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gausiütrtIjfdjûftltdjß ©xattsMlagB in §dp£tp fraii£n-$£ttimß.

(Srfc^eint am eilten (Sonntag jeben üftonats.

6t. ©alten. %v. 12. ©eg. 1910.

Won ben #tem
er ©efchmacE ber ©ter ift fetjr berfcfjieben uttb bon ber Sebeng*

<3kÀ! meife lotete ber SRaljrung beg Stiereê, metd)eg bag @i gelegt hat,
abhängig. Stm beutïidjften tritt ber Unterfcf^ieb im @efd)macf bet ©tern
bon SBitbgeftügel jutage. @o fdjmeclen bte ©ter totïber ©änfe unb

©nten, ebenfo tüte bte ber äRöben, tranig unb nad) giften, mag übri*
geng and) bon ben ©iern beg jahmen Sßaffergeftügetg, metci)eg biet
SBeibe auf Seen unb Staffen ijat, gefagt toerben !ann. iRtd)t umfonft
gal^lt ntan bte Sibirier fo hod), fonbern nur, tneit it)r @efd)ntac£ be*

fonberg jart unb fein ift. Söei bett ^üßnern finb bte ©ter ber 3®erg=
raffen am mohtfd)mecfenbften, bann folgen bte ber Hamburger, baranf
bie ber Slfiaten unb am menigften fein im ®efd)mac! finb bie ©ier ber

SKittetmeerraffen. SRan fann ebenfo richtig fagen, baff, je größer bag

Hühnerei ift, utnfo mehr bertiert fid) fein 2Bof)tgefct)macf. immerhin ift
t)ier ber ïlnterfd)ieb bei ben ©iern ber berfdjiebenen §ü^nerraffett ein

fo geringer, baff er eigentlich nur bon geinfchtnecEern embfunben roirb.
SRan legt bei ung betn 28ohtgefd)tnacf ber frifd)en Hühnereier biet ju
menig ©emidjt bei nnb boct) ift bieg teid)t uttb mürbe mand)em, ber

heute fagt, bie ©ier fcljmecten fabe ober fd)ted)t, ju einer anbern StRein*

ung belehren. ®en größten ©influjf hat bag gutter. 83erborbene, fd)ted)t
unb ftarl rtedjenbe ©toffe geben bem ©t ebenfo mie ju biet Steifet)

bejm. Snocßen einen fd)ted)ten @efd)tnacf. SSiet ©rüneg, unb gteid)*

mähige SSerteituttg bon begetabitifdjer unb aniniatifdjer fRaßrung machen

bag @i roohtfd)mec!enb. ©ier bon feüfynnn, bie nur mit hörnern er*

nährt merben, fchmecfeit attd) nid)t gut, uttb foltte man immer für rid)*
tige guttermifchungen forgen. ©ehr günftigen ©inftufj auf ben ©efdjmact
ber ©ier haben Heine ©aben bon Oetfämereien, mie ©onnenbtumen*

ferne, Hflnf unb bergteid)en. an bie Hühner. Stber auch äufjere ©in*

ftüffe beränbern oft ben @efd)tnacE beg ©teg. 2)agfetbe ift äujjerft em*

MmoMIMMche Gratisbeilage der Wucher Fralien-MtMg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. Nr. 12. Dez. 1910.

Kon den Giern.

Geschmack der Eier ist sehr verschieden und von der Lebens-
weise sowie der Nahrung des Tieres, welches das Ei gelegt hat,

abhängig. Am deutlichsten tritt der Unterschied im Geschmack bei Eiern
von Wildgeflügel zurage. So schmecken die Eier wilder Gänse und

Enten, ebenso wie die der Möven, tranig und nach Fischen, was übrigens

auch von den Eiern des zahmen Wassergeflügels, welches viel
Weide auf Seen und Flüssen hat, gesagt werden kann. Nicht umsonst

zahlt man die Kibitzeier so hoch, sondern nur, weil ihr Geschmack

besonders zart und fein ist. Bei den Hühnern sind die Eier der Zwergrassen

am wohlschmeckendsten, dann folgen die der Hamburger, darauf
die der Asiaten und am wenigsten fein im Geschmack sind die Eier der

Mittelmeerrassen. Man kann ebenso richtig sagen, daß, je größer das

Hühnerei ist, umso mehr verliert sich sein Wohlgeschmack. Immerhin ist

hier der Unterschied bei den Eiern der verschiedenen Hühnerrassen ein

so geringer, daß er eigentlich nur von Feinschmeckern empfunden wird.
Man legt bei uns dem Wohlgeschmack der frischen Hühnereier viel zu

wenig Gewicht bei und doch ist dies leicht und würde manchem, der

heute sagt, die Eier schmecken fade oder schlecht, zu einer andern Meinung

bekehren. Den größten Einfluß hat das Futter. Verdorbene, schlecht

und stark riechende Stoffe geben dem Ei ebenso wie zu viel Fleisch

bezw. Knochen einen schlechten Geschmack. Viel Grünes, und

gleichmäßige Verteilung von vegetabilischer und animalischer Nahrung machen

das Ei wohlschmeckend. Eier von Hühnern, die nur mit Körnern
ernährt werden, schmecken auch nicht gut, und sollte man immer für richtige

Futtermischungen sorgen. Sehr günstigen Einfluß auf den Geschmack

der Eier haben kleine Gaben von Oelsämereien, wie Sonnenblumenkerne,

Hanf und dergleichen an die Hühner. Aber auch äußere
Einflüsse verändern oft den Geschmack des Eies. Dasselbe ist äußerst em-



pfinbtid) unb nimmt teilet ben ©erud) feiner Umgebung cm: eê barf
baber bis p feinem ißerbraud) nur in tuftigen, niept etroa bumpfigen
Ütäumen aufbewahrt werben, unb bei ber SSerfenbung ift bem S3erpad=

ungSmateriat biet Sorgfalt p wibmen. Sind) ber tpübnerftattgerud)
jiefyt ïeidgt in baS @i ein, weSbatb man bie frifdjgetegten ©er nid)t p
tätige im StaE liegen taffen foE. SDern SSertäufer ift bann nod) anp«
raten, bie ©er abpwafdjen. Saubere SBare wirb ftetS beffere tßreife
errieten, fo baff fid) bie fteine Sftübe wobt lohnt.

erprobt tut» gut befunden.

