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Dresdener Ztolle: Man nehme /2 Kilo feinftes Mepl,
/s Kilo Butter, 45 Gramm Juder, 60 GSramm Sultanini,
60 Gramm RKorvinthen, 60 Gramm fleinmmiicfelig gejdnit-
tene Suffade, 60 Gramm ebenjo gejdnittene, abgejogerne
NMandeln, 6 Gramm Mustatbliite, etwas geftofenen Jimt,
ein wenig Sals, drei Cloffel gute Hefe, drei ganje Cier
und ben nbdtigen fiien Rahm. Dag Mehl wird in eine
Sdyiijfel gefiebt und mit der Hefe, dem Rahm, Giern, Ge-
wiivy, Saly und Juder ein nidt ju fefter Teig angemadyt,
unter welden man bdie zerlaffene, [aumwarme Butter nad
und nad) giet und den Teig gut abjdligt, bis er rvedt
fein ift, und fitigt nun nod) die Rofinen und die Mandeln
hingu, madyt den Teig sufammen, iiberftdubt ihn leicht mit
Mehl, dectt ihn su und [Gft ihn an einem warmen Orte
gehen, wonad) man thn auf dad mit Mehl beftaubte Bact:
brett thut und eine lange, an beiden Gnden fpiig ju-
laufende Stolle davaus formt, diefe auf ein mit Meh!
bejtdubtes Badbled) legt und der gangen Linge nad) in
ber Mitte mit dem Stiel eined Kodhliffels bis sur Hilfte
der Stolle niederdriift und die beiden Enden wieder ju-
jommenjdlagt, nun sudedt und jum Gehen wieber an
einen wavmen Oct jtellt. Jft fie nun wieber gut aufge:
gangert, jo wird fie mit gefldvier frijder Butter be-
ftrichen, bei mdfiger Dite su jhoner Lhtbrauner Farbe
gebacfen, dann nodymald mit Butter beftrichen und mit
Bucer beftdubt.
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Butter-Ringel ¢ Man jee /s Liter jiifen Rahm und
5/s Rilo feine frijhe Butter zu Feuer, vithre e3 jo lange,
bi3 die Butter zergangen ift, und ent ed danad) lau:
warm geworden, jo riijre man 125 Gramm gute Hefe,
bie abgeriebene Schale einer Jitrone, swei Cier und ju-
let 1 Kilo feines Mehl hinein und jdhlage den Teig mit
einem holzernen Loffel jo lange, big er fic) abloft und jo -
fteif wird, daf man auf bem Vacdbrette runde Ringe, vom
Nmfang einer Untertaffe etwa, formen tonne, die man
itber mit Butter beftrihenem Bapier auf ein Vackbled)
legt und gehen ldft. Dann beftreidhe man fie, eben vor
pem Backen, mit Gigelb, worunter man etwasd Rahm und
seclajiene Butter gejdhlagen hat, beftveue jie mit Bucer
und Jimt und backe fie in gelinder Hie. — Frijdh), 3u
RKaffee und Thee, gany ausdgezeichnet.

Mreilnncdyisplifpdyen: Man viihre 'z Kilo gefiebten
Buder mit vier Giern vedht Frdftig und gebe bann 8 Gramm
Bimt, 2 Gramm Gewiivznelfen, beidbed fein geftofien, die
fein gehactte Schale einer Jitvone, 2 Gramm pulverifier:
ted Hirfchhorn und '/2 Rilo fein durdgefiebtes Mehl hingu,
volle Den Teig Fleinfingerdit aus und fjteche mit einem
Blechisrmehen fleine Kuchen in der Gridfie eined Wein-
glajes darausd, lege fie auf ein Blech und laffe fie jo lange
liegen, ein 68 jwei Tage, bHis fie oben frocen geworden
find, drehe fie dann wm und backe fie dunfelgelb. — Diefe
eigentiimlichen Pliathen find fehr wohljchmedend und da:
bet Haltbar.

Annnas-Gefrorenes mit ngarwein: Man fode




fitv eine guofe oder wei fleine Ananas /2 Kilo Buder
mit 1 Riter Waffer, bid er Blafen wirft, giefe thn in
cine Porzellanjdale und, wenn er etwasd abgefithlt ift, den
Gafjt von vier big fiinf Jitronen hinju. Die Ananasd wird
in einem Marmormorfer fehr fein geftofen, fo dafy fie
gan aufgeldjt ijt, nun mit dbem Buder und Bitvonenjaft
vermijdht und aud), falls die Maffe u dick erjcheinen jollte,
mit etwas ungarijhem Wein, und fo bleibt es eine Stunde
ftehen, wonach man es durd) ein fehr feines Sieb {tveicht
und in die Gefrievbiidhie thut. Sowie e3 anfingt dick
s werden, fo giefit man nad) und nad eine halbe
Flajdje (drei gewdhnlidhe Weinglas) ungarifden Wein, am
beften Tofayer hingu, dreht fleifiig und riihet oft mit
pem Spatel, weil ded Weind wegen die Maffe weniger

jdnell friert und man dedhalb den Wein aud) nur nad
und nad), wihrend des Frievens, hinein geben darf. Beim
Gervieven lafle man gefitllte Oblaten dazu reiden.

