Bactwert,

ik
Wafiel,

Nimm ein €i, zwei CRIDffel frifhen diden Rabhm,
eitent. GRIffel Weehl und ein paar Kornden Salz;
jdlage den Rabhm in einem tiefen Topfden mit
cinem fleinen Vejen u Scdhnee und in einem
Sdiifielden dag Ciweif ebenfalld ju Sduee; ver-
flopfe dann dag Cigelb ein wenig, fiige dann dag
Salz und, tmmer mit dem Befen jdhlagend, nad) und
nad) a8 Mehl Dhingu, daf ed cimen rved)t feinen,
glatten Teig gebe, und uletst das Ciweif und den
Rahm ; laff dad Waffeletfen warm werden, bejtreidye
e8 mittelft eines Pinjels mit feimem Oel oder jer-
laffener Butter und gib mit einem Loffelchen etwasd
vonr dem Teige hinein, flappe das Cifen vorfiditig
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st und lege e8, am beften {iber cinem Nofte, auf's
Feuer, drehe ed nac) wenig Augenblicen wm und
ntmm, wieder nad) einigen Augenblicden, das Eifen
pom Feuer, Bffue e8, laf die Waffel Dherausgleiten,
Beftrene mit Jucer und Jimumet und jervive warn.
Su dent vheinijdhen Puppentiihen hat man aber
aund) Waffeleifen in Fovm einer Pfanne, wo fiinf
hevzfdvmige Waffeln auf einmal gebacken merder.

9
Diitdhen und Hittdheu,

Nimm 20 Gramm abgezogene und mit einem
Ciweify fein geftofenne Dandeln, ein wenig Wajjer,
40 Gramm Buder, ein wenig abgeriebene Citronen-
jhale und 10 Gramm Diehl, vevmijche e8 wohl, jefse
davon runde Plasdhen, etwa fo groff wie ein Fiinf
marfjtiicE auf ein mit Butter beftricdenes Vadbled)
und bacde fie tm heiRen Badofen, nimm fie, nod
warm, Perunter und bdrebe fie, aud) nod) warm,
iiber ein fjpiges Holzchen in Fovm von Diitdjern,
welde betm Gebraudje und evfaltet mit gejd)lagenem
Rahm oder mit Frudt gefitllt, dann aber gleid
ferbirt werdem, damit fie nicht evmeidyen.

Bu den Hittden bade die Plitchen etmwas
guifier, lege auf jedes, jo lange fie uod) warm find
ein Pfeffevmiing-Kiichel ober devgleichen, driice das
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Plaschen von dret Seiten in die Hohe und an das
RKiidhel und forme jo ein dretectiges Hiitdhenr, dem
Du an einer Seite ein gang feines farbiges Peffer-
mitnatiicdel als Cocarde anflebit.
55
Lodden.

Sdlage ein halbed €1 mit 30 Gramm fein ge-
fiebtem Bucter jhawmig und dann 30 Gramm Niehl
davunter; vorher ift ein falted Vadbledh) mit unge-
jalzener Vutter beftrichen worden und jtreicdhe numn
auf bdaffelbe ten Teig fo diinu al8 miglich, der
gangen Ldange mnad), aber mur 8 Centimeter breit
und f(af e8 i dem nidyt jehr heiffen Badofen gelb
bacfent, jdyneide e8 jogleich in centimeterbreite Qurer-
ftreifen, jchicbe dag BVled) mwieder in dem Ofen und
bace bdie Streifdjen nun jdhon braun, worauj Du
fie gleich), weil fie jonjt havt werben und jid) nict
mehr wiceln laffen, wm ein Holzchen (2 Centimeter
Nmfang etwa) wicdelft und and) gleid) wieder
hevunterichiebft; jollten fie aber dod) 3w havt ge-
worden.jein, jo laf fic im Ofen jdynell wieder heify
und daduvd) weid) werden. Unterdefen iwird ein
newed Vled) mit Teig iiberftvichen und je naddem
Du Teig und ein groferes oder fleineres Bled) hait,
jo wird aud) dag erjte Vled), wenn e vollftandig
falt gemwordemn, wieder iiberjtrichen.
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Diefe Yodden find jehr beliebt, geben viel aus
und Halten fich in einem Porjellan-Terrindpen oder
Blechfipjeldhen febhr lange.

T

i 4.
Minddjen.

Streidge ein havtgefodhtes Cidotter duvd) e |
fetnes Sieb, fiige 45 Gramm feines Meh(, 40 Gramm
| Butter, 12 Gramm Fucter und einen ERIG{fel Wafjer
: bz und vevavbeite aflled jdynell 3u einem Teige,
dent Du mefferviictendict ausdvol(jt und mit einem
fletnen halbmondfdvmigen Ausjtecdher ausjticdhjt, mit
verflopitemt €t beftreichit, mit qrob geftofenem Jucter
beftveujt und auf etnem feicht mit Butter beftridyenen
Bactbled) Dbactjt.

Wenn Du feinen Hhalbmondfdrmigen Ausjtedjer
bajt, jo jti) den Teig rund aug, jdueide died in
der Miitte duvd) und gib jeder Hdlfte mit einem
Deefferchen die Halbmondform.