©ewärmter S3raten. Katbêbratenrefte fdjneibet man in Sdjei*
ben, ebenfo gerteitt man 3üroneib re'bt Sdjwarjbrot, wie aud) Käfe=

refte unb fd)id)tet bieS tageweife auf eine Sctjüffel. Slîan bermifd)t
Sratenfauce mit etwaê faurem fRabm unb '/-i ©taS SSein, giefjt fie über
baS gteifd) unb bädt bieS im Dfen 30 SKinuten. ©eröffete Kartoffeln
reicht man nebenher.

*

gültung für ©nten. 125 ©ramm abgeriebene Semmetweden
werben in SSaffer eingeweicht. "Sann fdjätt man einige .Qmiebetn, etwa
60 ©ramm, wiegt fie ganj fein unb giefjt EocpenbeS SBaffer barauf.
Sie müffen 10 SKinuten beimpfen, bann giefjt man fie ab, tiermifdjt
fie mit eingeweichter Semmet, ber teiebt gebratenen ©ntenteber unb
einigen putberifierten Söadjbotberbeeren, 500 @r. feingewiegter SdjmeinS=
teber, etwas Salbei, jwei ©tern, einer guten ätiefferfpige ißaprifa, Satj
unb ©ewürj nnb ftreid)t bie SRaffe in bie ©nten, bie man Uübfd)

„breffiert" unb pnäbt. tEad) SMieben fann bon bem oben genannten
auch nur bie ipätfte genommen werben..

*
iRotïraut mit Sped unb Stepfein. 6 ißerfotten. 2 Stunben.

Slian fdjneibet einen recht feften EtotErautfopf in 4 Stüde, entfernt
bie Strünfe unb groben iötattftüde, fdjneibet bie Kerne berouS. 100 @r.

magern Sped fd)neibet man auf 7—8 ÜJfinuten in tocpenbeS Sßaffer.
®ann giefjt unb tübtt man eS ab. 4 fepöne rotbadige SSinteräpfet, bon
feftem gteifcp unb nid)t p füfj, fdjneibet man in je fed)S SlücEe, fd)ätt
biefe unb fdjneibet bie Kerne b^r'auS. 100 ©ramm magern Sped
fdjneibet man in SBürfet unb palt biefe 6 ättinuten in !od)enbeS SBaffer.
Stuf ben SSoben eineS irbenen Kochtopfes gibt man eine Sage Sftotfraut,
fdjüttet bie fpälfte beS SpecES unb ber Stepfet barüber unb ftreut eine

pfindlich und nimmt leicht den Geruch seiner Umgebung an: es darf
daher bis zu seinem Verbrauch nur in luftigen, nicht etwa dumpfigen
Räumen aufbewahrt werden, und bei der Versendung ist dem

Verpackungsmaterial viel Sorgfalt zu widmen. Auch der Hühnerstallgeruch
zieht leicht in das Ei ein, weshalb man die frischgelegten Eier nicht zu
lange im Stall liegen lassen soll. Dem Verkäufer ist dann noch

anzuraten, die Eier abzuwaschen. Saubere Ware wird stets bessere Preise
erzielen, so daß sich die kleine Mühe wohl lohnt.

Erprobt und gut befunden.

Gewärmter Braten. Kalbsbratenreste schneidet man in Scheiben,

ebenso zerteilt man Zitronen, reibt Schwarzbrot, wie auch Käsereste

und schichtet dies lageweise auf eine Schüssel. Man vermischt
Bratensauce mit etwas saurem Rahm und >/z Glas Wein, gießt sie über
das Fleisch und bäckt dies im Ofen 30 Minuten. Geröstete Kartoffeln
reicht man nebenher.

Füllung für Enten. 125 Gramm abgeriebene Semmelwecken
werden in Wasser eingeweicht. Dann schält man einige Zwiebeln, etwa
60 Gramm, wiegt sie ganz fein und gießt kochendes Wasser darauf.
Sie müssen 10 Minuten dämpfen, dann gießt man sie ab, vermischt
sie mit eingeweichter Semmel, der leicht gebratenen Entenleber und
einigen pulverisierten Wachholderbeeren, 500 Gr. feingewiegter Schweinsleber,

etwas Salbei, zwei Eiern, einer guten Messerspitze Paprika, Salz
und Gewürz und streicht die Masse in die Enten, die man hübsch

„dressiert" und zunäht. Nach Belieben kann von dem oben genannten
auch nur die Hälfte genommen werden.

Rotkraut mit Speck und Aepfeln. 6 Personen. 2 Stunden.
Man schneidet einen recht festen Rotkrautkopf in 4 Stücke, entfernt
die Strünke und groben Blattstücke, schneidet die Kerne heraus. 100 Gr.
magern Speck schneidet man auf 7—8 Minuten in kochendes Wasser.
Dann gießt und kühlt man es ab. 4 schöne rotbackige Winteräpfel, von
festem Fleisch und nicht zu süß, schneidet man in je sechs Stücke, schält
diese und schneidet die Kerne heraus. 100 Gramm magern Speck
schneidet man in Würfel und hält diese 6 Minuten in kochendes Wasser.
Auf den Boden eines irdenen Kochtopfes gibt man eine Lage Rotkraut,
schüttet die Hälfte des Specks und der Aepfel darüber und streut eine
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ïteine ißrife Pfeffer unb ein wenig @atj$ barauf. Darüber fommt
Wieber Kraut, barauf ber iReft ber SXepfeï nnb be§ ©pedê unb oben=

auf baê teßte Kraut, fowie ©atj unb fßfeffer. lieber baê ganje gießt
man 2 Söffe! ©uppenfett ober ©cßweinefdjmatj, 1 ©tag fRotwein unb
fobie! gteifcßbrüße, baß bie gïûffigïeit bi§ jur ßatben ^bße beS Krautes
fteßt. ÜRun läßt man auftocßen, becft ben Dopf p unb fcßiebt ißn in
ben Dfen. Stacß l'/s ©tunben ift baS Kraut fertig unb wirb jeßi mit
8—10 Dropfen SRaggiWürje überfprißt unb mit einer ©abet burcßge'
rüßrt, bamit fid) bie SSürje gleichmäßig berteilt. DaS Kraut wirb im
gleichen Dopfe p Difcße gegeben.

