Franenhaar-Thee (Bava-
roise).

Wiener MRuchen.

Mildgbrbtdyen,

ol lhippen.

Apfelfinen-Bompott mit
Hlandel [dynitten, oder
Acpfel-Flarmelade mit Guf,
mit tickiftyen Biichlein,
Refeda-Bowle,
Rringel-Torte,







Zrauenhoor-Thee (Bavaroise): Man gebe fo viel
Srauenhaar-Thee, ald man leicht ywifden swei Fingern
faffen fann, in eine fleine Theefanne, iibevgiefie ihn mit
'/« Liter fiedenbem Waffer und laffe es einige Minuten
siehen; dann habe man fiiv dieje Portion drei etwa Yy iz
ter Dhaltende Gldfer sum vierten Teil mit Jucfer in
Stitden gefitllt, giefle den Aufguf durd) ein Siebdhen
hinein und, wenn der Jucer fid) aufgeldft hat, abgefodhte,
aber wieber nur lauwarm gewordene Mild) Hazu und fer=
vieve mit Mildhhrotdhen und fleinem miivhem Backwert,

Wiener Buhen: Man zerlafie 125 Gramm Butter
in anbderthalb Glag Mild) und menge damit s Kilo Neh!
an; fiige swei bis drei Gfldfiel Hefe und 30 Gramm ge:
ftofienen Buder hingu, jdhlage diefen Teig, bid er fich von
Schiifjel und Loffel [6ft, und laffe ihn langfam gehen;
rolle Dievauf den bdritten Teil desfelben ju einer runden
Platte und lege fie auf ein mit Butter beftridenes und
mit Mehl beftreutes BVacbled) ; vermifhe nun 30 Gramm
Jojinen, 30 Gramm Korinthen, 30 Gramm abgesogene,
linglicd) gejdynittene Mandeln, 30 Gramm Bucfer und die
fein gewiegte Schale einer Sitrone mit einem halben Gi-
weify und belege die Teigplatte damit; fitlle den Neft des
Teiges davitber und laffe 8 wieder gehen, und ehe man
ben Kudjen in ben Ofen thut, beftreicht man ihn mit dem
tibrigen Ginetfy und ftreut Juder und linglich gefdhnittene
Mandeln darauf.
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Wildgbrdtden:  Nan nehme 625 Gramm  Diehl,
60 Gramm Butter, 60 Gramm Hefe, swei Gier und Mild);
mache mit der Hefe und etwas Imuwarmer Mild) in die
Mitte bez Mehl3 einen fleinen Borteig, filge, wemn ev
gegangen ift, Butter, Gier und ein wenig Buder hingu
und menge es mit der Mild) u einem flotten Teige, den
man mit der Hand friftig fdlagt, big er Blafen wirft;
[affe ifn mun wieder geben, forme Dann runde Brotden,
oic abermald gehen mitfjen, beftreidje fie mit verflopjtem
Gt und backe fie etwa eine Biertelftunde lang in Bad=
ofen. — Sehr gut.

Hohlhippen: Man riihre 140 Gramm Mehl, 70 Gramm
Buder, 8 Gramm Jimt, U, Qiter Mild) und ein Gt woh!l
untereinanber und dann nod) 70 Gramm jerlaffene But=
ter Daju; erhipe nun as Hohlhippen-GCifen iiber {hmadhem
Feuer, und mwent s peim Aufmachen leichten Raud) gibt,
jo ift es Deip genug; man Beftreicht 8 nun mittels
¢ined Pinfels mit gejchmolzener Butter, [dfst e8 einen
ugenblict abtvopien und giefit von Dber Majie inein,
macht e3 leicht ju, legt ¢8 wicder iiber bad Feuer umd
prefit Has Gijen erft nadh) und nad sujammen, damit die
Jeidhynung dedjelben genau in die Hohlhippe geprigt werde,
Senn wenn man dad Gifen gleid) von Anjang pujammen:
prefit, fo fallt der Teig auseinander und die Hohlhippe
wird [Bcherig. Jft dasd Gijen nurn fejt gejchlofjen, fo wird
5 umgewenbet und nad einer Minute aufgemacht, die
$Hohlhippe, welde eine gelbrothe Favbe haben mufy, ausd
pem Gifen genommen und itber ein fingerdices Hvlchen
gerollt.
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Man muf befonders davauf jeber, bafy Das Feuer
gleidmifpig unterhalten werde und Hasd Gifert in gleicher
Hite bleibe; sum Baden von Hohlhippen, Oblaten und
ahnlichem Bactwerf eignet fich nidhts beffer als Hol3:
Fohlen. Man legt fie in Hem jogenannten Kajjerolle-
lod) Des Herdes loder dibereinanber, slinbet fie an und
ftellt einen Roft dariiber, Damit as Hippeneifen nidht un-
mittelbar auf die Kohlen gelegt werde, fondern ein Raum
von einigen Querfingern swijden den Kohlen und dem
Gijen frei bleibe. Die Koflen miiffen aber {don durd)-
glitht fein, wenn man u backen Beginnt, weil jonjt Kohlen-
dampf an bad Bacwer siehen Fonnte,

