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©rfdjetnt am crftett ©oirntag jeben 9ftonat§.

St. ©alien 9ît\ 12. Member 1908.

1U CI 1» 11 a d) t •• h 0 life I: t ftir fctc Imtticu

|> uffifdje Stpfetpafte. ®ieS feßr attgerte^rtte Sîonfeït !ann man
fetbft feßr gut bereiten unb braucht man bagu nur flache, neue,

langticße ober ritnbe ^otjfcßadjtetn mit ®ecfeïn. ®ian ïann fie in ©oïg=
Warengefcßäften taufen, bie ©panfaeßen füßren. 1 Silo fcßöne fReinetten
werben gebraten unb bann baë SRart burd) ein ^aarfieb geftrießen,
mit lh Silo gefiebtem SocßjucEet unb bem feften ©cßnee bon 5 big 6 ©i=
weiß, bag man ebenfalls mit Uucter fcßtügt, berrüßrt. ®ann fällt man
bie SRaffe in bie ©eßaeßtetn, läßt fie jwei ©tunben im Ofen troefnen,
fireießt eine fefte, feuchte SRarjipanmaffe barüber, etwa ftrictnabelbict,
gießt bie übrige Slpfetmaffe barauf unb läßt fie wieber troetnen. ®ann
beett man paffenb gefctjniitpneS fßergamentpapier barauf, feßtießt ben
®ectel unb bewahrt bie fßaftitten an einem troctenen, fußten fßtaß bi§

jum ©ebraud). §ierju ftärgt man bie görmeßen auS ben ©cßacßteln
unb ftßneibet bie fßaftiEen in pafferibe SSürfet ober Streifen, bie man
naeß belieben in gefniffte fßapierßülten legen unb fo beforiert auf bie

SBeißnacßtStelter legen ïann. Sfacß 93etieben ïann man bie Ülpfelmaffe
aueß mit etroaS SïïïermeSfaft rofa färben unb bie SRanbetfättung fort»
taffen.

*
gucterpläßcßen mii,8itronengefd)macf. V2\Sito feinfter

bureßgefiebter $ucter ïDtrb mit wenig Sßaffer ju einem bieten SBrei ge=

rüßrt, bann ©djate unb ©aft bon 4 bis 5 Zitronen baran gegeben,
teßteren ïann man aueß ftatt bet> ÏBafferê an ben 3ucfer gießen, lieber
ber ©pirituSftamme erßißt, wirb bie SOÎaffe in eine ©cßnabettaffe ge=

goffen unb bamit tropfenweife auf eine mit Del uberwifeßte SBeißbtecß*
ober ©cßieferptatte ïteine §äufdjen gefeßt, bie man ju deinen fßtäßcßen
auslaufen unb im Satten ßart werben täßt.

*
©eWflrjïonfeït. ®ieS Sonfeït eignet fieß feßr für einfaeßere

$wecfe, j. iß. für ÜRaffenbefcßeerung. SRan braudjt baju tängtieße, fteife

M 5 Han§^alàKHâ
Kllusivtttffchlistliche GratisbeilllM à ZchMiM Fraiien-Zeitung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 12. Dezember HAOZ.

Meihnachtskonfekt für die bunten Teller.

R ussische Apfelpaste. Dies sehr angenehme Konfekt kann man
selbst sehr gut bereiten und braucht man dazu nur flache, neue,

längliche oder runde Holzschachteln mit Deckeln. Man kann sie in
Holzwarengeschäften kaufen, die Spansachen führen. 1 Kilo schöne Reinetten
werden gebraten und dann das Mark durch ein Haarsieb gestrichen,
mit sts Kilo gesiebtem Kochzucker und dem festen Schnee von ö bis 6

Eiweiß, das man ebenfalls mit Zucker schlägt, verrührt. Dann füllt man
die Masse in die Schachteln, läßt sie zwei Stunden im Ofen trocknen,
streicht eine feste, feuchte Marzipanmasse darüber, etwa stricknadeldick,
gießt die übrige Apfelmasse darauf und läßt sie wieder trocknen. Dann
deckt man passend geschnittenes Pergamentpapier darauf, schließt den
Deckel und bewahrt die Pastillen an einem trockenen, kühlen Platz bis
zum Gebrauch. Hierzu stürzt man die Förmchen aus den Schachteln
und schneidet die Pastillen in passende Würfel oder Streifen, die man
nach Belieben in gekniffte Papierhüllen legen und so dekoriert auf die

Weihnachtsteller legen kann. Nach Belieben kann man die Apfelmasse
auch mit etwas Alkermessaft rosa färben und die Mandelfüllung
fortlassen.

Zuckerplätzchen mit Zitronengeschmack. V-Mlo feinster
durchgesiebter Zucker wird mit wenig Wasser zu einem dicken Brei
gerührt, dann Schale und Saft von 4 bis 5 Zitronen daran gegeben,
letzteren kann man auch statt des Wassers an den Zucker gießen. Ueber
der Spiritusflamme erhitzt, wird die Masse in eine Schnabeltasse
gegossen und damit tropfenweise auf eine mit Oel überwischte Weißblechoder

Schieferplatte kleine Häufchen gesetzt, die man zu kleinen Plätzchen
auslaufen und im Kalten hart werden läßt.

Gewürzkonfekt. Dies Konfekt eignet sich sehr für einfachere
Zwecke, z. B. für Masfcnbescheerung. Man braucht dazu längliche, steife
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Sßapiertapfetn, bie man ïeicfcjt aug fteifem papier feïbft IjerfteEen tann.
1 V2 Silo 3ucfer läutert man unb toctjt ilfn jum gtufj, nimmt iljn bom
geuer, täjft itjn Ifatb ertatten unb berrütjrt itjn mit 50 ©ramm ge=

ftofienem 3immet, fymtb fo biet geflogenen Stetten, 10 ©ramm Sarba=

momen, einer Ijatben geriebenen ïRugfatnufj, ber abgeriebenen (Schate
einer großen 3itrone, 50 ©ramm ganj fein gefcfjnittenem Zitronat,
ebenfo biet Drangenfctjate unb 100 ©ramm feinftiftetig gefdjnittenen
abgezogenen ipafetnuffternen unb ftreicijt bie SRaffe in bie ißapiertapfetn.
(®er 3ucfer roufi gang metcï) bleiben, baljer mann fielen, mäf)renb man
bie SDÏaffe rüljrt!) SRact) bem ©rftarren merben bie geformten 3uc£er=

ftangen in Streifen gefdjnitten.
*

tpirfdjtjörnti. ®ag ©etbe bon 8 ©era mirb mit 400 ©ramm
3ucter, 100 ©ramm gefctjmotjener Sutter, einer äRefferfpifje Patron,
einem Kaffeelöffel 3intmt eine Siertetftunbe nact) einer Seite gerührt,
ber ©erfdjnee baju genommen unb fo biet SReljt eingemifd)t, big ber
Steig nidjt metjr Hebt. ®iefer mirb bann jtnei SRefferrücfen biet aitg=

gemetlt, tteine 2Bürftd)en auf metjtbeftäubtem Srett geformt nnb in
fdjmimmenbem Sdjmatj gebacten.