©urtenfauce. ©ine ©ur!e wirb gefcßätt, bon ben Kernen be*

freit unb in feßr bünne ©Reiben gefcßnitten. !yn Wenig frifdjer Sutter
wirb ein Kocßtöffet SReßt gebänftet, bie ©urteil, etmaS ©atj unb Sßfeffer,

'/2 Sorbeerbtatt, etwa® ©ftragon, 2 — 3 Söffet ®ffig unb etmaS g(eifd)=
brüße pgefügt unb p einer binbigen ©auce aufgelocht. Sîor bem

©erbieren wirb fie paffiert, mit einem ©üßcßen „SRaggi'Söürje" ab'
gefcßmedt unb p ipammel' ober Katbfteifcß ferbiert.

fßain'anglais. 125 ©r. SRanbetn, 150 ®r. ffuder, 250 ©r.
SReßt, 200 ©r. Sutter, 2 ganje ©ier, '/a Zitrone. Die SRanbetn fcßöten
unb batfen unb mit bem ffuder «bö ber ßatben ffürone ntifcßett ; ßier»

auf baS SReßt pfeßen, bann bie Sutter unb bte ©ier. DieS atteS p
einem feften Deig tneten. Dielen Steig in pgefpißte, fingerbicte Stüde
fcßneiben ober rotten, biefe mit einem SReffer ber Sänge nacß auf'
fcßneiben (woburcß fie ficß fcßön öffnen), mit einem ißinfet ein wenig
mit ©igetb beftreicßen unb bei guter ipiße baden.

Sebtüdjti. V' ©poppen SRitcß, 5 gange ©er ober 10 ©getb,
2 Söffet ©cßweinefcßmatj, 500 @r. ffuder, 1 Söffeti Driebfalg unb
1 ffitronenfcßate werben pfammengerüßrt, bann SReßt pgefügt bis
ber Deig bie geßörige Dide ßat, auSgeWaltt Unb mit Heilten görmcßen
auSgeftocßen, nadjßer mit ©gelb beftricßen unb in mäßiger §tße ge=
baden. *

Kaftanientompott. Stbgefcßätte Kaftanien werben gebrüßt, bie

gWeite Scßate abgepgen unb in talteS Sßaffer gelegt, ffuder Wirb mit
Söaffer unb einem ©tüdcßen Drangenfdjale aufgelocht, barin bie Kaftanien
weicßgetocßt unb gang ober p ©cßeibcßen gefcßnitten in bie Kompott'
fcßüffet gelegt. Der ffuder rojrp mjt SBein, etmaS ffitronenfaft einge®

•*

*

91

kleine Prise Pfeffer und ein wenig Salz darauf. Darüber kommt
wieder Kraut, darauf der Rest der Aepfel und des Specks und obenauf

das letzte Kraut, sowie Salz und Pfeffer. Ueber das ganze gießt
man 2 Löffel Suppenfett oder Schweineschmalz, 1 Glas Rotwein und
soviel Fleischbrühe, daß die Flüssigkeit bis zur halben Höhe des Krautes
steht. Nun läßt man aufkochen, deckt den Topf zu und schiebt ihn in
den Ofen. Nach 1>/z Stunden ist das Kraut fertig und wird jetzt mit
8—1V Tropfen Maggiwürze überspritzt und mit einer Gabel durchgerührt,

damit sich die Würze gleichmäßig verteilt. Das Kraut wird im
gleichen Topfe zu Tische gegeben.

Gurkensauce. Eine Gurke wird geschält, von den Kernen
befreit und in sehr dünne Scheiben geschnitten. In wenig frischer Butter
wird ein Kochlöffel Mehl gedünstet, die Gurken, etwas Salz und Pfeffer,
>/- Lorbeerblatt, etwas Estragon, 2 — 3 Löffel Essig und etwas Fleischbrühe

zugefügt und zu einer bindigen Sauce aufgekocht. Bor dem

Servieren wird sie passiert, mit einem Güßchen „Maggi-Würze"
abgeschmeckt und zu Hammel- oder Kalbfleisch serviert.

Pain anglais. 125 Gr. Mandeln, 15V Gr. Zucker, 250 Gr.
Mehl, 200 Gr. Butter, 2 ganze Eier, V- Zitrone. Die Mandeln schälen

und backen und mit dem Zucker und der halben Zitrone mischen; hierauf

das Mehl zusetzen, dann die Butter und die Eier. Dies alles zu
einem festen Teig kneten. Diesen Teig in zugespitzte, singerdicke Stücke

schneiden oder rollen, diese mit einem Messer der Länge nach

aufschneiden (wodurch sie sich schön öffnen), mit einem Pinsel ein wenig
mit Eigelb bestreichen und bei guter Hitze backen.

Lebküchli. V- Schoppen Milch, 5 ganze Eier oder 10 Eigelb,
2 Löffel Schweineschmalz, 500 Gr. Zucker, 1 Löffeli Triebsalz und
1 Zitronenschale werden zusammengerührt, dann Mehl zugefügt bis
der Teig die gehörige Dicke hat, ausgewallt und mit kleinen Förmchen
ausgestochen, nachher mit Eigelb bestrichen und in mäßiger Hitze
gebacken. »

Kastanienkompott. Abgeschälte Kastanien werden gebrüht, die

zweite Schale abgezogen und in kaltes Wasser gelegt. Zucker wird mit
Wasser und einem Stückchen Orangenschale aufgekocht, darin die Kastanien
weichgekocht und ganz oder zu Scheibcheu geschnitten in die Kompottschüssel

gelegt. Der Zucker wird mit Wein, etwas Zitronensaft einge-
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ïodjt unb etroag über bie Saftanien burdjgefeifyt. ©rïattet Wtrb bie

©djüffet mit Sofyannigbeergetee ferbieri.
*

Secferti. 1 Sg. roetfjer 3ucîer, 1 Sg. iponig, 1 Sg. 500 ©r.
SOie^t, 30—40 ©r. .ßimmt, 6 ®1'- Stetten, 450 @r. ïftanbetn, 2 Zitronen»
fdjaten unb etroag Stugtatnufs roerben in einer @d)üffet gut unterein«
nnber gemengt, §onig unb $ucfer, aber norffer in einer ißfanne gut
ermärmt unb beigegeben unb bann nod) roarm fïeine_ Seige barauS

geformt. SDer ,8ufat5 bon 9Wet)t foE nidjt mel)r grofs fein. 1 cm biet

auggeroEt tuerben bie Secferti auf ein mit SDJeI)t beftreuteg SSacEbtedj

gelegt unb bei mittlerer tpifje gebaefen.

*

©atjftenget. 50 @r. gefottene unb ebenfobiet füfje Sutter §u«

fammen fd)aumig getüljrt unb mit 280 ®r. ïôîeffï unb einer Keinen

Saffeetaffe SJÎitd) ju einem Seig angemadjt. 97ad)bem biefer gut ber=

arbeitet, mad)t man ©tenget in Sange unb ®ide eineg Steiftifteg,
roetd)e man mit Gci beftreidjt, mit Summet unb ©atj ein roenig be=

ftreut unb auf einem mit Sutter beftridjenen unb mieber abgeriebenen
Sted) fdjön bäett.

