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Wakvonenhudien: Man ftofe 2 Kilo abgezogene
fitge und 60 Gramm bitteve Mandeln fehr fein, vermijdhe
fte wohl mit Y2 Kilo fein geftofenem Jucfer und rithre
e8 mit adyt ju Schhnee gejdhlagenen Ciweif, bi e8 jdhau=
mig ift. Hievauj bereite man einen miitben Teig aus
90 Gramm ju Sdaum gerithrier Butter, 90 Gramm
Bucder, zwei Gidottern, einem zu Sdoum gefdlagenen
Giweify, etwad IJitronenjdhale und 180 Gramm feinem
Mehl, gebe diefe Majfe, wenn jie gut gervithrt ift, in eine
flache Form und bacte fte bellgelb, lege den Mandelteig
in gleicher Dicte daritber, laffe ihn jdhon ausbacen und
verzieve den Sudjen julett mit einem Guf aud zwei zu

fteifem Schnee gejdhlagenen Giwei und 30 Gramm ge=
jiebtem Bucfer, welder aber weify bleiben muf und daher
nur frodnen darf.

@heebrdtpen mit Honig: Man vithre s Kilo But-
ter [eicht, gebe ein Kilo feined Meh!, vier Cier, 125 Gramm
Buder, 125 Gramm NRofinen, 125 Gramm Kovinthen und
45 Gramm mit anderthalb Tajje lauwarmer Mildh) ange=
vithrte Hefe darvan, jdlage ed jsu einem leicdhten Teige und
laffe e3 gehen; forme nun Britden in Grife einer Unter=
taffe bavaus, beftreiche fte, wenn fie wieder gegangen find,
mit Gigelb und Honig und backe fie su jdhoner Farbe.

Frangififhe Tovtdyen (Madeleines de Commerey):
Man gerlaffe in einer Kafferolle 125 Gramm gang frijde
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Butter, fitge ebenjoviel Mehl, ebenjoviel Sucfer, die febhr
fein gefchnittene Sdyale einer halben Bitvone, vier Cidbotter
und ben Sthnee von vier Giweif hingu und verrithre dad
Gange mit einem Loffel, beftreiche dann fleine Fprmden
mit Butter, fiille von der Maffe hinein und bacte Ddie
Thrtden dret Bievtelftunden lang im Badofern.

Rahm-Creme: Man ftelle ein Liter fiifien Rabhm,
ein Qiter quten weifien Wein, am Dejten Rpeinwein,
950 Gramm fein gefiebten Jucer, den Sajt einer Bitrone
und die auf Buder abgeriebene Schale von jwei Jitvonen
cine Gtunbe lang auf ungejalzenes Gis, jdhlage e3 dann
in einem recht weiten Topfe mit der C’:‘:d)nécrutc ju dicfent
Shaum und ferviere in fleinen Gldjern, mit Theeldifeln
und hollandijdhen Waffeln dabei. — Bejonders anz
genehm im Sonuner.

Hollimdifdye Wafelr: MNan gebe 300 Gramm NMehl,
200 Gramm Jucer, 140 Gramm Butter, bie abgeriebene
Sdale einer Jitrone und eine Prife Saly auf das Bad-
brett, menge 3 mit einem GRlBffel Jtum, einem Gi und
cinem Gigelb zu einem fdinen glatten Teig und teile
ihn hernad) in Gtiidchen mwie ein Heines Hiihnerei; lege
nun ein jolches Stiiddhen in ein gemwdhnliched breites,
feified Waffeleifen, driide e3 vorfichtig su, damit die Waf- .
fel eine gute Fovm erhalte, lajfe jie auf beiden Seiten,
withrend man fie einmal wmdredt, jhin goldgelb Dacken
und thue fie auf ein Sieb.

Gie werben falt gegeben, hiufig mit Johannisbeer=
Gelee dabei ober ju Cremes und Gefrorenent.




Ruffifhe Creme: Man vithre 3wolf frijdhe Cidotter
mit swolf Clofieln geftebtem Bucer vedht jhaumig, fiige
ywdlf CRloffel fitfen Nahm’ und ebenjoviel feinen Rum
hingu und fervieve in Creme-Tafjen oder Punjdiglifern,
mit Gewitrz=Zmwiebad. — Bet Herrn fehr belieht.

Gewdivs-3wichark: Man rithre 250 Gramm fein ge-
ftebten Budfer mit vier fleinen Giern eine Halbe Stunbde
und. dann abgeviebene Bitvonenjdale, griblid) geftofene
Gewiivgnelfen, Simt und Vanille, von jedem eine Meffer-
fpitse voll, 60 Gramm flein gejdhnittene Sutfade, 180 Gramm
feinjtiftlich gejdhnittene Manbdeln und 250 Gramm feines,
redyt trocfened Mehl darunter. Diefe Maffe wird nun in
adt Bentimeter breite und swei Querfinger Hohe, mit
Butter ausgejtrichene Papierfapfeln halbooll gefitllt und
gebaden, nod) heif in Sdeiben gejdhnitten und im Bad:
ofen auf beiben Seiten weifigelb geroftet.

Trjwedifyer Punfdy: Man nehme auf 12 Liter
fodjendes Waffer zwei Kilo Jucker, giefie, wenn Ddiefer
gany aufgeldft .ift, fechzehn RRiter feinjten edten Arrvaf
hingu, febe den Keffel aufs Feuer und laffe ihn fo lange
pavauf, bis fich die Fliiffigteit, welche man beftindig auf-
siehen muf (b. h. mit einem groflen Lofiel aufnehmen
und wieder suritdgiefen), su einer firupdhnlichen Majje
gebildet hat, die man in Poryellangefdfe jchiittet, nadh
vem Abfiihlen in Flajden fiillt und in den Keller legt.
Gr wird je dlter, je beffer.

Beim Gebrauche verditnnt man thn mit leiditem weifen
Wein, mit Champagner oder auc) mit Mineralwaffer und
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nimmt meiftens ein Drittel von dem Punjch) unbd zwet
Drittel andre Flitffigteit.

Aprikofen-Torte: Nan jhneide jwanjig bis dreifig
Aprifofen entjwei, nehme die Kerne heraus, flopfe fie auf
und jihile und ftofe die. innern Kerne wie Mandeln;
jehneive die Schale einer halben Bttrone fein und fode
alles jujammen in Y4 Kilo geldutertem Buder, big bie
prifofen weid) find, wovauf man ed zum Grfalten in
cine Schitfiel thut. Nun belege man eine Tortenform mit
sweimefjerriicfendic ausgerolltem Blittertetg ober mitrbem
Teig, fitlle die Aprifofen hinein und beftrene fte mit
195 Gramm qroblid) geftofenen Manbdeln, die mit einem
geviebenen miivben Weifbrdtden, 60 Gramm geftofenent
Buder und einem Theelvffel geftofenem Rimt vermijcht
werden, lege nod) etwad frifhe Butter in fleinen Bri=
den davauf und bade die Torte in nidht su Heiffem Ofen.

Diefelbe fann aud) von eingemadyten Apritofen ge-
mad)t werden und befonderd eignen fih die in Biidhjen
eingemachten Aprifofen dagu, wobei man natitelich allen
Saft ablaufen [dfit, die Apritofen ohne weitere Buberei:
tung auf den Teig legt und dem, womit fie bejtreut mwer=
den, die Bitvonenjdale beifiigt.
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