•Jf

Sreijeti. 1/i Kito gutter «nb 9 ©er merben jufammen gut ge=

rütjrt, 875 ©ramm füfje Sutter ju Statine gerührt unb baju gegeben,

SReljt nact) Sebürfnig. Kügeti geformt unb im Sretjeteifen gebacten.

*
SRaitänberti. SBÎan nimmt 250 ©ramm geflogenen gutter, 250

©ramm Semmetmetjt, 60 ©ramm frifdje Sutter, bie Sîinbe einer QÏU
rone (fein getjacti) unb jmei ganje ©er. ®ie Sutter mirb gefdjmotzen
unb bann mit aEem Hebrigen bermengt unb jufammengemirtt; hierauf
mirb biefer ®eig einen falben ©entimeter biet auggeroïït unb mit bem
äRöbeti auggeftodjen. îyebeg SRaitänberti befireietjt man mit ©igetb unb

l)ierauf baett man fie in mäßiger tpi|e fieEbraun.

*
Stnigbrötti. 4 ©ier merben ju Sctjaum gefdjtagen, bann rütjrt

man V2 ®Eo ßueter baju unb rütjrt biefe XRaffe eine tjatbe Stunbe
ftetg nact] einer Seite tjin. güge atlbann einen Söffet boE ertefenen
SInig bei unb menge gute^t '/s Kito ermärmteg unb gefiebteg tötest

teidjt barunter. Stuf mit äRetjt beftäubtem Srett mirb biefer Steig leicfjt
auggemaEt in bie nötige ®icte, mit görmdjen auggeftodjen, auf ein

beftricijeneg Stect) getegt, über iRactjt in ber marmen Küctje fieljen ge*

taffen unb anberen Stagg mätjrenb einer Siertetftunbe gebacten.

-*
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Papierkapseln, die man leicht aus steifem Papier selbst herstellen kann.
1 V? Kilo Zucker läutert man und kocht ihn zum Fluß, nimmt ihn vom
Feuer, läßt ihn halb erkalten und verrührt ihn mit 59 Gramm
gestoßenem Zimmet, halb so viel gestoßenen Nelken, 19 Gramm
Kardamomen, einer halben geriebenen Muskatnuß, der abgeriebenen Schale
einer großen Zitrone, 59 Gramm ganz fein geschnittenem Zitronat,
ebenso viel Orangenschale und 109 Gramm feinstiftelig geschnittenen
abgezogenen Haselnußkernen und streicht die Masse in die Papierkapseln.
(Der Zucker muß ganz weich bleiben, daher warm stehen, während man
die Masse rührt!) Nach dem Erstarren werden die geformten
Zuckerstangen in Streifen geschnitten.

Hirschhörnli. Das Gelbe von 8 Eiern wird mit 499 Gramm
Zucker, 190 Gramm geschmolzener Butter, einer Messerspitze Natron,
einem Kaffeelöffel Zimmt eine Viertelstunde nach einer Seite gerührt,
der Eierschnee dazu genommen und so viel Mehl eingemischt, bis der

Teig nicht mehr klebt. Dieser wird dann zwei Messerrücken dick ans-
gewellt, kleine Würstchen auf mehlbestäubtem Brett geformt nnd in
schwimmendem Schmalz gebacken.

Bretzeli. ^2 Kilo Zucker und 9 Eier werden zusammen gut
gerührt, 375 Gramm süße Butter zu Rahm gerührt und dazu gegeben,

Mehl nach Bedürfnis. Kügeli geformt und im Bretzeleisen gebacken.

Mailänderin Man nimmt 259 Gramm gestoßenen Zucker, 259
Gramm Semmelmehl, 69 Gramm frische Butter, die Rinde einer
Zitrone (fein gehackt) und zwei ganze Eier. Die Butter wird geschmolzen
und dann mit allem klebrigen vermengt und zusammengewirkt; hierauf
wird dieser Teig einen halben Centimeter dick ausgerollt und mit dem

Mödeli ausgestochen. Jedes Mailänderli bestreicht man mit Eigelb und

hierauf backt man sie in mäßiger Hitze hellbraun.

Anisbrötli. 4 Eier werden zu Schaum geschlagen, dann rührt
man Kilo Zucker dazu und rührt diese Masse eine halbe Stunde
stets nach einer Seite hin. Füge alsdann einen Löffel voll erlesenen

Anis bei und menge zuletzt '/^ Kilo erwärmtes und gesiebtes Mehl
leicht darunter. Auf mit Mehl bestäubtem Brett wird dieser Teig leicht
ausgewallt in die nötige Dicke, mit Förmchen ausgestochen, auf ein

bestrichenes Blech gelegt, über Nacht in der warmen Küche stehen

gelassen und anderen Tags während einer Viertelstunde gebacken.



— 91 —

3immt=Sonfel t. 140 ©ramm Sutler, 140 ©ramm SDÎetyl, ein
©i, 18 ©ramm 33utter, ein Gfjlöffe! Simuti. ®iefe Sutaten werben
auf bem 91ube!brett p einem feinen ®eig berarbeitet, mefferrücEenbic!
auSgeweüt, biererfige ©tüddjen gefdpitten, in bie Süitte eine Slianbe!
gefe|t unb bann in ber fftö^re gebarfen.

*

©elfr feineê Sonfeft. 3ioi)e Steffel Wiege man mit Sihwtiat
ein, gibt bie SJiaffe in einen warmen Suderfbruft nnb löfjt fie ïodjen,
bis fie fid) bon ber Pfanne fd)ä!t. SBenn bie SQÎaffe etWaS erïaltet,
formt man mit ©rieSptfer kugeln nnb Söürftdjen, bie im Ofen fefyr
ïeidjt getrocfnet werben.

