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1. Téma

Recepty zacinaji na strance 10. VSechno je v kucharice. Das Kochbuch a die Koéchin jsou
kucharky. Kochbuch jsem zvolil zamérné&, protoze jich mam nékolik ve sbirce a jsou pro
mé silnou inspiraci. Pfitahuje mé, jak se podle sto let mladé knihy, nebo klidné starsi, da
varit dodnes. Kucharka neni jenom kniha, ale také postava, ktera vafi, obé jsem ztvarnil.

Kucharka je jedineCnym tématem i ve svété vytvarného umeéni.

2. Proces

Zpracovani diplomové prace probihalo ve vice etapach. Prvni probihaly rozhovory,
s dialektem hovoficimi v obcich Wolmsdorf, Nixdorf a Gross Schdnau a jejich znamymi,
ty jsem zaznamenaval spolu s krutymi pfibéhy. Diky zminénym setkanim jsem narazil
na Flory kuchaiku v soukromé sbirce predsedy spolku Nixdorf. Rozhodl jsem se ve
spolupraci s nim celou ruéné psanou ¢ast prepsat, aby byla pfipravena k moznému
vytisku. Ne zcela nahodou mi déda vénoval v obdobi Vanoc ru¢né psanou kucharku po
moji prababicce, kterou si matné pamatuji. Vzdycky se hlasili k c¢eskému narodu, ale
kuchaika byla napsana v némeckém jazyce. Také jsem ji prepsal a je pripravena
k dalSimu zpracovani. Vzhledem k fragilnosti téchto kucharek jsem navrhnul a nechal
vyrobit pouzdra v knihaiském ateliéru Jarmily Sequensové, ¢imz jsem vénoval
kucharkam zaslouzilou pozornost, protoze stale se podle nich da vafit a jsou svédectvim
doby, ze které pochazi. Tim jsem povySil kucharky, kieré by jinak mohly nestastné
zaniknout. Na obal jsem vybral nadpis v obsahu nejpodobnéjsim fontu, a to 18th Century
Kurrent a Volk Redis od Petera Wiegela, dostupné z 1001 fonts.com. Diplomovou praci
volné navazuji na predchozi studentské prace, jako napfriklad ve tfetim ro¢niku instalace
videa hostina v nemocni¢nim l0zku, nebo erotickou sestru. Konzultace ovlivnily proces
pozitivhim smérem, protoze ¢asto probihaly u jidla v riznych podminkach. V novém
studiu v Digilabu mé vyfotil Skolni fotograf Radek Détinsky, prevlékl jsem se do
kuchariky, fotografie jsem nasledné upravoval ve Photoshopu. Paruku mi zhotovila
Lenka Novakova v divadelnim servisu Alonge, na zakladé fotografie Flory. Absolvoval
jsem kratké Skoleni lieni u své dlouholeté pritelkyné. Saty jsem sehnal v prodejné

pouzitého obleceni naproti Veletrznimu palaci, byla na nich cedulka s QR kédem, z webu



google jsem zjistil, ze se jedna o Saty mrtvé némky Gudrun Benner ze Seniorenzentrum

St. Josefhaus Frankfurt-Bockenheim.'

3. Prostredky

Tato prace je praci zavére¢nou. Prace ma i rovinu zcela osobni, kdy zkoumam vlastni
individualitu, mladého vykonného nikoliv rozhodujiciho kuchaie, kterému byla od
narozeni servirovana ¢estina a aspiruje k vymirajici, zaroven nasilné pokfivené kulture,
piestoze jsem si velmi dobie védom jedincu, ktefi vynikali vysokou mirou
prizpUsobivosti naskrz spektra rezimu. Oralni historie a historické analy pro mé jsou
inspiraci. Pfesto neoznacuji svou praci za vyzkum, vyzkum je pro mé, studenta spise
nastroj poznavani a inspiraci tvorby, nikoliv vytvarna tvorba. Soubézné jsem sdilel
nékteré prace na instagramovém uctu vojta.wurz.artist, kde u vétsiny prispévkl nechybi
hashtag #diplomantiavu, dnes jiz minulou moznost vystavovat ve Veletrznim palaci
bych se nebranil. Pohyb mezi alter egem a dragem je unikatnim receptem, v prvnim
rocniku jsem se premeénil v erotickou sestru a nyni ve Floru, abych ji ozivil a mohl ji vratit
kucharku. Komercionalizace dragu napfiiklad v podobé americké reality show RuPaul’s
Drag Race je problematicka, stejné jako queerwashing, pochopeni pro tuto
problematiku nema kazdy, drag neni jenom zminéna reality show. Vymyvani neni jedno
stejné jako vymyvani Sudety v ¢eském uméni, nebo prozivani kolektivni viny. Velmi
inspirativhim je pfitom Onkel Rudi od Gerharda Richtera. Queer normalizace hrozi
duhovym komunismem. | Flora mlze byt drag, na zakladé povrchni podobnosti, nikoliv
jeji karikatury. To, Zze jsem na sebe hodil glitrty nebo povésil duhu mi bylo v zZivoté k
nicemu, ostatné jiz na gymnaziu jsem se s touto problematikou vyporadaval ve
fotografii. Naprosto nemohu byt konstruktivné kriticky, nechci takto dale zneuzivat
kritiku, pfripadal bych si jako v totalithim rezimu. Zcela jinou, opravdovou hrdinkou je pro
mé hana Truncova, libi se mi jeji kritika fanatizmu az na polévkové lzici. Tehdejsi
ateliérova vedouci Anna Daucikova byla také uhranciva, kdyz mi fekla, ze moje studium
zavisi na tom, kdo po ni pfijde. To byly kvalithi momenty, o kterych je tfeba hovofit nebo

je zmanazovat. “Vojtéchu, pokud si chcete koupit Ford, mél jste jit studovat préava.” Coz

L https://trauer-rheinmain.de/traueranzeigen-suche/osterburken
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https://cs.wikipedia.org/wiki/K%C5%99%C3%AD%C5%BEek_(znak_%C4%8D%C3%ADsla)

byl naprosty omyl, koupil jsem si A4, stejné jako nyni pracuji Sestym rokem na
psychiatrii, nyni vidim jeji psychoanalyticky pohled jako velmi zjednoduseny. Mam radéji
auta nez lidi, vite, co mlzete o&ekavat véetné performance. Z ulice Ustavni brzy bude

ulice Akademicka a naopak.

