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Hperhkudyen : Van menge einen Hefenteig aus 'z Kilo
Mehl, ywet Giern, swolf CEloffeln zerlafjener Butter, etwas
[aumwarmer Mild) und drei Chloffeln guter Hefe, verarbeite
ihn gqut und laffe thn an etnem warmen Orte aufgehen,
lege ihn auf ein mit Butter wohl bejtrichenes Badbled),
fefie einent 1Y Bentimeter Hohen Rand darum und zwide
ifn nett ju; giefe folgende Fiille iiber den Feig, bace
pen RKuden zu jdoner Farbe und ferviere warm beim
Theetifc) oder jum Gabelfrithftitf. — Sehr beliebt.

Bur Fiille verrithre man 60 Gramm Butter mit jwei
Giern und jwet Cidottern, gebe Salz, eine Hanbdvoll Kitm-
mel, s Liter Ddiden Rahm, swei fehr fein gejdinittene
Bwiebeln und 125 Gramm fein gehadten Spedt daju und
mifdje es untereinanbder.

Oblaten: MWan vervithre 250 Gramm Meh!, vier Cier,
125 Gramm fein gejiebten Sucfer und etwad Saly mit
fiifem Rabhm zu einem flitffigen diinnen Teige, benete
dann beide Halften des Hippeneifens mit Butter und thue
einen guten Gfloffel Teig hinein, ftreidhe ihn mit einem
Loffel breit, dod) nicht gans an den Rand, flappe das Gifen
st und bacfe die Oblate auf beiben Seiten, inbem man
pa3 Gifen einmal umbdreht, gany hellbraun; macde nun
das Gifen auf, lege ein ftarf fingerdices Holzhen, weldes
ein wenig linger alg die Oblate ift, auf diefelbe und drehe
fie jdnell darum, jo dafy eine fleine Rolle entfteht; Ddie
Oblate muf fo diinn wie Papier jein.
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Man fann jie aber aucd) ungevollt und beim Gebraude
im Ofen wieder Hart werden laffen; man beftreicht fie
dann mit vecht weidjer Butter, beftveut fie mit Juder und
Bimt und legt eine anbve Oblate, aud) etwasd mit Butter
bejtrichen, davitber, driicft fie ein wenig aneinander, jdhnei-
det {te einmal entywei und ferviert fie jum Thee.

JTngwer-Breselir: Man rvithre 140 Gramm gefiebten
Bucder mit vier Gidottern gut untereinanber, fiige dann
140 Gramum feined Wehl, einen CpLHffel fein geftofenen
Sngwer und die in feine Streifdhen gejdhnittene Schale
einer Jitrone oder ftatt deren ebenjoviel Suffade hinju,
forme fleine Bregeln, lege jie auf ein mit Butter be-
jtrichenes Backbled) und bace {ie bet mdfiger DHitse.

Irttivknrell-Zhunwery : Man nehime 90 Gramm Stirte,
90 Gramm Juder, 90 Gramum abgejogene, fein geftofiene
Mande, ein Liter Mild) und vier gange Cier. Die Starfe
with mit etwad von der Mild) verrvithvt und man thut die
wohl verflopften Gier durd) ein Sieb daju; Mild, Sucker
und ein Stitcdhen Vanille oder Jimt focht man zujanmumen,
gibt dann die Mandeln und julept Starfe und Gier hinein
und rithrt e8 fortwdahrend, bis e3 auffod)t und fjteif wird,
gieft e nun in eine nafgemachte Form, ftiivst ed anbern
Taged und jerviert folgende Sauce dazu:

Man verrithre ein paar Glas voten Wein mit ein
paar Gfloffeln Sucder und ebenjoviel Johannisbheer- oder
Himbeer-Gelee, bHis ed fid) etwas bindet, welde Sauce u
allen devartigen Speifen ju empfehlen und den gefochten
Saucen voryuziehen ift.




Griesmell-Flunmery : Man fode ein Liter Mild
mit 60 Gramm Suder und einem Stiichen Vanille oder
Btmt und rithre jo viel Griesmehl hinein, big ed ziemlidh
fteif ijt, fehe e3 bann ab und ziehe das u Schnee ge:
fhlagene Weife von dret Giern davunter. Diefe Majf
tetle man nun in gwei Hilften, mijde unter die eine
60 Gramm fein geriebene Schofolade und laffe die andre
weifs, thue in eine mit Waffer ausgepiilte Form die Hilfte
der weifienn Maffe, dann bdie Halfte der mit Sdhofolade
gemijdhten und wedhsle fo nodymals. Wenn e vollfommen
erfaltet ijt, jo wird e3 gejtitest und mit einer ebenfalls
evfalteten Vanille-Sauce jerviert, weldhe man aus den dred
iibriggebliebenen Gidottern, Ya Liter Mild), einem Gpliffel
RKartoffelmehl, Sucer und Banille beveitet.

(Gievwein (Chand'ean): Man nehme auf je Ya Liter
weifient Wein drei ganze CGier, 60 Gramm auf einer hal=
ben Bitrone abgeriebenen Sucter und den Saft einer Halben
Bitvone, thue alled jujammen in einen engen hohen Topf
und [affe es eine Stunde {tehen. Der Jucfer wird dann
aufgeldft fetn und man quiclt oder {dhligt (mit der Schnee-
rute) die Maffe einige Minuten lang, {tellt nun den Topf
in eine Kafferolle mit focdhendem Waffer, quirlt oder {dhligt
die Maffe beftindig, bid {idh) auf derfelben feine grofen
Blajen mehr zeigen, und giefit fie dann gleid) in Tajfen.

Man fann leidhten Wein, Rheinmwein oder jonft guten
Wein dazu nehmen, am beften aber ift Champagner.

Trandtorte: Man nehme dagu Yo Kilo frifhe unge:
jalzene Butter, Y2 Kilo Jucder, Yo Kilo Karvtoffelmehl,
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einen GRlbffel feinjtes Weizenmehl, swolf Gier (fechs mit,
feh3 ohne Weifs), die am Bucker abgeriebene Schale einer
Ritrone und 3wei GRLHffel feinften Rum. Die Butter wird
abgefldrt, . §. langjam gefdymolzen und langjam abge:
goffert, daf alled Unveine suvitcbleibe, Danm, wenn-jie wie-
der falt gemorben ift, ju Schaum gerithrt und nun immer,
nac) und nad), ein Gi ober ein Gigelb, ein Loffel Jucker
und ein Loffel Kavtoffelmehl hineingerithrt, und wenn alles
davin ift, weldhes gewdhnlic) eine halbe Stunde wihrt,
und der Teig wie Shaum ift, o gebe man den Rum
febend, nid)t rund riihrend dDagu, lege eine Springform
mit weifiem Papier aus, beftreidhe ed mit Butter, fiille die
Maffe hinein und bace die Torte bei mifiger Hike eine
Stunbe, nehme fie aber nicht aus der Form, ehe fie vollig
exfaltet ift, fonft bricht fie auseinanber.
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