*
©cfyroeijerbaften. 500 @r. 3ucfer Wirb mit 4 ©iern 1 ©tunbe

gerührt, bann gibt man 625 ©r. geriebene Sianbetn, 500 @r. ®tef)t,
7* 3itronenfd)ate unb 8 @r. 3immt baju. ©efct tieine §äuftein auf'g
Sted) unb bätft fie in getinber §i|e.

*

3ürd)er Sirnmecteu. 3" 20 SBecfen. 1 Sg. 500 ©r. SDîetjt,

375 @r. füge- Sutter roerben ju ©tücten bon 30 cm. Sänge unD 25 cm.
Sreite auggeroaEt unb fotgenbermafjen gefüllt ; 5 Sg. bürre, fetjöne
Sirnen (nid)t ©cfjnifje), roerben 5—6 ©tunben getodjt, roenn fie fd)ön
roeid) ftnb, roerben fie gut auggebrüeft, bon attem garten befreit, unb
mit gotgenbem bermengt unb berarbeitet: 500 @r. ÏRanbetn — unge«
fd)ätt, — getieft, ebenfo 1 Zitrone, 3itronat, Orangeat, gimtnt, StniS,
ein roenig 3tetten|)utber, SJfugtat, Pfeffer, 2 ©tag Sirfdjroaffer, afleg

gut bermengt, bie Seigftücfe beftreidjen unb roté ein ißätfd)en gebunben.
Sîit ©igetb beftreidjen unb bem Säcfer jum Sacten gegeben.

*
9Ie)tfet 2Becfti. ©in fdjöner Stufet roirb mit ißaftetenteig ganj

umgeben, mit ©igetb beftridjen unb gebaden ober ein ©tücfdjen 2eig
Wirb mit ütpfetmug ober gefdjnittenen Steffeln frapfenartig gefüllt unb
in Sutter gebaefen.
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kocht und etwas über die Kastanien durchgeseiht. Erkaltet wird die

Schüssel mit Johannisbeergelee serviert.

Leckerli. 1 Kg. weißer Zucker, 1 Kg. Honig, 1 Kg. 599 Gr.
Mehl, 39—49 Gr. Zimmt, 6 Gr. Nelken, 459 Gr. Mandeln, 2 Zitronenschalen

und etwas Muskatnuß werden in einer Schüssel gut untereinander

gemengt, Honig und Zucker, aber vorher in einer Pfanne gut
erwärmt und beigegeben und dann noch warm kleine Teige daraus
geformt. Der Zusatz von Mehl soll nicht mehr groß sein. 1 cm dick

ausgerollt werden die Leckerli auf ein mit Mehl bestreutes Backblech

gelegt und bei mittlerer Hitze gebacken.

Salzstengel. 59 Gr. gesottene und ebensoviel süße Butter
zusammen schaumig gerührt und mit 289 Gr. Mehl und einer kleinen

Kaffeetasse Milch zu einem Teig angemacht. Nachdem dieser gut
verarbeitet, macht man Stengel in Länge und Dicke eines Bleistiftes,
welche man mit Ei bestreicht, mit Kümmel und Salz ein wenig
bestreut und auf einem mit Butter bestrichenen und wieder abgeriebenen
Blech schön bäckt.

Schweizerbatzen. 599 Gr. Zucker wird mit 4 Eiern 1 Stunde
gerührt, dann gibt man 625 Gr. geriebene Mandeln, 599 Gr. Mehl,
'/s Zitronenschale und 8 Gr. Zimmt dazu. Setzt kleine Häuflein aufls
Blech und bäckt sie in gelinder Hitze.

Zürcher Birnwecken. Zu 29 Wecken. 1 Kg. 599 Gr. Mehl,
375 Gr. süße Butter werden zu Stücken von 39 cm. Länge und 25 cm.
Breite ausgewallt und folgendermaßen gefüllt: 5 Kg. dürre, schöne

Birnen (nicht Schnitze), werden 5—6 Stunden gekocht, wenn sie schön

weich sind, werden sie gut ausgedrückt, von allem Harten befreit, und
mit Folgendem vermengt und verarbeitet: 599 Gr. Mandeln —
ungeschält, — gehackt, ebenso 1 Zitrone, Zitronat, Orangeat, Zimmt, Anis,
ein wenig Nelkenpulver, Muskat, Pfeffer, 2 Glas Kirschwasser, alles
gut vermengt, die Teigstücke bestreichen und wie ein Päckchen gebunden.
Mit Eigelb bestreichen und dem Bäcker zum Backen gegeben.

Aepfel-Weckli. Ein schöner Apfel wird mit Pastetenteig ganz
umgeben, mit Eigelb bestrichen und gebacken oder ein Stückchen Teig
wird mit Apfelmus oder geschnittenen Aepfeln krapfenartig gefüllt und
in Butter gebacken.
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51egfel 2Beden (auf alter 3eii). fßaftetenteig wirb wie ju
Siruweden aufgemaEt unb mit einer S.üEe bon Stpfelmus ober folgern
ber gitEe belegt: gein geschnittene unb befcljnittene fÄepfel werben mit
tjatb SBaffer, fjalb SSein, fftofinen, .Quder unb 8'wmt geïocfyt ober bie

fßaftete mit fern gefchnittenen 21e|)felftüdd)en belegt, auf bie man fuße
Sutter fdjneibet unb mit fftoftnen, 3l'der unb 3finmt beftreut. ©efüllt,
angeftridjen unb gebacfen wie Siruweden.

*
©tberfelber bringet. 500 @r. 9Efel)t, 185 ®r. Sutter, 125

@r. 3ucter, 2 ©ier, 4 @r. geflogenen 3iwmt, SWild), fobtel nötig ift,
unb 125 @r. ©ultaninrofinen ober Forinten ober 1 ®affe Sonfttüre
unb 35 @r. frifd)e §efe. ®ie Hälfte bef sDlel)lef riitjrt man mit ber

lauwarmen Sftilct), ben ©iern unb ber §efe an, läfft ef aufgeben unb
nimmt bann bie §Elfte beS 3ucferf bagu unb fobiel Sftef)1, baff ber

®eig Verarbeitet werben tann; bie gerlaffene Sutter gibt mau nad) uttb
nad) bagu, fowie and) baf übrige 9Jief)t. ®ann wirb ber ®eig nid)t ju
büntt aufgewallt, ber übrige 3uder, nebft 8'wmt unb fRofinen (ober
Konfitüre), barüber gefireut, borfidjtig aufgeroEt unb ju einem offenen
Sranje (balbmonbförmig) geformt. ®iefer wirb bann auf ein Sied) ge=

legt, unb wenn er gut gegangen ift, mit ©igelb angepriesen unb im
Ofen gebaden.

