Fanuar.

@rfie Gervierkorte.

@Thee,

Portugiefer Theehndyern,

Rahmwaffeln.

Reihenaner Bwiebadk,

efrovene Creme mit fobel
[pdnen, odexr

Bitvonen-Creme mit MKilner
Brezeln.

Weinpun[dy.

Pyramiden-Torte.
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Portugicfer Theekuyen: Man viihre /2 Kilo abge:
fldcte Butter ju Schaum und dann 2 Kilo fein gejtofenen
Jucer, fieben gange Gier und etwas fein abgeriebene
Aitronenjdale hingu, weldes man eine halbe Stunde lang
rithrt und nun Yz Kilo feines Mehl inein gibt, wonad
aber nicht mehr viel darin geriihrt werden darf, jondern
nur fo viel, dafy dad Mehl gehirig eingemengt fei. Die
Maffe wird dann in eine mit Butter beftridhene, etwa
daumenhohe Form gethan, mit gefdhlagenem Giweify be-
jtrichen, mit Jucker beftreut und in einem nidt ju Heifen
Ofen. gebaden.

Rahmwafielnr: Dan nehme swei Gldjer diden fiifen
Rahm, ein Glas Mehl, adt Gier und ein wenig Salj,
jhlage Den Rahm, jowie a3 Weifie der Cier, jedes 3u
Schnee und verflopfe die Cibotter aud) ein wenig mit der
Sdneerute und gebe dann Has Salz und nad) und nad),
unter beftindigem Schlagen mit der Rute, das Mehl hinein;
hievauf den Sdhnee der Giweify und den Rahmidhnee und
bacde die Waffeln wie gewdhnlid) (. Kaffee, dritte
Gervierfarte), jedod) auf gelinbem Feuer, und zum
Bejtreichen des Waffeleifens ninumt man fitr diefe fehr
feinen Waffeln am beften feinftes Olivendl; fie werben
gleich nach dem Bacen mit gefiebtem Jucker (Vanillesucter
ift fehr su empfehlen) beftreut und jo warm ald moglid
jerniert.
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Reipenaner wickark: Man vithre adht gange Cier
mit Y2 Kilo fein gejiebtem Bucer langjam und gleid):-
mifig drei Biertelftunden lang, bis die Najje Blajen wirft
und anfingt didlid) ju werden. Dann fommt 'z Kilo
feines, nodymald durdgefiebtes Mehl und etwas Anis dazu.
Der FTeig darf, fobald das Mehl davin ijt, nicht mehr ge=
vithrt werden, fondern man beftreicht gleich ein Backbled)
mit Wahs und giefst den Teig devartig darauj, daf ev jwet
etwa drei querfingerdice Streifen bilde, doch nidht su nabe
aneinander. Der BVacofen muf gut, jedoch) nicht iiber:
mafiig geheizt fein, und wenn das Gebad eine jhone hell
braune Farbe Hat und fid) fteif und feft anfiihlt, jo it es
fertig und man @Rt es abfithlen. Hierauf wird es jers
jdnitten und jum leifen Roften nodhmald in den Ofen
gethan, aber ohne das BVackblech ju bejtreichen. Diefer
Bwiebad it fehr gut s Thee, Schofolade u. §. w. und
halt jicd) wodjenlang.

Gefrovene Crene: Man nehme ein beliebiges Ge-
frovenes, 3 B. von BVanille, weldhes man aus '/2 Liter
gutem fitfiert Nahm, 125 Gramm Bucfer, einer halben
Stange Vanille und fiinf Cidbottern bereitel und vermijdye
e3 nad) und nad) mit ' Liter fejt gefhlagenem und mit
125 Grvamm gefiebtemt Jucer vermengten NRahmjdnee,
wobei man e3 aber nidt jehr bearbetten, jonbdern den
Rabhmjchnee blof durdhziehen muf, und diefe duferit be:
licbte Greme Dann nad) einer halben Stunbe in feinen
Tajfen oder Gldjern, mit feinem Badwert, 5. B. Hobel:
fpdnmen dabei, ferviert.
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DHobelfpine : Man nehme gwei Cier, ywei Cier jdhwer
fein gefiebten Bucer und swet Gier jdwer Mehl, jdlage
Giev und Buder jhaumig und dann dad Mehl dagu; be:
ftreiche ein Bactblec) mit ungefalzerer Butter und ftreidhe
von dem Teige fo ditnn ald miglid) davitber, der gangen
Qéinge nad), aber nur 15 Sentimeter breit, und bade es
in einem nidt jehr Heifen Badofen gelb; jdhneide e3 nun
per Quere nad) in 3 Bentimeter breite Streifen, jdjiebe
bas Blech wieder in den Ofen und laffe die Streifen jdhin
praun bacter, wonad) man fie gleid) um ein dides Hol
windet, wie einen Hobelfpan, und aud) gleich wieder ab-
sieht; es muf Dies rajd) gejchefen, weil fie gleid) havt
werben, und wire died eingetveten, ehe man fie alle mwicfeln
fonnte, fo mitfjen fie wieder in den Ofen geftellt und heif
und daburd) wieder weic) gemadyt werden. Unterdeffen
hat man ein anbres Bledh diberftrichen und verjdhrt damit
ebenjo, und wenn das evite Bled) Falt ift, jo fann €5 aud)
wieder beftridhen werden. Diefe Majje gibt jehr viel aus,
die Hobeljpine halten jich lange und jind als Defjert, jum
Thee und zu Cremes fehr beliebt.