4, Souvislosti

Kucharka je staré médium. U nas je nejproslulejSi autorkou kuchaiky Magdalena
Dobromila Rettigova, neni pochyb o jeji Haus-Kdchin, ty nalezneme v Narodni knihovné.
Zajimavy smér nabyly kucharky vzniklé ve dvacatém stoleti, jako La cucina futurista od
Philippa Thomase Marinettiho (1932), Wild Raspberries od Andyho Warhola (1959), The
anarchist cookbook od Williama Powella (1969), Liberace Cooks! od Liberaceho (1970)
nebo Les Diners de Gala od Salvadora Daliho (1973). Kucharka mulze byt i knihou
filozofa, prikladem je The philosopher’s cookbook od Martina Versfelda (1983).

Das Dandy Kochbuch od Melanie Grundmann (2015) vénuje pozornost dandysmu a
receptim. V roce 2020 vysla kniha Recepty Némcu z Jizerskych hor. Rok starou
zalezitosti jsou kuchariky jako Recipes to take down patriarchy (2021) a Black food od
Bryanta Terryho (2021). Snad nejnoveéjsi umélecky angazovanou kucharkou v Praze je
ZASTAVIL SE CAS / THO'1 GIAN DA DUN GLA / KUCHARKA PHO VSEM.

Zpracovani predchozich kucharek je razné, i umélci ztvarnili kucharky.

Protoze ve své diplomové praci kombinuji tématiku hostiny, kucharek a takzvanych
Sudet, je nutné zminit téz nasledujici. Takzvané Sudety vhiman jako naprosto nevhodné
oznaceni, kdyz si uvédomime, kdy se tento nazev historicky zavedl, Sudety odmitam,
stejné jako nepracuji s ideologii nacismu. Zcela presn&jsim oznaéenim je Ceské
Nizozemi, Ceské Svycarsko. Sudety jsou jakymsi stigmatem.

The dinner party, v sedmdesatych letech dvacatého stoleti ztvarnila Judy Chicago. Je

oznacovana milnikem v uméni dvacatého stoleti 2

2 https://www.brooklynmuseum.org/exhibitions/dinner_party/



https://www.brooklynmuseum.org/exhibitions/dinner_party/

Uméleckd skupina Rafani poféddala akci vroce 2001 sndzvem Sudety.® Daéle
spolupracovali s Markem Therem.* Marka Ther je pro mé znacné inspirativni, jeho
vystavy rad navstévuji, kromé jednotlivych Therovych dél na vernisazich nechybi
kvalitni pohosténi. Poslednimi vystavami jsou Sviti/Lejchte v Galerii Moderniho Uméni
v Hradci kralové. Dalsi vystavou je pak Zlaty preclik/ Guldnes Prezl, divak zde ma
moznost i hrat hru a najit obé pulky. V praci mé vzdy povzbudilo, kdyz vedouci ateliéru
Darina Alster zminila Therovu dfivéjsi tvorbu, oba jsou uspésSnymi absolventy Akademie
vytvarnych uméni v Praze, zcela neakceptuiji jejich zafazeni mezi queer umélce, pojem
queer je hanlivy, myslet si, ze sebestereotypizace s timto pojmem je strategii je
pifedstava naivni. Umélce tématicky spojuje vystava Transgender Me zroku 2012
poradand v DOXu. Text o Therové tvorbé zroku 2012 z ¢trnactideniku Atelier mi
poskytla autorka Darina Alster. Jestlize tehdy Thera oznacila za genderového maga a
dgénia, jak by ho asi oznacila dnes? Na feSeni kfivd neni ¢as, zvlasté mi tu chybi tfi miliony
Némcu a jejich bohatstvi, proto ochuzend Kéchin. Oproti Therovi mam jinou rodinnou
zkusenost, prarodiée mého otce se odsunuli z Teplic do Prahy na Vinohrady jako Cesi,
prastryc zde provozoval konskeé feznictvi a v ném litalo spousta much. Migrace v té dobé
byla béZnou praxi, nucenou i nenucenou. Flora Schierz neni Maria Callas.

Vroce 2014 byl zveiejnén kratky film Karla Lagerfelda s nazvem Reincarnation.
Reincarnation je perfektni upoutavka na prezentaci kolekce Métiers d’Art spoleCnosti
Chanel® V dégji se potkavaji osobnosti, které se v zivoté nemohly setkat, Sissi ztvarnila
Cara Delevingne a Franze Pharell Williams. Zminéna kolekce prezentovana na zamku
LLeopoldskron od Karla Lagerfelda pro Chanel je silné inspirovana Trachtem v kombinaci
s tradici Chanelu. Kratka videa Karla Lagerfelda bych také rad obsahové zaradil do
inspirace stejné jako jeho slavné citaty: “Teplaky jsou znamkou porazky. Ztratil jsi
kontrolu nad svym zivotem, tak sis koupil néjaké teplaky.” a “Pokud jste lacini, nic

nepomuze.”