5>it|ks fiir Me itlttiip.
33 er liner 5ßfannfud)en. SJfan mad)t 500 ©ramm Stiel)! et=

waS Warm, tut bann bap 'U Siter ïauWarme SRild), 75 ©ramm frifd)e
ipefe, 125 ©ramm gute SSutter, 8 gan^e ©ier nnb 3 ©frföffe! Surfer.
®ieS wirb p einem ®eige berarbeitet unb bann 1 ©tunbe pm 9Iuf=
geljen !)ingeftetlt. Siad) biefer Seit nimmt man ein SBarfbrett, legt immer
ein @tüc£ beS ®eigeS, ben man nod) einmal burcïjgearbeitet t)at, baranf,
rollt bieS anS pr ®irfe eines üeinen giugerS, räbert runbe @tüc!e

babon bermittelft eines SucfjenrabeS anS unb täfft fie bann in ©djmaïj
ober SoloSbutter gelb baclen. Sum Süllen tegt man 2Xy»fet= ober

ißftanmenmuS Ejirtein, wieber $etg baranf, brüeft ifjn anfeinanber, räbert
eS, baeft unb beftreut bie fßfannlucfyen mit Surfer unb S'utmt.

*
5ßfannlud)enregef)t: 620 ©ramm Sutter Werben mit 10 ©i=

gelb unb brei Söffe!« Surfer redjt fdjaumig gerührt, 30 ©ramm in
S>ii!d) aufgelöfte §efe, etwas ©atj, 500 ©ramm Stiel)!, 3 y Siter SJiitd)
unb 2 ©jftöffet Sîlfum bap gegeben. Siadjbem ber ®eig gut bearbeitet
ift, tüfjt man iljn an einem warmen Orte geljen. SllSbann wirb er auf
ein mit Stiel)! beftreuteS Siubeïbrett geïegt unb lleinfingerbirf auSgeroïït.
Sftit einer Sorot werben Sraftfen ausgeflogen, mit etwaS S)iarme!abe

gefüllt, eine gweite ®eigf>!atte barüber gegeben, nodjmaïS auSgeftodjen
unb an einem feffr Warmen Orte geljen geïaffen. 2fn einer Safferotle
Wirb ©djmatj Ijeifj gemacht, bie Sraftfen mit ber oberen ©eite nad)
unten tjineingeïegt, unb wenn fie gelb werben, umgewenbet. Stian legt
fie auf gtiefspaftier, beftreut fie mit Surfer unb trägt fie Warm auf.

*

Saffero!!e ißaftete mit ®eig. StuS 125 ©ramm SIteljï,
60 ©ratnm frifdjer, nid)t p parier Butter unb einem ©i mad)t matt
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Zimmt-Konfekt, 140 Gramm Zucker, 140 Gramm Mehl, ein
Ei, 18 Gramm Butter, ein Eßlöffel Zimmt. Diese Zutaten werden
auf dem Nudelbrett zu einem feinen Teig verarbeitet, messerrückendick

ausgewellt, viereckige Stückchen geschnitten, in die Mitte eine Mandel
gesetzt und dann in der Röhre gebacken.

Sehr feines Konfekt. Rohe Aepfel wiege man mit Zitronat
ein, gibt die Masse in einen warmen Zuckersyrup und läßt sie kochen,
bis sie sich von der Pfanne schält. Wenn die Masse etwas erkaltet,
formt man mit Grieszucker Kugeln und Würstchen, die im Ofen sehr
leicht getrocknet werden.

Süßes für die Festtage.

Berliner Pfannkuchen. Man macht 500 Gramm Mehl
etwas warm, tut dann dazu 'Z Liter lauwarme Milch, 75 Gramm frische
Hefe, 125 Gramm gute Butter, 8 ganze Eier und 3 Eßlöffel Zucker.
Dies wird zu einem Teige verarbeitet und dann 1 Stunde zum
Aufgehen hingestellt. Nach dieser Zeit nimmt man ein Backbrett, legt immer
ein Stück des Teiges, den man noch einmal durchgearbeitet hat, darauf,
rollt dies aus zur Dicke eines kleinen Fingers, rädert runde Stücke

davon vermittelst eines Kuchenrades aus und läßt sie dann in Schmalz
oder Kokosbutter gelb backen. Zum Füllen legt man Apfel- oder

Pflaumenmus hinein, wieder Teig darauf, drückt ihn aufeinander, rädert
es, backt und bestreut die Pfannkuchen mit Zucker und Zimmt.

Pfannkuchenrezept: 620 Gramm Butter werden mit 10
Eigelb und drei Löffeln Zucker recht schaumig gerührt, 30 Gramm in
Milch aufgelöste Hefe, etwas Salz, 500 Gramm Mehl, 3 >/.» Liter Milch
und 2 Eßlöffel Rhum dazu gegeben. Nachdem der Teig gut bearbeitet
ist, läßt man ihn an einem warmen Orte gehen. Alsdann wird er auf
ein mit Mehl bestreutes Nudelbrett gelegt und kleinfingerdick ausgerollt.
Mit einer Form werden Krapfen ausgestochen, mit etwas Marmelade
gefüllt, eine zweite Teigplatte darüber gegeben, nochmals ausgestochen
und an einem sehr warmen Orte gehen gelassen. In einer Kasserolle
wird Schmalz heiß gemacht, die Krapfen mit der oberen Seite nach

unten hineingelegt, und wenn sie gelb werden, umgewendet. Man legt
sie auf Fließpapier, bestreut sie mit Zucker und trägt sie warm auf.

Kasserolle-Pastete mit Teig. Aus 125 Gramm Mehl,
60 Grapim frischer, nicht zu harter Butter und einem Ei macht man
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einen meicßen SRubetteig, ben man rafcß untereinanberarbeitet uitb eine

ßatbe ©tunbe bi! eine ©tunbe an einem marmçn örte rußen täßt, be=

bor man ißn gu gmei firoßßatmbicfen Suchen auSro'ttt. ®ie Safferolte*
form ftreicßt man gleicßmäßig unb bic£ mit ungefatgener Sutter au!,
legt ben einen Seigfucßen hinein unb brücft ißn mögticßft feft an bie
Sßänbe ber gorrn an, läßt jebocß oben einen banmenbreiten 8îanb ®eig
über bie gorrn ßinauSfteßen. hierauf belegt mau ben Soben mit einer

fingerbicfen @d)id)t gteifcßfarce, unb gmar nimmt man, menn man
fpüßner* ober Saßaunemgitet! in bie fßaftete füllen mill, bagu eine

feine S'atbfteifcßfarce, mäßrenb man gu einer SBitbpretfoaftete eine fotdje
bon bemfelben 23itb ober fRinbfteifcß wäßtt. Stuf bie garce fommen
bie gefßicften gteifcßftücfe bon SBitb, ©eftiiget ober Senbenbraten, bann
mieber eine Sage garce unb fo fort, bi! bie gornt beinaße gefüllt ift,
tborauf man einen ®ecfet bon bemfetben tRubetteig barüber becft, über
ben man ben überfteßenben Sfanb ßerunterfcßtägt unb feftbrücft. 3"
bie SJÎitte be! ®ecîeïë fcßneibet man ein runbe! Socß, beftreicßt bal
gange mit gefcßtagenem ©, bactt bie ißaftete bei giemtidjer §iße 1 73

