hodh
Ote Sluthen an.
Smo e swet Dritte] cingefocht, jo jhlage aut
ut &Eile
owet Emuvetg flar su jteifem Schnee wnd filg’
thn fonder Meile
Dem Rahme bet, 3um Feuner bin,
S$ap es nodh 5 bis jechsmal siehn
Hnd wallen auf und giee damn
Pomeranzenblittheiwajjer Oran.
Zlun hol Vet feines Haarfieb her,
Giey Deme Créme, es ift nicht fchwer,
Sorgfaltig in dte Schale ein,
Die foll oanmn falt gejtellet jein.

i
(1
al
F'

‘fz Eiter jigen Rabm, 12 Siter Nilch, 4—6 £offel Fuder,
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Aur Wintersseit jtatt frijcher Beeren
3t Ote Kaftamie febr i ehren,
Bejonders als Hajtamencréme
Schmeckt fie der Jugend angenebmnr.

Kajtanien, {chale, had’ zujamm
Ganz feur, wobhl an die 60 Grammi.
6 &igelb ritbre auch dabet

et unter Oen Hajtanienbret,

Ind giege damn i flimfem Lanf
/s Siter Rabm Oarauf.

Rithr dtejes jeht, Du junges Blut,
Am Heerde anf des Feuers Gluth
1Ind lafje erfalten es 3ulest,
Darauf wird erjt nod) 3ugejest,
Don &uvelfy 6 der jteife Schnee,
ezt 1)t es fertig — Oarum gely
Mnd richt’ es m der Schitjfel an,
Damit man es bemundern tann.

6 Eigelb, 60 gr gebadte Haftanten, /3 Liter Rabm, 6 Eimwetf.



Y2 Siter ATilch vermifdh suerft mit Etern drei,
Davon jedoch das Gelbe mur dienlich fiir dich fei.
Emhundertfiinfsig Granun von Fucker filg’ darein,
Und rithr’ es an der §lanmt von Deinem Seuerlein,
Bis emfodht dnrdhy der Hike Atacht,

Em Diertel von der ATl gan; fadt.

aur gieb m Demer grogen Gnade

)y 60 Gramm von Chofolade

Sehr fein gerieben auch binein,

$ap es noch etmmal fochen ein,

Und giefy’ es durch ein feines Sieb

Rajch i die Schale, fei fo lieb.

o
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He Siter Nlildy, 3 Eigelb, 150 gr Fuder, 60 gr Chofolade.

| -
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Orehrannfe (Oréme.
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Rithre mit 3 &igelb an

2 "Eloffel Alebl — fodann

Siige {iigen Rabhm bimem —

Niufy %4 Siter jem, —

Hoche Oteje Dinge Oret

et 31 etmem Oiden BVret,

Gieb Citronenjchal als IDilrze,
Ind damn {chlage noch m Hiirse
Etwety Oret 31 Sdnee, Oent {tetfen.
Alsdann durchemander ftreifern
Ulagit Du alles 1nd verrithren,
Dann sur Schitjjel itberfiibren,
elche fitr den Titch bejtimmt.
3it's erfaltet, alsdann mimmt

Nian nody Jucker, jtreut thn O'rauf
0 bremnt dtefen ducker auf
Rajdh mit oem Badjchaufelemn —
Ach, wie duftet's jit und feunr!

2 Eglorrel Niebl, 3 Eigelb, %4 Liter Rabm, 3 Eiweif5, etwas Citronen:
fl'l‘_'ﬂ[l‘.
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V anillecréme.
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,@Huﬁerft fein, zart wnd [md

3t Danillecréme [iebes Kind.
Rammt Du Ote febr aut bereitern,
Bijt Du wirflich su benetden.
Lamm ein viertel Liter Rabmr
o vont Huder 90 Gramm,
Schneide mitten durch die Biille
&me hQalbe Stang Danille,

Alles Fodhy’ im rvajchen Sanf

Erjt ein fleines Bischen auf.
Damn verfleppre voller 2Iuth
Gletch 6 Eigelb rajch und aut,
Rithr die hetfe 2Tildh daran,
Aber dte Damnille Fanmn

Zloch surtickaehalten bleiben.

$afy Otes erjt etwas vertreiben,
Zimms vom Feuwer, lafy erfalten,
Damn erft wird es noch erhalten,
Was Ote Steifheit thm verletht,
Gelatine 3ur rechten Seit.

$0fe fte in MDajjer Flar,
Sifundzwansig Gramm anfs Haar,
it e gut geldjt, daimn lajje

Ste an Ote verfithlte Ulafje.

3t Otes alles wobl erfaltet
W1d noch emme Pracht entfaltet,
Schlagrahm fommt mun noch davein,
s Siter muf es jenn.
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i 1yt eme Sorm ju ftreichen
it @Olivendl, dem weidhern,

Damn erjt fill’ dte Créme {chnell
Srifch hinein — und anf der Stell
Wahre jie voll ATih und Sleif
dAuf redht feftem, gutem Eis,

Und erft furs vor dem ®Bebraud
amm fie weg — mwmd ftilrze aundh
Ste mit aller SorgfamEeit

Auf ote Platt’ sur rvechten Feit.