3 https://www.artlist.cz/dila/sudety-666/

4 https://www.youtube.com/watch?v=4ScUQCORI-k&t=8s

5 https://www.vogue.com/article/chanel-cara-delevingne-reincarnation-film
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Vroce 2014 byla usporadana vystava Hrani¢ni syndrom, kde se autofi vénovali
problematice Sudet. ©

V roce 2016 mé zaujala na vystavé Enjoy your life! kromé Colbyho Kellera s Tellerem i
tvorba, subjektivhi dokumentace mladi a némeckého plvodu Juergena Tellera
s nazvem Irene im Wald.”

Michaela Thelenova na prelomu let 2018 a 2019 poradala v Hunt kastner vystavu
Sudetska reneta® Stejné tak jako Michaela Thelenova se severoceskym krajem ve
svém umeni zabyva od devadesatych let soustavné Zdena Koleckova. S mistem jejiho
pobytu je Uzce spjata jeji tvorba. ®

V roce 2018 v Galerii kritiki jsem navstivil vystavu Druhy Zivot, proto mé nemuze
prekvapit, ze téma migrace je stale kontroverzni. V roce 2018 mél vystavu fotografii
v galerii Hasi¢arna ve Stfibfe Lukas Houdek.® V tomto roce také Svycarsky umélec
Nicolas Party uspoiadal hostinu s duchy v Marble house v Newport una Rhode Island."
V roce 2020 jsem navstivil vystavu Kunst in not!? v Regionalnim muzeu Teplicich, pro
mé to byla prvni zkuSenost, zcela zédsadni byl pohled divéka na Teplice jako centrum
soudobého uméni v tficatych letech minulého stoleti.

Mezi soudasné kucharky u nas patii: ZASTAVIL SE CAS / THOI GIAN DA DUN GLA /
KUCHARKA PHO VSEM™ a Nebojte se gefilte fi§ — Zidovska kucharka od Andrey

Ernyeiové.®

6 https://artalk.cz/2014/03/24/tz-hranicni-syndrom/

7 https://www.galerierudolfinum.cz/cs/vystavy/archiv-vystav/juergen-teller-enjoy-your-life-2/
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V roce 2021 probihal edukacni program v Plato Ostrava, s nazvem poiradné sousto.
Festival hostina je sérii komunitnich hostin.* Hostinu v Alkovné pfipravila Efemer
s dalSimi v Jurkovic¢ové vile v ramci Moravskeé galerie v Brné.”

Na konci roku 2021 jsem navstivil vystavu Nasi némci v budové Muzea mésta Usti and
Labem, vystava mé ¢astec¢né zklamala, a to zplsobem instalace, nepochopil jsem pro¢
tolik pouzivali dievéné desky, pripadal jsem si jak v hobbymarketu.

Kanibalistickou hostinu nedavno poradala v Meetfactory Darina Alster s dalSimi
umélkynémi a umélci. '

Na obalce mésicniku psychiatrické nemochnice Bohnice se objevilo zajimavé dilo zenské
autorky — ru¢né vySivany jidelniCek na lepeném papire, ovSem byl napsan v némcing.
Dilo, které by jisté rad Hans Prinzhorn zafadil do sbirky. Za cenné konzultace véetné
Prinzhorna vdéCim umélkyni Veronice Bromové, se kterou jsem také své prace
konzultoval, spolu s ateliérem jsme u ni méli moznost stravit nékolik dni o lofAskych
prazdninach, véetné navstévy jeji vystavy Casy mezi éasy v Litomysli, kde mi byly

sympatické jeji nové prace s mobilnimi aplikacemi obecné i s Iphonem.

14 https://vitava.rozhlas.cz/jidlo-je-fluidni-nastroj-ktery-propojuje-tvory-festival-hostina-vyzivuje-8640267

15 https://www.artmap.cz/hostina-v-alkovne/

16 http://www.meetfactory.cz/cs/program/detail/kanibalisticka-hostina
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5. Reflexe

Nepodafilo se mi zpracovat knihu jako uméleckeé dilo. Finan¢né nakladné;jsi projekty je
potieba Fesit napriklad podanim zadosti o grant, kterou heumim dobie vyplnit. Proto
jsem zpracoval praci uspornéji z vlastnich zdrojd. Pozdéji jsem téz vyuzil diplomantské
stipendium na oziveni Flory. Béhem ro¢niho usili se mi podafilo ziskat jiny pohled na
kucharky a vénovat jim dostatek pozornosti i tvorby, zhotovil jsem v ateliéru nékolik
pokrmu, i jidlo mUze byt pfedmétem nepochopeni, kdyz délate bramborové placky a
ostatni vam sdéli to jsou vdolky. Dale jiz radégji varit nebudu, jsem nucen myt nadobi po
ostatnich ve studené vodé. Prakticka ¢ast bude doplnéna o zasadni rozméry pfi
instalaci v ramci diplomantské vystavy, jak tomu obvykle byva, predpokladam mensi
interier, salonek s hostinou uprostied, inspirovany neznamou ilustraci Karla
Schicktanze a ilustraci bufetu od Andyho Warhola a pfipominajici svatovaclavsky kult.
Diplomovou praci instaluji v ateliéru Novych médii 2, kde jsem stravil Sest let, vlastni
atelier prozatim nemam, do budoucna bych si mozna rad néjaky zajistil, po ukonceni
studia bych se rad vénoval kuchafkéam nadale, jednou bych si rad vytvoril zcela vlastni
autorskou kuchariku, pokud budu mit co nabidnout. Mélo jsem se u€astnil vystav, za cely
svUj kratky zivot jsem prodal jedinou fotografii, to je potieba zlepsit.

Vyuzil jsem nadherné prilezitost foceni do pro diplomantsky katalog, stejné tak jako
tvorbu autorského textu, skvélou ksiltovku s prijmenim, kterou jsme byli obdarovani
jsem obohatil o art deco broz zlaté mouchy a obli¢ej jsem si nali€il kombinaci némeckeé
mlécné a Ceské hoiké ¢okolady.