*
rS d} o ï o labe» Sir neu. ©ute Sirnen werben gefdjält, in 2 ober

3 Seile gefd)nitten. Sutterfd)matj jergefyen laffen, bie Sirnen barein
gegeben, mit SSaffer, 8uder unb etwaf ganzem 3'wmt. ®ann itt einer
anberen Sfanne wirb etwaf 8wfer wit ein flein wenig Sutter braun
geröftet, eine Saffe fftalfm ober SWild) ba^u fd)ütten, nebft etwa jwei
Söffet in SDfilct) aufgelBftef 3teif= ober Stärfemet)!; atlef auffodjen
laffen unb nad)(jer in bie anbere fßfanne ju ben weid)gefod)ten Sirnen
geben, bann aEef jufammen nod) einmal auf£od)en unb anridjten.

*
@d)enteli. 500 @r. Sutter wirb mit 5 ©tern (einf nad) beut

anbern) fd)aumig gerüfjrt, bann gibt man bie tpälfte einer 8i'r°nen=
fdjale feinget)adt bei, fowie 125 @r. ftüffig gemadtte frifct)e Sutter,
nad) Selieben nod) etwaf ®trfd)maffer unb jule^t nod) 500 @r. üfteljl,
baf tüd)tig barunter gearbeitet werben muff. ®er Seig muff fcl)ött

glatt unb belinbar fein unb beim ®urd)fd)ueiben Heine Söcber auf=

weifen. fDtan fd)neibet i^n nun. in Heinere Stüde, roEt biefe ftngerbid
auf unb fd)neibet fingerlange Stengelc^en, bie man in fdjmimmenbem
t)eiffen gett badt.
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Aepfel-Wecken (aus alter Zeit). Pastetenteig wird Wie zu
Birnwecken ausgewallt und mit einer Fülle von Apfelmus oder folgender

Fülle belegt: Fein geschnittene und beschnittene Aepfel werden mit
halb Wasser, halb Wein, Rosinen, Zucker und Zimmt gekocht oder die

Pastete mit fein geschnittenen Aepfelstückchen belegt, auf die man süße

Butter schneidet und mit Rosinen, Zucker und Zimmt bestreut. Gefüllt,
angestrichen und gebacken wie Birnwecken.

Elberfelder Kringel. 500 Gr. Mehl, 185 Gr. Butter, 125

Gr. Zucker, 2 Eier, 4 Gr. gestoßenen Zimmt, Milch, soviel nötig ist,
und 125 Gr. Sultaninrosinen oder Korinten oder 1 Tasse Konfitüre
und 35 Gr. frische Hefe. Die Hälfte des Mehles rührt man mit der

lauwarmen Milch, den Eiern und der Hefe an, läßt es aufgehen und
nimmt dann die Hälfte des Zuckers dazu und soviel Mehl, daß der

Teig verarbeitet werden kann; die zerlassene Butter gibt man nach und
nach dazu, sowie auch das übrige Mehl. Dann wird der Teig nicht zu
dünn ausgewallt, der übrige Zucker, nebst Zimmt und Rosinen (oder
Konfitüre), darüber gestreut, vorsichtig aufgerollt und zu einem offenen
Kranze (halbmondförmig) geformt. Dieser wird dann auf ein Blech
gelegt, und wenn er gut gegangen ist, mit Eigelb angestrichen und im
Ofen gebacken.

Schokolade-Birnen. Gute Birnen werden geschält, in 2 oder
3 Teile geschnitten. Butterschmalz zergehen lassen, die Birnen darein
gegeben, mit Wasser, Zucker und etwas ganzem Zimmt. Dann in einer
anderen Pfanne wird etwas Zucker mit ein klein wenig Butter braun
geröstet, eine Tasse Rahm oder Milch dazu schütten, nebst etwa zwei
Löffel in Milch aufgelöstes Reis- oder Stärkemehl; alles aufkochen
lassen und nachher in die andere Pfanne zu den weichgekochten Birnen
geben, dann alles zusammen noch einmal aufkochen und anrichten.

Schenkeln 5t)0 Gr. Butter wird mit 5 Eiern (eins nach dem

andern) schaumig gerührt, dann gibt man die Hälfte einer Zitronenschale

feingehackt bei, sowie 125 Gr. flüssig gemachte frische Butter,
nach Belieben noch etwas Kirschwasser und zuletzt noch 500 Gr. Mehl,
das tüchtig darunter gearbeitet werden muß. Der Teig muß schön

glatt und dehnbar sein und beim Durchschneiden kleine Löcher
aufweisen. Man schneidet ihn nun in kleinere Stücke, rollt diese fingerdick
aus und schneidet fingerlange Stengelchen, die man in schwimmendem
heißen Fett backt.
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S inj er It. 650 ®r. SOJetjl, 250 @r. fü^e Sutter, 250 ©ramm
gucfer, 250 ©r. feingebadene SKanbeln, 2 ©ter, einer Ijalben ßitrotte
©aft unb feingeljadte ©djale uttb 100 ®r. gute ©djqtolabe. ©rfi rüljrt
tttatt bie Sutter flaumig, fyiernad) gibt man eilte tpanbboH SJtetjl ba*

p, bann ben 3uder, bie Stanbeln, 3to°ne- @d)otolabe, bie ©ier unb

ple|t allef 99tel)l. 9tacl)bem biefe SRaffe einige ©tunben geftanben,
mirb fie auf bem SBirlbrett glatt gearbeitet, aufgerollt unb runbe Heine

Släfjli aufgeflogen. 2Iuf baf eine goljannifbeertonfttüre geftridjen, baf
jrneite barauf gelegt, bem Stanb entlang feftgebrüctt, auf ein Sied) ge=

legt unb bor bem Satten mit ©igelb beftridjen.
*

Sötanbelbrötdjen. 4 ©iweif; werben p fteifem ©clpee ge=

fdflagen, mit 300 ©ramm feinem 3b*ier- 50 — 60 @r. .Qitronat unb
ebenfobiel Orangeat unb bem Saft einer Zitrone bermifdjt. ®ann fügt
man 250 ®r. geriebene SRanbeln bei, fef)t ipciufdjen auf Oblaten unb
bäctt fie in gelinber §t|e.