Gefiillfe Oblatew: Man riihre 2 Kilo Mehl mit
1 Riter Mild) vecht glatt, fitge 125 Gramm Buder, auf
pem eine Bitrone abgerieben worben, und einen Theelvifel
Saly hingu, vermifdhe alles wohl und bacfe die Oblaten,
wie die auf der dritten Thee-Servierfavte, Hodhgelh, und
jowie eine Oblate fertig ift, fo mird fie unter einen,
natiivlid) gany gevuchlofen, Holzdecel gelegt, damit fie
gevade Dleibe.

Bur Fitlle habe man s Kilo abgejogene Mandeln,
im Backofen getvodtnet, auf dem Reibeifen gevieben und
mit 125 Gramm vedt feinem Bucer vermifht. Davon
ftreve man nun auf eine der Oblaten, gebe eine andre
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bavitber und lege fie wieber in bad Heife Gifen, pajje fie
sujommen und lajfe jie jo weit heif werden, daf de Suder
jehmilzt, aber nicht verbrennt, und beibe Oblaten aneinaner
halten, wovauf man jede fertig gewordene Oblate jogletd)
jwifdjen et weife $Holzdectel legt, bis fie falt ift; haben
fte ungleiche ober ju braune Riinder, jo muf man fie mit.
einer Sdhere abjdhneiden.

Diefe Oblaten, welde fic) mwodenlang halten, find
fehr Dbeliebt su Thee unmd Wein und ebenjo zu Cremesd
und Gefrorenent.

Diithen: Man fiofe 125 ®ramm abgezogene Man:
peln mit jechs Giweify recht fein und fiige einen Gploffel
Waffer, 250 Gramm Buder, etwad Bitronenjdhale und
65 Gramm Mehl Hingu, fepe davon runde Plibden auf
ein mit Butter beftridhened Bactbled) und basfe fte jdhon
gelb, nehme fie Dann gleich aus pem Ofen und drebe fte,
nod) marm, in Form von Diitden itber ein fpites Hols.

IMan fann fie aud), jelbftindig, al8 Deffert geben
und fitllt fie dann, erfaltet und unmittelbar vor dem Ser=
pieren, mit Rahmjdnee und oben daritber ein wenig
Johannisbecr-Gelee.

Gefrovenes vow Zdjwarwiilder Hirfpengeift: Man
bringe 3/s RKilo Bucer’ mit 1 Liter Wajfer aufs ‘Feuer,
[affe ihn gut auffoden, wobei man ihn jorgfdltig ab=
jehaumt , giefse ihn durdh ein Sttt Mull und ftelle ihn
falt; fiige bann die auf Buder abgericbene Schale einer
Qitrone und den Sajt von 5 Bitvonen dazu, giefe s in
bie Gefrierbiichie und behanbdle es wie jeded andre Gefrovene,
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audgenommen daf man, fo oft die Viihje gedffnet wird,
um das Gefrovene zu bearbeiten, jedesmal ein fleines
Glisden Kirjdengeift mit einvithet, im gangen Ys Liter.
Dagu Dittdhen.

Cbenjo von Himbeergeift und Heidelbeergeiit,

. weldhe man aud) jo vortrefflicd) aud dem Schmarswald be-

fommt und nod) viel feiner ald der Kirjdengeift find.

Gierpunfry: Man nehme die an Juder abgeriehene
Schale von zwet Jitronen, bden Saft von vier Jitvonen,
2 Kilo geftofenen Juder, 1Ys Liter Rbeinwein, /2 Liter
Arraf, 'z Liter Waffer und jwdlf ganze Gier, verviihre die
Gier mit bem Suder und fitge dann das iibrige hingu,
jdhlage e8 mit der Sdyneerute itber Kohlenfeuer jo lange,
bis es in einem Schaum in die Hibhe fteigt, und jervierve

gleich in Punjdhglijern.