'[4 £1ter Nildy oder Rabhm, 4o gr Huder, /s Stange Danille, 6 Eigelb,
25 gr Gelatine, /2 fiter Shlagrabm.



Sdbeercrdme,
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@rdbeercréme! bei dtefemt Laut
Fiblt thr fchon das Ker3y erbaut,
Xun, jo Fommt wnd lernt ber Seiten
Dieje HoftlichEeit beretten.
160 Granum vont Beeren
Merden gut erft durchpajjiert,
Alsdann, lajjet Euch belehren,
Sucker fein gelantert wiro.

¢ 160 Gramm Gewicht
Ntuf er haben, wen'ger mcht —
Beify gieft thn dent Beeren ber,
Rithret damn den duft'gen Brei,
Doch lagt thn bet aller Hig —
Kochen nicht — das it der MOi!
1nd jefst ftellt thn weg, erfalten
Niag er ftill — indef erhalten
ir noch tmmer feine Rub,
Denn das Gelatine daszu
Swamzig Gramm muf erjt redht femn
et geldft im Mafjer jein.
Alsdann vithrt man froh und munter
Schlagrahm /o $iter Orunter.

 Alles wird jelt redht gemiithlich

Sichsische Landesbibliothek —
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0 redyt fremdig mnd recht friedlich
1 em ®Banzes gut vereint

I der Sorm, Ote pajjfend jcheint,
1Ind die gut mit A bejtrichen,
Das wohl ringsum ausgegalichen.
Diefe Sorm alsdann auf’'s E&is,
Dort das Werf von &uern Sleif
tag jo lange jtehn und frieren —
$agt micht Eure Herzen rithren —
Bis Ihr es recdhit B6itlich frijch,

Im Triumpt bringt auf den Tiich.

SRR

160 gr Erobeeren, 160 gr gelauterter Fuder, 20 gr Gelatine, > fiter
Schlagrahm.
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('Sch[age Rahm, recht guten, frijchen,
Erjit ganz fteif, damn magijt D mijchen
Demen Sucker gleich darein,

Llach Belieben darf dies fein.
Himmbeeren, rvecht fjiige, veife

Durdh ein feines Sieb erjt ftreife,
Ahjche jie mit Demmem Rahm

Recht gejchickt alsdann jujamm!

In der Schitfjel weites Rund

Biege 1etst Ote Utlafje, und

Danmn magjt Du jie {hon garnieren,
Hold mit frijchen Veeren j3terer.

Staats- und Universitéitsbibliothek Dresden
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Pikante Brotden wnd Speifen.

LBei Cheegejellychatt jehr Dbeliebt

3it, wenn e¢s was pifantes gibt,

1nd wie viel Himjte ohne ®Bleichen
Hamn ein gejchidtes UTadchen j3eigern,
Memn mit Gejcdhmad und autem Willen
Ste {chon am Ulorgent, gany i Stillen
Sich an dtes tette MDerf gemacht

Und hitbjche Sadhlein ausgedacht.
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Darlekinhriten.

S
i

@rft itreiche VButterbrotchen Flenn,

Don {hwarsem Brot, von Weden fein,
Es famn gebdbtes Brod auch fein.
Uno lege damn recht sterlich Orvauf
Was Du {hon hajt und nimmit in Kauf,
3ch 3dhle Dir hier alles auf:

Ziehmen Eamnft Dun auf in Gnaden
Schweinebraten, Hammelbraten,

D gan3 fetne Ulefferriictchen,

hier ein Stitckchen, dort ein Stitckchen,
OO und Roftbeaf chnetd m Scheiben,
Yafy fem XReftlein iibrig bletben,

IOt Du es mit Senf beftretchern,
Schmedt pifant es obhne ®Bleichen.
Podelfletjch und zarter Schinfen

Sollen nicht umjonjt Dir winfen.
Hamnijt den Schinfen haden audy,

Dies ijt {ebr beliebter Braudh.

oumntge, Wurit und Gdanjebrnit,
Brauche jie mit voller Luit,
Hajenztemer, Eier bart

Seten nmicht Oaran gefpart —

Dieje alle Eonnen decken

Sutterbrod, gebabte MWeden.

Und oann geht es ans ®Garnieren,
Denn e jedes nuift Du jieven.
Rammt entweder Kapern nebmen,

Staats- und Universititsbibliothek Dresden




SR e e

Die pifanten, angenehmen,

®Mder Gurfen und Radischen —

Gelt Du liehft fie anch, mein Lieschen?
Reizend macht jich audy Afjpic,
Sdnetdeft Scheiben nicht 3u Oid,
Einmal gelb und etmmmal roth

feaft Du auf das BVutterbrot.