Stunben unb gießt nacß bem iperauSneßmen au! bem Öfen in bie

Deffnung beS ®ecfet! eine fräftige, ßifante ©auce, bie mit ®rüffetn
ober ©ßamßignon! gemürgt ift, läßt biefetbe erft eine Sßeite eingießen
unb ftürgt bann bie fßaftete. SBenn man nun eine Safferotte-ißafiete
at! fogen. 8SacßSftocf=ißaftete ßerftellen miß, fo macßt man ben ®eig
au! l/3 ®ito SReßt, ba! man auf bem Sucßenbrett bergartig auSfcßüttet
nub in beffen SRitte man eine ©rube macßt, in bie man bier ©boiter,
eine ißrife ©atg, 300 ©ramm Sutter unb eine ßatbe ®affe fatte! SSaffer
tut. SRan arbeitet ißn mögticßft rafcß oßne biete! kneten burcßeinanber,
formt ißn gu einem großen Stoß unb bilbet au! biefern (ange fRöttcßen
bon ber ®icfe einet» SteiftiftS, mit benen man bie buttergeftricßenegorm
freiSförmig gang bicßt auStegt; fobatb man einen ßanbbreiten fRaum
bamit betegt ßat, ftreicßt man mit einem tpinfet ©roeiß barauf unb
becft bie garce barüber, bebor man meiterfaßrt. SInftatt ber roßen
gteifcßftücfe füllt man ßänfig aucß gebratenes ober gebämßfte! SBitb,
fomir ein feine! tRagout bon tpafen, fRebßüßnern, ©cßneßfett, gifcß»
ftößcßen mit aßerßanb ßifanten Sutten in bie ißaftete, mie bie! bei
ben fßafteten übticß ift.

*
Saftanienfucßen. ®ie äußere ©cßate ber Saftanien mirb ab*

getöft, bann merben fie roeict) gefotten, gefcßätt unb gang fein geftoßen,
mit fRaßrn berbünnt, 3«<îer bagu, bi! eS füß genug iff, eine Sucßem
fdjüffet mit Sutterteig bünn betegt, bie Saftanienfütte barauf unb giem=

tiä) feingefcßnittene! gitronat barüber geftreut, fißmate Steigriemcßen
barüber gelegt, biefe mit ©getb angeftricßen unb ber Sucßen gebacfen.
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einen weichen Nudelteig, den man rasch untereinanderarbeitet und eine

halbe Stunde bis eine Stunde an einem warmen Orte ruhen läßt,
bevor man ihn zu zwei strohhalmdicken Kuchen ausrollt. Die Kasserolleform

streicht man gleichmäßig und dick mit ungesalzener Butter aus,
legt den einen Teigkuchen hinein und drückt ihn möglichst fest an die

Wände der Form an, läßt jedoch oben einen daumenbreiten Rand Teig
über die Form hinausstehen. Hierauf belegt man den Boden mit einer

fingerdicken Schicht Fleischfarce, und zwar nimmt man, wenn man
Hühner- oder Kapaunen-Filets in die Pastete füllen will, dazu eine

feine Kalbfleischfarce, während man zu einer Wildpretpastete eine solche

von demselben Wild oder Rindfleisch wählt. Auf die Farce kommen
die gespickten Fleischstücke von Wild, Geflügel oder Lendenbraten, dann
wieder eine Lage Farce und so fort, bis die Form beinahe gefüllt ist,

worauf man einen Deckel von demselben Nudelteig darüber deckt, über
den man den überstehenden Rand herunterschlägt und festdrückt. In
die Mitte des Deckels schneidet man ein rundes Loch, bestreicht das

ganze mit geschlagenem Ei, bäckt die Pastete bei ziemlicher Hitze 1

Stunden und gießt nach dem Herausnehmen aus dem Ofen in die

Oeffnung des Deckels eine kräftige, pikante Sauce, die mit Trüffeln
oder Champignons gewürzt ist, läßt dieselbe erst eine Weile einziehen
und stürzt dann die Pastete. Wenn man nun eine Kasserolle-Pastete
als sogen. Wachsstock-Pastete herstellen will, so macht man den Teig
aus sts Kilo Mehl, das man auf dem Kuchenbrett bergartig ausschüttet
und in dessen Mitte man eine Grube macht, in die man vier Eidotter,
eine Prise Salz, 309 Gramm Butter und eine halbe Tasse kaltes Wasser
tut. Man arbeitet ihn möglichst rasch ohne vieles Kneten durcheinander,
formt ihn zu einem großen Kloß und bildet aus diesem lange Röllchen
von der Dicke eines Bleistifts, mit denen man die buttergestrichene Form
kreisförmig ganz dicht auslegt; sobald man einen handbreiten Raum
damit belegt hat, streicht man mit einem Pinsel Eiweiß darauf und
deckt die Farce darüber, bevor man weiterfährt. Anstatt der rohen
Fleischstücke füllt man häufig auch gebratenes oder gedämpftes Wild,
sowir ein feines Ragout von Hasen, Rebhühnern, Schnepfen,
Fischklößchen mit allerhand Pikanten Zutaten in die Pastete, wie dies bei
den Pasteten üblich ist.

