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Pothudyen: Man nehme500 Gramm Mehl, 125 Gramm
Butter, 3 Cploffel Sucer, etwad Mustatbliite, 6 Cier, fiir
12 Pfennig trocdene Hefe und bdie ndtige warme Mild
und menge dies ju eimem ziemlid) fteifen Teig, wie man
Weifbrot anmengt. Die Hefe [aft man, mit etwad lau=
warmer Mild) iibergoffen, auf dem Herde jiehen und in
der Milch, die man jum Anmengen braudt, die Butter jer=
gehen; gebe den Teig dann in eine mit Butter bejtridene
und mit Bwiebad beftreute Form, laffe ihn gehen und
bade ben Kuden langjam eine Stunbe lang. Dan fann

aud) noch) 60 Gramm Rofinen ohne Kerne und 60 Granmm
Korinthen dagu thun, aber der jehr qute Kudjen wird dann
nidht fo locer.

Plinfen: Man rithre 4 gange Gier und 3 Dotter
vedht frdftig und dann einen Gfloffel Mehl, eine Prife
©Saly und i Liter fiifen Rahm bdarvan, lajfe in einem
eifernen Cierfudyenpfinndhen Butter Heif werden und giefe
einen diinnen Kudjen auf, bade thn nur auf einer Seite,
beftrene ihn mit Kovinthen und volle ihn jujammen, fahre
fo mit dem Bacen fort, lege die Plinjen neben- und iiber=
einander, Deftreue fie mit Juder und Jimt und jerviere
fo warm wie miglid. tatt fie mit Korvinthen zu be=
ftreuen, fann man jie mit Juder befieben und itvonen=
faft darauf prefjen und fie werben dann blof mit Sucker
beftreut.
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Butterlnibdyen: Man vithre 280 Gramm Butter eine
halbe Stunde lang jhaumig ab, dann nad und nad
8 gange Gter und 6 Gidotter dagu und hierauf 350 Gramm
feinjtes qefiebtes Mehl, etwas Salz, 4 Cpldffel voll $Hefe
und 70 Gramm Sucer darunter, fdhlage es fein ab und
gebe zulest Den fteifen Scdnee von 6 Ctwetfy dazu.
Nun ftreihe man fleine, runde Bledhfsrmden mit Butter
qud, fitlle fie mit dem Teig Halb an und felle fte um
Aufgehen an einen wavimen Ort und wenn fidh dann Ddie
Formchen gefitllt haben, fo bage man die Butterlaibden
su jhoner lidhter Farbe, ftivze fie auf ein Sieb und be:
ftiube fie mit Banillegucter.

Ralmfdynee (Gefrhlagener Rahm): Man muf 3u
diejer vortrefilichen, erfrijdhenven Speife, fehr guten, diden,
fiten Nahm von mur einem Tage Haben und ihn jehr vor:
fichttg abnehmen, daf Feine Miild) davunter fomme, 1wor:
quf man thn eine Stunde lang in Gis jtellt. Dann ird
er mit einer Shneevute friftig gejdhlagen, nad einigen
Minuten der oberfte Schaum mit einem Schoumlbifel ab=
genommen und auf ein umgeftiteztes Sieb, weldhed iiber
eine Siiffel gejtellt worden, gethan und jo wird forige:
fahren, bis der gange Rahm, u dbem man auc) den vom
Gieb abgefloffenen wieber nimmt, ju Sdawm gejchlagen ijt.
Wenn der Nahm aber fehr qut ift, jo ldfst ex fid) auf vas
erfte Mal fo feft {hlagen, daf es nicht nbtig wird, ihn abju=
beben; follte Dagegen der Rahm nidt fo gang nad Wunid
fein, fo fann man ihn mit einer Prije pulverifiertem Tragant=
gummi vermijdjen, weldes dad Schlagen exleidytert.

Der gefchlagene Rafhm wird dann in eine der folgenden




Buthaten (auf ein Liter Rahm beredynet) durd) leichtes
Riihren nad)y und nad) gemengt, pyramidenfirmig ange-
vichtet und mit fleinem leichten Backwert umlegt oder joldyes
daju ferviert.

Auch fann man den Rahmjdnee in Tajjfen, vedht ge:
hiuft, jervieven und dasd Vackmwert dazu veiden laffen.

Rahmjdnee mit Vanille: Man [dneide eine
Stange Vanille in Stitddhen, trodne fie auf einem Bogen
Papier, ftoe fie mit 210 Gramm Buder und gebe e3
burd) ein Haarfieb; dayu: Hohlhippen, Oblaten, Diitcdhen
(ungefitllt) und dergleichen.