Ebenfo auch rothe XRiiben

1Ind Sardellen, bitben, Oriiben,

Kurs —— was man mur winjchen famn,
Alles, alles bring)t Du an.

Oronejt auf der Platte Run?,

Diefes Durcheinander bunt,

Strenft dazwifchen noch hinein
Peterfiel’, Radieschen flein.

Llach der Ulitte ftaffelwveis

Chitrmit Dit emen hohen Rreis,
Schneideft ans von Riiben nett

Ein recht jterlidhes Bouguet,

Diefes Front, jtolz wie ein Pfau,

Dann den ganzen reichen Ban.

{iE‘ ‘Séchsische Landesbibliothek -
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Pitant und anperit sterlich yind
Gefillte Eter, liebes Kind.

Du focﬁ]t ote grogten &ter hart,
Schaljt yie und jchneidejt recht aummbt
(Es fet die Sorm febr agnt gewabrt)
Ste nach Oer Ldange auseinand !

Das Gelbe wird heransgenommen,
Sarvoellenbutter rithre an

0t orefemt &Ewgelb und damn Fonmien
Zloch Senf und fetner Schnittlauch Oran,
3t dtes verrithrt, dann fiille fein
Danut Ote Form der Eterlein,

Day Eletme Qaufdhen fich eraeben,
Em Peterjiliciytrang daneben;

S0 werden jie, vecht hitb{ch garniert,
At flacher Schitffel dann ferviert.

2



Bunter Salat.

e e

{511biuien 1O Rapungelnt und Rothfraut jdneide

Tetrn,
Gefochte rothe Ritbenn und Sellerie hmmem —

Tt O und Efjig wiirze ein Jedes ganj allein.

Tl erft in einer Schitjjel das RothFraut richte an.

Es folgen 0te Rapungeln und Sellerie jodanm,

Sulesst noch Ote Endivien im rothen Ritben Vann.

AUt bartgejotinen &Eiern, die Diertelweis ge-
|chitten,

Und die bet allen Kennern vorzliglich yind geliften,

Set nodh sulest das Gaize gefrdnet uir der AUTlitten.

(D
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Ttalienifdher Salaf.

@emiﬁ, faum jollte man es meinen,
Was alles 1ich [akt freundlich einen
ou ttalienyjchem Salat,

Der jo viel gnte Freunde bat.

Willit gang i echter Yeif” bereiten
Die Speife Du, jo leg bei Feiten,
ou emem héchit pifanten Schmaus,
Die Schiffel mit Salami aus.

Es folgen alsdann die Sardellern,
Auch Britken fich dasn gejellen,
ODhiven mund Citronenjchetben
Llatiiclich miemals ferne bletben,
Auch Ejjigaurten, rothe Riiben,
Dermenge hier, vermenge Oriibern,
o femgefchnittne MWiirfel auch
Don §letjch und Braten nach dem Braudh,
Auch harte &ier, feingejchnitten,
SO duger)t gern dabei gelittern,
Mnd alles dies erhalt als MWiirze
Salz, Pfeffer, Kapern nocdh in Kiirze,
hd Senf und A wnd Efig {charf,
e nad)y Gejchmad und nady Bedarf.

=0
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Daringshratdpen. !
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Die Harmge werdent abgezogern,
Entgrdtet und gewajchen gut,

Dann diirfen jie nt des IDajjers Mogen |
Yloch emmal {chwimmen voller Atuth '
An Scharfe jollen fie verlierven, {
Bevor e unjre VBrotchen j3ierern.

Sie trodnen nach dem MWajjerbad }
Auf einem Brettchen und dann naht fl
Das Aleffer, das mit blanfer Sdhneide, 4

Sie langsweis theilt, nicht nach der BVreite.
Tnswijchen hat das Schweijterlein

Gerdftet eigbrotichnitten fein, -
Bejtrichen damn mit frijcher Butter, i
Die jie erhalten von der Ulutter. |
Ut Eterfchetben feingejchnitten

IDard Orauf Ote Butter gamn3 verjtectt

Ind dtefe danm quer und in 2fitten i
Ot Harimgsititcdkchen nody beoeckt.

= | [
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mit gutem IDillen, gutem Gliicke
derjchnerd i gleiche Dierechitiicke

Die weiffenn Vrote, rdjt fie dann

Auf betden Seiten braunlich am.

Jlun jtreich’ Sardellenbutter anf,

Und ijt's gethan, jo nimm darauf

Don abgefodhten &Eierlein

Das Weif und Gelbe, hak es fein,
Mo jtren’ abwedhjelnd jeit im Lauf
Das Weife und das Gelbe auf,

Jest wdhle eine flache Platte,

Belege fie aletch einer Nlatte

It emem Quch, es joll bedecken

Die Platt’ mit gleichen, fteifen &cken, - -
Aup dem Tuch vecht hitbjch mnd mnett
$ea mut, wie auf ein Damenbrett,

Die Brotcben etmmal gelb, dain wety,
Dollfithrit T Bies it arogent §leig,
Hamnjt Du, es wird Dir wohl gelingern,
Emn ’Dam’brctt anf den Tijch damn bringen.