*
£>afelnufj S.röbd)en. @ed)f groffe ©iweifi werben p @d)nee

gefd)lagen unb mit 500 @r: $uder etne ©tunbe gerührt. ®antt fommen
375 ®r. aufgeternte §afelnu§ mit 125 @r. rotjen SDtanbeln (beibef
fein gewiegt) barunter. Son biefer SRaffe werben längliche Sröbcfyen
geformt unb folgenber $uderguf3 aufgetrieben: 2 ©iweifi p @d)nee

gefdjlagen unb 125 @r. feiner 3uder mit etwaf SaniUe barunter
tüd)tig gerührt, bif ber ©uff fteif ift.

*
$a baf rollen. 250 ©ramm lötet)!, 60 ®r. geidjatte uttb ge=

ftofjene Sütanbeln, 125 ©r. 3ucîer, 60 ®r- Sutter, ein bjalbeë @läf=
et)e11 SBein, unb 4 Söffe! boit faurer 8îa()m werben red)t burcljeinanber
gemad)t, ein Kaffeelöffel boll geflogener ßimmt, etwaf SDtuffatnuff unb
Stetten bapgetan ; biefen $eig Wallt man mefferrüctenbict auf, fdpeibet
tleine §0ljd)eu, 5eftreict)t biefelben mit Sutter, umwictelt fie mit bent

p Streifen gefdpittenen $etg, umbinbet fie mit Sinbfaben unb läfjt
fie in ©ctjmalj fd)ön gelb baden; bann beftreut man fie mit $uder
unb f3immt unb füllt fie mit einer SRarmelabe auf.

*
©d)ofolabemufd)eln. 4 ©iweiff Werben p ©dpee gefdjlagen,

250 @r. $uder f)ineiugerül)rt, 65 @r. geriebene ©djotolabe, 250 @r.
mit ber ©djale geriebene SRanbeln, 5 ©r. Dimrnt, ©djale unb ©aft,
unb eine balbe Zitrone bamit berarbeitet. ®abon nimmt man nufjgrofje
Sättdjen unb brüett fie mit SKufdjelförmdjen auf, fe|t fie auf ein gut
beftridjenef Sied) unb badt fie.
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Linzerli. 650 Gr. Mehl, 250 Gr. süße Butter, 250 Gramm
Zucker, 250 Gr. feingebackene Mandeln, 2 Eier, einer halben Zitrone
Saft und feingehackte Schale und 100 Gr. gute Schokolade. Erst rührt
man die Butter schaumig, hiernach gibt man eine Handvoll Mehl dazu,

dann den Zucker, die Mandeln, Zitrone, Schokolade, die Eier und
zuletzt alles Mehl. Nachdem diese Masse einige Stunden gestanden,
wird sie auf dem Wirkbrett glatt gearbeitet, ausgerollt und runde kleine

Blätzli ausgestochen. Auf das eine Johannisbeerkonfitüre gestrichen, das

zweite darauf gelegt, dem Rand entlang festgedrückt, auf ein Blech
gelegt und vor dem Backen mit Eigelb bestrichen.

Mandel brötchen. 4 Eiweiß werden zu steifem Schnee
geschlagen, mit 300 Gramm feinem Zucker, 50 — 60 Gr. Zitronat und
ebensoviel Orangeat und dem Saft einer Zitrone vermischt. Dann fügt
man 250 Gr. geriebene Mandeln bei, setzt Häufchen auf Oblaten und
bäckt sie in gelinder Hitze.

Haselnuß-Brödchen. Sechs große Eiweiß werden zu Schnee
geschlagen und mit 500 Gr. Zucker eine Stunde gerührt. Dann kommen
375 Gr. ausgekernte Haselnuß mit 125 Gr. rohen Mandeln (beides
fein gewiegt) darunter. Von dieser Masse werden längliche Brödchen
geformt und folgender Zuckerguß aufgestrichen: 2 Eiweiß zu Schnee
geschlagen und 125 Gr. feiner Zucker mit etwas Vanille darunter
tüchtig gerührt, bis der Guß steif ist.

Tabakrollen. 250 Gramm Mehl, 60 Gr. geschälte und
gestoßene Mandeln, 125 Gr. Zucker, 60 Gr. Butter, ein halbes Gläschen

Wein, und 4 Löffel voll saurer Rahm werden recht durcheinander
gemacht, ein Kaffeelöffel voll gestoßener Zimmt, etwas Muskatnuß und
Nelken dazugetan; diesen Teig wallt man messerrückendick aus, schneidet
kleine Hölzchen, bestreicht dieselben mit Butter, umwickelt sie mit dem

zu Streifen geschnittenen Teig, umbindet sie mit Bindfaden und läßt
sie in Schmalz schön gelb backen; dann bestreut man sie mit Zucker
und Zimmt und füllt sie mit einer Marmelade aus.

Schokolademuscheln. 4 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen,
250 Gr. Zucker hineingerührt, 65 Gr. geriebene Schokolade, 250 Gr.
mit der Schale geriebene Mandeln, 5 Gr. Zimmt, Schale und Saft,
und eine halbe Zitrone damit verarbeitet. Davon nimmt man nußgroße
Bällchen und drückt sie mit Muschelförmchen aus, setzt sie auf ein gut
bestrichenes Blech und backt sie.
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(tonfeft).
s2ltIgemeineS. ®ie Setge für fletneS ®effert finb meiftenS ein»

fad)er utib weniger umftänblid), als Diele ber biêtjer ermähnten Seig»
forten. Vei Dielen ®effertteigen ifi eS Don Vorteil, fie noci) am Vor»
abenb zuzubereiten. Sticht nur !ann biefe Slrbeit am Slbenb mit metjr
äliujfe gefdjeffen, fonbern baS Stufen über Stacht madjt ben Setg feft
unb fteif, fo bafj beim Verarbeiten beê SeigeS weniger SOie^t nötig ift
unb baê ©ebäd baburd) luftiger unb leid) ter wirb.

Sinb taut 3tejef)t ftatt ber gangen ©ier nur bie ©iweifj gu Der*

wettben, fo werben biefe gu fteifem Sdjnee gefd)ïagen. ®ie Stîanbetn
borbereitet wie bei Sorten. ®aS Sonfelt wirb bor bem Vaden mit
3uc!er beftreut, bamit eS beim Vaden weniger herläuft unb breit wirb.
®urd) bie Veigabe Don einigen Sörndjen Saig in ben Seig wirb ba§

Stonfeft fd)madljafter.
Viele ®effertteige wallt man geWöl)nlicl) auS, ftid)t baDon beliebige

gormen au§, ober fd)neibet fie in @tüc!e; ober man ftictft mit einem

Söffet beliebige Seigftüde au§.

