Tiinfte Zervierkorte.

@Thyee.

Schleftfyer Strenfelkudyen,
Allmer Brot,

@Englifthe Schnitten.
Maiwein-Buly, oder
Vievfriidyte-Suls,

Rardinal,

Bwieback-Torte.







Zelefifther Ztvenfelkudien: Man beveite aus 2 Kilo
Wehl, 80° Gramm Hefe, einer Tafje Mild), einigen Gfi-
I5ffeln Bucfer unbd swei wohl verflopften Gidottern in ge-
wohnlider Weife einen etwas weiden Hefenteig; rolle ihn,
wenn er gut aufgegangen ift, sweiftrohhalmdic aus, made
einen Nand davum, beftreihe den Kudjen wohl mit lau=
wavmer Butter und bedbede ihn ftarf fingerdi mit dem
nachfolgenden, vorher bereiteten Stveufiel; befprige ihn
nod) veidhlih) mit Butter und bace ihn im fehr qut ge-
beigten Backofen.

Jum Streufel serlaffe und Flive man Vs Kilo Butter
und mijde, wenn fie nur nod) lawwarvnt, jedod) noch

vollfommen fliiffig ift, 60 Gvamm fein gejiebten Jucer
darunter und fo viel Mehl, daf die Maffe dicfe Kliimp-
den bildet, weldhe man nun gans leidht und nur einmal
swifden den fladjen Hinden veibt, jo daf dicfe Klitmpden,
wie eine grofie Rofine, und aud) wieder fleinere entjtefen.
— Gehr beliebt sum Thee.

lnrer Brot: Man vervithre Yo Kilo feinfted Mebl
mit 1'% Qiter fitfem Rahm und drei CHlbffeln guter Hefe
und laffe es an einem wavmen Orte gehen, jchlage Dann
vier garge Gier und jech3 Gidotter dagu und mijdhe 1o RKifo
gejiebten Bucer, etwad fein geftofienen und fein gefiebten
Sendjel und nod) o viel Mehl darunter, daf e3 einen
nidt su feften Teig gibt, madje aus diefem linglidhe Laib-
den, lege fie auf Badbledhe und backe fie. Wenn fie falt
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find, fo werden fie der Quere nach ju dinnen Sdeiben
gefchnitten, m Badofen aber nur gang leife, gevoftet,
benn fie miffen weify bletbert, und jo aufpewahrt. €3
pilt fich fehr lange, ift fehr beliebt ju Thee und Schofo-
labe und, nebenbei gejagt, Hefonders fily fleine Kinder ge-
jucht, denen Brei davaus gefocdht wird.

@nglifdye Srynitten: Man verflopfe 90 Gramm feines
Mehl, fechs Givotter, 'z Liter ein Teil Waffer, ywei Teile
warme Mild, mit einer Taffe didem fauven HRahm ver=
mijht, Muskatbliite und Saly, vecht friftig, filge dann
pen fteifen Sthnee von feh)s Cuweif hingu und bade es
mit Butter ju einem grofen, blafgelben Pianntuden,
jneive ihn gu fdrigwinteligen Stitden, in ber Grofe
cined Rartenblattes, bace fie in voller Schmelzbutter und
beftreue fie mit Buder und Bimt,

Waiwein-Guly: Man bereite einen vecht guten Maiz
wein, aber ofjne Jucder, giehe ihn durd) ein Sieb und
Behandle ihn wie die Rpeinmwein-Sulz, erftes Regept, mit
pem Unterjchiebe, daff man bie Maiwein=Sul gewdhnlic
nicht ftitezt, fondern fie in bie Heinen, wie Tonnden ge:
formten Maiwein-Bowlden fitllt und davin jerviert; man
gibt auc) wohl, wenn bdie Guly fteif werben will, in
jebes Tonnden jwei bis drei jhone Grdbeeven. Dod)
Fann man die Suly aud) in eine Form thun, ftitvzen und
mit einem Sramge von Waldmeifter, CErbbeerbliiten und
Apfelblitten wmlegen.

Vierfriihte-Guly: Man bereite fie wie die Rheinmwein=
Suly, exfted NRezept, nehme aber mnuv die Hilfte Rheinwein
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und die andere Halfte vom BVierfritdhtefaft (7. Konfitiiven).
Dieje Suly iibertrifit, wegen ihres ausgeseicdhneten Aromas,
tm Gejdymac alle andern.

HBardiwal : Man nehme jwet griine Pomeranzen, fiinf
Jlajchen Npein- oder Mojelwein , eine Flajde Notwein
(nac) Belieben aud) einen Hhalben Krug Selterfer obder
Apollinaris-Waffer) und 2 Kilo Juder. Die Sdale der
Pomervangen wird mit einem fleinen, jdharfen Diefjerchen
o diinn abgejdhdlt, dafy man nur die feine griine Sdale
erhilt, die man in ein Waijjerglas legt, jold)es sur Hiljte
mit Waffer fitllt, mit Papier subindet und etwa gehn Minuten
stehen [dfgt. Dann ¢ibt man den Jucker mit efwas Waffer
in bie Bowle und giefit, wenn er aufgeldst ift, den Wein
und jo viel von dem Pomeranzen=-Crtraft hinein, daf dev
Kardinal einen feinen Gejdymad davon erhalte.

Statt der Pomerangen fann man drei Apfelfinen und
dbagu fiinf Flajchen Rbein- odber Mojelwein und 375 big
500 Gramm Sucder nehmen, dann aber nur von einer
Apfeljine die Schale; die beiden andern AWpfelfinen wer=
den abgezogen, alle dbrei vom Weiflen gereinigt und der
Linge nad) in Scheiben gejdnitten, in die VBowle gethan,
gut durdygerithrt und einige Stunden Bhingeftellt.

Swichak-Torte: Man rvithre zwangig Cidotter mit
2 Kilo gefiebtem Sudfer, 180 Gramm Mandeln, wor-
unter einige bittere, 8 Gramm Jimt, einem Theeldffel fein
geftofiener Gewiivjnelfen, etwas flein gefdnittener Suffade,
ber abgeriebenen Sdyale einer Bitvone und deven Sajt
eine Bievtelftunde ofjne Mnterlaf, worauf man den Sdnee




von jwanig Giweify durdyritprt und danad) 300 Gramm
geftofienen unbd durdjgejiebten Jwiebact vecht jehnell durd)
die Mafje qibt, diefe in die Form gieft und eine Stunbde
bacfen lifit. — Diefe gany vortrefjliche, fraftige Tovte Hall
jih fechs Wodjen lang frifh und deswegen beveitet man
fie gerne etwad grofi, benn fonjt gibt die Hilfte der biev
angegebenen Portion {dhon eine jdhone Torte.
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