Wrfte Sevwicrhavte,

Raffee.

Riyeinifche Wenjabrsbresel.
Piiffertdyen.
fjefenbishuit,
Diplomatenpudding, oder
Reifpudding.

W lithein.
Sdywarzbrotiorte.

Obft.







Rbyeiniftye Wenjahrsbresel ¢ Man nehme dazu ein
Rilo Mehl, 45 Granum Hefe, 250 Granim zerlafjene Butter,
60 Gramm Bucer, etwad Salz, vier gamge Gier und drei
Tafen lawmwarme Mild. Yus Her Hilfte des Mephl3 febt
man mit per Hefe und dex Mild) einen Borteig an und
qibt, naddem er gegange, pas iibrige hingu, arbeitet den
TFeig fo lange, bis er Blafen wirft und jtellt i, jum
abermaligen Gehen, an die Wirme; bildet nun drei lange
Gtreifen Davaus, die zu einem jhpnen Bopf geflodhten und
auf einent mit Butter Geftvichenen Badbled) su einer Bregel
geformt werden, und wenn fte nod) einmal gegangen ift,

fo beftreicht man fie mit perflopftem Gi und badt fie eine
Stunbe lang.

Bejonbderd gut, wenn man jie, mnad) englijder Art,
auseinanverfpaltet, die Stitde {iber einem Rofte viftet und
warm mit Butter Heftveicht. :

Wiiffertdyen: Man nehme fed)3 Gier, jedh)8 CRloffel
feines Mepl, cine fleine Tafje Rahm, Halb fiif, Halb jouer,
Bueker, an dem Jitvonen abgerieben worden, nad) Gefcdhmact
ind ein wenig Num. Das Gelbe der Gier wird gqut vers
vithet, Dann mit bem Bucer nod) etwad gerithrt, hievauf
Rahm und Rm und danad 9a3 Mehl hingugegeben und
sulesit das su Sdhnee gejdhlagene Weifie der Gier, worauf
man Schmelzbutter oder Butter in per Pitffertdhenpfanne
(mit mehreven Bertiefungen) heip werden [ift, in jede
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Bertiefung einen ftavfen GRGifel von der Maffe gibt und
auf beiden Seiten gelbbraun bact, mit Sucfer beftreut und
warm jerviert.

fefenbiskuits : Man riihre 250 Gramm Butter leidt,
pann ad)t Cidotter hinein und swei Gfloffel Hefe, vier
CRlbfel fitfen Rahm, eine Handbvoll gefiebten Jucfer und
375 Gramm feines Mehl davan. Der Teig muf gany leidht
jein und wdve ev nod) ein wenig 3u feft, jo fiigt man nodh
ein paar CRLoffel fitfen Rahm Hingu, lifit dann den Teig
gehen, thut ihn auf das mit Mehl beftrente Bacthrett 1und
vollt ihn fingerdict aus ober driicft ihn aud) nur mit der
Dand auseinander; fdneidet ihn ju lingliden Gtiicdyen,
wie cin dides Bisfuit, legt fie ehwad weit voneinander
auf ein mit Mehl bejates Bacfbled), lifit fie micder gehen
und bejtreicht fie mit verflopftem Gi, ftreut Bucer und
Jimt davitber und backt fie langjam.

Diplomatenpudding: Man fode * Liter Mild) mit
einer gejpaltenen Stange Vanille eine Bievtelftunde lang,
und vithre unterdeffen zehn Gidotter mit 250 Gramm guob
geftoenem Buder und einem Gflbffel Stirfmehl 3u einer
oidfen Maffe, gebe die Mild) dazu und laffe es unter fort=
wihrendem Rithren auf dem Feuer angiehen , giefie 3
ourd) ein Haarfieh und riihre e8 mit 30 Gramm aufgeldfter
Gelatine falt. Dann werden 125 Gramm Kovinthen und
125 Gramm fleine Rojinen (Sultaninen) rein gemwajden,
125 Gramm Sutfade fein gejdinitten, hies alles in Bucfer-
wajjer aufgefodyt und falt geftellt, und endlid) 125 Gramm
langes Bistuit auf eine Schitfiel gelegt und mit Mavastino
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(burdyaus fein andrer LYifdr) wohl angefeudytet.
C et wird eine fhohe glatte Fovm (Pubdingform) mit
NMandeldl beftrichen, in Gis gejtellt und von der Majje
gwet  querfingerhod) eingefitllt; dann, wenn e3 feft ge-
worden, von dem Bisfuit davauf gelegt, von den auf:
gefochten Buthaten bdeyr dritte Teil darviiber geftreut und
wieder von der Majfe aufgegoffen.  Jft fie feft, o
fommen wieber Bisfuit und Suthaten, und jo wird fort
gefahren big alled aufgebraucht, die Form voll und als
oberfte Lage mit Majje zugegofien ijt, wobet man nidt
verjiwmen wolle, bei jeder Lage s warten, big die Majfe
feft .geworden ift, weil fonit die Bistuits alle in die Hohe
fommen witvben. Auch ift ju empfehlen, den Pubdding den
Tag vor Dem Gebrauche ju beveiten. Man giefit, wenn
er geftitvyt ift, eine falte Banillefarce oder Rahmidnee mit