*
SJlailänberti. gür 80 bis 85 Stüd: 250 ©ramm Vutter, 250

bi§ 300 ©ramm feinen gucfer, 500 ©r. sDlef)l,_ 3 bis 4 ©ter, einige
Sörndien Saig, Don einer falben Zitrone bie Schale feingefjadt unb
ben Saft. — IRactjbem bie Vutter Ieid)t gefdjmolgen, tüf)re man fie

fdjaumig; fobann ©ter, ©atg, $uder unb Zitrone nad) unb nad) bei®

gefügt unb gule|t baS äftef)l langfam barunter gemengt, ber Steig gu»

gebecft unb Dier Stunben (ober über Utactjt) an bie Süt)le gefteHt.

hierauf wirb er in 5—6 Stüde geteilt, baS Vied) leidjt mit lUtetjl be»

firent unb jebeS Stüd bleiftiftbid auSgewaEt. §ernad) fted)e mit lleinen,
in 9JieL)I getaud)ten SluSftedjformen beliebige gtguren auS, lege fie auf
ein beftrid)eneS Vted), beftreicl)e fie mit berïlopftem, etwas feinem 3u=
der, Dermifd)tem ©igetb, unb bade bei mittlerer §ifje im Dfen I)eE»

braun. *
ißfannfud)ennubetn. ©ebadene ißfann!ud)en werben gu Eht»

betn gefdjnitten unb in eine gorm, red)t gut mit Vutter auSgeftridjen,
gelegt, ipfannludjenmaffe wirb mit ®otter, IRafym, ßucfer mit ißorne»

rangen» ober ßitronengefdjmad abgefprubelt, barübergegoffen, mit
der beftreut unb gebadeu.

*

©erüljrter ©ugelfjopf. $ür 6 — 8 ißerfonen: V* Silo iöletjl,
150—180 ©ramm frifdje Vutter, 100 ©ramm feiner $uder, 4 ©ter,
V-' Kaffeelöffel Saig, eine Stoffe SOtild), etwa! fetngel)adte Zitronen»
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HMnes Oeffert (Konfekt).

Allgemeines. Die Teige für kleines Dessert sind meistens
einfacher und weniger umständlich, als viele der bisher erwähnten
Teigsorten. Bei vielen Dessertteigen ist es von Vorteil, sie noch am
Vorabend zuzubereiten. Nicht nur kann diese Arbeit am Abend mit mehr
Muße geschehen, sondern das Ruhen über Nacht macht den Teig fest

und steif, so daß beim Verarbeiten des Teiges weniger Mehl nötig ist
und das Gebäck dadurch luftiger und leichter wird.

Sind laut Rezept statt der ganzen Eier nur die Eiweiß zu
verwenden, so werden diese zu steifem Schnee geschlagen. Die Mandeln
vorbereitet wie bei Torten. Das Konfekt wird vor dem Backen mit
Zucker bestreut, damit es beim Backen weniger verläuft und breit wird.
Durch die Beigabe von einigen Körnchen Salz in den Teig wird das

Konfekt schmackhafter.
Viele Dessertteige wallt man gewöhnlich aus, sticht davon beliebige

Formen aus, oder schneidet sie in Stücke, oder man sticht mit einem

Löffel beliebige Teigstücke aus.

Mailänderin Für 30 bis 85 Stück: 250 Gramm Butter, 250
bis 300 Gramm feinen Zucker, 500 Gr. Mehl,^ 3 bis 4 Eier, einige
Körnchen Salz, von einer halben Zitrone die Schale feingehackt und
den Saft. — Nachdem die Butter leicht geschmolzen, rühre man sie

schaumig; sodann Eier, Salz, Zucker und Zitrone nach und nach
beigefügt und zuletzt das Mehl langsam darunter gemengt, der Teig
zugedeckt und vier Stunden (oder über Nacht) an die Kühle gestellt.

Hierauf wird er in 5—6 Stücke geteilt, das Blech leicht mit Mehl
bestreut und jedes Stück bleistiftdick ausgewallt. Hernach steche mit kleinen,
in Mehl getauchten Ausstechformen beliebige Figuren aus, lege sie auf
ein bestrichenes Blech, bestreiche sie mit verklopftem, etwas feinem
Zucker, vermischtem Eigelb, und backe bei mittlerer Hitze im Ofen
hellbraun.

Pfannkuchen nudeln. Gebackene Pfannkuchen werden zu
Nudeln geschnitten und in eine Form, recht gut mit Butter ausgestrichen,
gelegt. Pfannkuchenmasse wird mit Dotter, Rahm, Zucker mit
Pomeranzen- oder Zitronengeschmack abgesprudelt, darübergegosien, mit Zucker

bestreut und gebacken.

Gerührter Gugelhvpf. Für 6 — 8 Personen: V? Kilo Mehl,
150—180 Gramm frische Butter, 100 Gramm feiner Zucker, 4 Eier,
V- Kaffeelöffel Salz, eine Tasse Milch, etwas feingehackte Zitronen-
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fcfjaïe, 25—80 ©ramm frtfdje ißrefsfyefe unb nad) belieben 60 ©ramm
gefdjätte, feinge^acfte Sttanbetn unb 10 ©ramm bittere Sttanbetn. Sttan

ritfjre bie Gutter fdjaumig unb ïtopfe bie ©ier, einâ nad) bem anbern,
unb f)ernad) ben 3uder, @alj, Zitronen unb Sttanbetn barunter. ®ie
ißrefjtjefe roirb in wenig tauer Sttitd) jart aufgetöft, mit ber übrigen
Sttitd) bermengt unb bem Seig beigegeben, jutegt ift bag Sttefyt lang*
fam beizufügen. Stun Wtrb ber Seig geftobft, big er Stafen mirft unb
fid) bon ber @d)üffet töft, fobann in eine gut mit Sutter beftridjene
unb mit .Quder unb 50 ©ramm feinge^acften Sttanbetn auëgeftreute
@ugeIt)of)fform gefüllt, gugebecft mehrere ©tunben jum Stufgetjen an bie

Söärme geftellt unb bei guter §i£e im Dfen gebadeu. Sfad) Setieben
roirb nad) bem Saclen ber ©ugettjobf mit einer Statjmgtafur überzogen
unb noci) furz im Dfen trocfnen getaffen.