Kastanienkuchen. Die äußere Schale der Kastanien wird
abgelöst, dann werden sie weich gesotten, geschält und ganz fein gestoßen,
mit Rahm verdünnt, Zucker dazu, bis es süß genug ist, eine Kuchenschüssel

mit Butterteig dünn belegt, die Kastanienfülle darauf und ziemlich

feingeschnittenes Zitronat darüber gestreut, schmale Teigriemchen
darüber gelegt, diese mit Eigelb angestrichen und der Kuchen gebacken.
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©nglifcßer Sudjen. 250 ©ramm frifdje Sutter werben ju
©djanm gerührt; bann 5 gatije ©ter unb baê Weifje bon einem ©i,
250 ©rffhtm jerftofjener gucfer unb 250 ©ramm Niehl baju gegeben;
jufammen eine SSiertetftunbe gerührt unb nachher 200 ©ramm ûïofinen,
120 ©ramm Weinbeeren unb 120 ©ramm gitronat barunter gemifdjt.
hierauf wirb eine hobe Sudjenform mit Sutter aubgeftridjen, bie Nfaffe
eingefüßt, unb gtnei ©tunben langfam gebatfem

*

Nibeltöridjen. ®ie görmcfjen Werben mit Slätterteig auêge*
legt unb mit folgenber güße gefußt: 15 ©ramm Sutter, 10 ©ramm
Sfteljl, 50 ©ramm guider, i ganjeê ©i unb jmei ©igelb gut berrüfjrt
unb 4 ®ejiliter Ntild) nadjgegoffen. gür Nibelwähe wirb folgenber*
mafjen herfahren: 20 ©ramm Niehl, 30 ©ramm Sutter, 2 ganje ©ier,
4 ©igelb, 20 ©ramm ©alj werben gut berrü^rt unb 7 ®ejiliter Nlild)
nadjgegoffen.

*
Sieine Srefjet. Nlan fnetet im Saiten einen ®eig bon 250

©ramm Niehl, 195 ©ramm Sutter, 175 ©ramm guder, etwas gitro*
nenfdjale ober Saniße unb einem ©i. Stuf einem Nubelbrett roßt man
hierauf Heine, bünne Würftdjen unb gibt ihnen bie gorm bon Srefseln,
bie man auf einem Sied; bunfelgelb baclt.

*

Weifje Nürnberger Sebludjen. 500 ©ramm Nlanbeln wer*
ben, nadjbem fie gebrüht unb abgezogen finb, fein gefdjnitten unb ließ*
braun geröftet. Snjmifdjen rührt man 500 ©ramm guder mit ben @i=

bottera unb beut ©djnee bon 8 ©iern 3g ©tunben lang immer nadj
einer Seite, fügt barauf 250 ©ramm ©tärfemet)!, 125 ©ramm Weisen*
ntefjl, 240 ©ramm ïteingefctjriittene Srangenfdjule unb gitronat — halb
unb ^alb —, 10 ©ramm geflogenen gimmt, 5 ©ramm Sarbamon, 5
©ramm geflogene Netten, etwaü NlaciSblitte unb julefjt bie geröfieten
Ntanbelfiifte baju unb wirft afleê tüchtig burdjeinanber. ®ie Nlaffe
wirb auf längltdje Dblatenbierede geftrtrfien unb bei gelinber tpi^e ge*
bacfen.

*
©üfjer Sartoffelauflauf. 125 ©ramm Sutter Werben leidjt

gerüljrt unb baju nadj unb nad) 8 ©igelb unb 375 ©rammjgeïodjte,
geriebene Sartoffeln langfam eingerührt, ebenfo ein Sierteßiter fauren
Naljm, guder unb gitronenfdjale. gulefjt lommen bie 8 ju ©djnee
gefdjlagenen ©iWeif; barunter. Nlan fußt bie Nlaffe in bie Stuflaufform
unb badt fie in heifêem Öfen.

*
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Englischer Kuchen. 250 Gramm frische Butter werden zu
Schaum gerührt; dann 5 ganze Eier und das Weiße von einem Ei,
250 Gràm zerstoßener Zucker und 250 Gramm Mehl dazu gegeben;
zusammen eine Viertelstunde gerührt und nachher 200 Gramm Rosinen,
120 Gramm Weinbeeren und 120 Gramm Zitronat darunter gemischt.

Hierauf wird eine hohe Kuchenform mit Butter ausgestrichen, die Masse

eingefüllt, und zwei Stunden langsam gebacken.

Nideltörtchen. Die Förmchen werden mit Blätterteig ausgelegt

und mit folgender Fülle gefüllt: 15 Gramm Butter, 10 Gramm
Mehl, 50 Gramm Zucker, 1 ganzes Ei und zwei Eigelb gut verrührt
und 4 Deziliter Milch nachgegossen. Für Nidelwähe wird folgendermaßen

Verfahren: 2V Gramm Mehl, 30 Gramm Butter, 2 ganze Eier,
4 Eigelb, 20 Gramm Salz werden gut verrührt und 7 Deziliter Milch
nachgegossen.

Kleine Bretzel. Man knetet im Kalten einen Teig von 250
Gramm Mehl, 195 Gramm Butter, 175 Gramm Zucker, etwas
Zitronenschale oder Vanille und einem Ei. Auf einem Nudelbrett rollt man
hieraus kleine, dünne Würstchen und gibt ihnen die Form von Bretzeln,
die man auf einem Blech dunkelgelb backt.

Weiße Nürnberger Lebkuchen. 500 Gramm Mandeln werden,

nachdem sie gebrüht und abgezogen sind, fein geschnitten und
hellbraun geröstet. Inzwischen rührt man 500 Gramm Zucker mit den
Eidottern und dem Schnee von 8 Eiern Stunden lang immer nach
einer Seite, fügt darauf 250 Gramm Stärkemehl, 125 Gramm Weizenmehl,

240 Gramm kleingeschnittene Orangenschale und Zitronat — halb
und halb —, 10 Gramm gestoßenen Zimmt, 5 Gramm Kardamon, 5
Gramm gestoßene Nelken, etwas Macisblüte und zuletzt die gerösteten
Mandelstifte dazu und wirkt alles tüchtig durcheinander. Die Masse
wird auf längliche Oblatenvierecke gestrichen und bei gelinder Hitze
gebacken.

Süßer Kartoffelauflauf. 125 Gramm Butter werden leicht
gerührt und dazu nach und nach 8 Eigelb und 375 Gramnfl'gekochte,
geriebene Kartoffeln langsam eingerührt, ebenso ein Viertelliter sauren
Rahm, Zucker und Zitronenschale. Zuletzt kommen die 8 zu Schnee
geschlagenen Eiweiß darunter. Man füllt die Masse in die Auflaufform
und backt sie in heißem Ofen.

5
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Sîaljmftrubet. $u biefern Strubel bade man eine SIngatjï Heine

fßfannfndjen, beftreidje biefe 2 SOtefferrüdenbid mit Sadcrême; rotte
fie einer SBurft ätjntitf) über fid) gufammen, lege fie fd)nedenfötmig in
eine mit Sutter beftridiene runbe gorm, gebe bon bem SMcljgujj ba=

rüber (3 ®ecititer füjjer Slaiim, 2 ganse ©ier, 2 ©igetb nnb ber nötige
3uder gehörig gefdftagen nnb bnrd) ein tpaarfieb gegoffen) unb bade
ben Strubel in mittet!) eiffem Öfen :,/i Stunben. Stun ftette il)n mit ber

gorm auf eine Sdjüffet unb beftrene itm mit feinem $nder.