Banille davum und ed ift diefer Pudding einer der beften
und feinften, die ed gibt und dabei dod) frdftig, jo daf er -
auc) bei Derrn fehr beliebt ift.

Reispudding: Man fodje 375 Gramm blanjdhierten Reis
in Waffer dic und weid) ein, dod) darf er nidht verfodjen;
vermijdje ihn dann mit 375 Gramm geldutertem Bucfer,
einem ftarfen Weinglad voll Araf und dem Safte und der
an ucer abgerviebenen Sdale einer Jitrone und lafje es
damit ein wenig angiehen, dafp ed gar feine Brithe mehr
Dabes fpitle nun eine Form mit Avaf aus, Dbeftreue fie
ftacf mit Bucer und fitlle die Majfe Hinein, welde man
am andern Tage ftivyt und mit einer falt beveiteten Sauce
aud Johannisheer=, Himbeer= ober Kivjdenjaft, mit weifem
Wein, Waffer, Juder und etwad Aval vermifdht, Jerviert,




ober ftatt Sauce den Pudbding mit einem Kranze von
ftarf eingesucterten Apfeljinenjdnitien wmlegt.

Glithwein: Man nehme vier jdhone bittere Orangen,
vige mit einem Mefjerchen, jedod) nur flad), von allen
Geiten mit fleinen Shnittden in die Schale und brate
fie Dann auf ecinem Jofte itber jehr gelindem Sfohlenfeuer;
madje nun freugweife tiefe Ginjdnitte hinein, thue fie in
einen ivbenen Topf, giefe swei bis brittehalb Liter fehr
guten Rotwein, am beften Burgunder, davitber und laffe
dies, wohl sugedectt, iiber heifser Ajde vier 513 fech)s Stunden
sichen, damit die Ovangen gemugjam extrabiert wevden,
pic man aud) einigemal mit einem Loffel ausbriien fanmn.
Hierauf wird der Glithwein durd) eine Serviette geprefit, mit
500 Granum Suefer verfiift und rvedyt heify ferviext. Man
fann jebe Ovange mit ein paar Gewitvynelfen und einem
Stittchen Jimt Deftecfent, doch wird Dder veine Ovangen:
gejchmast dadburd) beeintrichtigt.

Ginfadjer, aber auc) recht gut, Deveitet man G Liih=
wein, indem man auf dem Feuer fitnftehalb Flajden
guten Rotwein mit 750 Gramm Juder in Stitden, etwas
Bimt und einem Flajhhen Bifdyofefjens, weldyes drifte-
palb Gfloffel hilt, vermijht und es biS vors Kodhen
fonumen Lafst.

Gelpwarsbrottorte: Man rbfte 125 Gramm Sdjwary:
brot und ftofie s fein, feudjte es mit ctwas rotem Wein an
und faffe ¢3 eben antvodnen; rithre dann jwdlf Givotter mit
375 Gramm fein gevichenem Juder eine halbe Stunbde und
filge 250 Gramm fein gericbene nicht abgezogene NMandeln,
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etmas abgeriebene JBitvonenjhale, etwas Suffabe, fein
geftofienen 3imt und Gewiirynelfen, dbas Brot, einen Heinen
Gufy Aval und zulesit den Schnee von zwilf Ciweif hingu,
badte die Torte etwa eine Stunde und gebe, wenn fie ex=
faltet ift, folgenden Guf dariiber:

Man rvithre 125 Gramm gejiebten Suder mit einem
Guweify rved)t lange und dann 30 Gramm fein geriebene
Sdyotolade, etwad Jitronenjaft und aud) etwas Araf daran.
— €ebr gut und frdftig.
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