A 7S
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Abendfpeifen.
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Xeichuelotfene Gier.
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{'55 icheint ein Leichtes wobl su jein,
Su fochen weiche &ierlem,

1Ind doch, wie manches fleine Ding
Ericheint uns nichtig und gering,
1Ind dennoch muy anf Otefer Erden
Ein jedes Ding gelernt erft mwerden.
Doch madhit Du's yicherlich 3u Dant,
Wenn Du erft wdjdht die E€ier blant
I Wajjer, das gejalzen ift.

1 jiede bis s Otefer Srijt

Das Wafjjer, dap es iberwallt,
Dann leg Ote Eier emn alsbald,
Yo szable gut und jet nicht bang,
Swet und eimnbalb UTmuten lang
¢afg m der heigen §luth fie wallen,
Danmn nmimm fie aus, laf Feines fallen.
Auf einer Tajje, die recht nett
Beleat mit weifjer Theejerviett,
Ntagit Du in Salten jie verfteden,

1110 o O1e andern damit necken.

e
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Dartue[ottene ier.
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Die harten &ier jege Du

(it nicht s betﬁem Wajfer 3u, .
Und lafje fte in IDajfers $luthen
latieden 7—8 Alinuten.

Zimm fie heraus ‘und leg fie jchnell
JIn faltes Majjer anf oer Stell’,
Und jieh’, davauf in Furser ;Sfrtft
Die Schale leicht su [3fen ift.

L
/
£ 1L
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@iﬂft Du das KHerz des Daters rithren,

Thm Deine Kunjt vor Augen fithren
Kommt Abends miide er nady Haus,
Bereite Riibret thm als Sdhmans,

4 Eter nimm i eine Schale

Und gieb dazu mit ewmem male

Dier £06ffel jitgen frijchen Rahm
Auch frifche Butter 50 Gramm,
M) etwas Sal3, das fleppre flint,
Alsdann befolge ntetnen IDink,
Bring’ in der Pfann’ es an Ote Gluth
Und rithre immerfort recht gut,

Bis alles fich sujammentaije

Su einer [eichten, lodern AUlaffe.

Die wird jofort, gejtiirst etn bijjel,
Serpirt auf der gewdrmten Schiifjel.

Du fanmnjt berettenn es audy fein
Rithrit Du gehadten Schinfen eunn.

8%,
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Orft wird ein Zdelterg bereitet,
Das Utehl wird auf ein Brett gebreitet,
Dann bilde die Dertiefung drein
o jdhlag 2 Eierlein binein.

Die Erer quirle wm nd um

dat emem Ulepjer jefit berum,

Dap nach und nach das ganse Alebl
Dasun fich mijchet ohne $ebl.

et fange mit dem Kneten an

nd rube nicht, bis endlich dammn
Der Teig Dir gnt mnd feft erjcheint,
Uno 3ah fich tneinander eint.

Zlun hole das Retbetjent her

LUnd retb’ oen Teig, es ijt nicht {hwer,
Am Retber ab, damn unerjchrocken
¢agt Du thn liegen, bis er troden.
Sizwifchen farmmjt D Dir bet Jeiten
Die Alilch 3uum Kochen vorbereiten,
Aat Sucker fie und Butter wiirzen,

Die Eiergerfte alsdamt jtirsen

it Oteje wogend weife Shath,

et fody' e auf und fody’ fie gut,
Bis ant dem Ramd jich Rammeln seigen,
o micht mebr hodh Ote Blajen fteigen.
Rammt yie mut Sucker 1nd DVanille

Auch wiirzen noch in aller Stille.

— W~
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Orlenangen.
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K[i&ngt anch Oer Wame lieblich nicht,
Jits oochy ein liebliches ®Bericht.
Ulach Butter i der Pfanme heif,
Und {chlage Oamnt mit grofem $leifs
Uno Sorgfalt et & nach dem andern,
Dag jie recht hitbjdh sujammen wandern,
Eins an das andre Fommt ju ftehn,
Stets m Oer Ttt die Dotter fchon.
Stren Salz und Preffer, {chan, wie {dhnell
Die Eer baden auf der Stell,
Schont 1§t das ¥Deiffe feft geronmen
Und oamut aunch das Spiel gewonnen.
Du hebijt es mit der Schaufel gleich
Uno bringjt es anf den Tif{cdh {ogleich.

Hamnft anuch pifanter fie fervieren
Und mit Sardellen fie garnieren.
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Daft Du ein Heines Schwejterlein,

&1, wie erfreulich wird es jein,

enn Du der hersig lieben Utaus
Ramnjt jelbjt beretten einen Schmaus.
Am Abend vor dem Schlafengehn,
Sieht man Dich vor dem Herde ftebn,
I 2tehl 4 £6ffel rithrft Du fein
Alilch etnen bhalben Liter ewn,

2 $0ftel Sucer und Ote Spur

Don Salz fommt dann als Wiirze nur,
Mnd bringit es auf ein {chmwaches Seuer,
Rithrit mmmerfort, denn micht gebener
3t Ahldy, ote auf der BHife jtebt,

Der Bret bald in dte Hdhe geht,

Damn laf) ithn Fochen eine eile
Zloch 10 Atinuten ohne Eile.