Vdécim Anné Daucikové za prijeti do ateliéru Nova média Il. a Dariné Alster s Katefinou
Olivovou, které si mé do tohoto ateliéru nevybraly, za velkorysost v podobé schvaleni
tématu KOCHBUCH a dlouhodobé zamérné podpory pri studiu, dale Tomasi Hfibkovi za
konzultace textové ¢asti. Mozna jsem byl ovlivhén diive na gymnaziu, kde mi zapUjcila
vyucujici Kamila Svobodova originélni magazin s fotografiemi Davida LaChapella, ten
mi babi¢ka vyhodila do popelnice, coz jsem kompenzoval nahradou v podobé knihy Tak
pravil LaChapelle. Mozna ovlivnéni prislo jiz od prababicky, ktera mi jako tfiletému
chlapci kreslila kakajiciho Jonaténa a nahé Macha a Sebestovou. Koho jsem mohl zvolit

jsem zvolil. Casto pfemyslim o svobodé. Na nasledujici recepty je tu pravé &as.



6. Recepty
Flora’s Kochbuch

Vorwort

In diesem Kochbuch findet man Rezepte welche von verstorbenen Kdchinen, aus dem
Bohmischen Niederland gesammelt wurden. Eine ist Flora Schierz aus derem Nachlass
Handgeschriebene Rezepte erhalten geblieben sind. Diese wurden nicht nur
handschriftlich von ihr verfasst sondern auch von ihre Mutter. Welche am Abend auf
einem Feldeweg nicht weit von dem ersten Haus von Nixdorf erschossen worden ist. Es

geschah warscheinlich als sie sich bemuUht hat Hauptlebensmittel zu besorgen.

So wurde hier in der Y2 der 20. Jahrhunderts im allgemeinen gekocht. In etlichen
Familien werden Varianten dieser Speisen bis Heute aufgetischt. Die
Heimatverbliebene bezeichnen diese Kiche als kombination der Béhmisch-Deutschen
und Osterreichisch-Ungarischen Kiiche. Diese vielfallt von Rezepten wurden bei
feierlichen Anldssen gekocht. Die alltdgliche Kiiche war Fleischlos, gegessen wurden

meistens Gerichte aus Aaripel.

Paprikafleisch

Man lasst Zwiebeln in Fett gelb werden, dann gibt man in Stlicke geschnittenes
Kalbsfleisch, Salz, Paprika und Rindsbrihe dazu und lasst das Fleisch kochen. Ist es
dann fertig, so quirlt man Mehl in etwas Schmetten ein, gieBt es dariber und ldsst es

ein wenig aufdinsten.

Gulash

Man lasst Zwiebel in Fett gelb werden, dann gibt man in Sticke geschnittenes
Rindfleisch hinein, tut etwas Salz, Kimmel, Paprika und Zitronenschale hinein und lasst
das Fleisch unter zugieBen von Wasser weich diinsten. Dann verquirlt man es mit Mehl

und lasst es noch einmal aufkochen.
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Jégerfleisch
Rindfleisch wird geklopft mit Salz und Pfeffer bestreut, mit Speck gespickt, in Mehl
getaucht und in brauner Zwiebel gebraten. Dann gibt man Rotwein dazu und lasst es

eine Stunde weiter dunsten.

Wienerfleisch

Man schneide Kalbsfleisch in Wirfel spicke jedes Stlck mit Speck und dinste es in
Grinzeug (Petersilie, Sellerie, Mohren) GieB etwas Fleischbrihe zu, bestdubt es mit
Mehl und lasst es eine Stunde dinsten, man gibt auch noch sauren Schmetten dazu.
Rostbraten

Rindfleisch (abgelegenes) wird geklopft, mit Salz, Pfeffer und Mehl bestreut. Spickt es
etwas mit Speck, dann l&sst man in einer Pfanne in Fett oder Butter Zwiebel résten, gibt

das Fleisch hinein, und I&sst es unter zugieBen von Fleischbriihe diinsten.

Kalbsnieren

Ganz entfettete abgehadutete Niere werden geschnitten mit heiBem Wasser
Ubergossen, dann lasst man Fett heiB werden. Réstet darinnen Zwiebel, gibt dann die
abgebrihten Nieren hinein, gibt Kimmel, Paprika und etwas Zitronenschale dazu und

l&sst sie unter zugieBen von Wasser dinsten. Zum SchluB bestaubt man sie mit Mehl.

Hirn

Kalbshirn gerdstet. Das Hirn wird mit heiBem Wasser abgebriht, dann die haut
abgezogen, dann |28t man Fett heiB werden, rostet darinnen fein gehackte Zwiebel, gibt
das Hirn hinein, tut Salz, Pfeffer und Kimmel dran, zum SchluB3 gibt man ein 1-2 Eier

dazu und fein gehackte Petersilie und und verrihrt es.
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Schneller Zwieback

100gr Mehl, 100gr Zucker, 35gr geschalte geschnittene Mandeln, 35gr Zitronat, ein
wenig Anis, vermenge es gut zusammen schlage darein ein ganzes Ei und einen Dotter
und mache daraus einen Teig gib es in die mit ungesalzener Butter ausgeschmierte
Form, bestreiche es mit zerquirlten Ei und backe es langsam, dann schneide mit einem

scharfen Messer, so lang noch es heiB ist, kleinen Zwieback.

Pischinger Torte

Zwei Stangen (8dkg) Schokolade werden mit zwei Loffel Wasser zerkocht, dann 6dkg
Zucker, 6dkg ungesalzene Butter und zwei Eidotter abgetrieben, nachher mit der
Schokolade so lange verriihrt bis es dick ist. Dann gibt man die Fulle auf die Oblaten
und macht auch den Uberguss. 6 Stiick Karlsbader Oblaten sind erforderlich. Dann 188t
man die Torte an einem kalten Orte trocknen. Diese Torte wird nur auf einem Blech

vorgerichtet.

