Wierte Hervierkarte,
Haffee.
Rieinifther HBringel.
Dreibark.
© Sidyfifye Rautern,

Rbetmoeinfuly, oder
Aandelfuly,
Bifdyof,

Ftalienifdye- oder Marmor-
forte.







Rbyeinifdyer Fringel: Manbeveite ausd 1 Kilo 250 Gramm
Mehl, 125 Gramm Butter, 125 Gramm Juder, 45 Gramm
trodener Hefe und dev ndtigen Mild), einen etwas loderen
Zeig und laffe thn gehen; driice ihn dann auf dem Badbrett
ein wenig audeinander, jo daf er ftarf daumendict und
linglid) vund ift und begiefie ihn veidlid) mit jerlafjener
Butter; beftvene ihn mit gefdnittenen Mandeln, Suder und
Jimt, 500 Gramm Rofinen, 500 Gramm Korinthen und volle
ihn ber Ldnge nad) auf, ald wenn man Shneidnudeln madjen
wollte; lege diefe Rolle nun rund 3u einem Krange, fhneide
diefen oben diber mit einer Sdere ein und giefe aber-

mals gerlafiene Butter dariiber, beftreiche ihn mit Gimeif
und beftveue ihn mit grob geftofienem SBucer.

Dreibardk: Man weidhe Swiebact in Mild), worin ein
bis 3wei Gier verflopft wovben, bod) diirfen fie nur durdy
und durd) angefeudytet und ja nicht u weid) werden, bage
fie bann in einer fladhen Pfanne mit Deifer Butter auf
beiden Geiten rajd) und jchon gelb, beftveue fie gleid) gany
didht mit Bucfer und Jimt und jerviere warm.

Died fo einfadje aber allgemein beliebte Backmerdt ift
bejonder3 auch bei unevmartetem Bejud) ju empfehlen und
fann Dann, mit Rompott oder einer Satce dabei aud) alg
jiifle Speije gegeben werden, oder man lege 3wei bis brei
aufeinander und ftreide Marmelade oder Gelee dagwifdhen.

Gdidylifdye Routen: Man beveite aud 560 Gramm
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Mehl, 210 Gramum zerlajjener Butter, swet gangen CGievn,
et Gidottern, etwas geftofenem Bimt und fein gewiegter
Jitvonenjchale, drei Cjlbfjeln voll Hefe, etwad Saly und
1y Qiter [awwarmem Rabut, cinen etwad feften Hefenteig,
welchen man fingerdict ausvollt. 1eber dieje Teigplatte
fegt man 280 Gramum efwad abgearbeitete Vutter, jhlagt
den Teig dariiber, gibt diefent, gleich einem Blittevteig,
et Touven und rollt ihn wieder fingerdict aus; jdhneide
preifingerbreite - Streifen davon und aus Diefen wieder
perjchobene Bievecke (Rauten), lege fie auf ein Backhled)
und beftreiche jie mit G, Gejtveue fie mit Kovinthen,. grob
gehactten Dandeln und Grobsucer, ftelle jie sum Geben
warm und bade fie langjam Lidtgelb.

Ripeimweinfulzs Man fode 375 Gramm Juder jum
Brettlauf und johdrume thn jehr vein ab, [Bje 60 Gramm Gelaz
tine auf, die aud) jehr flar jein mup und wenn beides beinahe
ausgefithlt ijt, jo vermijde man e3 mit 2 Liter gutem
ftavfem Rpeinwein, fiille e3 in eine Form, ftelle fie in
Gis und ftitze fie beim Servieven.

Selhr {din ift die Rpeinmweinfulz mit Fridten
(Macédoine): Man veibe dasu 4 Sitronen an 375 Granum
Buder ab, foche ihn sum Breitlauf, vermijche ihn wohl mit
oem Safte der Bitvomen, °fs Liter leicyten Rpeinwein und
60 Gramm Gelatine und filtrieve 3, bis 3 flar ift. Hier:
auf fitlle man von der Suly dawmenbreit hod) in eine
SJovm, lege, wenn jie fteif ift, als erjte Xage gefpaltene,
glafierte Mavonen fternformig ein, dann nad) einent yeiten
Aufgufy Suls, jhone gelb fandievte Pomeranzenjdalen ju
Spalten gejdnitten, wieder Sulz, sulet gejpaltene, wobl




abgetropfte eingemadyte Niiffe und wenn Hieviiber die letite
Xage Gulz aufgegofien ift, fo bejde man fie diht mit
langlic) gejehnittenen Pijtazien. Sehr qut ift, wenn man
in die nod) [awwarme Suly ein Glag Mavasfino gieft.

Sm Sommer fann man aud) frijde Fritchte dagu be-
niien, je verichicbener, je beffer und fo viele ald man nur
su gleiher Beit haben fann, Pfirfidhe, Aprifofen, Reine-
clauden, Bwetjhen, Kivjden, OHimbeeven, Grdbeeren,
Ananas, Weintrauben, jdile und entfteine die vier erften
und fchneive fie je nad) ihrer Grofe, in Hilften, Biertel,
Acytel; aus den Kirjden nehme man die Steine u. f. w.
und lege die Friidhte mun in der vorher angegebenen Weije
ein, imumer verjdyiedene sujammen, 3. B. eine Sheibe Ananas
in die Mitte und rund Hevum Aprifofen und Kirjchen; die
gioeite Cage dann Grdbeeren und Himbeeren und fo fort:
die Piftasien fonnen wegbleiben.