Sebtucfjen. 2 Siter tponig werben mit Warmer Sftitct), in ber

border 250 ©ramm Sutter jertaffen Werben, mit Vji Sito 3uder, für
30 ©tS. SternaniS, eiwaS 3inuut, für 10 ©tS. 3itronenöt, '/2 Siter
fRabm nttb 1 ftarïe SOieffevffoifje Patron (in einer Saffe taner 3LT£itd)

getöft) — ftnrt berarbeitet, Stüde nad) Setieben geformt nnb auf SKelft

beftäubtem Sied) gebaden.
-X-

©infamer 3iwmttnd)en. 6 gelbe ©ier nnb 4 ganje Werben
mit 250 ©ramm Sud!« nnb 250 ©ramm gefiofjenen SRanbeln nebft
etwaS Sartoffetmetft berrüfirt, bann 15 ©ramm 3iwmt unb 15 ©ramm
geflogene Stetten nnb gute^t ben Schnee ber 6 ©ier bajtt getan, auf
beftrid)ener gorm '/2 Stunbe gebaden.

*
SaSter Sederti. 2 Silo feinfter Sienentfonig, l1/,! Sito $uder,

21/2 Silo 3M)t, 1 ®ito gefdjätte nnb get)adte fötanbetn, "2 Silo in
Heine SBürfel gefdjnittener ©ébrat, 250 ©ramm örangeat, 100 ©ramm
gemahlener ©eijtonjimmt, 8 ©ramm Stettenfmtber, baS ©etbe jweier
ßitronen, 1 SJtuStatnufj, 2 SDecititer gutes Sirfdjwaffer. ®er Jponig
wirb auf geuer gefegt; wenn er ju todjen beginnt, juerft ben $uder,
bann brei Sierteite beS SSÎetjtS mit ben SJtanbetn, gitronat, ©ewürjen
itnb Sirfdjwaffer ^ineingerüljrt ; ben Sïeft beb SftelftS auf bem Sadtifd)
ausbreiten; bie SSÎifdjung barauf geteert nnb atteS ju einem Steig ber=

arbeitet. ®ie SOtaffe Wirb nun in gleiche Stüde gerteitt, ausgerollt, in
gormen gebrndt, auf mefftbeftaubte Steche gefegt unb in mittlerer .ffitse

getb gebaden. Stad) bem Sadett eine Stunbe rutjen taffen, nadlet mit
einer Sürfte bom tDtetjt fäubern, bann gtaciert nnb gerfdjnitten. SDaS

©tacieren ber Sederti gefdjiebt, inbem man ben $uder jurn gaben
todjt, mittetft fßinfet ober Sürfte aufträgt; buret) bie Steibung beim
Stuftragen wirb ber $uder tabtiert nnb füllt nun bie an ber Dber=
ftädje ber Sederti befinbtidjen Heinen Sertiefnngen Weifj aus.

-X-

SBei^brotfJubbing (Sweet-heart). ättan beftreictjt feine SSeiffs

brotfdjeiben mit Sutter nnb legt fie fd)id)tweife mit örangew ober
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Rahmstrudel. Zu diesem Strudel backe man eine Anzahl kleine

Pfannkuchen, bestreiche diese 2 Messerrückendick mit Backcrsme; rolle
sie einer Wurst ähnlich über sich zusammen, lege sie schneckenförmig in
eine mit Butter bestrichene runde Form, gebe von dem Milchguß
darüber (3 Deeiliter süßer Rahm, 2 ganze Eier, 2 Eigelb und der nötige
Zucker gehörig geschlagen und durch ein Haarsieb gegossen) und backe

den Strudel in mittelheißem Ofen st« Stunden. Nun stelle ihn mit der

Form auf eine Schüssel und bestreue ihn mit feinem Zucker.

Lebkuchen. 2 Liter Honig werden mit warmer Milch, in der

vorher 25V Gramm Butter zerlassen worden, mit 1st» Kilo Zucker, für
3<) Cts. Sternanis, etwas Zimmt, für 1t) Cts. Zitronenöl, stz Liter
Rahm und 1 starke Messerspitze Natron (in einer Tasse lauer Milch
gelöst) — stark verarbeitet, Siücke nach Belieben geformt und auf Mehl
bestäubtem Blech gebacken.

Einfacher Zimmtkuchen. 6 gelbe Eier und 4 ganze werden
mit 25V Gramm Zucker und 25V Gramm gestoßenen Mandeln nebst
etwas Kartoffelmehl verrührt, dann 15 Gramm Zimmt und 15 Gramm
gestoßene Nelken und zuletzt den Schnee der 6 Eier dazu getan, auf
bestrichener Form st» Stunde gebacken.

A-

Basler Leckerli. 2 Kilo feinster Bienenhonig, 1st, Kilo Zucker,
2st» Kilo Mehl, 1 Kilo geschälte und gehackte Mandeln, "» Kilo in
kleine Würfel geschnittener Cédrat, 25V Gramm Orangeat, 1VV Gramm
gemahlener Ceylonzimmt, 8 Gramm Nelkenpulver, das Gelbe zweier
Zitronen, 1 Muskatnuß, 2 Deciliter gutes Kirschwasser. Der Honig
wird auf Feuer gesetzt; wenn er zu kochen beginnt, zuerst den Zucker,
dann drei Vierteile des Mehls mit den Mandeln, Zitronat, Gewürzen
und Kirschwasser hineingerührt; den Rest des Mehls auf dem Backtisch

ausbreiten; die Mischung darauf geleert und alles zu einem Teig
verarbeitet. Die Béasse wird nun in gleiche Stücke zerteilt, ausgerollt, in
Formen gedrückt, auf mehlbestaubte Bleche gesetzt und in mittlerer Hitze
gelb gebacken. Nach dem Backen eine Stunde ruhen lassen, nachher mit
einer Bürste vom Mehl säubern, dann glaciert und zerschnitten. Das
Glacieren der Leckerli geschieht, indem man den Zucker zum Faden
kocht, mittelst Pinsel oder Bürste aufträgt; durch die Reibung beim
Auftragen wird der Zucker tabliert und füllt nun die an der Oberfläche

der Leckerli befindlichen kleinen Vertiefungen weiß aus.