Nuss
Va Pf Zucker, V4 Pf geschalte Mandeln, 1 EiweiB3, dann den Teig in drei Teile geteilt, ein Teil
bleibt wei und zwei Teile mit Schokolade und eine Messerspitze Nelken untermischt

und dann Nisse ausgestochen. Dies wird nur getrocknet.

Gewilrzstangel
Ya Pf Mandeln, ¥4 Pf Zucker, 1 Teeloffel Zimt, 1 Messerspitze Nelken, 1 Eiwei3 und die
Schale von V2 Zitrone. Daraus werden Stangel gemacht und in der Mitte etwas

eingedrickt und mit Zuckereis gefullt. Dies wird nur getrocknet.

Zuckereis

1 Eidotter und so viel Zucker damit es dick wird.

NuBhérnchen

1Pf Zucker, ¥4 Pf NuB3, 1 EiweiB3, daraus werden Hérnchen ausgestochen und getrocknet.
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Mandelérnchen
7 dkg Butter, 17 V2 dkg Mehl, 7 dkg Zucker, 7 dkg geschalte Mandeln und 1 Dotter.

Gebacken.

Kakes
15 dkg Butter, 3 Eier, 15 dkg Zucker, 1 Pf Mehl, Zitrone nach Geschmack, 1 Backpulver.
Y2 Pf Butter, 1 Pf Zucker, 1 ¥4 Mehl, 5 Eier, und Milch daB es knetet, 2 Backpulver,

Zitronenschale.

Linzer Teig

30 dkg Mehl, 15 dkg Zucker, 17 dkg unterlassener Butter, 2 gekochte Eidotter, werden
auf einem Brette sehr fein zerbrockelt, dann kommen noch 2 rohe ganze Eier hinein,
dies wirkt man gut durch einander, 188t es 3 Stunden stehen, walzt es dann aus, stacht
Formen daraus, legt es aufs Blech, bestreicht es mit Ei und Streut Mandeln darauf und

backt es bei maBigem Feuer braunlich.

Vanillekipfel mit Nissen

Man mischt 30 dkg Mehl, 21 dkg Butter, 12 dkg fein geriebene Nisse, 9 dkg Zucker und
1 Teeldffel Backpulver, gib ganz wenig Milch dazu, knetet den Teig tlchtig, bis er weich
und geschmeidig ist und formt kleine Kipfel, die man am Blech ganz hell bdckt und noch
heiB in Vanillezucker walgt.

Schnecken

7 dkg Butter ein ganzes Ei, 1 Dotter, 1 Essloffel Zucker, Salz, Zitronenschale, 1/8 It Milch,
Ya kg Mehl, werden abgerihrt, 1 Packchen Backpulver dazu gegeben, auf dem Brett
ausgewalzt, mit einer Fulle von Rosinen, Mandlen und Zimt und Fett zusammengerollt
und auf Scheiben geschnitten, flach gedrickt, auf ein beschmiertes Blech gegeben und
Schnell gebacken. Wenn sie erkaltet sind, werden sie mit abgesponnenem Zucker

Uberstrichen. Es werden 20 Stlck daraus.
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Apfel im Schlafrock

12 dkg Mehl, 10 dkg Butter, 1 12 EBI6ffel sauren Schmetten, 1 Messerspitze Salz, 12 kg
ganz kleine Apfel. Mehl, Butter, Salz und Rahm, verwirkt man auf dem Brett zu einem
mittelfesten Teig, den man dann ausrollt, dreifach der Lange, dreifach der Breite nach
zusammenschldgt und 2 Stunde rasten lasst, dies Verfahren wird zweimal wiederholt,
wobei der Teig immer wieder 2 Stunde rasten muss. Zuletzt wird er diinn ausgerollt, zu
Vierecken geschnitten mit kleinen geschélten, ausgehélien und mit Marmelade
gefullten Apfeln belegt, worauf man die Vierecke dariiber zusammenschlagt und mit
einer Gewirznelke oder einen Stickchen Holz zupackt. Dann bestreicht man den Teig
mit Ei und backt die Apfel im Schlafrock auf einem unbestrichenen Blech bei guter

Hitze.

Nusstafeln
11 dkg Zucker, 11 dkg Nusse, 6 dkg suBer Mandeln mit der Schale gerieben, mit einem
EiweiB zusammen gemengt, aus dem Teig Formen gestochen, mit Ei bestrichen, einer

halben Nuss daraufgelegt, trocknen lassen.

Béarenbratzen

35dkg Mehl, 25 dkg Butter, 21 dkg Zucker, 14 dkg Mandeln, 1 dkg Zimmt, 1 dkg Nelken, 2
Riggen Schokolade, formt Kugeln und drickt diese Flach in die ausgeschmierte Form
stellt samtliche Formen auf ein Blech und l&sst sie rasch backen. Dann stelle man sie

kalt und schuttet sie aus.

Quark-Kuchen

6 dkg Butter, 5 dkg Zucker, 15 dkg Mehl, 1 Ei, 2 Suppenloffel Backpulver, am Brett
abarbeiten, 34 Teil davon auswalken, in eine Runde Form geben, die Fille darauf und von
dem anderen Teil ein Gitter darlber.

Fllle dazu: 1 Stickchen Butter wird mit 1 Dotter und 5 Essloffel Zucker abgetrieben,
dazu 12 kg passierten Quark, ein paar Rosinen, ¥2 Packchen Backpulver und der Schnee

von dem EiweiB.
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Getzel
1 V2 Glass Milch, 3 Eier, etwas Salz, 3-5 Loffel Mehl, gib in eine Livanzenform etwas Teig
und steck frische Butter hinein und lasst es in heiBer Rohre backen. Am besten

schmeckt Kompott dazu.

