Liedyfte Bevvierkarte,
Baffee,
Bramniyweiger Budjen.
fefen-Breseln,
Sprify-Biidyletn,
Jolyannisbeer-Creme mit

Raplel-Biskuit, oder
Grdbeer-Bompott mit Vanille-
fiohlhippen,
BRalter Giexwein,

fRic[yen-Torte,







Brounfihweiger Hudjen: Man nehme Yo Kilo feines
Mehl auf das8 BVackbrett, madje in die Mitte eine Grube
und jupfe 180 Gramm frijdhe Butter hinein; fiige ¥s Li-
ter Mild), drei ganze Gier, 30 Gramm geftofienen Juder,
pas Abgeriebene einer halben Bitvone, etwas Mustatnuf
und swei Cfloffel gute Hefe hingu, verarbeite dies A einem
Teige und avbeite julest nodh) /s Kilo SKovinther hinein;
volle nun den Teig fleinfingerdict aus, lege um den Rand
grofie Rofinen und {djlage den Teig dariiber ber, daf
rund um den Kudjen wie ein Wulft entjteht, und dann
wird durd) die Linge ded Kudjens’ der Teig in erhabenen
Streifen mit den Fingern geswictt, o daf jeder Streifen
swei Querfinger breit vom andern su fteben Fommt, und
ber Suden an einem mifig warmen Orte jum Gehen
geftellt. BVor dem Baden begiefie man ihn veidlidh mit
serlaffener Butter, beftreue ihn ftart mit Buder und Simt
und bae ihn eine qute Stunde lang bet mittelmdfsiger
Hite. — Sebr gut.

fefen-Bregeln: Man fiebe 560 Gramm feines Mep!
in eine irbene Schiiffel und madje in die Mitte eine Ver:
tiefung, in welde man vier Chloffel Hefe und eine Tajfe
lauwarme Mild) gibt, davon mit etwas von dem Mehl
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einen Borteiq anithet, denfelben dann niit Mehl bejtaubt
und jum Gehen an die Wirme ftelt. Nad)y dem Gehen
fitgt man nod) einen Theeldijel Sals, einen GRlbffel Sucder
und jo viel falten Nahm pajit, dafy man einen etwas feften
Teig madjen fonne, den man auf das Badbrett nimmt,
audeinander dritcft, mit 210 Gramm fejter, fefr frijder
Butter belegt und jujammen ju einem savten feinen Teige
abfnetet, 618 er fid) von den $Hinden und dent- Badbrett
[Bft, Hierauf su einem vunden Stit jujammen avbeitet,
mit einem erwirmten Tude itberdectt und eine Bievtel=
ftunde ftehen [ift. Nun formt man Brezeln Heliebiger
®rofe davaus, leat fie auf ein mit Mehl beftiubtes Back=
blech und lapt fte, suaebeckt, abermals. gebern, beftreicht fie
panad) mit Gt und badt jie, in stemlic) Heifem Ofen, su
jchoner, lidhtbrauner Jarbe. — Sehr gut.

Tprif-Riidylein (Gtrauben): Man vermijche /s Kilo
feines Mehl mit 125 Gramm geftofenem Bucer unbd ein
wenig Salz, rithre e3 mit weifiem Wein fein ab, Das
MWeife von adht-Gievn nad) wnd nad) darumter und nod
jo viel weifjen Wein dagu, oaf die Mafle durch einen
Tridgter faufen fann. Nan Hat dazu Hejonbeve Tridjter
mit drei Lodern und einem langen Stiel, dod) ift aud)
ein gembhnlicher Trichter braudhbar. Man jebe ein fleined
Prannchen mit Schmelzbutter aufs Feuer und lafje, wehn
fte Deifs ift, den Teig o einfaufen, daff die gange Obers
fliche bevedtt ift und das Riichlein genau sujammen hilt;
ift 8 auf einer Seite lichtgelb gebacten, jo wenbde man es
mit bem Schoumldifel wm und bace e8 auf Der anbern
Geite ebenjo, nehme es dann heraus und biege es itber
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ein Rollhols, bid e3 gany falt ift; beftaube {ie, wenn alle
gebacfen {ind, mit geftofienem Buder und ridte fie pyra:
midenformig, die gebogene Seite nad) oben, an.