Apfelfnen-Bompott: Man fdneive von adht Stiict

gleicd) grofien, fchomen Apfelfinen einen Decfel ab und
hohle jie vorfidhtig aus, wonad) man die Schale fein qus-
jadt und von dem Derausgenommenen Hen Saft leidht
auspret.  Nun jddale man ad)t andre Apfelfinen, [je
aud) dbas feine mweife Hiutden forgjam ab, nehme die
ferne heraus und dyneide die Apfelfinen jelbjt in fleine
Gtiicdtdjen, welhe man mit ebenfoviel geridnittenen einge:
machten Ananasideiben und ebenfoviel eingemadyten, gut
abgetropften Rirjdhen vermengt. Der Saft der Apfelfinen
wird mit 250 Gramm fein geftofsenem Sucfer vermijeht,
iiber ba3 Gange gegoffen, bies sugededtt in Gis geftellt
und fury vor dem Anvidhten in die Apfelftnenjchalen ge-
filllt. Dann lege man die Decel darauf, ordbne dHie Jriichte
gehduft in eine Sdale, am bejten Kryjtalljhale mit Fuf,
ftecte frijde Orangeblitter dagwijthen und laffe Mandel-
{dnitten dazu veidjen.
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Slamdelfdynitten: Man vervithre 125 Gramm abge:
sogene und geftofiene Mandeln, 125 Gramm Buder und
vier Giweify; giefe €8 auf ein mit Butter beftridenes
Badbledy und bacfe 3 hellgelb; jdneide e3, nod) Deifs, in
jhmale Stiife und biege fie iiber ein rundes Holj.

Aepfel-BWarnrelade mit Guf (Pommes meringuées):
Man fdhneide acht bis sehn Aepfel in vier Teile und die
Rernhiufer hevaud, bdiampfe fie mit anberthalb Glas
Raffer weid) und ftreiche fie durd) ein Haarjied; gebe dann
180 Gramm 3Sucer nebjt der abgeriebenen Sdale einer
halben Bitrone in eine Kafjerolle, bie Aepfel dazu, fodje
fte unter beftdndigem Rithren au einev fteifen, {chonen
Marmelade und ridhte fie, etwasd erhaben, in einer Schale
an; fchlage swei bis drei Cuweiff ju fteifem Sdnee, ver=
mifche ihn mit ebenjoviel GRlHfjeln geftebtem Jucer, an
pem man 3itvonenjdjale abgerieben hat, und fireidhe von
piefer Maffe fingerdid iiber bie ginslich erfaltete Marme=
labe, bejiebe fie mit Bucker, ftelle fie in den nidt su heijen
Badofen, bid ber Sdhnee eine jdone Farbe, wie Bistuit,
hat und fervieve falt, mit tiivfijen Kiihlein dabei.

@iivkifdye Biidylein: Man ftreide fiinf hart ge=
fodhte Gidotter Durdh ein feines Sieh, thue 250 Gramm
feinftes Weizenmehl, 190 Gramm audgemajcdene Butter,
60 Gramm fein geftofenen Bucer und eine halbe Tajje
“faltes Waffer dazu und vevarbeite alled jdmell su einem
Teige, den man mefferviicendic ausrollt und mit einem
nidht ju Eleinen Ausjtecher in Form eines halben Monbes
ausfticht, mit verflopftem Gi Bejtreicht, mit OGrobjuder




beftreut und auf einem leicht mit Butter bejtridenen Back-
bled) bactt.

Refedn-Bowle: NMan [dneide jchione, frijhe Rejeda-
bliiten mit einem feinen Sdherdjen ab, giefie weiffen Wein
bariiber und fiige Juder hingu, bebede die Terrine und
laffe e3 eine halbe Stunbde siehen. Dieje avomatijdje, be:
jonderd bei ben Damen beliebte Bowle ift in den NMo-
naten Augujt und September am beften und man rednet
auf bdie Flajde Wein fiinfsehn bis zwansig Bliten und
125 Gramm Jucer,

Brimgel-Torte: Man frete aus 270 Gramm feinem
Mephl, 180 Gramm frijcher Butter, 90 Gramm Jucter,
swei Cidbottern unbd ein paar Cilbffeln weifem Wein einen
Teig, volle thn mehrmald aus und jzulest von dem griften
Teil eine Platte, die man auf ein Badbled) legt, eine
Sdiifjel, jo grof wie man die Torvte haben will, darvauf,
und den Teig rund Herum abfdineidet. Dann lege man
eine fleineve Sdiifjel davitber, daf ein Rand von ftart
swei Querfingerbreite frei bleibt, beftveiche diefen reichlich
mit Giweify, bejtreue ihn gleid) mit gejdnittenen und ftact
mit Buder vermijdhten Mandeln und Hebe die Schiifjel
ab. Der iibrige Teig wird ditnn ausgerollt und man ftidt
mit einem fleinen Weinglad” Kudjen daraus, die nod) ein-
mal mit einem Lifdrglad ausdgeftodhen, mit Ciweify be-
ftridien und mit der beftrichenen Seite in qrob geftofienen
Buder getaucht werden. Diefe Krinzden legt man nun
inwendig an den Mandelvand auf die Torte und eins
in dbie Mitte, badt die Torte bet nidht ju ftarvfer Hite




jchom gelb und ftecdhe wdfhrend bes Bacfend bisweilen
binein, dafy fie feine BVlajen befonmume. Bor dem Ser=
vieren legt man dann in jedes Krinjden etwad Cinge:
madjtes, Kirjden, Aprifojen-Marmelade, Johannisheer=
Gelee oder dergleichen.
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