.
: Laubhiitten-Kitdylein. i
1 Staete 60 Gramm Diehl, 30 Gramm Juder, 30
| Gramm  Butter und ein wenig fein geftofenen
Bimmet und Gewiivynelfen, qut unteveinander; dDu
fannft, wenn der Teig vielleicht nidyt zujammen-
haltenr wollte, aud) ein flein wenig Waffer Hingu
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thun, volle es etwa jtrehhalmdid auf, forme e$ niit
etirent Ausjtecher in der Grdfe eined IFwei= pbdev
Fitnfmavtitiictd und backe fie im Badofen jd)dn gelb.
Sie find jehr qut und frdftig und bhalten fid) ein
ganzed Jabr.
6.
Breseldyen.

Bermenge 60 Gramm Diebl, 60 Gramm Butter
45 Grvamm Buder, ein halbes €t und einen CRlDffel
Rojemmaifer, ftrewe ein wenig Mehl anf das Bac-
brett, volle fleine Stitctchen von dem Teige mit dev
Hand zu ditnnen NRoldhen und driide beide Enden
nad) der Mitte hin ein wenig anj lege jie auf dad
Bacbledh, bejtreiche fie mit verflopftem €1 und backe
fie tm VBactofen gelb.

1.
Gefodjte DViaccardndjen.

Stoe 30 Gramm jiiffe und 15 Gramm bitteve,
abgezogene Mandeln mit etwad Waffer vedt fein,
permijche e8 mit 60 Gramm gefiebtent Jucer und
einem Halben Eiweif und rvithre ed auf gelindew
Feuer jo fange, bis es zu fodpen beginnt, wo Du
dann nod) 4 Gramm gany fein gejtofiene Stdrfe
hinzufitgft, von der Majje tleine Hanfden in Grife
cines Martjtitds auf einen Oblatenbogen fefseft und,
falt geworden, augjdeidejt.




8.
GChocolade-Pliitd) et

Sdlage dret Theeldffel Ciweif zu Sdhaum und
permenge damit 30 Gramm gefiebten Jucder umnd
8 Gramm geriebene Chocolade; volle den Teig auf
dem Badbrett und ftid) ihn mit Eeinen Fdrmden
ober mit etmem Fingerhut aus. Lege die Pldbhen
itber ein mit Jucer beftrentes mweified Papier auf
ein Vadbled) und laff fie bei gang geringer Wirime
im Bacofen bacten.

95
Anidplischen.

Bevrithre ein halbed Cigelb mit 3wei Thee-
[Bffel Bucer ved)t frdftig, vihre ein zu Sduee ge-
jdhlagenes halbes Ciweif vajd) darunter und jtreue
dann 30 Gramm Mehl und einen halben Theelffel
ausgelefenent Anisjamen langjam in die Niaffe, wo-
bei Du immerfort viihrit; fete nun mit einem
Loffelchen fleine Plathen auf ein mit feimem el
ditnn beftvidhenes Badbled) und bade fie tm Ofen
dunfelgelb.

10.
Baifes.

Sd)lage zwei Eiwei 3u Sdnee, gib wei Ef-
[Bffel fein gejicbten Suder, an dem die Schale eines
Citvonenviertel8 abgerieben worben, dazu und vithre




e8 leidht unter einambder, daff e8 gut vermijdht jei;
fese dic BVaifes dann in Grife und Form einer
falbivten Wallnuf auf weifes Papier, weldes iiber
einem Brettchen [(ieqt, beftdube fie mit feingeficbtem
Bucter und ftelle fie gleich in einen mdBig warnen
DBackofenr, daf fie nuv idtgelb, wie Viscuit, werder,
wonad) das Brettchen hevausgezogen, die Vaifes
abge(Bjt und tmmer zwei und et auf einander
gelegt werden, nad)dem Du ein wenig Johanuisbeer=
®elée oder dergleidhen hineingefiillt hajt.

11.
Krapidjen.

Stid) von mefferviidendid ausgerolltem Vldtter-
pder miivbem Teige Viden ctwas grofer alg ein
Fitnfmavtjtiit aus und bejtreicdhe fie am Rande mit
Gigelb; lege auf die eine Hilfte ein wenig Cinge-
mad)tes ohne Saft, eine Kivide, Himbeere oder ein
Stitctchen Apfel mit ein paar Covinthen und ein
wenig Juder, jdlage die andeve Halfte daviiber,
daf ed wie ein Halbmond ift und driicte die Rdnder
sujanumen obdev jchueide fie mit dem Vadvddden ju;
gib fie auf etn mit Niehl beftveutes Badbled), be=
ftreiche fie mit Gigelb und bade fie bei frijdher Hitse
im Bacofen.




12.
Nepfelfiichlein.

Stid) aus jdbdnen grogen Aepfeljcheiben Eleine
Sdpeiben, wie cin Fiinfmavktiic, beftvene fie mit
Buder und iibergiefe fie mit ecin weniq Wein; (af
jie fo etwa eine Vierteljtunde ftehen und danu ab-
tropfen; wende fie im Badteig wm und bade fie in
poller Scdymalzbutter, bejtvene fie mit gejiebtem
Buder, vidte fie franzfdrnig, eins tmmer ein wenig
iiber Dem andern [iegend, an und gib fie warn.

Ober: Taudje die Sdeiben nur in verflopjtes
Ci, Deftrene fic auf beiden Seiten mit gefiebtem
Biwicbadt, bade fie mit Vutter in der Kiidenpfanmue
auf beiden Seiten und beftvene fie mit Juder.
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