Bretzel
5dkg Butter, 5dkg Zucker, 25 dkg Mehl, 1 dkg Hirschhornsalz, 1 Ei. — Bretzeln Formen,

mit Ei bestreichen.

Haselnussschnitten
14 dkg Nusse, 14 dkg Zucker, 5 dkg Butter, 4 dkg Mehl, 1 Ei, etwas Zimt und
Zitronenschale, auswalkern, Streifen schneiden, mit Zuckereis oder Schokolade

glasieren.

Spekulatius

Y2 kg Mehl, ¥4 kg Butter, 15 dkg Zucker, 2 Messerspitzen Zimmt, 2 Messerspitze Natron
od. Backpulver, 1 Ei, knetet dies zu einem Teig, wenn es nicht bindet gibt man noch etwas
Mehl dazu, lasst ihn einige Stunden rasten, treibt ihn nicht zu dick aus, sticht Formen

aus und backt ihn gold-gelb, man kann auch NUsse, oder Mandeln dazu tun.
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Salzstangel

Man gibt in eine Schissel 150g. Butter, 1/8 It kaltes Wasser und etwas Salz und wirkt so
viel Mehl dazu, dass man einen geschmeidigen ziemlich festen Teig erhalt, formt
Stangel daraus, bestreicht sie mit Ei, bestreut sie mit grobkornigem Salz od. Kimmel,
legt sie auf ein mit einer

Speckschwarte abgeriebenes leicht bemehltes Blech und béackt sie in ziemlich heiBem

Ofen goldbraun.

7dkg Butter, 7 dkg Mehl abgebrdselt und mit einem Dotter rasch mit Hilfe eines Messers
zu Teig gemacht man legt den Teig auf einen Teller und lasst ihn kalt stehen bis er steif
geworden ist, rollt ihn dann zu einer Wurst, schneidet diese in Sticke und rollt sie auf
Stangel, mit Ei bestrichen und Salz und Kimmel bestreuen, abbacken wie

vorhergehendes Rezept.

Ananascreme

10-12 Personen:

eine Ananas von 750 Gr. wird geschalt, auf dem Reibeisen recht fein gerieben, dieser
Ananasbrei wird mi ein wenig Wasser und 250 Gr Zucker vermischt und einige Minuten
gekocht, dann durch ein nicht zu feines Sieb gestrichen, mit 30 Gr aufgeldster
lauwarmer Gelatine vermischt, kalt gerihrt und der feste Schaum von 34 It steif
geschlagener Sahne daruntergezogen. An Stelle der frischen Ananas kann man den
Saft von eingemachter Ananas nehmen und in Wuirfel geschnittene eingemachte

Ananas unter die Creme mischen. —

Hefeteig

1 Pf Mehl, 2 dkg Hefe, 8 dkg Butter, 10 dkg Zucker, Salz, etwas Milch, 1 Ei, von 1 Pfund
Mehl im elektrischen Ofen zwei Blecher

Streusel auf 2 Kuchen: 18 dkg Mehl, 12 dkg Butter, 12 dkg Zucker.

Kakaofulle: 8 dkg Kakao, reichlich Zucker
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Striez

1kg Mehl, 5 dkg Hefe, 20 dkg Zucker, 1 Ei, 20 dkg Rosinen, 20 dkg Butter, 10 dkg Zitronat,
10 dkg Orangini, 5 dkg siiBe Mandeln, 5 Stlick geriebene bittere Mandeln, 12 Zitrone
geriebene Schale, wenn der Teig einmal gegangen ist den Teig noch einmal zurick
schlagen. Dann den Teig in die Halfte teilen, aus der ersten Halfte einen Zopf flechten
und breit ziehen, die zweite Halfte in 4 Teile teilen, aus 3 Teilen einen Zopf flechten und
aus den 4 Teil einen Strick drehen alles auf einander setzen und noch einmal gehen
lassen, bevor der Teig in den Ofen kommt mit Milch bestreichen. Elektro. 2 St. auf 3 und

dann oben und unten auf 2 schalten, im Ganzen 1 Stunde backen.

Stefanie Omelette
Schnee vom drei Eiern, die Dottern dann 3 Loffel Zucker darunter schlagen — dann drei

Loffel Miehl darunterziehen. (Rohre backen)

Kaiserschmarn: 1/8 It Milch, 3 Dotter, 1 Essloffel Zucker, 5 gefillte Essloffel Mehl (dann

Schnee von 3 Eiern, etwas Salz)

Kaiserschmarn: ¥ It Milch, 3 ganze Eier, 1 Essloffel Zucker, etwas Salz, 5-6 Essloffel

Mehl, Omeletten backen und zerreiBen

Livanzen

2 Eier, 34 It Milch, 2 dkg Hefe, Zucker, Mehl, Salz.

Ribissaft

3 It abgebeerte (durch den Fleischwolf) in einen Tontopf 2 It Wasser, 4 dkg
Weinsteinsdure. 24 Stunde stehen, durch ein Tuch laufen lassen den Saft noch
aufkochen lassen, dann 1-1 ¥2 Pfund Zucker noch einmal aufkochen und dann in

Flaschen obendrauf etwas Rum gieBen.
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Holunderwasser

1 Gurkenglas Wasser, 3% Pfund Zucker, 1 ganze Zitrone auf 4 Teile zerschnitten zum
Schluss drei volle Holunderbliten. Das Glass fest zubinden mit einer Gabel
hirneinstechen und 8 — 10 Tage ins Futter in die Sonne stellen. Dann in Flaschen

fallen.

Pfirsich, Zucker, Wasser 21t Wasser (20 Min)
Heidelbeeren: 4 It Beeren, 1 kg Zucker (10 Min)

Gekochter Essig: 2/3 Essig, 1/3 Wasser, Gewurzkorner, Lorbeer

Senfgurken: schélen, halbieren und einsalzen, schneiden und trocknen, einlegen:
Gurken, Pfefferkraut, Dille, Senfkorner, Pfefferkdrner, rohe Zwiebel - zwei Tage

stehen, Essig abkochen und einfillen.