Weißbrotpudding (8vsst-llsnrt). Man bestreicht feine
Weißbrotscheiben mit Butter und legt sie schichtweise mit Orangen- oder
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Üt^rüofert» SDÏarirtetabe in eine gebutterte fßubbingform, bie «tan mit
geflogenem 3œiebacî auSgeftreut bat. hierauf übergießt man bie oberfte,
beftrid)ene ©d)id)t 53rötd)enfct)eibert, menn bie gorm etwa ju brei 93ier-
tetn gefüttt ift, mit fotgenbem ©ufj: 6 ©ibotter fügt man §u 200 @r.

gefdftagene SButter nebft 200 ©ramm _8uder, Orangem ober ßitronew
fdjate nnb täfjt eS gut in bie ©emmetmaffe eingießen. SDann tocfß man
ben ©weettjeart 1 '/s ©titnbe im SBafferbabe nnb ferbiert il)n mit jßttnfd)
ober jRotweinfaitce.

*

SJïeI)XRubbing. SBiefer fetjr beliebte ißubbing bitbet faft tägtidj
ben ©djtufj ber ^paufotma^tgeit mit einigen Keinen ©aucentiariationen
ober mit berfdjiebenen 3«fät)en äßjerifdjer ©ffenjen, roie Saniße=, fRofem
ober Drangenbtüteneffenj. SRan gerquirtt 4 SDotter nnb 4 gan5e ©ter
in V4 Siter SRitd), rütirt baju 6 ©fjtoffet boit SSeigenmeljt, etwas geriebene
ÏRuSïatnufj, einige Srojofen einer ber obengenannten ©ffenjen, füllt ben

Steig in bie borgerid)tete gorm ober ©erbiette uttb ïod)t iljtt eine ©tnnbe
im SBafferbabe. Sebe etwas fräftig fd)tnedenbe ©auce ift baju beliebt,
als ©tjaubeau, fpunfdjfauce, 3itronenfauce ober eine warme Sanißem
mild).

-X-

SRaiSïudjen. gür 4—5 fßerfonen werben 2 Siter SBaffer mit
etwaS ©atj ïod)enb gemacht, bann 1 Siter jßotemamefjt t)inein gegeben,

tüd)tig angerüljri nnb etwa 1 ©tnnbe fodjen taffen. SltSbann auf einen

großen ^>otgtefXer geftürgt unb berfüljten taffen. ÜRun werben tängticlje
©djnitten babon lagenweife in eine ißtatte georbnet, jebe Sage mit einer

ipanbboß gertebenem Safe beftreut, gu oberft Safe, bann ein gitteS
©tüd gefottene Sutter |eifj werben taffen, unb über bie SßoXentafcfcjnittcn

gegoffen; bie ©fteife wirb nod) eine Sßeite in. bn tjeifjen Sraiofen
geftelXt.

*

SBeitjnadjtSgebäc!. SRatt rütjrt 250 ©ramm Sutter ju fRafjnt,
tut bann 3 ©igetb unb 3 ganje ©ier t)inju unb arbeitet biefeS mit
V2 Sito SRetß tüdjtig burd). ®er Steig wirb nun mit SRelß fo fieif
geïnetei, bafj er fid) auSroßen täfjt. ©S werben giguren ausgeflogen,
auf ein geftrid)eneS Sted) gelegt unb eine Siertetftunbe gebaden.

*

SRanbetftangen. 140 ©ramnt 3uder Werben mit 3 ganjen
©iern gerüljrt, 120 ©ramm ttnabgejogene, ftiftetig gefdjnittene SRanbetn

werben braun geröftet unb mit 200 ©ramm 2ReI)t bem Steige bei*

gemengt. ÏRatt ftreicfjt biffen auf baS mit Obtabett belegte Sadbted),
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Aprikosen-Marmelade in eine gebutterte Puddingform, die man mit
gestoßenem Zwieback ausgestreut hat. Hierauf übergießt man vie oberste,
bestrichene Schicht Brötchenscheiben, wenn die Form etwa zu drei Vierteln

gefüllt ist, mit folgendem Guß: 6 Eidotter fügt man zu 200 Gr.
geschlagene Butter nebst 200 Gramm Zucker, Orangen- oder Zitronenschale

und läßt es gut in die Semmelmasse einziehen. Dann kocht man
den Sweetheart 1 '/s Stunde im Wasserbade und serviert ihn mit Punsch
oder Rotweinsauce.

Mehl Pudding. Dieser sehr beliebte Pudding bildet fast täglich
den Schluß der Hauptmahlzeit mit einigen kleinen Saucenvariationen
oder mit verschiedenen Zusätzen ätherischer Essenzen, wie Vanille-, Rosenoder

Orangenblütenessenz. Man zerquirlt 4 Dotter und 4 ganze Eier
in Liter Milch, rührt dazu 6 Eßlöffel voll Weizenmehl, etwas geriebene
Muskatnuß, einige Tropfen einer der obengenannten Essenzen, füllt den

Teig in die vorgerichtete Form oder Serviette und kocht ihn eine Stunde
im Wasserbade. Jede etwas kräftig schmeckende Sauce ist dazu beliebt,
als Chaudeau, Punschsauce, Zitronensauce oder eine warme Vanillenmilch.

Maiskuchen. Für 4—5 Personen werden 2 Liter Wasser mit
etwas Salz kochend gemacht, dann 1 Liter Polenmmehl hinein gegeben,

tüchtig angerührt und etwa 1 Stunde kochen lassen. Alsdann auf einen

großen Holzteller gestürzt und verkühlen lassen. Nun werden längliche
Schnitten davon lagenweise in eine Platte geordnet, jede Lage mit einer

Handvoll geriebenem Käse bestreut, zu oberst Käse, dann ein gutes
Stück gesottene Butter heiß werden lassen, und über die Polentaschnittcn
gegossen; die Speise wird noch eine Weile in. dn heißen Bratofen
gestellt.

Weihnachtsgebäck. Mau rührt 250 Gramm Butter zu Rahm,
tut dann 3 Eigelb und 3 ganze Eier hinzu und arbeitet dieses mit
'Z Kilo Mehl tüchtig durch. Der Teig wird nun mit Mehl so steif

geknetet, daß er sich ausrollen läßt. Es werden Figuren ausgestochen,

auf ein gestrichenes Blech gelegt und eine Viertelstunde gebacken.

Mandelstang en. 140 Gramm Zucker werden mit 3 ganzen
Eiern gerührt, 120 Gramm unabgezogene, stiftelig geschnittene Mandeln
werden branu geröstet und mit 200 Gramm Mehl dein Teige
beigemengt. Man streicht diesen auf das mit Obladen belegte Backblech,



— 98 —

Mcft ip gotbgetb, fcpeibet il;n nod) inarm 5« ©taugen xtrtb trocînet
biefe im fftope fertig.

