Milch verriihrt, vier Eier hinzugefiigt,
Zudker und gemahlener Zimt nach Ge-
schmadk, und Mehl, je nachdem man die
Flinzen fester oder loser wiinscht. Dann
sticht man mit einem EBI6ffel eine kleine
Menge ab, die der Grilde eines Kartoffel-
pulters entspricht, und badkt sie in einer
Bratpfanne in Butter hellbraun. Es ist
ratsam, zuerst eine Flinze zur Probe zu
backen, um sie auf ihre Festigkeit zu
priifen. Lodker zubereitet. sind sie
schmackhafter, Man bestreut sie vor dem
Aufgehen mit Puderzucker.

(Quarkkiiulchen sind des Sachsen Leib-
gericht: 2 Plund gekochte. geriebene Kar-
toffeln, 1 Pfund Quark, 5 Liffel Zudker,
2 Iier, 4 Pfund Mehl, das Abgeriebene
einer halben Zitrone. % Pfd. Korinthen
oder Sultanin-Rosinen und eine Messer-
spitze Salz werden gut durcheinander
gearbeitet, Nun formt man flache Kiul-
chen und lil’t sie in Fett auf beiden
Seiten schin badken.

(reschminke sind ein
Thiiringer Feinschmedker: In eine gut
ausgefettete Planne werden 1% Liter
kalte, mit drei ganzen Eiern und etwas
Salz verquirlte Milch gegossen. In diese
Milch kommen mindestens 8 Stiick drei
Tage alte, in zarte Scheiben geschnittene
Weillbritchen, Auf diese Masse legt man
vier Stiick sauber hergerichtete, halbierte.
mit dalz bestreute junge Tauben, auf
welche man reidhlich Butterflodcchen ver-
teilt. Die Pfanne wird dann in einen
cut geheizten Bratofen gestellt. nach
einer halben Stunde der Dedkel entfernt
und das Gericht gebadken, bis sich oben
eine schine braune Kruste gebildet hat.

Dasselbe Gerichit kann man auch ein-
facher herstellen, indem man anstatt der
Tauben in Wiirfel geschnittenen fetten
Speck iiber die Masse streut. Dann reicht
man dazu Kompott, Heidelbeeren oder
dergleichen,

Liebling der

Der Reisende Handwerksbursdie ver-
dankt seinen originellen Namen der
Nochkunst an der Waterkant: 24 alte
Semmeln oder Weillbrot schneidet man
in Scheiben, streicht diese mit Butter
oder legt Butterflockchen dazwischen. in-
dem man Semmeln, Korinthen, etwas
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Zimt lagenweise in eine

und Zudker
Puddingform schichtet. Dann quirlt man

10—12 FEier mit 1% Liter Mildh und
“ Pfund Zudker und gielst dieses ganz
allmihlich iiber die Scheiben, damit alles
gut durchfeuchtet wird, und biadkt den
Pudding in der offenen Form 1—1%
Stunden. In der letzten Viertelstunde
legt man noch etliche Stiidcchen Butter
obenauf, Man kann auch Mandeln zwi-
schen die Scheiben legen. Gereicht wird
der Pudding mit Frucht, oder Vanillen-
solse,

Das Bollebiuschen und die Muzen-
mandeln endlich sind edht rheinisches
LGewichs”, was jeder Kenner der ge-
miitlich-humorvollen Mundart schon am
Namen erkennt. Zutaten zum Bollebius-
chen: 100 Gr. Butter, 50 Gr. Zudker.
2 Eier, 250 Gr. Mehl, ¥ Pidkdhen Vanil-
lenzucker, % Piadichen Oetkers Badk-
pulver und etwas Mildh. Zubereitung:
Butter, Zudker, Vanillezudker und Eier
rithrt man schaumig und fiigt nach und
nach das mit dem Badkpulver vermischte
Mehl und soviel Milch hinzu, dall man
einen festen Teig erhilt. Mit einem Tee-
loffel sticht man von der Masse ab und
biadkt die Bollebduschen in Badkfett hell-
braun. Man bestreut sie noch heild mit
/ucker und reicht sie warm oder kalt.

Zutaten zu Muzenmandeln: 50 Gramm
Buiter, 250 Gr. Zudker, 3 Eidotter. 1%
Pfund Mehl, 1 Pidkchen Oetkers Back-
pulver, 50 Gr. Mandeln, 1 EBl6ffel Rum
und etwas Rosenwasser.

Zubereitung: Butter, Zudker und Eier
rithrt man schaumig und fiigt das mit
dem Badkpulver gemischte Mehl hinzu.
/fuletzt gibt man die gemahlenen Man-
deln, den Rum und das Rosenwasser
hinzu und werarbeitet alles zu einem
festen Teig. Man rollt denselben finger-
dick aus, sticht mit einem Blechformdhen
(das es fiir dieses Gebidk exira gibt)
kleine Pliattchen aus und badkt sie in
siedendem Schmalz dunkelgelb. Nach
dem Badken bestrene man die Muzen-
mandeln mit Zudker.
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fAus . Des Devtschen VFolkes Leibgerichle ous
allen Gauwen'', Verlag Ullstein, Beriin.)




