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Rollkudyen: Man nehme dagu 750 Gramm Melt,
45 Gramm trodene Hefe, ¥a Liter Mildh, 250 Gramm Butter,
125 Gramm Buder, 125 Gramm Rofinen, 125 Gramm Ko-
vinthen, fein gejdnittene Suttade nad) Belieben und 2 Gier;
bridele bie Hefe auf dad Mehl, menge died mit der lauwarm
gemadten Mild) und einem Gi an und laffe e3 gehen ; verrithre
unterdeffen die evwirmte Butter mit dem Sucfer und dHem
sweiten G und vermijdhe dies mit dem erfien Teige, dex
bann siemlic) flott fein und wieder gehen mufy. Hiernad
ftiirge man ihn auf bad Bactbrett, volle ihn aus, {dlage
und rolle ihn sweimal, wie Blitterteig, und laffe thn, wenn
er gum legtenmal audgevollt ift, wei Minuten rufen; be-
ftreue ihn nun mit etwas Suder und dem griften Teil
ber Rofinen, Korinthen und Sutfade und jdneide mit einem
Dicfler ober bem Bacdviidchen aus diefer Platte Streifen,
die man itbereinander vollt und in die mit Butter beftridhene
Jorm nebeneinander fest und dann abermals ein wenig
ruben ldfit, worauf man jwijden die Rollen den Jejt der
Rofiner, Kovinthen und Sutfade gibt, oben darvitber ver-
flopftes Gi ftreidt, etwas Sucder davauf ftreut und den
Rudjen in frijher Hige badt. — Gany vorsiiglid).

Grywiibifdye Hirulein: Man vertlopfe fedhd Gidotter
mit einer Taffe fiifen Rahm, 90 Gramm serlajjener Butter
und einem walnufgrofien Stitcfden Hefe redht Friftig und
vilhre dann, nebft etwas Sals, fo viel Mehl bHinein, daf
man den Teig verarbeiten finne, worauf man Hirnlein




(halbmondfsrmig) davaus formt, fie auf ein mit Butter
Beftrichenes Badblec) fept, mit Gi bejireicht und fdjbn
gelb Bockt.

Biilwer Saptwadytnuien: Mean nehme 1 Kilo 250 Gramm
Mehl auf das Badbrett, made in die Mitte cine Hohle, jdylage
nad) und nad) jieben gange Gier und fieben Gidotter hinein
und gebe fitr fitnf Pfennig flaven Frudtbranntwein, fii
sehn Pfennig Rofenwaffer und 150 Gramm fein geftofienen
Bucer dazu, menge e8 u einem fteifen Teig, rolle ihn
gany ditnn aud und ridle mil dem Badvidchen handgrofie
SKiichlein davaus, in die man, aud) mit dem Bacriddyen,
Srei bis vier fleine Ginfexben madt und fie auf einem
Papier audeinander legt; thue dann Schmelzbutter in eine
Rafferolle und bace die Muben, je nacdhdem die Kafjerolle
quof ift, su 3wet bid drei auf cinmal, {dhwimmend, jdhon
barin aus; lege die ausgebacfenen auf - Flieppapier, damit
pas Fett abziehe, Deftrene fie mit Bucker und Bimt und
gebe fie falt. ie halten fich einen gagen PNonat, wes=
halb man gern eine grofie Portion davon backt. — Ori=
ginalrezept aus Kbln, wo fie su Fajtnadt in
feinem Hauje fehlen.

Apfelfinenkicbden: Man nehme jdhone, gleid) grofe
Apfelfinen, jdneide bei jeder bid zu deven Hilfte, cinen
fleinfingerbreiten Streifen sum Hentel, dann bis ju diefem
die Deiben obern Sdlften weg; hohle vermittelft eines
fleinen Theeldffeld s Fleijd) aus der untern Schale und
pem Hentel, frate aud), fo viel ald mbglid) ofhne fie su
serreifien, Dad Weifie aus beiden, und wiffere diefe Kbrbhen