Gewtyy jet mup er fertig feim.

Setgt vicht’ thn an, trag ithn hinein
o Demem herz'gen Schwejterlen,
3 hor® fie fchon vor Srende jdhrein.

f &J’_\t,ﬂ

4 &gl Ulehl (femgtes), iz Siter Nlilch, 2 El. Juder.
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fompotte.

I ompotte, ein angenebhmes Speifen
Und fiir ®dejundheit fehr 3u preijen,
Es Otent bet LWladhtijch gern als Labe,
cum Braten audy als Lebengabe.
Die Sritchte, weldhe frifch noch i,
Dabet recht {iif mnd jart und lind,
Die werden mur im eignen Saft
Gefocht und obhite Juckerfraft.

Dochy bet dem trodnen Mbfte muf
Dazu et guter Iafjerguf,

1Ind foll gelingen es febhr fein,

Damn wable lieber leichten Meun.
Aduch Huder darf damn fehlen micht,
Se nach Gejchmad und nady Gewicht,
IInd bet 0em Hochen mert Ote $Lebhr:
Limm jtets nmur jolche @Tdpfe bher,
Die mit vortrefflicher ®Glajur

Dem gletchen Jwede Otenen nur.

=Y
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A pfelkampatt.
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Plimm von Apfeln Dir eime aute Art,
Schnetde fie entzwet, das Kernhaus jei gejpart,
feg’ fie bitbjch sujammen in dte Kafjerole,
Giege Wein dazu, etwas ajjer hole,
Hucter gieb hinzu, und Litronenjchale,
Etwas Jmmmt, O0amn lag es Fochen weidh 3um
Niable.
$angjam {hitr’ das Sener, {ind Ote Apfel weidh,
Stell jie von Oer Hify, doch decte nicht joaleich
Shren Dedel anf, lag yie ein Weilchen jtebn,
el jonjt thre Sormen allzuleicht vergehn.
1Dt den Saft Du mebren, gieg dazu noch Wein,
ouder und Litrone, foch’ dies langjam ein
Wemn die Apfel fertia, wid damn beim Servieren
Hamnjt Du nach Belieben alles noch garmieren
At gefchnittnen Alandeht oder mit Rofinen,
Alles wird zum Schmucke und jur Srende dienen.

2



Durdaetvichenes d pfelkompott.
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Oder ift Dir lieber ditmner pfelbrei,

Role nadh dem Hochen flinf Dein Sieb herbei,
Cretbe alles joragfam durdh das feinme Sieb
Ind oaranf als Juthat und als Sterde gieb
Suder, Hummt, Rojimen uno Weinbeeren bei,
Rerrlich wird Dir munden diefer Upfelbrei.




Orftiirgtes A pfelkamypatt.
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Kleingejchmiste Ipfel Foche erft in MWein
Attt gehdrig Jucker, bis fie weich und fein,
Siillle fie in Sormen, laff fie hier erfaltern
Dann famnft Du jie jtiivgen, doch fehr jorajam
walten,
Daf die jarten Apfel nicht in fich jerﬂteben
Hamnjt damn Hanbt:sm‘fu rajch Oaritber giegen,
Den Du iiber Kohlen it dem Ate fmgpramtchen
Siefeft rajch serfliefen. Sreue dich, mein Annchen.

e 26N\

Eﬂ Sichsische Landesbibliothek -

Staats- und Universititsbibliothek Dresden



S

KRompott won ganjen Bivnen,
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@ang wie bei den Apfeln, gelte Dir als Lehr
Das Kompott von Birnen, ficher ijt's nicht jchwer,
Yur minum bhier beim Schalen ftets darauf Bedadht,
Dafy der Stiel nicht breche, {dhneide d'rum jehyv
tacht
Und ftell in dte Pfamne aunfrecht jedes Stick,
Bleibt es unverfehret, preife 1ch Dein Gliad.

.__,
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Kir[thenkampoff.

D pilitctit dte Kir{chenn von dent Stielen nmuter,
Z]T_engﬁ etiwas jaure vielen fiigen unter.

mm Juder nad) Gejchmad und Waffer auch,
Rodh alles, bis es {chanumt, nadh altem Braudh,
Siig Oann Ote Kirfchen bei und foche gar
IDohl eine Diertelftunde lang dies alles Flar,
Sajt beffer mdcht uns nodh das Ding erjchetnen,
Raft Du die Kirfchen erft befreit von Steinen.

ot 1 Hilo Kirvjchen 125—250 gr Juder.
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Ruomjott von d prikalen.
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Die Sriichte, dte einjtens {o berrlid) gebliiht.
Bis dap fich Ote Schale leicht 18t uno dann eile,
Die Srucht su 3erlegen recdht fein in 3wet Thetle.
Damn {chittte s Piannchen das Wafjer hinein,
Ein Glas wird genilgen, mut menge darein
Den Jucker und {dhdaume gar fleifig Ote Slhuth,
Dann [eaft Du Ote Sritchte hiemn, merfe gut,
Daf mmnter die daugere D3bung nady oben.
T foche jte langjam, jo ift es 3u loben.