Nod) fann man Rbeinweinfuly mit frijgen Frihten
in Taffen (Cremetaffen) geben. Man vermijde dazu Grd-
beeven, Himbeeven und weife Johannisbeeren mit 140 Gramm
gejtofienem Jucer, jdwinge fie leicht und itberaiefie fie mit
etwas Bucterfivup, fiille damit die Taffen dreiviertel voll,
grabe fie in Gis und fiille fie mit der didfliefenden, ju
julzen anfangenden Rhetnmweinfuly vollends an, ftelle, wenn
fie geftott ift, die Taffen itber eine Serviette auf eine
flace Sehiiffel und lege Theeldffel dazu.

Whandelfuly (Blanemanger): Man lege 280 Gramm
jithe und 85 Gramum bittve abgebriihte, ausgejuchte Mandeln
eine halbe Stunde in frijhes Waffer, feihe dann dies ab
und reibe oder ftofie jie mit etwas Mildh, damit fie nidyt




plig mwerben, fein; verviihre fie mit einem Liter fodjender
Mild) und preffe je, wenn die Mild) Halb ausgefithlt ift,
durd) eine rvein ausgemajdene, gerudjlofe Serviette. Die
in ber Cerviette suriicaebliebenen Mandeln werden nod)-
mald mit /s Qiter focdjender Mild) vevrithrt und ju dev
erften Manbdelmildh gepreft. Ferner fdhneide man 52 Gramm
befte Haufenblaje in fleine Stiiddper, wajdje fie rein und
laffe fie mit Y/s Qiter Waffer [angfam gut ausfodjen und bis
sur ilfte einfoden, verriihre ote nod) laumarme Mandel=
mild) nebft 280 Gramm geftofenem Bucfer wohl damit
und fethe 3, gur Vorficht, dafy e8 gang rein werde, nod:
mald durd). Hievauf wird eine fehr reine Form mit einem
veinen Tudje nod) jorgiam ausgewijdt, denn die Mandel:
fuly forbert die gripte ,Reinlichteit”, mit Mandeldl auss
geftrichen und in geftofenes, nicht gejalzenes Gis gegraben,
mit der Suly gefiillt, sugedectt, etwas Gi3 aud) auf den
Dectel gethan und an einen falten Ort qeftellt. Beim An=
vidhten tvodnet man die aus dem Gis genommtene Form
mit einem Tuche ab und madjt die Sul mit dem Finger
von ber Seite etwad [08, ftitrat iiber die Form die dazu
beftimmte Sdale und wendet jie mit per Form um, fo
pafs diefe in der Schale ftebt, worauf man die Form nod
leiht vitttelt, angjam von der Suly abhebt und diefe jo-
gleid) weif und jhon und fein elaftijch zitternd, fervviert.

Bifdyof: Man fddile 4 b3 6 mittelgrofe Dittre
Orangen jo fein, daf die fleinen Saftaugen nur gerjdnitten
find, lege Friichte und Schalen in eine Tervine, giefie eine
Slajdhe Rotwein davauf und laffe €3 sugedect eine Stunbe
ftehen; nefhme nun die Friidte heraus (die Schalen bleiben
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darin) und fiige 500 Gramm IJuder in Stiiden, einige
Ctiithen feinften Jimt, 6 Gewiirgnelfen und nod
2 Flajden Rotwein hingu. So bleibt der Bijdhof jugebectt
iiber Nadht ftehen und wird dann durd) ein Sieb und in
Slajdhen gegoffen; er fann nad) BVelieben aud) aufbemwahrt
werben. Wenn Damen von diejem Bifd)of mittrinten jollen,
fo ift ein Bujab von /s Liter Waffer s empfehlen und
aud) bann halt er fid) gang qut

Atalienifye- oder Warmortorte: Man  verviihre
6 Gidotter, 6 Cploffel guten fauren Rahm und 6 Cf-
[offel fein geftofienen Sucer in einer Sdiifiel und avbeite
dann fo viel feines Mehl bhinein, dafy e einen locern
Teig gibt, den man fingerdid ausvollt, in fleine vievedige
Ctiidden {dneibet und in voller Schmelbutter golbgelb
ausbackt. Dann ldutere man 375 Gramm Jucder mit etwas
Waffer nad) furger Fabdenart, thue 250 Gramm Mandeln und
125 Gramm Suffabde, beides linglid) gejdhnitten, die fein
gehacte Schale von 2 Bitvonen, 30 Gramm gquoblid) ge-
ftofenen Bimt und die gebacdenen Teigftiidden Hinein und
menge e8 in der Kafferolle vajd) untereinander, o daf
alles mit bem Jucker angefeudytet wird, ehe e3 erfaltet,
oriife nun die nod) warme Majfe fogleidh) in eine mit
Juderwaffer Dbeftridhene Form feft ein und ftelle fie,
wenigitens einige Stunden lang, an einen falten Ort.
Beint Augnehmen der Torte taudt man die Form einen
Augenblict in heifes Waffer, ftiivst fie und garniert fie
vor dem Servieven mit fleinen, weifien Tragantfigiivchen.
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