*
Sttanbettederli. gür 60 — 65 ©tüd: 250 ©ramm Sutter, 250

©ramm feiner 3uder, 375 ©ramm Sttet)!, 250 ©ramm Sttanbetn, 2

©iweiff, 2 — 3 SJ?efferfpif;en gimmet, etroaê feingeljadte .ßttronenfctjate,
einige Sörnd)en ©atz. — ®ie Sttanbetn roerben nun abgerieben unb
bann feingetjadt. Stadjbem bie Sutter roenig jertaffen unb einige Stti=

nuten fdjaumig gerührt, roerben guder, Sttanbetn unb ©eroürje, t)ernad)
bie 2 ju fteifem ©djnee gefd)tagenen ©iweiff unb gute^t bag Sttetjt nad)
unb nad) zugefügt, hierauf roirb biefe SJtaffe teidjt jn einem zufammem
tjängenben Seig gewirft, zugebedt unb über Siad)t an bie Eüljte ge=

fiettt. Stun ber Seig in 5 — 6 ©tüde geteilt, jebeg, ©tüd auf einem mit
3ttel)t beftreutem Sied) bteiftiftbid forgfättig (ba ber Seig teid)t brid)t)
auggeroattt, in tängtid)e, 3 fingerbreite Sierede gefd)nitten, mit einem

Stteffer auf ein Sted) getegt unb bei mittlerer £)ijze im Dfen fyettbraun
gebaden. *

33t anbettorte. ®azu gehören ; '/s.Çèih red)t füfje, grofje Sttan*
betn, 375 ©ramm feingefiebter i3uder, 14 frifdje ©ier, eine Sitrone unb
2 gehäufte ©jjtöffet feiiteg ®artoffetme()t. ®ie Sttanbetn giet)t man ab,
roäfd)t, trodnet fie unb reibt fie red)t fein (ant beften in einer Sttanbetn

reibe, toie fie bie Sonbitoren l)aben), and) bie ©ibotter mit bem guder,
worauf bie .Qitrone abgerieben würbe, tut bie Sttanbetn tjingu unb

rü^rt nun bie Sttaffe nad) einer Seite V2; big 74 ©tunben, gibt bann
bag zu red)t feftem ©djnee gefd)tagene ©iroeijj bazu unb mifd)t eg teid)t
unter, fowie bag Sartoffetmetjt, fußt eg atgbatb in bie gefcfymierte, mit
ganz fei« beriebener ©emmet auggeftreute gorm unb bädt fie bei

madiger tpifse l'A ©tunbe, wobei man bafür forgt, baff bie §i£e bon
oben unb unten gteidjmüfjig ift. Stecht toder unb fctjön roirb bie Sorte,
Wenn man etwag §irfd)I)ornfatz unter bag Sartoffetmeljt mifdjt unb
unter bie Sttaffe rü|rt.

SlebattUra unb SSetlag : gwu œtife §oit egget in <3t. ®aHeit.
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schale, 25—30 Gramm frische Preßhefe und nach Belieben 60 Gramm
geschälte, feingehackte Mandeln und 10 Gramm bittere Mandeln. Man
rühre die Butter schaumig und klopfe die Eier, eins nach dem andern,
und hernach den Zucker, Salz, Zitronen und Mandeln darunter. Die
Preßhefe wird in wenig lauer Milch zart aufgelöst, mit der übrigen
Milch vermengt und dem Teig beigegeben, zuletzt ist das Mehl langsam

beizufügen. Nun wird der Teig geklopft, bis er Blasen wirft und
sich von der Schüssel löst, sodann in eine gut mit Butter bestrichene
und mit Zucker und 50 Gramm feingehackten Mandeln ausgestreute
Gugelhopfform gefüllt, zugedeckt mehrere Stunden zum Aufgehen an die

Wärme gestellt und bei guter Hitze im Ofen gebacken. Nach Belieben
wird nach dem Backen der Gugelhopf mit einer Rahmglafnr überzogen
und noch kurz im Ofen trocknen gelassen.

Mandelleckerli. Für 60 — 65 Stück: 250 Gramm Butter, 250
Gramm feiner Zucker, 375 Gramm Mehl, 250 Gramm Mandeln, 2

Eiweiß, 2 — 3 Messerspitzen Zimmet, etwas feingehackte Zitronenschale,
einige Körnchen Salz. — Die Mandeln werden nun abgerieben und
dann feingehackt. Nachdem die Butter wenig zerlassen und einige
Minuten schaumig gerührt, werden Zucker, Mandeln und Gewürze, hernach
die 2 zu steifem Schnee geschlagenen Eiweiß und zuletzt das Mehl nach
und nach zugefügt. Hierauf wird diese Masse leicht zu einem zusammenhängenden

Teig gewirkt, zugedeckt und über Nacht an die Kühle
gestellt. Nun der Teig in 5 — 6 Stücke geteilt, jedes, Stück ans einem mit
Mehl bestreutem Blech bleistiftdick sorgfältig (da der Teig leicht bricht)
ausgewallt, in längliche, 3 fingerbreite Vierecke geschnitten, mit einem

Messer auf ein Blech gelegt und bei mittlerer Hitze im Ofen hellbraun
gebacken. »

Mandeltorte. Dazu gehören: V? Kilo recht süße, große Mandeln,

375 Gramm feingesiebter Zucker, 14 frische Eier, eine Zitrone und
2 gehäufte Eßlöffel feines Kartoffelmehl. Die Mandeln zieht man ab,
wäscht, trocknet sie und reibt sie recht fein (am besten in einer Mandelreibe,

wie sie die Konditoren haben), auch die Eidotter mit dem Zucker,
worauf die Zitrone abgerieben wurde, tut die Mandeln hinzu und
rührt nun die Masse nach einer Seite V- bis Stunden, gibt dann
das zu recht festem Schnee geschlagene Eiweiß dazu und mischt es leicht
unter, sowie das Kartoffelmehl, füllt es alsbald in die geschmierte, mit
ganz fein vergebener Semmel ausgestreute Form und bäckt sie bei

mäßiger Hitze 1'Z Stunde, wobei man dafür sorgt, daß die Hitze von
oben und unten gleichmäßig ist. Recht locker und schön wird die Torte,
wenn man etwas Hirschhornsalz unter das Kartoffelmehl mischt und
unter die Masse rührt.

Redaktton und Verlag : Frau Eltse Hon egger in St. Gallen.
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