Ochsenschwanz
Speck, Zwiebel, 2 Lorbeerblatter ganz, Gewlrzkorner, Pfefferkdrner, Kimmel Salz und

Paprika dinsten, wenn’s weich etwas wenig mit Mehl anstauben

Paprikaschoten

6 St. V2 Fleisch

Ausputzen, abbrihen. Fille: gedinsteten Reis mit Schweinefleisch, angelaufene
Zwiebel, Paprika, Salz, ein Ei, vermengen und fillen: zum Dinsten Butter Tomaten und

Petersilie ins Kastrol.

DillesouB: Halb Fleischbrih, halb Wasser dick einbrennen, mit Salz und Essig abkosten,
zum Schluss ein Dotter hineinguirlen und Dille.

Gebackene Apfelringe: 1/8 It. Milch, 1 Ei, 2 dkg zerlassene Butter, und 10 dkg griffiges
Mehl werden zu einem Teig angerihrt. Die Apfel werden geschalt und in fingerdicke
Scheiben geschnitten, in den Teig getaucht, in heiBem Ceresfett ausgebacken und mit

Staubzucker besiebt.
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Roulade

(groBes Blech und zwei Blech in der elektrischen Réhre)

6 Eier, 14 dkg Zucker, 11 dkg Mehl, rasch Schnee schlagen, dann Zucker, Butter, Mehl
langsam hineingieBen. Das Blech sehr einfetten und etwas Mehl darlber stauben.
Fulle : ¥4 Pf Butter schaumig rihren , 3 Dotter , 5 dkg Zucker, 6 dkg Nusse , geriebene

Schokolade , zum Schluss Schnee darunter rihren

Pudding

Y2 It Milch kochen, 5 dkg Zucker hinzugeben (bei Vanille-Pudding — Vanillezucker). 6 dkg
feinsten Cries in halben Kaffeetippel Kalter Milch quirlten, 2 Dotter dazu. Dies in die
kochende Milch geben bis es blasen wirft. 2 EiweiB Schnee durchziehen und in die mit
kaltemm Wasser ausgespulien Formen geben. Eiskihl stellen. Himbeersaft dazu.
Verfeinert durch abgebriihte Mandeln, bei Schokoladenpudding anstatt Zucker gute
Schokolade.

Marmor Gugelhupf

Zutaten: 10 dkg Butter, 20 dkg Zucker, 3 Eier, 1 Packchen Oetkers Vanillin Zucker, V4
Milch, 1 Prise Salz, 50 dkg Mehl, 1 Packchen Oetkers Backpulver, 3 dkg Kakao.
Zubereitung: Butter rihr schaumig, gib Zucker, Dotter, Vanillin Zucker, Milch, Salz, Mehl,
letzteres Mehl mit dem Backpulver gemischt, dazu und zuletzt den Schnee der 3 Eiklar.
Teile die Masse Menge unter die eine Halfte den Kakao, fllle den weiBen und braunen
Teig loffelweise abwechselnd in die gefettete, mit Broseln gut ausgestreute Form und

backe den Kuchen 1 bis 2 Stunden.

Apfelkuchen

25 dkg Mehl, 10 dkg Zucker, 12 dkg Butter, 2 Eidotter und 1 ganzes Ei. Elektro R6hre ein
Blech ca. 10 Apfel, 12 Stunde 2/2.

Livanzen aus Buttermilch: 1 Lt. Buttermilch, 2 Eier, etwas Milch, ca. 2 Essloffel Zucker,
12 Essloffel Mehl, 1 Kaffeeloffel Backpulver, einen Teig rihren ¥2 Stunde stehen lassen,

dann backen.

19



Kartoffelnapfelkuchen

1 Ei, 175 gr Zucker, den Saft von einer Zitrone, etwas Salz, 1 Packchen Oetker
SoBenpulver Vanille Geschmack, etwa 1/8 Lt. Milch, 250gr gekochte Kartoffel
(vom Tage vorher) 250 gr Mehl, 1 Packchen Backpulver, 100 gr Rosinen oder
getrocknetes Mischobst (Feigen). Das Ei, der Zucker, die Gewlrze und das mit
etwas Milch angerihrte SoBenpulver werden nach und nach gut mit einander
verrthrt. Die durchgepressten Kartoffeln und das mit Backpulver gemischte
Mehl werden abwechselnd mit der tGbrigen Milch untergerihrt. Man verwendet
nur so viel Milch daB der Teig schwer (reiBend) vom Loffel fallt. Die gereinigten
Rosinen od. das in Wiirfel geschnittene Mischobst werden zuletzt unter den Teig
gehoben. Man fillt ihn in eine gut gefettete mit geriebener Semmel ausgestreute

Gugelhupfform . Backzeit: etwa 60 Minuten bei schwacher Mittelhitze.

Guter Gugelhupf

4 Dotter mit 250 dkg Zucker flaumig abtreiben, 28 dkg gekochte, dann geriebene
Kartoffeln, 25 dkg feinen Gries, dann ein halbes Packchen Bittners Backpulver
und ein Kaffeeloffel Bittners Kuchenwilrze vermengen zuletzt von einem Eiklar
den Schnee. Eine Gugelhupfform gut mit Butter ausstreichen mit geschéalten

Mandeln bestreuen, die Masse einflllen im heiBen Rohr backen.
Apfelstrudel

40 dkg Mehl, 1 Essloffel Oel (oder Butter), 150 gr Wasser, 1 Ei, lange kneten, ausziehen,

Zucker, Semmelbrosel, Apfel bestreuen vor den ausziehen etwas rasten lassen.

