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Wlte Gervierkavie,

Ruffifther Thee,
Sihwibifdyer Gugelhopf.
Pun[ely-Tdrtdyen.
AnsgebaRene Apfelkiidylein,
Rieingold, oder

Ruffifde Suly.

Sapajeau,
Blittexteiq-Torte,







Rufifiher Thee: Man laffe ywei Liter Mild) fiedend
werben und dann 35 Gramm feinften Thee eimmal davin
auffodjen ; feihe die Mild) dburd), ftofie eine Stange Vanille
mit 280 Gramm Bucer fein und gebe e3 daju; bringe
den Thee wieder ju Feuer, und wenn er wieber fodt, jo
verrithre man fechs Cidotter redht gqut mit etwas falter
Mild) und thue fte durd) ein Sieb, legiere den Thee da-
mit, fprudele ihn etwas jhaumig und jerviere warm in
Taffen.

Grpuibifyer Gugelhopf: Man laffe o Kilo Buiter

auf dem Herde nur ein wenig weid) werben und riihre
fie bann ju Scdhaum, weldes eine Vievtelftunde dauern
fann, und wenn fie weif. und flaumig ijt, jo fommen
sdIf Cidotter, 375 Gramm redt trocdenes, durdjgejiebtes,
feines Mehl, 60 Gramm Buder, ein Theeloffel Saly, vier
Gploffel dide Hefe oder 60 Gramm trodene Hefe dasu,
und jwar gibt man alle fiinf Vinuten unter beftindigem
Riihren einen Gidotter und ungefdhr einen Gflofjel Mehl
hinein und erft, wenn Gidotter und Mephl eingeriihrt
find, fo fitgt man Buder, Saly und Hefe hingu, fiillt die
Majje in die mit gefldrter Butter bejtridhene und mit
RKartoffelmehl beftreute Gugelhopiform (Schnectenform),
ieboch) nur Dalbooll, und ftellt fie sum gehen an einen
laumwarmen Ort, bid der Teig noc) einmal jo Hod) ge:
ftiegen ijt, und bact ihn dann, etwa eine Stunde lang,
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in einem mdfig Deifien Ofen, ftirst ihn behutjam jum
abfithlen itber ein Sieb und [kt ihn jo evialten. — Bor-
sitglic), faft wie BViskuit.

Punfy-Tdvidien:. MNan bereite aus /5 Rilo Butter,
125 Gramm fein gefiebtem Suder, 125 Gramm RKartoffel=
mehl, 375 Gramm Weizenmehl, wei ganzen Giern und
vier Gidbottern rafd) einen Teig, treibe ihn ftrohhalmdic
aus und forme fleine Sudjen davaus, biege den Rand um
und beftreiche ihn mit verflopftem Gi, lege bie Kuden
auf ein mit Butter bejtridjened Badbled) und bacfe fie in
gelinder Hite. Sobald fie dann gebacen und erfaltet {ind,
serfuiimelt man einige derfelben und ftreut diefe Kriimeln
ftrohhalmdic auf die andern, bejprengt fie siemlich ftarE
mit Rum, den man mit etwad Jitvonenjaft vermijdht Hat,
gibt fein geftofenen Bucfer, an dem Bitronenjdale abge=
vieben worden, daritber und ftellt fie eineln nebeneinan=
per. Der Bucker zieht in fuvem bie Feudjtigteit ded Rums
an fich, ohne dedhalb su zerfliefen, und bildet eine Art
janbigen ©uf diber die Tirtdjen.

Ausgebnsdiene Apfelkitdylein: Dian fchitle gute, gleid
grofie Aepfel, fteche das Kernhaus heraus und {dneide fie
su jhonen Sdyeiben, iiberftreue fie mit Suefer, an dem
man eine Bitrone abreiben fann, iibergiefe jie mit etwas
Fum over Kognaf und laffe fie fo efwa eine halbe
Stunbe ftehen und dann gut abivopfen; wende jie hievauf
in Badteig um und baske fie in voller Sdhmelzbutter,
bejtiiube fie mit gefiebtem Buder und ridte fie frang=
formig, eind immer ein wenig iiber pas anbdre liegend, aim.
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Rbeingold: Man gebe Rbetmvein-Guly (erftes Re-
sept), wenn fie falt ijt aber nod) nicdht fulzen will, in ein
angemefien grofes Gefif und fdlage jie veht harf mit
ber Scneerute, fo daff ein goldbiger Schaum entjteht, den
man, jowie ev anfingt fteif zu werden, in einer Schale
gehduft anvidhtet und mit eingemadyten oder iiberjucterten
Friichten (1. BVerjdiedenes) umlegt.