Mit Orangenblitte: Man ftofie swet CRIHfel fandierte
Orangebliite mit 250 Gramm Juder und jiebe es duvdy;
umlege den Rahmjdhnee mit eingesucterten frijchen Apfel-
finenjchniten und jerviere BVactwerf, wie oben, dasu.

NMit Sdhofolade: Man mijde 250 Granmm geriebene
Schotolabe, nebft 125 Gramm gejtebtem Buder unter den
Rahmjdnee und umlege ihn mit Sdofoladefonfett.

Mit WUprifofenmarmelade: Man verriihre adht
Gplbffel Aprifofenmarmelade mit 210 Gramm gefiebtem
Bucfer und umlege den damit vermijhten Rahmjdhnee, mit
fletnen Baifers.

Mit Johannidbeergelee: Gbenjo, doch fann man
in ber Johannisbeerfaifon . den Rahmjchnee auch mit einem
Kramge von diberjucerten Johannisbeeven (7. Verjdiede:
ned) umlegen und feined BVadmwerf dasu jervieren.

Mit frijdhen Himbeeren: Man treibe einen Teller
voll Davon durd) ein Sieb und rithre died mit 210 Gramm
gefiebtem Suder ab, mit fleinen Vaifers umlegt.

Mit frijhen Waldberdbheeren: Ghenjo, aber nad
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Belichen mit itbersucerten, ausgefudht jdhonen Gartenerd:
peeven umlegt und Backwert dazu geveidht.

Mit frifden Aprifojen: Wie von Aprifojenmarme
lape, nur Daf man frijde, vedt veife entfernte Apritojen
purd) ein Sieb ftreicht und auf wslf Aprifojen 180 Gramm
gefiebten Juder nimmt.

Man fonn den Rahmjdnee aber aud) gang einfad)
bereiten, indem man ihm gleic) beim Schlagen Juder mit
etwad Banille geftofien beifiigt und ihn dann aud). mit
Backwerf ferviert oder ald Sauce ober sum Filllen in
Pudding in Ringform benupt.

Hreivegriie mit Rahmfdmee: Man fode anberthalb
Taffen Heidegriipe (Budymeizengriibe) mit einem  Xiter
guter Mild), 60 Gramm Juder und einer halben Sdyote
Banille recht dict, ftreiche e3, wenn e3 verfiihlt ift, durd)

ein redit grobed Sieb mit runden Lodern, vidhte e8 [ocer &

und bergartig an und umgebe es, vollig erfaltet, mit einent
Qiter Rahmidhnee, Her mit 125 Gramm geftofenem Bucter
und einer halben Scjote Banille vermijdht worden.

Gtatt Heidegrithe fann man, wo diefe nicht su haben
wice, allenfalls Griesmehl nehmen, dod) geht dann bas
Gigentitmlide diefer Speife, mweldje ein Qiebling3gericht von
Konig Frievvidy Wilhelm IV. war, verloren.

Whaibowle (Iaiwein, Waitrank): Die Maibowle,
wie fte jelit allgemein nur aud Waldmeifter bereitet wird,
ift aud) aligemein fo befannt, daf ein Jezept Ddazu nidht
mehr ndtig ift, aber bder ddyte, alte, miirzige, rheinijde
Maitvant fdeint gang in Bergeffenbeit ju geraten und id
will daher das ganz edte Jesept hier mitteilen.




S )

Man nehme su fedh)3 Flajden weiffem Wein zwei Hand-
voll Bldatter von fdwarzen Johannisbeeren, eine viertel:
handooll edle Meliffe; sehn Bldtter Kraujemiinge, viev Blitter
Pfeffermiinge, eine Prife Chervaute, eine Prije edlen
Salbei, alles mdglidhft jung und zart, eine ju Scheiben ge-
jdnittene Bitrone und 500 Gramm Buder in Stiicen, lajfe
e5 eine Stunbe giehen und ftreue einige Apfelbliiten darvauf.

Piumdtorte: Man nehme 500 Gramm feinjtesd Weizen-
mehl, 500 Gramm ungefalzene Butter, 500 Gramm Juder,
15 Gramm Zimt, 12 Gramm Gewiivgnelfen, 125 Gramm
Gutfabe in feine Stiidden gefdinitten, Sucer und Gemwiiry
fein geftofien, 8 Gier, 8 Gibotter; vitfre die Butter ju Schaum
und dann nad) und nady Gier und Gidotter und [Bffelweife
nas fibrige dazu, fo bafy alled jujammen aufgeht, gebe es in

eine Form mit Dille (Rohr) und lafie es bei mafiger Hite
eine big anderthalb Stunden bacen. — Sehr friftig und
haltbar. —
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