Ougliftyer Weiluadytskudyen  (Christmas - Cake) ;
Man nehme ')z Kilo Butter, ! Kilo gejtofienen Bucker,
2 Rilo fehr feines gefiebtes Mehl, 'z Kilo fein gejdhnit=
tene Suffade, ' Kilo Rofinen, s Kilo Kovinthen, etwas
Jimt, Gewiivnelfen und fein gefchnittene IJitronenjdhale
und gehn Gier. Rithre nun die Butter redht jhaumig und
einige Loffel Buder hinein, hievauf etwad Mehl, étwas
von den iibrigen JIngredienzien und ein Gi und fahre jo
mit bem Cinvithren fort, bis alles davin ift. Jebst be-
ftreiche man eine Form mit Vutter, beftdube jie mit Deehl,
fitlle die Majfe hinein und backe fie bei guter Hite, bdie
erft nad) ywei Stunden etwas nadlajjen darf, drei Stunbden
lang, laffe den Kudjen falt werden und jervieve erft nad

9
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94 Stunven. Gr hilt jich lange frijd) und gut, bejonbers
wenn man b, oder aud) die Refte davon, unter einen
Glasitury ftellt.

Atalienifdyes Friidjte-LRonfeht: Man riihre 280 Gramm
Buder mit 16 Gidottern, weldhe man nad) und nad) dazu=
johligt, vecht jehaumig und ziehe danrn das ju feftem Schnee
gefdhlagene Weife der Gier und 280 Gramm feines ge-
fiebtes Mehl langfam darunter. Buvor hat man Suftabe, -
eingemachte Ovangenjhale und eingemadhte Nitfie, von
jedert 70 Gvamm, vier getrodnete eingemacte Aprifojen
und adyt ebenjoldye Reineclauben, fleinwitrfelicyt gejdnit-
ten, und mengt fie nun unter die Maffe ; madht von einem
Bogen mweifiem Schreibpapier eine sweifingerhohe Kapfel,
legt Den Boden derjelben mit Oblaten aus, fiillk die Mafje
finein und backt fie langjam im Badofen. Wenn fie aus
pem Ofen fommt, jo werden die Gefen ber Kapjel aufge:
jdnitten, das Vapier abgebogen und das Konfeft mit
Bitvonenguf warm iiberftrichen, dann ju fingerlangen und
fingerdicfen Scnitten gefchnitten und erfalten lafjen. €3
firt fich jehr lange.

Berliner Brétden: Man nehme s Kilo Mebhl,
1y Rilo braunen Favinguder, /s Kilo jiie, abgezogene,
grob gejdhnittene Mandeln, 60 Gramm gericbene Schoto-
lade, 8 Gramm geftofienen Jimt, 4 Gramm geftofene
Gemwiirgnelfen, eine halbe geriebene Muskatnufp, etwas ge-
jdhnittene Sutfade, fitv drei Pfennig Hirjdhornjaly wund
vier Gier und menge und verarbeite died mit den Hinden,
63 der Feig fih gut formen ldft; brede dann Stiide
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bavon und forme fie mit den Handen ju langen, daumen:
dicfen NRollen, driicfe fie von oben etwas platt, ferbe fie
mit einem Meffer alle fingerlang ein und bade fie auf
einem Bacbled), wonac) man fie, folange fie nod) gany
heifs find, an den eingeferbten Stellen durdbricht und an
einem tvodenen Ovte bewahrt, wo fie fich wodenlang
Dalten.

Wiener RKipfel: Man verarbeite Vs Kilo geftebien
Juder, 375 Gramm feined Mehl, einen Theeldel Simt, acht
geftofene (Sewiivynelfen, die abgeriebene Schale einer hal-
ben Bitrone und 180 Gramm frijde, in fleine Stiidden
gejdnittene Vutter mit 3wei gangen Giern und drei Gi:
dottern ju einem Teige, nehme ihn dann auf das Bad:
brett, fnete ihn glatt und volle ihn mefjerviicendict aus;
fdynetde ihn su dreiectigen Stitdchen, belege fie mit etwasd
Gingemachtem, befonders Rirfden, und biege die Gfen
daviiber sufammen, daff fie fich faft beriihren (wie ein
Dreijpighut), thue die Kipfel auf ein mit Mehl beftreutes
Bacbled) und bace fie gelb.

Daubbiitten-Riidyletw:  Man fnete o Kilo Mebhl,
4 Rilo Buder, 'fs RKilo Butter und etwas geftofienen
Bimt und Gewiivsnelfen qut untereinanber und fiige, wenn
ver Teig etwa nidht sujammenbalten wollte, nod) einen
Cplbfiel Waffer hingu, volle ihn aus, ftede mit einem
Weinglas fleine Kuchen davaus und bade fie jhon gelb. —
Jidbifdes Feftgebdd, jehr gut und frdftig und hilt
fid) ein ganges Jabhr.
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