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idifdyer Rudyen: Man rviipre 280 Gramm jehr
frijdhe Butter haumig, hlage nad) und nad) jechs ganse
Gier und jeh3 Gidbotter daran und thue 105 Gramm Ba=
nillesudfer und ein wenig Saly dazu. Dann fiebe man in
cine-itdene Sdiiffel 560 Gramm feinftes Mehl, madhe in
bie Mitte eine Grube, gebe vier CHDB{fel Hefe hinein und
jetie mit einer Tajfe laumwarmer Mild) und etwas von dem
Mephl - vinen Vorteig an, den man mit Mehl iiberftaubt,
sudedt und jum Gehen an einen warmen Ort {tellt, wo=
nad) man die Butter hingufiigt und jo viel lawwarmen
fithen Mabhm, Daf ed einen jarten Teig ¢ibt, welder mit
dem SKodhliffel in der Sditffel fo lange fein abgejd)lagen
with, 6is er Blajen macht. Unter diefen Teig werden
nun 140 Gramm Korinthen und 140 Gramm Sultanini
geméngt und mit demjelben eine handhohe, glatte, mit
Butter gut ausgejtrichene Blechiorm, welde in der Mitte
ein Jtohr hat, Halbooll gefiillt und gehen gelaffen, Dievauf
mit Gi beftrichen, gut mit Grobjucfer und abgezogenen ge=
hactten Mandeln bejtreut, eine Stunde lang bei mittlever
Hite lchthraun gebacen und aud dem Ofen auf ein Sieb
sum Austithlen gelegt.

Hinffee-Brityen: Man vifte 60 Gramm Kaffee hell=
gelb und ftofie ihn qudblich in einem Morfer, laffe ihn
mit einem ftavfen Qiter Mild), 60 Gramm Jucer und einem
Stitcfhen Jimt etwa 10 Minuten focdhen und gebe es duvd
ein feines Haarfieh, bringe e8 dann mit 180 Gramm frijcher




—2 106 —

Butter wieder auf mdfiges Feuer, rithre, jowie es fodt,
250 Gramm feines Mehl hinein und rithre fo lange, 6iS
fih Der Teig von der Kafferolle [6ft: thue thn nun in eine
Sditjfel, lajfe thn evfalten und fiige jeht, eind ums andre
und ftets rithrend, adt Cier hingu; jepe von diefer Majje
eigrofie Brotden auf ein mit Vutter leidht beftridhenes
Backbled), beftreiche fte mit G, bejtreue jie mit grob ge=
jtofienem Jucfer und bacfe fte in nidt ju heifem Ofen.

@reme-Comelons: Man volle Vlattevteig aus, teile
ihr in zwet Teile, lege den einen Teil auf ein Bacbled)
und Dbeveite dann folgende Creme: Man wvervithre zmwet
CRloffel Mehl und 90 Gramm Vanillezuder mit fed)s Ci-
dottern, gebe damn Ys Liter fiifien Rahm daju und laffe
es, unter jtetem RKlopfen mit der Sdhneerute, diclid) auf-
fodjen und bhievauj abfithlen, mijche nun den Schnee von
jechs Giweify leiht darunter und ftreiche es iiber den auf
dem Bled) befindlichen Blitterteig, lege den andern Teil
daritber und driicfe ihn ringdum nieder, beftreiche thn mit
Gt und backe e3 lichtgeld, jdneide es in Linglidhe Stiide
und fiebe Suder davauf.

Gemifthter Hompott (Wlacedoine): Man nehme fo
vielerlei Obft, ald man nur auf einmal bHefommen fann:
Grdbeeren, rote und weifie Johannisbeeven, Himbeerven,
Kirjden, Wprifojen , Piirjidhe, Jwetjdgen, Reineclauden,
Mivabellen, Birnen, Melonen, Trauben.

Trauben und Johannisbeeren werben abgebeert, Pfiv-
fihe und Birnen gefdhdalt und in Stiide gejdnitten, ge:
fchalte Melonenjcheiben in Stiicle geteilt, Aprifojen, Jwetjd)-
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gen, Mivabellen und Reineclouden halbiert und entiteint,
oann bdie Friidhte in ein Gefif gelegt und jede Lage reid)
lich mit Jucer beftreut, dev Saft von zwei bis drei Apfel=
finen daritber gegeben und das Gange nun in eine arofe,
weite Rompottjdale gethar, daf fid) die verjdyiedenen Friichte
gut prijentieren, einige Stunden in pent Keller auf Cis
geftellt und mit feinem Bacwert dabei jerviert, wo es fid
hitbjch macht, wenn man vecht vevichiedenes Backwert (auch
eine Macedoine) in eine zweite, der erften gleiche Kompott=
jdale legt.

Guglifdye Obji-C@reme (Mille Fruit Cream): Man
nefme je einen GRlbffel eingemadhte Crdbeeven, Sohannis=
peeven , Himbeeven, Stadjelbeeren, Aprifojen, Bmwetjdgen,
Reineclauden, Ananas, Sngwer und fanbdievte Pomeranzen=
jdhale, beide leptere und die gridferen Jriichte gejchnitten,
fiige 30 Gramm Haujenblaje, welhe man mit Y4 Liter
Waffer eine halbe Stunde lang gefodyt hat, und 90 Gramm
Sucfer hingu und verrithre alled wohl, bis es faft falt ift,
wovauf man dann nod) Y4 Citer gejdhlagenen Rahm hinein
vithrt, s in eine Form fiillk und jum Servieven jtiteat.

Hat man nidht alle Friidhte vorrdtig, jo nehme man
bann von dem gerabe vorhanbenen wm fo viel mehr, fo
baf eben die jehn Loffel vollftindig jeien.

Amnas-Bowle: Wie Pfivjich=Bowle, aber nuw
von mweifiem Wein und, gleid) diefer, audy mit Champagner.
Statt frijher Ananasd fann man eingemadyte benuten, die
man dann nur in den Wein gibt, gut umriihrt und,
wenn ndtig, nod) etwad Suder beifiigt.




—3 108 &—

Demi-Tovte: Man verrithre 140 Gramm gejtofene
Mandeln, 105 Gramm Bucder und moet Gier vedt fein,
dann nad) und nad) fieben Gidotter, 70 Gramm Mehl und
den Sdnee von fieben Eiweif hinein und bacde davon auf
Papier eine Platte; bade aud) eine fingerdide Platte von
Sdwarzbrot-Tovtenteig jhon lichtbraun und wenn beide
Platten erfaltet find, fo [dfe man fie von dem Papier und
fillle jie mit Aprifofen-Marmelade, lege fie aufeinander
und iibersiehe fie mit Glajur.
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