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Weinkudyen: Man jdlage neun gange Gier mit
180 Gramm fein gejtofenem Bucer eine Biertelftunde
lang mit einer Schneervute, riihre dann 180 Gramm ge:
rbjtetes und fein geftofienes Weifibrot oder Schmarybrot,
8 Gramm 3imt, 4 Gramm Gemitvznelfen und 8 Gramm
fein gejchnittene Bitvonenjdhale darunter, fiille ed in eine
Form und bacde ed bei mittlever Hike. Hierauf, wenn
der Rudjen gejtiivst und ausgekithlt ift, (Gt man Yo Qiter
Wein mit 15 Gramm gangent Fimt und 60 Gramm Jufer
auffodjen. und giefit died nad) und nad) in den Kuchen,
bis biefer es volljitinbdig eingejaugt hat. ©r ldft fich lange .
aufbemwalbren.

Rahmkiidylein: Man riihre 280 Gramm Butter mit
vier gangen Giern und vier Dottern su Schaum, fiige
etwas Mustatblitte, eine Taffe fiifen Rahm und 420 Gramm
Mehl nac) und nad) hingu und lafje diefe Maffe eine Stunde
lang an einem fithlen Orte ftehen, damit fie falt und fteif
werde; dann vollt man fie mefferviifendict aus, fticht runde
Riilein in der Grife eined fleinen Weinglafes davaus
und Dbeftreicht fie mit ujammen verflopftem Rahm und
Gidottern, legt fie {iber mit Butter beftrichenem Papier
auf ein Badbled), badt fie in guter Hite und beftveut fie
hernach mit Suder und Jimt ober mit BVanillesucfer. Sie
miiffen aufgelaufen und innen Hohl jein.
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Anisbrot: Man gebe ein Kilo Mehl in eine Schitffel,
vithre die Hilfte davon mit 30 Gramm Hefe und andert:
palb Tajfen Mild) an und {affe es gehen; Dievauf thue
man jwei ganze Gier, ywei Cidotter, 125 Gramm Juster,
pier Theeldffel Anistorner und die abgeriebene Sdhale einer
3itvone dagu und avbeite den Teig fo lange, i3 bie
Inistsrner Hinausfallen; forme danw pier lange Laibden
pavaus,; fepe fie auf ein mit Mehl beftdubtes BVadbled)
und bace fie, wenn fjie mnod) einmal gegangen find,
fdhon gelb.

Man fann died Anishrot jowohl frijch geben oder ju
Scheiben gejdhnitten und im Backofen gerdftet; in ley:
tevem Falle Hilt es fich aud) lange.

Warmorierte @reme: Man verflopfe ein Liter flifsen
Rahm mit ywolf Gidottern, fiige 125 Gramm Juder, an
bem die Sthale einer Bitrone abgerieben worden, und ein
Stitef Banille hingu und lafje 8 auf gelindem Feuer ein:
mal auffochen; ziehe nun den Schnee von awdlf Giweif
[angfam Darunter und gebe die Mafje in eine tiefe Schale;
giefle eine Taffe voll voten Sohannisheerfaft daviiber,
riihre die Creme mit einem holernen Stibden jachte dar=
unter, wodurdy fie marmoriert erjdeint, und jebe die Sdyale
in einen mifig Heifen Ofen, bis fie fteif wird, oder nod)
beffer, in8 Bain-Marie, wo man fich bann aber jehr in
adyt nefmen muf, daf dad Wajjer nidht hineinfode.

Apfel-@rene: Man jdydle fiinf gebratene Aepfel, treibe
fie durch ein Sieb und gebe 250 Gramm geftofienen Sucfer,
die abgeriebene Schale einer Jitrone und ein s Sdinee
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gejchlagenes Giweify dagu, rithre e3 eine Stunde lang vedt
frdftig und ridte in einer Sdjale an.

Da bdiefe gute Creme fehr fteif ift, fo laft fie fich
befonders hiibjd) verzieren, namentlich mit Blumen aus
eingemadhten Friichten : Stiefmiitterdhen (Pensées) aus ein-
gemadien Ndiffen und Aprifojen; Fudjien, Nelfen, Rojen,
JRofentnojpen aus fteifer Johannisbeer-Gelee; Stern-
blumen aus Sudergurfen, dad Hery aus gehacter Quitten=
Gelee u. . w. Die Blitter aus Pfirfich, Suffade ober
Angelifa.

Ruffifher Jhunfey (falt beveitet): NMan verflopfe
§dIf frijhe Gidbotter mit ' Kilo fein geftofenem Sucker,
einer Prife Jimt und einer hHalben geriebenen Mustatnuf,

gebe nad) und nad) eine Flajche Rum, Avrak oder Kognat,
jevenfalls aber feinfter Qualitdt, und danacd) ein Liter
diden fitfien Rahm dagu, flopfe es zehn Minuten mit der
Sdneerute und giefe ed dann durd) ein Sieb.

Dottel-Torte: Man rithre 375 Gramm fein gejiebten
Juder mit adht Ciweifi vedht {haumig und fiige 375 Gramm
fehr fein gefdynittene, nicht abgezogene Mandeln und
375 Gramm ldnglich gefdhnittene Datteln hingu. Dann
menge man einen mitvben Teig aug 180 Gramm feinem
Mehl, 90 Gramm ju Schaum geriihrier Butter, 90 Gramm
Buder, gwet Gidottern, einem zu Sdnee gejdhlagenen Gi-
et und etwas fein gejdhnittener Bitronenjdhale; thue
diefe Maffe, wenn fie gut gerithet ift, in eine Torten-
form und bade fie im Badvohr hellgelb; gebe den Dattel=
teig dann gleidhformig daviiber und laffe ihn bisfuitfarbig




ausbacfen. Sulett verzievt man die Torte mit einer Mi=
fhung aus gwei ju fteifem Schnee gefchlagenen Eiweif
und 30 Gramm gefiebtem Suder, weldes aber weif bleiben
und daher mehr trodnen als bacen muf, und vor dem
Gervieven nodh mit eingemadyten Friichten. Hitbjd) und
apart macht e3 fich, wenn man von der Mijdung einen
sacdigen fran auf bie Torvte legt und in die Mitte einen
jchonen Dattelzmweig.
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