Bwilite Hevvierkorfe.

@Thee.

OMelber Weihnadyts-Kringel.

Englifdye Weihnadyts-Pafet-
dyen (Mince-Pies).

Savwafeln,

Apfelfinen-Pudding, oder

Bitronen-Pudding.
Berliner Jagdpun(dy.
@orte mit Ananas.
Mb[t.

Witrnberaer Lebhudyen.
Sryokolade-Britdyen,
Vanille-Ritdylein.
Banern-Ritdylein.







@elbe Weilnatyts-Rringel: Man laffe in Y2 Liter
Mildh Jo viel Safran iiber jdwadem Feuer zergehen, Daf
pie Mildh dunfelgelb wird, und giefe fie durd) ein Mullz
[ippchen; vithre fie, wenn fie abgetithlt ift, mit 140 Gramm
Hefe flar durd) und avbeite dann 1 Kilo feinesd Meeh! hinein,
fo baff man einen flotten Teig evhilt, den man an einer
warmen Stelle gut aufgehen ldfit. Gebe nun ju diefem
Teige 250 Gramm geftofenen Juder, 750 Gramm unges
falzene, gefdmolzene aber nidht Heiffe Butter, 750 Gramm
Sultanini, 250 Gramm gejdilte, fein gehacte Manbeln,
etmas geftofienen 3imt, fedhs bis adjt verflopite Cier und
ungefihr nod) 1 Kilo Mehl; veravbeite alles gehorig und
laffe 5 wieder gefen; forme hievauf nac) Belieben einen
jehr grofien breiten ober gwei fleineve Svingel, in Form
eines gejchlofjenen Kranzed, und laffe jum britten NMale
geben, wonad) man fie mit warmer gejdmolzener Butter
Beftreicht, mit Bucer beftreut und in gut geheiztem Ofen
au fchbmer Farbe backt; fie mitffen durchweg golbgelb aus=
jehen und find jum Thee und RKaffee vorzitglid.

Euglifdye Wethnadts-aftetdyen (Mince-Pies): Man
nefme 3wl ohone, Ietmwiivfelidt gefdhnittene Aepfel,
980 Gramm Kovinthen, 280 Gramm Sultanini, 280 Gramm
aus der Haut geldftes und fein gefactes Nievenfett,
140 Gramm Orangenjdhale, 210 Gramm Mandeln,
350 Gramm gebratenes und erfaltetes Odjjeniilet,
910 Gramm gerducherte Odhfensunge, alles fein gejdhnitten,
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908 abgeriebene Gelbe von zwei Jitvonen und eine Halbe,
fein gericbene Mustatnufy, thue alles jujamimen in eine
Porzellanidiifjel, qiefie Y+ Liter Kividengeift oder Kognaf
und Ve Qiter Sherry ober Madeiva Ddarviiber, menge es
gut untereinanber und laffe e§, mit einer Papierjdeibe
fiberlegt und genaun jugedectt, iiber Nacht ftehen. Gine
Stunde vor dem Anrichten wird dann die nitige Anzahl
Tovtenformden mit Butter audgeftrichen, mit meffer:
viifendict ausgerolltem Blittertetg oudgefiittert, ein Cf-
[6ffel voll von Der Maffe eingefillt, mit einem Decel
von demjelben Teige gejdhloffen und in ber Mitte eine
Deffnung in Grife eines Finfpfennigftiicts ausgeftochen.
Nun werden fie in einem ziemfid) heifen Ofen zu jdhin=
fter §avbe gebacfert, iiber eine gebrochene Serviette auf
einer Sditffel gehauft angerichtet und warm jerviert, nad)=
Pem man in jedes Paftetdhen etwad Kognat gegoffen und
diefen angesiindet Hat, Damit er aud bdenjelben heraus:
brennt.

Samdwaffele: Man vitgre 250 Gramm  abgetlavte
Butter ju Schaum, fiige dann adt Gier und zwei Gflffel
oifen fitfen Rahm hinguw und hierauf, nad) und nad,
500 Gramm Kartoffelmehl und 250 Gramm Bucer, wiirze
mit 3imt, Muskatbliite und Iitvonenjdale, riihre es eine
Stunbe lang und bacfe die Waffeln wie gewdhnlid) m
Waffeleifen.