vierundzywangig Stunden lang in frijdent Wajjer, weldes
man mehrmals wedyjelt; laffe fie nun ablaufen, fiille fie
mit folgender Weinjuly oder jonjt paffender Suly; man fant
auch) Nefte von Suly verwenden, die man dann hadt, wnd
jernicre die Kdrbchen iiber einer jehon gebrocdhenen Serviette.
Bur Weinjuly fode man 375 Gramm Juder pum
Breitlauf und jehdume ihn fehr vein ab; lbfe 60 Gramm
Gelatine auf, die aud) jehr flor fein muf und wenn beides
beinahe ausgefithlt ift, fo vermijde man es mit '/2 Liter
gutem weifen Wein und fiille jie in die Korbchen.
Anjtatt mit Suly fonnen die Korbden aud) mit dem
ausgeldften Fleifch) der Apfelfinen gefitllt werden, von dem
man dann die Hilfte auspreft und die andrve Hiljte in
fleine StitcEchen {chneidet und mit der gleidjen NMenge ein=
gemachter voten Johannisbeeren vevmengt; den Saft ver=

mijdht man fiiv adt Wpfelfinentdrhhen mit 125 Gramm
fein geftofienem Bucer, gieft ihn dtber das Gange und
jtellt e3 eine Weile falt, ehe man es einfitllt.

@ier tm Wefte: Man nehme jchone frijhe, mdglichit
gleich grofie Gier, madhe am diden Gnde eine fleine Oeff=
mutg, ftofe mit einem Strohhalm hinein, wm den Dotter
su gerftofien, wodburd) fich das Gi beffer ausleeven laft,
gicfe den gangen Jnhalt vein heraus und jpiile die Schalen
mit faltem Wafjer jorgfiltig aus, lajje jie qut auslaufen,
jtelle fie mit dem einen Gnde in Saly und fitlle fie ver=
mittelft eines Trichters mit nod) fliijjiger Mandeljulz (Blanc-
manger). Beim Gebraude jdhalt man fie dann behutjam,
thut ein wenig Jitvonenjuly auf den Boden einer Sdyifjel,
jeit bie Gier davauf und gieft wicder etwas nod fliijfige,




jedod) nicht mehr warme Suly hingu, daf die Cier fejt
fteben, ftellt e3 auf Gis und laft es julzen; wmgibt beim
Gerpicren die Schiiffel mit einem Kvange von gehadter
Bitvonenfuly und belegt ihn Hier und dba mit abgefodhten
Fadbennudeln, wm die ein natiivliches Nejt umgebenden
Gtrohhalime su marfieven.

Die Sulzen miifjer hievju etwas fefter als gewdhnlid)
gehalten werden, fonft fann man die Gier nicdht gut {dhilen
und die Jitvonenjuly nidht gut Haden.

Ambrofin: Man gebe in ein Liter Mild einen Thee:
[bffel pulverijierte Vanille, swei ftare Litbraldsden Kivjden:
gcift, eine halbe, in miglichft fleine Stiichen gefdnittene,
mittelgrofie Ananad und Buder nad) Gejdhmad und lafje
¢3 brei Stunben sugedectt {tehen, ehe man jerviert. — BVom
Berliner Hofe.

Zrdylongentorte: Man verarbeite 180 Gramm ge-
jhmolzene Butter, 225 Gramm Juder, 500 Gramm Mehl,
sehn Gidotter und einen Gfliffel fiifen Rahm, su einem
guten, nidt ju feften Teige, volle ihn ziemlidh) diinn aus
und forme swei lange, vier querfingerbreite Streifen
davaud; ftreide auf den einen die nadhjolgende Fiille, lege
ben andern Gtreifen daviber und driide den Rand auf
beiden Seiten feft aneinanber ; {dneide dann mit dem Bac=
vidden an einem Gnbde einen Schlangenfopf und am
andern einen Shweif aus, biege Kopf und Sdjweif gegen=
einander, daff fie fih faft Leriihren und bilde iiber den
obern. Teil der gangen Scdhlange Schuppen mit einem
Nieffer; driide an Stelle der Augen u jeder Seite eine




e

jchome R-orinﬂ)e ein und beftreiche das Gange, ehe ¢35 in
den Ofen fommt, mit verflopfiem Ei.

Bur Jitlle nehme man 90 Gramm geriebene Schofo-
labe, 8 Gramumn gejtofienen Jimt, bad Ubgeriebene einer
halben Bitvone, 225 Gramm gejiebten Suder und 500 Gramm
abgezogene, fein geftofiene Mandeln, und mache hievon, mit
bem nbtigen Gi, einen vedt fteifen diden Brei.







	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	Seite 52
	Seite 53
	Seite 54
	Seite 55
	[Seite]

