Aritte Zevuvicrkarie,

fRaffee,

Bimtkudyen,

feferafieln,

Wiesbadener BMaffeckiicylein,

Sthokolade-Weinceeme mit
Pandolen, odex

Yanillecreme mit  augge-
backeren Pilyen.

Brdmdelpmnfty  (FEHrambam-
buli).

fiaxtoffeltoxte.
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Jimthuryenw: Man beveite von 560 Gramm feinftem
gefiebtem Mehl, 280 Gramm frijder Butter, vier Gflifeln
Defe, pwei gamgen Giern, swei Gidbottern, Yo Liter jiifiem
Rahm und etmwas Sals, einen feinen Hefenteig, den man
ju einem fingerdiden Kudjen ausrollt, iiber einen mit
Butter beftridhenen Bogen Papier auf ein Bachled) legt,
aufien herum leicdht aufineipt und wenn ev gegangen ijt,
lihtbraun Dactt. Dann rithre man zwei gange Gier mit
17 Gramm aufs feinjte geftoflenen imt und fein ge:
ftofenem Buder ju einem dicflitffigen Guf, iiberftreiche
damit den Kucdjen wdihrend er nod) warm ift und jese ihn
wieder in den Ofen, big der Guf troden ift.

Hefemonffeln:  Man verrithre 500 Gramum Mej,
6 Gier, /2 Liter Mild), s Liter Wafler, 45 Gramm Hefe
und 10 Gfldffel gefchmolzene Butter und laffe e3 gehen ;
die Butter darf nicht su heif und Mild) und Waffer miiffen
loumwarm fein.

Sum Baden hat man jebt faft allgemein die Waffel:
eifen in Form einer Pfanne, in weldjer fitnf Waffeln auf
cinmal gebacfen werden und wenn die Majje nun gegangen
ift und man bacden will, fo fee man das Waffeleifen BHei-
seiten auf vedyt Hohes und Friftiges Feuer, benn fe vafder
die Waffeln bacen, defto fdhoner werden fie, und laffe 3
vecht Deify werden, ftreiche e mit jerlaffencr Butter aus,
gebe von der Maffe etwa cinen GRIS{fel fiir jede Waffel
hinein und drehe gleid) wm. Sowie die Waffeln gebacen




jind, werden jie Herausgenommen, mit Suder und Jimt
bejtreut und warm fevviert.

Wiesbndener Hoffeckitdlein: Dan bringe 250 Granmm
Butter mit /2 Liter Waffer zu Feuer, ftveue, wenn es
focht, 250 Gramm feines Mehl unter beftindigem Rithren
hinein und viihre es fo lange, bis die Majje vedht fteif
ift und fich vom Loffel und dev Kajjevolle losjdhalt, lafje fie
ein wenig evfalten und fdlage dann nad) und nad) adt
Gier hinein, fiige die abgerichene Shale einer halben Jitvone
hingu, vevavbeite o8 friiftig und jtelle e3 bi8 sum andern
Morgen oder wenigjtens cinige Stunden lang, an cinen
Hiplen Ovt; fteche nun mit einem filbernen Gplofjel feine
SKbfe davon ab und lege fie veihemweife auf ein mit
Mehl beftaubtes Vactbled), forme jie mit dem Lifel moglichit
rund und backe fie etwa eine Vievtelftunde lang in mittel:
heifem Ofen, bis fie gelbbraun und Hod) geworden find;
sulet werden fie mit einem OGuf aus geficbtem Bucker,
Ritronenjaft und Rofenwafjer beftrichen.

us diejer Maffe fonmen vier bis fiinf Dubend Stick,
die vovtrefflich find und nie mifivaten. Wenn man fie
sum Thee oder als Bwifchenipeife geben will, fo fann
man fie aud) fiillen, indem man fie, evfaltet, an dev Seite
auffchneidet und einen Theeldfjel Mavmelade oder Gelee
hineinjdyiebt.

Gayokoladecrens wit Wein: Nan nehue 250 Granun
Sdjofolade, 200 Gramm Suder und ein Liter NRotwetrr,
am beften Bordeaur, thue die Schofolade mit einem Teil
Des Weines in einen Topf, vithre fie iiber leichtem Feuer,




|
-
3
2
|
o
&
b
=
=

—3 61 &—

big fie fidh aufgeldft hat und gebe nun den Buder daju,
giefle unter beftandbigem Wmrithren den Neft des Weines
davan und bringe e nur jum Wallen, denn durd) ldngeres
Kodhen leidet der Gefdymacd, mifhe dann 30 Gramm auf:
geldjte Haujenblaje davunter, ftreidhe die Mafje durd) ein
Sieb und fitge den Sdhnee von vier CGimweif hingu, gebe
es in cine Sdyale, lafje es erfalten und jervieve mit Pan-
bolen, zierlid) als Sdyeiterhiufden auj zwei Tellern ge:
fehichtet.