*

Kartoffeïfutbbing. 115 ©ramm Sutter, 200 ©ramm ffuder,
30 ©ramm ffipe unb 8 ©tue! bittere, geriebene URanbeln, .gitronem
fctjale, gimmet, 12 ©ibotter, 750 ©ramm geriebene Kartoffeln, 125
©ramm geriebenes SBeipbrot. ®ie Sutter mirb flaumig gerührt,
guder, SJÎanbeïn, gitronenfdjate, gimmet unb nad) unb nad) bie ©i*
botter bap gegeben, fomie bie Kartoffeln. SP aEeS gut berrüpt, fo
mirb baS Sßeipbrot unb ber fefte ©imeipfepaum burdjgemifdjt. ®er
Rubbing mup llA ©tunbe bacîen ober 2 ©tunben !od)en.

*
gitronenbrot. 250 ©ramm ^ucîer merben mit 4 ©ibottern

30 Minuten gerüpi, aisbann 64 ©ramm gefct)älte, geriebene SJtanbeln,
64 ©ramm gitronat, 2 ®ropfen gitronenöl in bie Sftaffe gegeben unb
fo biet in bie ERaffe geïnetet, bis fie fid) ausrollen unb auS*

ftedjen läpt. SltSbann merben biefe Srote gebaefen.

*
Sabener Krübeli. V2 Kilo geftopener guder mirb mit 5 Orient

fdjaumig gerührt, bann V2 ©plöffel boE gut gereinigter StniS, 1 SReffer=

fpip ®riebfalj, 425 ©ramm SReP Ijingugegebert. ®er ®eig mirb gut
gefnetet, fcpeibet man ©tücfc ab unb formt biefe p SîoEen. Soit ben

Settern fcpeibet man mieberum fingerlange ©tängelcpn, îpip fie an
einem ©nbe etmaS p, raaep längs ber einen ©eite bter fteine @in=

fepitte, lege fie in tpufeifenform auf ein eingefettetes Sied), taffe fie
einige ©tunben ober über 9?ad)t fteljen unb baefe fie bei mittlerer tpitje.

-X-

Sliptorte. 9 ©ier, 500 ©ramm guder, 375 ©ramm 2ReP
unb 175 ©ramm Sutter. ®aS ©itbeip mirb p ©epee gefdftagen, mit
bem guder eine äSeile gerüpt, bie ©gelb, baS SReP unb bie gerlaffene
(nid)t pipe) Sutter barnnter gemengt, in bie gorm gefällt unb gebaefen.

*
fßfeffernüffe. 500 ©ramm guder merben mit 10 ©igelb eine

Siertelftunbe gerüpt, 2 geriebene üDJuSfatnüffe, gimmet unb 500 @r.

ERep bap gerüpt, Keine SöEdjen babon geroEt unb langfam gebaden.

©djmabenbrötdjen. 500 ©ramm feingeftopener guder, 500
©ramm gefcpälte, geftopene ERanbeln, 500 ©ramm SRepI, 190 ©ramm
Sutter, eimaS gimmet, bie abgeriebene ©cijate einer gitrone unb ein
©i merben pfammengefnetet, auSgemeEt, ausgeflogen, mit ©t beftridjen,
mit guder unb gimmet beftreut unb gebaden.

SKeïmttton uni Skrlag : grau Stife $otiegger tn ©t. ®aUeu.
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bäckt ihn goldgelb, schneidet ihn noch warm zu Stangen und trocknet
diese im Rohre fertig.

Kartoffelpudding. 115 Gramm Butter, 200 Gramm Zucker,
3V Gramm süße und 8 Stück bittere, geriebene Mandeln, Zitronenschale,

Zimmet, 12 Eidotter, 750 Gramm geriebene Kartoffeln, 125
Gramm geriebenes Weißbrot. Die Butter wird schaumig gerührt,
Zucker, Mandeln, Zitronenschale, Zimmet und nach und nach die
Eidotter dazu gegeben, sowie die Kartoffeln. Ist alles gut verrührt, so

wird das Weißbrot und der feste Eiweißschaum durchgemischt. Der
Pudding muß IV« Stunde backen oder 2 Stunden kochen.

Zitronenbrot. 250 Gramm Zucker werden mit 4 Eidottern
30 Minuten gerührt, alsdann 64 Gramm geschälte, geriebene Mandeln,
64 Gramm Zitronat, 2 Tropfen Zitronenöl in die Masse gegeben und
so viel Mehl in die Masse geknetet, bis sie sich ausrollen und
ausstechen läßt. Alsdann werden diese Brote gebacken.

-i-

Badener Kräbeli. V-- Kilo gestoßener Zucker wird mit 5 Eiern
schaumig gerührt, dann Eßlöffel voll gut gereinigter Anis, 1 Messerspitze

Triebsalz, 425 Gramm Mehl hinzugegeben. Der Teig wird gut
geknetet, schneidet man Stücke ab und formt diese zu Rollen. Von den

Letztern schneidet man wiederum fingerlange Stängelchen, spitze sie an
einem Ende etwas zu, mache längs der einen Seite vier kleine
Einschnitte, lege sie in Hufestenform auf ein eingefettetes Blech, lasse sie

einige Stunden oder über Nacht stehen und backe sie bei mittlerer Hitze.
-X-

Blitztorte, ö Eier, 500 Gramm Zucker, 375 Gramm Mehl
und 175 Gramm Butter. Das Eiweiß wird zu Schnee geschlagen, mit
dem Zucker eine Weile gerührt, die Eigelb, das Mehl und die zerlassene
(nicht heiße) Butter darunter gemengt, in die Form gefüllt und gebacken.

Pfeffernüsse. 500 Gramm Zucker werden mit 10 Eigelb eine

Viertelstunde gerührt, 2 geriebene Muskatnüsse, Zimmet und 500 Gr.
Mehl dazu gerührt, kleine Bällchen davon gerollt und langsam gebacken.

Schwabenbrötchen. 500 Gramm seingestoßener Zucker, 500
Gramm geschälte, gestoßene Mandeln, 500 Gramm Mehl, 190 Gramm
Butter, etwas Zimmet, die abgeriebene Schale einer Zitrone und ein

Ei werden zusammengcknetet, ausgewellt, ausgestochen, mit Ei bestrichcn,
mit Zucker und Zimmet bestreut und gebacken.

Redaktion und Verlag: Frau EliseHoneggerinSt. Gallen.


	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

