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7 Punschauslauf 54
8 Orangen-Glace Kl
9 Eierkringel 70

10 Rhabarberauflauf 76
11 Auslauf von saurem Rahm 85
11 Moussirende Limonade 86
13 Sehr guter Kirschpfannkuchen 102
13 Rote Johannisbeer crème 102
14 Kirsch-Auflauf 102
15 Reispudding mit sauren Kirschen 119
18 Semmelspeise mit Pflaumen 141
19 Pfannkuchen mit Aepfeln 149
19 Käsepudding 149
21 Vacherin 164
22 Gebackene Schneeballen 173
22 Käsbrei 173

Kuchen, Torten und kleines Backwerk.

1 Pafletchen von Hefenteig
1 Gefüllte Schwarzbrottorte
2 Reistorte mit Orangen
3 Haselnußtorte
4 Totenbeinli
5 Waffeln, abgerührte
5 Osterfladen
6 Feiner amerikanischer Schwemmkuchen
8 Sandtorte
9 Rhabarbertorte

10 Spinat-Kuchen
11 Schmelzbrotkuchen
14 Einfache Fruchttorte
15 Aprikosentorte
17 Blätterteig für Obstkuchen
18 Wiener Mokkatorte
18 Gugelhopf
19 Anisbrötchen
20 Makkaronenkuchen
20 Apfelkrapfen

5
6

14
22
31
38
38
45
61
69
76
86

110
117
133
142
142
149
157
157

Nr.

21 Weihnachtsgebäck: Zimmtsterne
Mandelgebäck
Chokoladebrötchen
Haselnußleckerli

22 Französische Mandeltorte
Weihnachtsgebäck:

22 Stuttgarter (Hutzelbrot) Schnitzbrot
Aarauer Leckerli
Basler Brauns
Zimmtleckerli
Pralinés
Mailänders

23 Königstorte
23 Englische Biscuits
23 Rahm-Zeltchen

Seite

164
164
165
165
173

174
174
174
>74
174
>74
181
>81
181

Eingemachte Früchte.
3 Marmelade von getrockneten Aprikosen 22
7 Orangen-Marmelade 54

I I Rhabarbermarmelade mit Orangen 86

II Erdbeeren einzumachen 86
12 Marmelade von Süßkirschen 94
12 Erdbeeren in Zucker 94
12 Heidelbeeren einzumachen 94
13 Gelee von unreifen Stachelbeeren 102
13 Heidelbeermarmelade 102
13 Kirschen besonders haltbar einzumachen >02
13 Gelee von roten und weißen Johannisbeeren 102
13 Grüne Bohnen in Salz 102
14 Ganze Johannisbeeren in Zucker 110
14 Schütte!frückte 110
14 Einfachste Marmelade aus Johannisbeeren, Erd¬

beeren, Himbeeren, Heidelbeeren, Aprikosen 110
14 Obstkompott in geschwefelten Gläsern aufzubewahren 110
15 Brombeerkonfitüre 118
15 Tomatenmarmelade 118
15 Gelee aus Falläpfeln 118
15 Melonen mit Zucker 118
15 Pfirsiche in Essig auf englische Art i>8
16 Mirabellen-Konfitüre 125
16 Reine-Claudenmarmelade 125
16 Zwetschgen-Gelee 125
16 Gemischte Gemüse in Essig 125
16 Obstpasten >25
17 Zwetschgen-Marmelade 133
17 Pflaumen in Essig >33
17 Apfel-Gelee 133
17 Birnen in Zucker getrocknet 133
17 Perlzwiebeln einzumachen 133
17 Tomaten in Salz 133
18 Weinbeermarmelade 142
18 Ouittengelee 142
13 Ouitten ganz einzumachen 142
19 Aepsel in Zucker eingemacht 149
19 Hagebutten einzumachen 149
19 Hagebutten mit Zucker und Essig >49
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