Aohomisbeer-Crene: Man foche %/s Liter Saft von
frifen roten Johannisbeeren mit 180 Gramm Jucer
und rithre dann jieben EGidbotter daran, und jomwie es auf:
fodht, jetse man ed ab und gebe den Scdhnee von vier Ci:
weif darunter, rithre es, big e3 erfaltet ift und ferviert
am bejten in Punjdglafern oder einer Glasjchale, mit
Kapjel=Bistuit dabei.

Man fann fie aud) aud Johannisheer-Gelee bereiten,
bie man auf dem Feuer zevgehen ldfit, natiivlich dann
ohne Jucker.

Hoplel-Bisknit: Man jdhlage dad Weifie von zehn
Ciern ju Sdnee, thue dag Gelbe von diefen jehn Giern
nebjt 280 Gramm fein gefiebtem Bucker dazu und jdhlage
ed auf gelindem Kohlenfeuer, bi3 die Maffe did ift, nimmt
fie bann vom Feuer und fchlagt fie wieder gany falt;
viihrt 280 Gramm feined Mehl hinein und fiillt o8 in
fleine, viervedige, mit Butter ausgeftridhene Papievfapjeln,
beftebt fie oben mit Buder und backt fie langjam Lidtgelb.
JNad) dem BVacken werden fie, wenn fie halb ausgefihlt
find, aud dem Papier genommen und dann, 68 fie gans
falt find, auf ein Haarfieb gelegt.

Grabeer-Bompott: Man jude die jhinjten Crdbeeven
aus, etma einen Teller voll, nehme dann aud) einen guten
Teller voll von den weniger {hinen, verrithre fte mit Dem
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Safte einer hHalben Sitrone und zwei CRldifeln Johannis=
beer-Gelee gany flein und fiige 150 Gramm fein gejtofes
nen Sucer hingt, ftreide ed durd) ein Sieb, baff bie Kerne
suriicf bleiben, und thue e in die Kompottjdale; wajde
nun die ausgejuchten ©rbheeven, wende fie in gefiebiem
Bucfer wm und lege fie auf bie durdgeftrichene Majje.
Banille=Hohlhippen daju.

Aanille-Hohlhippen: Man ftofe 280 Gramm Buder
mit einer Stange BVanille und gebe e3 durd) ein Sieb,
filge 280 Gramum fein gefiebtes Auszugmedhl hing, und
wenn Hied mit vier gangen Giern und vier Cidottern
jhaumig abgerithrt ift, 70 Granum zevlafjene Butter, ein
Gtaubden Saly und, nad)y und nad), fo viel jitfen Rabhm,
513 der Teig leichtfliifjig vom Loffel rinnt, worauf man
die Hohlhippen wie gewdhnlich backt.

Hialter Gierwein AWhip) ¢ Man vervithre su je /a Liz
ter weiflem Wein, am beften Champagner, swet gang frijde
Gidotter mit einem GRloffel fein geviebenem Juder vedt
fhaumig, gebe nad) und nad), ftetd rithrend, den Wein
dazu und jerviere gleidh) in grofen Gldjern.

Birfen-Tovte: Man rihre adt Gier mit s Kilo
aeftebtem Buder eine halbe Stunbe, reibe 125 Gvamm
Shmarzbrot, Rinde und Jnneres, feuchte e mit ein paar
Giloffeln Wein an und rithre dies, nebjt 125 Gramm
abgeogenen und flein geftofenen Mandeln mit den Ciern

nod) eine Vierteljtunde, gebe dann 7 Gramm geftofenen
Bimt, 30 Gramm Suffabe und die Sdale einer Jitrone,
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beides fein gejchnitten, dazu, beftveiche eine Scnecfenform
ober in Dderen Grmangelung auc) eine andre dicE mit
125 Gramm Butter und bejtrene fie ftavf mit Jwieback,
thue ein Kilo jdhone, audgefernte Kirjhen in die Maffe,
fillle biefe gleic) in die Form und bringe fie {hnell in den
Bacdofen, ehe die Kirfden {id) fesen fonnen.







	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	[Seite]