Ste werden jchnell wetch und nun giege den Saft
Dariiber, Oer Edjtlichen Wobhl{dhmadt nody {hafift.

L ~ _— --
S jiedendem Iafjer werden gebriiht

Aur 1 Glas Wafjer 90 bis 125 gr Juder.




= ATOE

Ruompott van Stadielbperen.
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Pie Sruchte feten micht gan3 rveif
Schnetd Bugen ab, die Stiele jtreif
Und brithe jie mit Wafjer hei,
Das fochend fei, alsdann voll §leif
Gie wiederum das Wajjer ab,
oum Kochen fiig' als jiife Gab’
2loch etwwas Fimmt und Jucker bei,
Damit doch nichts vergefjen fei.
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Dyeivelherren.
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Streife vonr den RHeidelbeeren

Erit dte Blattchen, wajch’ jie vein
Mid damn foche fie ganz emmfad
Auf mit etwas Huderjeint.

Beim Vervipeijenn habe Acht

Dich nmicht allsujcdhwary s farben,
Denn wemit man dariiber ladt,
Kammt Dn Dir mur Spott ermwerbern.

E‘ Séchsische Landesbibliothek - .
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Pivfiche mie Hprikalen.
g

,“Diefe Foftlichen, famojen,
Werden gan3 in aleicher st
oubereitet, aufbewabhrt,

Hodftens gieb ftatt Wajjer Wein,
Das wird dann noch feiner fein.
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Zmet[chaenkompuoti.
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mlt itrudelndem Iajjer begiege die Nriichte,
Damn [0fe dte Hdaute und alsdamn verrichte
Die Arbett, 311 [Ojen Oen Stemn erjt heraus,
0t jpigigem Hol3 jtoy thn fedd aus dem Haus,
Tlun foche Ote Sriichte, wobhl 50 an Stiick

It emhalb fiter Wafler, dazu anf gut Gliick
Den Jucker und Schale von halber Citrone,
Damit der Gejchmact doch die Utiihe auch lohne.
3t e Dierteljtiindchen Oaritber vergangen,
Dann werden Ote Sritchte wie Fifchlein gefangen,
At filbernem $£0ffel entrimm fie der BVriihe,
Ein [ujtig Gejdhaftlein, es macht nicht viel AUtiihe,
Hodh alsdamn gang furz Deinen Saft nodhmal ein,
Und gie’ thit zuletst 31 den Sriichten bhinein.

50 Stud Fwetidigen, !/z Liter Waffer, 250 gr Juder.
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Brelées,
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5111: jchonen Herbjt: md Sommersseit,
IDemn mt den Garten weit md breit
Die Beeren und die Sriichte reifen,
Da mag man gern in's Sreie ftreifen,
nd all e BSfthich veichen ®Gaben
Emjammelr, jich daran 3u laben.
Des Ranjes qunges Tochterlein

Lapt fich dann angelegen fein

An Sritchten thre Kumjt 51 probernr,
Damit jie frob die Eltern [oben.
IDie wdr’ es jdhade, 1a ein FJammrer,
Wenn m der vollen Speifefammer
Der nberrciche Schaty der Sriichte
Derderben witrde gan; su nichte.
Darum bet Heiten vorgefebn!

Jachts joll verfommen mund vergehn!
Sir JSabre, Alonate mnd Wodhen
$apt jich ber Jeilen Dorrath fodhen,
Als Emaemadhtes anfbewahren

o als Gelée in Glafern {paven,
Doch ebenjo auch bald verfpeifern,
Stets 1§t O1e Giite anzupreijen.
Gelée su Fochen it nmicht jdhwer.
Jiechmt gnte Juceraldfer her,

S LI sachsische Landesbibliothek - .
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i Otefe wird Oer Saft gefiillt,

Dafy er gerad zum Rande quullt,

Doch erft nach vdlligem Erfalten

Ditrft Ihr das ®las gefdhlofjenn halten. "
Der Saft wird in ein Tudhy geprefit

Das blant und vein, gejdhloffent feft,

Ind jedesmal nady dem BGebraud,

Set nen das Tudy gereinigt audh.

i
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Hohannisheergelée,
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{Yit der Gabel itretf O1e Beeren
I ote Schiijjel blant und remn,
Und zeroriicke fie voll Sorgfalt
Dann mit Silber[dffelein,

2 mmmm eme Hajjerole,

Stell’ fie an die Gluth der Hohle,
Ritbre Demmnen Beerenbret,

Bis er focht, in gleicher Reibh’,
Heb' dite Hajjerole jchnell

Damn vom Seuer anf der Stell’,
Gieg’ den JInbhalt in ein Tudh,
Das Ote Schiifjel decft genua,
td munt ringe Demen Saft

Qus mit voller Jugendfraft.