Apfelfinen-Fudding : Man jdile drei Apfelfinen und
eine Bitrone und prefie den Saft aus; fode bie Apfel=
finenjchalen einen Augenblic in einem halben Glaje Waffer,




gebe dies durd) ein Siebdhen und lofe 250 Gramm Juder
darin auf; aud) [6fe man 30 Gramm weiffe Gelatine in
*s Glag Waffer und vermifdhe nun beided mit dem Sajt,
giefie e8 burd) ein feined Sieb und {dhlage ed etwa eine
halbe Stunbe lang mit der Schneerute 3 einer weifen
diden Creme, die man in eine nidht gedlte Form gieft,
dieje wenigjtens ein paar Stunden lang in CGis ftellt und
beim Servieven ftiivst.

Jitronen-Pudding : Man nehme eine Flajdhe weifen
Wein, zehn Gier, drei Jitvonen, einen Cjloffel Stdrte,
250 Gramm Juder und 30 Gramm Haufenblaje. Dann
veibe man von wei Bitvonen die Sdhale auf dem Sucer
ab, prefje aus allen Bitvonen den Saft dbariiber und ver=
vithre die Gibotter; fiige Wein, Haujenblaje und die mit
etwas Wajfer aufgeldfte Stirvte hingu und lajfe e, unter
beftandigem Rithren, bis vord Kodjen fommen; nehme s
nun rajd) vom Feuer, rithre den fteifen Schaum von zehn
Chweify gut durd) und giefie ed in eine mit Manbeldl be-
ftridene Forn.

Statt Haufenbdlafe fann aud) allenfalls Gelatine ge-
nomuten werden.

Berliver Angdpunfdy; Man dibergiefe 500 Grammy
Bucfer, an dem dad Gelbe einer Jitrone und einer fjitfen
Orange abgerieben worden, mit einer halben Flajde Avrat,
siinde ihn an und laffe ihn jo lang brennen, bid der Juder
gefdhmolzen ift; fiige nun eine Flajdhe weifen Wein, eine
halbe Flajdhe Sherry und eine halbe Flajdhe Champagner
hinzu und ferviere Heif.




@orte wmit Awanns: Nan nehme eine vedt jhone,
gtofie Ananad, der man einen 5 Jentimeter langen Sten:
gel ldft und oben einen 3 Bentimeter dicen Decel mit
per Rrone abjdhneidet und damn, von oben anfangend,
pas Snnere vorfichtig, um die Schale nidht su verlepen,
in feinen Sdeibdhen Hevausljt, am beften mit filbernent
Qiffel und Meffer mit filberner Klinge. Von dem Au3=
geldften bereitet man nun eine Sulz, inbem marn es in
cine fleine Kafferolle thut, Vs Liter fochendes Waffer dar=
{iber gieft, eine Stunbde jiehen ldjt und -diefe Jnfufton
purd ein feines Haarfieb gibt. Hierauf fode man 60 Gramm
Haujenblaje in Waffer mit ein wenig geldutertem Jucer,
jchiwme e8 wohl, gebe ed durd) ein feined Haarfieb und
laffe e8 exfalten; fodje aud) 375 Gramm gelduterten Sucter
sur fleinen Perle und wenn aud) diefer evfaltet ift, jo
permifhe man ifn mit der Haufenblaje, der Ananas:
Snfufion und dem Safte von jwei BJitronen, fiille es in
dic Ananad und lafje die Suly darin fteif werden, wel
@ed am Deften in Gis gefdjieht, wovin dann aber fein
Saly jein darf.

Man Habe aud) eine Torte, Bisdfuit- oder Sand-Torte
bereit und beim Auftragen madje man in die Mitte ein
Qo) und ftelle die mit Decfel und Krone wieder verjehene
Ananasd hinein.

Beim Servieren muf man von der Tovte die Stiice
jo abjcdhneiden, ndmlic) rund Herum, daf die Ananas ihren
Dalt nidht verlieve, und su jedem StitE Tovte oder auf
dagjelbe legt man dann etwas von der Sulz.