Riffifche Zuly ¢ Man iibergiefe 375 Gramm in fleine
Ctiide gejdhlagenen Bucter mit anderthalb Glag Waffer,
in weldem bder vierte Teil eined Ciweifies verflopft wor-
den, und lafle ihn in einer Cinmadfajjerolle einmal auf=
fodhen; fitge dann einige ©ploffel faltes Waffer Hinzu,
lafje ihn, unter jorgfiltigem Abjchiumen, wieder auffoden
und mit dem Safte einer Sitrone langjam o lange foden,
big der Bucfer friftallhell gemorben ift; in diefen Sirup
gibt man nun, jowie er etwad ausgefithlt ijt, die fein ab-
gejchilte Schale von pwei Jitronen, und wenn er erfaltet
ift, 30 Gramum geflivte und did eingefodhte Haujenblafe,
giefit e3 durd) eine in faltem Wajfer ausgewajdene und
gut ausgerungene Serviette und vermijde es mit einer
halben Flajdhe gutem weifen Wein und, nad) Gefdymard,
mit etwas Avraf, zwei Cflbffeln etwa, jete es auf nidt
gefalzened Gid und, wenn e3 ftoden will, jo wird ed mit
“pem Schneebejen {dhaumig weify gefdlagen und dann in
die Form gefiillt.

@3 fann diefe Suly aud) mit eingemadten Fritd=
ten vermijd)f werden und man {dneidet dann einge-
madte Niiffe, Wprifofen, Orangejhalen und Kirjden,
wohl abgetropft natiivlich, in fleine Wiirfel und mijdt fie
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behutfamt und gleiymafig unter die Gulz, ehe man fie in
bie Form einfitllt.

fapnjean: Man veibe die Sdhale von vier jddnen
pfeljinen auf Bucer ab, fhabe dies von Ddem Bucfer
herunter und thue es nebjt dem Sajte der Apfelfinen,
930 Gramm Sucter, jehs gamgen Giern und vier Gibot:
tern in eine Safferolle, mifdje e3 mit der Schneerute gut
unteveinanber, fiige ein iter guten weifen Wein hingu
und jdlage 3 iiber gelinbem Feuer fo lange mit der Rute,
Bis es fodend heif und vedt fhaumig geworden ift. Ju-
felt wird nod) eine Taffe Maraskino dagu gegoffen und
ver Sapajean in fleinen Gldfern ober Taffen warm fer:
viert. us Jitronen fann man ihn ebenfalls beveiten.

Blitterteig-Torte: Man rolle Blitterteig halbfinger=
9icf aus und jdneide ihn su einer runden Platte von
etwa 30 [entimeter Durdymeijer und aud per Mitte die:
jer Platte wieder eine Vo1 97 Bentimeter Durchmeijer.
Die BHerausgejchnittene Platte wird Hann mwieder auf
30 Rentimeter audgerollt, palbfingerdic mit eingemadyten
Sritchten, bejonbders Marmelade belegt, jedod) nicht gany
bis jum Rande hin, ded hernad aufsulegenben, vom der
Torte abgefchnittenen Reifes wegen, und die Torte nun
itberflochten. TMan rollt bagu etwad von pem ibrig ge=
blichenen Teige aus, videlt ihn mit dem Bacdvdadden 3u
jchmalen Streifen und legt davon guerft in bie Mitte gwei
Streifen fiber Kreuz, dann an jede Geite des erjten Streiz
fens einen Streifen und an jede Seite pes gweiten Strei
fens aud) einen Streifen, und fahrt fo abwedielnd fort,




6ig bie Torte gang itberflodhten ijt, ftubt nun die Streifen,
wo fte iiberftehen, ab, legt Den Reif auf, bejtveiht jammt:
lidjen Teig mit verllopftem Ei, wobei man fid) in Acht
nehmen muf, daf nichtd an dber Seite herunterlaufe, weil
er an diejer Gtelle nidht aufgehen wiirde, und bacdt die
Torte bet nidht su ftarfer Hibe.

Gtatt eingemadyter Fritdhte fann man als Fiille aud
epfel nehmen, gang fein gefdynitselt und mit Sucker, Simt,
Sorinthen, Mandeln und itvonenjdjale vermijdht; aud
fann die Torte ohne Fiille, blofy mit bem Reif verfehen,
gebacen und hernad) Cingemachted obder feiner Kompott
davauf gethan twerden; man muf dann aber die Platte
mit der Mefferipibe leicht ftupfen, Damit fie beim Backen
feine Vlafen befomme,
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