Ditrouen-Creme: Man reibe swei Jitronen auf
375 Gramm Suder ab, jhabe das Abgeriebene herunter,
prefie den Saft von vier Bitvonen darauf und fiige jo viel
Waffer hingu, daf es '/ Liter Fliijfigleit ijt; gebe den
fibrigen Bucker, eine ftavte Mejferjpive Kartoffelmell, jechs
gange Gier und swei Gidotter hinein und verflopfe alles
fiinf Minuten lang, ftelle die Maffe nun ind Bain:
Mavie, wo man fie fo lange Hopjt, bis fie heify und did
with und feine grofen Blajen mehr wirft, dann rajd in
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ee Sdhale gieft, itber Gis erfalten [aft und mit Ko l-
ner Bregeln ferviert.

Hidlwer Bregeln: Man frete aus 125 Gramm Mehl,
125 Gramm fein geftofenem Suder, 125 Gramm abgezogenen,
fein gejtofernen Mandeln und vier Giern einen Teig und forme
fleine BVregeln daraus, die man mit Gigelb bepinfjelt, mit
Buder und Zimt beftveut, auj ein mit Butter beftridjenes
Backolech legt und bei Jehr gelinder Hibe badt, weil jie
fonjt leiht verbrennen. Sie Halten fidh) an einem trocke-
nen Orte fehr lange und werden je dlter, je miirber.

Areinpanfdy: Man nehme auf zwei Liter Wafjer den
Saft von bdrei Jitronen, anbderthalb Flajhen Sauterne
ober guten Rbetmwein, o Kilo Bucder und eine Flajdhe
Avraf, bringe ed ju Feuer und fiige, wenn es den Siede:
punft evveidht hat, eine Taffe ftarfen Thee hingu. Man
fann ihn warm odber falt geben, doch ift er befjfer falt
und am bejten frappiert.

Auf einfadere Avt: nehme man auf vier Flajden
NMofelwein eine Flajde Arvvat-Punjdefjens und, nad) Ge:
jhmack, etwas Bucer, laffe Wein mit Juder bHis vor3
Kochen fommen, giefie die Gfjeny in die vorher ermdrvmie
Punjdtervine, den Wein dagu, rithre ed rajd) durdjeinan-
der und decte die Terrvine zu.

Pyramiden-Torte: Man viihre 'z Kilo Butter mit
16 Gidottern vedht jhaumig (eine qute halbe Stunde lang),
gebe dann die abgeriebene Schale einer Jitrone, ywilf ge-
ftoflene Gewiirsnelfen, eine halbe Mustatnuf, 8 Gramm
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Bimt, 2 Kilo Bucker und ' Kilo Mehl, unter bejtindiz
gem Rithren, nad) und nad) hinein und siehe julept den
Sdnee von 16 Giweif langjam darvunter.

Nun habe man neun flade BVledptdjtchen, wovon adt
vierecfig, 3 Bentimeter Hod), und dasd gropte, unterjte etmwa
94 Aentimeter grof ift; die ndcftfolgenden fieben jedes
immer etwas fleiner; das neunte, die Spike der Pyra-
mibe bildend, fpibig; man muf einen NReif dasu madpen
laffen, der e3 hiilt, wenn e3 gefilllt und auf bie Spite
geftellt ift.

Diefe Formen werden nun leidht mit Butter beftridjen
und beinahe voll mit der wenig fteigenven Majje angefiillt
und dann jamtld) nebeneinander, dod) wijden jeber
einen fleinen Raum laffend, auf ein Bacbled) gefetst und
ungefihr drei Biertelftunden lang bei gelinder Hife ge-
baden und nod) warm auf Papier geftiivst, wo man fie
verfiihlen [@fit und hiernad) die eingelnen Teile ftart mejjer-
riicendict mit beliebiger Marmelabe beftreiht und sur Py-
ramide itbereinander ftellt.

RNatiivlic) fann man diefe vortrefflige Torte aud) in
einer gemdhnlidhen Form bacen und die Hilfte der ange:
gebenen Maffe gibt jchon eine {dhone Torte, und ebenjo
fann man eine anbdre Tortenmaffe: Brottorte, Bistuit-
torte, Bmwiebacttorte, Wiener Torte, ju einer Pyramiden:
torte benupen.
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