Pondolen: Man berveite von 560 Gramm feinem Mehl,
280 Gramm frijder Butter, 4 Cidottern, 105 Gramm
Banillejucer, 4 Chloffel Hefe, /2 Liter fitfjem NRahm und
etwasd Salz, einen feinen Hefenteig und forme fingerlange
und fingerdide Stingden bdbaraus, bdie man itber mit
Butter beftrichenem Papier auf ein Bacfbled) legt und zu=
gedectt an einen warmen Orf zum Aufgehen ftellt, dann
mit Gi beftreicht, mit Grobyucder beftreut und lidhtbraun
DBaett.

Wanillecrene: Man fodhe in %fs Liter fiifem Rahm
oder Mild) eine Stange BVanille auf, laffe e3 jugedectt
eine Vievtel{ftunde jziehen und, nadpem e5 durd) ein
Sieb gegofien, verfithlen; fiige 4 gange Gier, 4 Cidotter,
60 Gramm Buder, cine Mefferfpibe Kavtoffelnmehl und
eine Prife Saly hingu, verflopfe alles fiinf Minuten lang
und ftelle die Mafje nun ind BVain=-Marie, wo man fie
jo lange flopft, i fie Heifs und dick wird und feine grofen
Blajen mehr wirft, danw vajd) in eine Sdale giefit, iiber
Gi3 erfalten [dfit und mit ausgebacdenen Pilzen jerviert,
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Ausgebnddeene JPilie: Man Hat dagu eine eigene
Form von gegoffenem Mefjing mit langem Stiel, wie fiiv
bie fogenannten rdmijden Paftetdhen, aber in Pilsform.
Man bereite nun einen Teig ausd /s Liter fitgem Rahm,
125 Gramm Mehl, einer Prife Salz, einem Theeldffel
Buder, einem GRI{el Rum, zwei gangen Giern und einem
Dotter; Mephl, Gier, Salz und Bucer werden ujammen
gethan und nad) und nad)y mit dem Rahm verdiinnt, dann
der Rum hingugefitgt, alled jujammen qut vevviihrt und
eint Wafferglas nidht gany voll damit gefiillt. Die Form
wird in heife Sdmelzbutter getaudit und wenn fie gany
heif ift, 6is auf 1 Bentimeter vom Rand in bden Teig,
und fowie diefer {id) angefest hat, gleid) wieber in die
heifie Schmelzbutter gehalten und gebacen, mworauf man
oie Form aud bder Butter hebt und den Pily von der
Form auf FlieBpapier rutjden lift; fie miiffen gang blaf
gebacfen, diinn und glafig fein, werben gleid) mit Suder
beftreut und sum Wein, beim Defjert, wo fie bei Herven
fehr beliebt find, ober zu Creme und Gefrorenem vedt
frijch ferviert.

Brimdelpunfdy (Hrombambuli): Man lege auf einen
jtavfen, Dbreiten irdenen Topf zwei bHid dret flade Gifen-
jtabdhen und iiber diefe ein Kilo Juder, den man mit
einer Flajdhe Rum begiefit und jogleid) mit einem vedht
langen Fidbibug in Brand ftedt. Dann, wenn der Rum
gany audgebrannt und der Juder in den Topf getropft
ift, giefle man swei Flajdhen guten weifien Tijdhmwein, ein
Liter Waffer oder Thee, nebit dem Safte einer Jitvone
und einer Apfelfine dagu und ftelle den Topf wenigftens
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jwei Stunden lang in den warmen, nid)t heifen Badofen,
vithre ihn danad) gut um und Halte ihn wihrend desd
Gervierens fortmwdahrend bheif; man fann ihn aber aud)
falt geben.

Hiartoffeltorte: Man veibe Tagd wvorher abgefodte
RKartoffeln auf bem NReibeifen, vervithre dann fieben Gi-
dotter mit 125 Gramm geftofenem Juder und 60 Gramm
fein geftofenen Manbeln; gebe hievauf 250 Gramm von den
geviebenen Kartoffeln und danad) den Schnee von fiehen
Giweifs hinein, fiille die Maffe in eine Form und backe
jie wie Bistuittorte, womit fie viele Aehnlichteit Hat.
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