Miirnberger Debhudyen: NMan febe /s Liter Honig




in einer Mejfing-Kafjerolle auis Feuer, thue, wenn er ju
fodgen beginnt, 250 Gramm geftofenen Juder hinein und
laffe e3 jo lange jujammen foden, bis ein Tropfen, den
man auf einen Teller fallen [Gfit, troden wird; gebe dann
in diefe, vom Feuer genommene NMajje die Schale von
swei Bitronen, 30 Gramm Suffade, 60- Gramm fandievte
Pomeranzenjhale, alled flein gefdhnitten, 250 Gramm ab-
gegogene und iiber quer gefdnittene Mandeln, 30 Gramm
Jimt, 8 Gramm Gewitvynelfen, 4 Gramm SKubeben,
4 Gramm Cardemomen, eine gange NMusfatnufs, jedes
biejer Gemiivze fitv fid) allein griblid) geftofen, ein paar
Mefferfpitien Pottajde und ein halbed Glas RKirjdengeift
ober Kognaf, und rithre gleid) darvauf, jo lange der Honig
nod) etwad warm ift, jo viel Mehl Hinein, bis e3 ein
ftavfer Teig ift; nehme thn dann auj das BVadbrett, rolle
ihn sweimefferviicendicf aud und forme die Lebfuden, in-
pem man fie in der Grife einer Spielfavte ausftidht;
beftreue die Bacbledhe gut mit Dehl, lege die Lebfuden
parvauf, bace fie bei mifiger Hike und beftreiche fte, nod)
warm, mit Suctermwaijer; man muf aud) jorgen, daf vor
bem Bacen feine Kilte an Teig oder Kuchen fomme. —
Sie {ind gany voriiglid), miifien aber einige Tage alt
jein, weil fie anfangd faft immer su Hart find.

Zrfjokolade-Britdien: Man vermijde in einem ties
fen- Gefifie 10 Gier mit 250 Gramm geftofienem Jucler
und, nad) Belieben, nod) mit etwas fein pulvevijierter BVa=
nille, 3imt und Gewiivgnelfen, bringe ed auf mipiges
Feuer und jdhlage es lawmarm, dann falt, nodmals warm
und wiedber falt; menge nun 180 Gramm feined Mieh!
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und 100 Gramm geriebene Schofolade darunter, fiille es
in flacje, jhmale, linglich vievedige Blechformen, bade 3
bei mdfiger Hite und lajje 3, natitrlich) aus den Formen
genommen, ein bid swei Tage legen, worauf man e3 in
gany bdiinne ‘Sdheiben jdhneidet, diefe mit Himbeer- oder
andrer Mavnielade Beftreicht und drei- bid vierfach auf-
cinanber legt. eyt beveitet man einen Sdofolabeguf;,
inbem man 60 Gramm Sdofolade reibt und 250 Gramm
Budfer sum Flug foh)t und etwad davon, suerft wenig,
dann etwas mehr, 3u der Schofolade giefit, gut umriihrt
und ed darvauf zu dem iibrigen Bucker {dhiittet; Hat fich
dann eine ditnne Krujte angefest, jo taud)t man die Brit-
den Hinein und [apt jie trodnen.

Wanille-Bitdylein: Man thue, fo jdwer wie finf
Gier wiegen, gefiebten Bucer nebjt einer Bievteljtange
fein geftofiener und durdigefiebter Vanille in eine fleine
Rafjerolle, fiige dret gange Gier und gwei Gidbotter hingu
und jchlage died auf fehr gelindem Feuer mit einer Sdnee=
rute, big die Maffe warm und didjhaumig gemorden ijt,
nefme dann die Kafferolle vom Feuer und jhlage nod fo
lange, i3 die Maffe falt ift; vermifdhe fie num, mitteld
eines Kochlbffels, mit fiinf Gier {dmwer Mehl, jese davon
mit einem GRIB{fel runde Hiufden auf ein mit Sped leidht
beftrichenes Bactbled) und bade bie RKithlein in mifig
peifem Ofen hellvdtlidh). Sie miiffen gleic), wie fie aus
pem Ofen fommen, vom Blec) losgejdinitten und an einent
trocfenen Ort geftellt werben.

Bouern-Hiilein: Man riihre 250 Gramm Butter
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3 ©daum, dann nad) und nad) drei Gidotter hinein und
125 Gramm Jucer und etwad Banille, riihre es eine
halbe Stunde und jiehe sulest 300 Gramm Mehl leicht
darunter; forme nun fleine Klishen und taude fie suerit
in verflopftes Ciweif und danad) in grob geftofene Man-=
deln und grob geftofenen Jucfer, driicfe in die Mitte dex
KIdschen mit dbem Finger eine Vertiefung, backe fie bei
gelinder Hite und fiille, wenn fie erfaltet {ind, eine ein-
gemadyte Kir|dhe oder etwasd Gelee in die BVertiefung.
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