Hajt Du ihn Dir jo agemwomnen,
Wwd der jweite Theil begomnmnen.
Daf der Saft nicht jauer, bitter,
Licht das Ataulchen sieh’ sujamm,
Rechne auf ein halbes Siter
Saft, den Suder 500 Gramm,
$ autre Otes mit ajjer flar,

[+ Siter reicht, aufs Baar,

Uno otes alles laf 3ujammen
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Hochen an des Seners Slammen,
Bis jich §aden f{pinnen fein,
Dann erjt giefy’ den Saft hinein.
$ap nody eine Dierteljtunde
Hochen thn bis tief sum Grunde,
Schdaume mit dem Loffelein,
as sur NQohe jteigt micht rewmn,
Und oann filll' ote Slifjigkett
I ote ®ldajer jchlant und breit,
$app m Rube fie erfalten,

Ot Du lang jie aut erhalten.

Johannisbeeren auj !j2 fiter Saft, 500 gr Fuder, !/s Titer Waffer.

s
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KRir[chengelde.

! B B |
B

Saure Kirjchen mnd auch {iife
Zitmm von bewden Theilen gleich,
PiliiE pom Stiel fie, liebe Liefe,
Steine e auch aus fogleich,

I oer Schitjjel ftell e fort
Uber Wacht an Hiblen Ort.
Andern Tages pref’ fie aus,

Bis fein Saft mehr lanft hevaus,
Dami, wie ber Johamnuisbeeren
Qtan Dir that dte MWeije [ehren,
Hoche Hucker weif mund fein

Ab mit Wajjer flar und rein,
Dann erjt giefy’ den Saft bhineinn.
ou emt halben fLiter Saft

Rechne als Ote jitge Kraft
Drethundertundfiinfundzmwan;sia
Granm von JSucker und damn Famn jich
Das Derfahren wiederholern,

IDre es oben anbefohlen.

andr

Saure und jiife Hivfcdhen auf 'fo Siter =aft, 325 er Juder.
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1 Siter frijche Uhld)y vermijche fen

AUt emer balben Slajdie weiem XDewn,
500 Gramm von Huder Fommt jodan,
Don 3 Citronen reib’ die Schal daran,
Don 6 Citronten auch Oen Saft als MWiirze
1nd, dap Ote Ulafje fpater gut jich jtiirse,
Zimm 42 Gramm von Gelatine,

Ert fody’ dte Ulilch mit Suder, Oaraufbin
uwd nody das andre jorgjam 3ugetheilt,
1o focht dtes 2Alles, yiehit Du unverweilt,
D1e dhemijch jich dte Flitjjigkeitenn Elaren.
Jlun magajt Dun alles m ein Sieb entleeren,
Das jorglam Du mit ATull noch ausgeleat,
So daf gany flar der Saft sur Tiefe {chlagat,
Den giegeit Du dann i Oie Sorm bhinein,
Ste mufp mit Ulandeldl bejtrichen fein.
Damit fie {paterhin nady dem &Erfalten,

In bitb{cher etje mag dte Form erbalten.

TN

I fiter frijche Otilch, '/2 §L weigen Wein, 500 gr Juder, 3 Citronen
(Schale), 6 Citronen (Saft), 42 gr Gelatine,

Q%
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Hehn Stk Apfel jhneid in Sdmige,
Selbjt der Kern ijt dabei liige,
Hoche fie damn jorgjam fein
Ity Siter Wein,

Und aud)y Waijjer dazu giefe,

Dap es itber allem fliege.

Alijche 5 Gramm Fimmt und Saft
Don Litrone, das aibt Kraft.

Eme halbe Citron’ jei

Abgerieben anch dabei,

Stelle damnt dte Schiifjel fort

Uber Wacht an fithlen ®rt.

Gie’ am andern Tage [dhnell

Ab den Saft, foweit er hell

Um Oretvterte]l Siter flar

DU gewimen, nimm jogar

Etwas Wein als Hubehdr,

Uno dann mimm von Juder jchwer
Stebenhundertfiinfsia Gramm,
Koche alles gut sujammn,

Und Oann i befannter At

Wiwrds . Gldfern anfbewabhrt.

10 Stad 2pfrel, 1/4 Siter guten Wein, afjer, 5 gr ganjen Jummt,
[ Titrone (Saft), /2 Citrone ["*L'f?ﬂ[EJ, o0 gr Fudfer.




Quittengelée.

gl i 1

i N £
s G e

Hebt Quittenn jammt der Schale {dhmnigle aus
Und von dem Kernt das ganze turre Haus,
Hodh’ alles i /4 $Liter Yewn,

Den Saft von der Citrone trauf binein
Und jovtel weiches IDajjer giepe ber,

Dafy pont der BVrith' gedecdtt das Ganze jer.
Damnt bring ut einer Schiifjel alles fort

0 ftell’ fie iiber Yacht an fibhlen @rt.
Des andern Tages mimm jie vor 3ur Stell,
§afg Deinen Saft ablaufen flar und hell,
&in balbes $Liter rechne dannt sujamm

Uit Jucter, nady Gewidht finfhundert Grammni.
It einer Hafjerole foch’ es gut

obh! emme Diertelftund an Seuers Gluth,
Und fullit Du jorgjam es m ®Blajer ein,
I01rd alles ficher mwoblaerathen jein.

f@" il e
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8 Muitten, 1[4 Kiter Wein, 1 Citrone, 500 gr Fuder,




Quittengeltdien.
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Die Quitten fiede erjit mm IDajjer weich

Und jchal fte dammn. Ylun treibe fie foaleich
Durch einen feinen Seiher. Umm vom Alarf
250 Gramm. XRiithr darvanf jtarf

500 Gramm von Sucker gleich daran,
Litronenjaft von einer Srucht jodamn,

5 E&erflaren Schnee. Mobhl eine halbe Stunde
Rithrit alle Theile Du 51 einem feften Vunde,
Damn nimm Papier, mit Jucker gut bejtrent,
Sefy Heltchen anf, wie jie Dein Hers erfreut,
Und bringe fie um Ofen, aber hdre,

$af trodnen fie mur langfam i der R8bre.

T P VS
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250 gr Quittenmarf, 500 gr Jucer, 1 Citrone, 5 Eiweif;.
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O heehereifung.
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(s fcheint o leicht Thee zu bereiten,
1Ind doch bemerft man oft 3u Feiten,
Dafp mancher Sehler da pajjurt

Und oft Ote flilgite Hausfran et
Llatiielich 1t pon Wichtigteit

Die Qualitdt s1 jeder Heit.

3t dtefe gut, magijt Du wmcdht fehlen,
Auj eime Taife zuzuzdblen

Ein tleines Silber[dffelein

Don Demmem Thee, jo Ouftend feun.
Erft madhit Du mit recht gutem Sleiy
Die arope Silbertanne heiy,

1Ind gibft dann Deine Theeportion
Hinein. Das Wajjer {trudelt jchon.
Limm nmur davon ein fleines Theil
sum nfang, erjt nach emer IWeil,
Iern drinn Ote Blatter angezogen
®iefy Wajjer 31 i vollem Vogen.
Gewify, nun it er wobhlgerathen,

Du tfamnit getroft 3um Theetifch [aden,
Die Hamne auf das Brettchen ftellen,
Uno femen Schlagrahm thr gefellen.

&%%n
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Clhukolane.
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Fire eine Cajje reicht gerade

An 30 Gramm von Chofolade,
Serbroctle diefe jiemlich fein

In eme Ulefjingpfanne ein,

Em halbes Tagchen Waijer Oranm,
So riihr’ su einem Bret fie an.
Dann eine Tajfe Utildh darauf,
$afit alles wallen Oreimal anf

nd giefe es durch einen Seiber.
IOt Du {plendid gebrauchen Eier,
Reicht etn Eigelb fiir eine Tajfe,
Das rithre langjam in der Alajje
Hno lenfe Demes Quirles Schart
Rundm vergmiagt mit ganser Kraft.

Staats- und Universitéitsbibliothek Dresden




Mandelmild.
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}jn oer DHike Eiblend,
Sehr gejund wnd {chlicht,
3t Oer Trant zu nennen,
Drum ver{chmdh’ ihn nicht.

Erit rithre swethwndertfimfzig Gramm

Aat em emhalb Siter Wajjer sujamm,

Damn wird Otes alles fehr griimdlich mnd feit
Durch eine weifje Serviette geprefit,

o 1§t es vedht Elar mmun durchaetrieben,

A0t Hucker verfiit gany nach Velieben.
Auch gibt noch als femnfte ¥Wiirse man
Pomeranzenbliithenwaijer daran.

o0 wr gejch. Niandeln, 1'/2 fitter Wafjer.
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Tarmes Bier.
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Hu falten, rauhen IDmtersetten,

Pflegt man als Starfung s bereiten
Und nm 31 wdrmen: warmes Bier,
Die man es macht, das fiehft Du bier.
At Suder, 60 Gramm Gewidht,

Da jege auf dem Feuer an

la Siter Bier, nicht licht,

Etwas Citron und Fimmet dran,

Hody' es ein einjig Utal mar auf.

6 &igelb quirle in der Tajje
Hno giege langfam fie darauf,
Damn quirle feft die ganze lajje

Uno fitlle ans Oer heifen Pfamne

Ste m Ote groge, liebe Hanne.

Serviere dazu feine Iecken.

scum IDobljem! Laft es aut Euch jchmecten!

Hgl. Hofbuchdructerei Hajtner & Sofyen, Nlinden.
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