20



Pfefferkuchen

375 gr Kunsthonig. 100 gr Zucker, 2 Essloffel Schmalz, 2 Teeldffel Zimt, 1 Teeloffel
Nelken, 1 Messerspitze Kardamon, 1 Messerspitze Ingwer, 1 Messerspitze weiBen
Pfeffer, 3-4 Tropfen Bittermandeldl, ¥2 Flaschchen Zitronendl, 500 gr Mehl, 6
Essloffel Milch, 1 Packchen Backin, 60 gr Orangini, oder Zitronat, Mandeln oder
Zitronat zum Verzieren.

Honig, Zucker und Schmalz zerlassen. Ist die Masse fast erkaltet, rihrt man die
Gewdlrze, Backin, Mehl, Milch, Zitronat dazu. Dann streicht man die Masse mit
einem in Milch getauchten Teigschlager, 1 cm dick auf ein gefettetes Backblech
und teilt die Masse durch einritzen mit dem Messer in gleichmaBige Rechtecke,

die mit Mandeln verziert werden. 20-25 Minuten Mittelhitze.

Baumbretzeln

500 gr Mehl, 150 gr Zucker, 40 gr Fett, Zitronenschale, ¥4 Milch, 1 Backpulver, 1 Ei. Alle
Zutaten werden auf dem Backbrett zu einem Teig verbindet aus dem man Rollen
formt. Sie werden zu Bretzeln gedreht, die man auf gefettetem Blech béackt.

Berliner Roks

375 gr Mehl, 2/4 Backpulver, 50 gr Fett, 75 gr Zucker, Salz, 25 gr Rosinen, 25 gr
getrocknete Mandeln oder Nisse oder Kirbiskerne, etwas Zitronenschale gut ¥4
Lt. Milch. Man siebt Mehl und Backpulver in eine Schissel fullt das zerlassene
abgekilhlte Fett, Zucker, Milch, Rosinen und Gewilrze bei, setzt man den
dickflissigen Teig mit dem Teeldffel Haufchen auf ein gefettetes Blech und backt
die Roks halbbraun

Kakes

30 dkg Mehl, 7 dkg Butter, 6 dkg Zucker, ¥2 Backpulver, 1 Ei, Zitronenschale.

2.1 Pf Mehl, 15 dkg Zucker, 8 dkg Butter, 2 Eier, Wasser oder Milch, 1 Backpulver, Saft

und Schale von Zitrone, mit Milch bestreichen, Kristall Zucker darauf.
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Haferflocken Makronen:

300gr Haferflocken, 50 gr Mehl, 100 gr Butter, 180 gr Zucker, 2 Eier, 1 Teeloffel
Backpulver, 1 Vanille Zucker. Haferflocken durch die Semmelbrésel-Maschine, dann mit
der Halfte der Butter sowie etwas Zucker unter stdndigen umrihren auf kleinen Feuer
leicht anrdsten. Den Rest der Butter, Zucker, Eier schaumig rihren und dann die
Haferflocken, Milch, Backpulver dazu, kleine Haufchen aufs gefettete Backblech setzen

und leicht braun backen.

Kartoffelteig Strudel
30 dkg Mehl, mit 1 Backpulver vermischt, 30 dkg gekochte kalte Kartoffeln, 15 dkg
Zucker, 1 Ei, 1 Prise Salz wird zu einem Teiggeknetet und ausgewelkt mit Obst, Mandeln,

Mohn, oder Quark gefllt, gerolt und gebacken.

Apfelkuchen
25dkg Mehl, 6 dkg Butter, 6 dkg Zucker, Y2 Backpulver, 1 Ei, etwas Milch, erst abbrdseln,

dann kneten, Kuchen auswalken in die Mitte die Apfel.

Wein-Schodoh
Auf 2 Eier 1/8 Lt. Wein (Knapp) 2 Essloffel Zucker, im Wasserbad schlagen bis es dick

ist.

Schicht-Torte: 3 dkg Butter, 5 dkg Kunsthonig, zerlassen, 1 Ei, 8 dkg Zucker, 1 Kaffel6ffel
Natron, alles zusammen im Wasserbad 5 Minuten schlagen. 25 dkg Mehl auf ein Brett,
die FlUBigkeit darlUber, einen Teig machen, 4-5 Platten backen. Fille Pudding-
Marmelade.

Fondant: 3 dkg Butter, 7 dkg Zucker, 1 Pudding (mit 1 Essloffel Wasser angerithrt), davon
einen Teig kneten, ausrollen, trocknen, Formen ausstechen oder verschiedenfarbige

Puddinge aufeinanderlegen und Streifen schneiden.
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Schwarzen Johannisbeerenschnaps

Beeren waschen in ein Glass fullen, dazu geben: 12 Lt. reinen Spiritus, 2 starke Scheiben
Kalmus-Wurzel, etwas Zimtrinde, Orangenscheiben, 2-3 Nelken, 1/2 Pf Zucker, in
1 %2 Lt. Wasser aufgeldst, ca 6 Wochen stehen lassen, abflllen, auf die Beeren
noch einen Lt. Kornschnaps geben, ca 8 Tage stehen lassen, mit dem fertigen

Schnaps zusammenschtten.

Nusskichl: ¥4 kg Zucker, 2 Mehl, 6 dkg Schokolade, 2 Dotter, etwas Zitronenschale,
eine Messerspitze Backpulv. einen Teig V2 Std. rasten lassen, HaselnussgroBe
Kugeln formen diese mit Marmelade fillen ein Haufchen Nussfille darauf.

Nussfiille: 2 EiweiB, 12 dkg Staubzucker, 10 dkg HaselnlUsse, etwas Zitronenschale

abreiben.

Ribiselkuchen: 21 dkg Mehl, 12 dkg Butter, 1 Dotter abtreiben 1 Std. kalt rasten lassen,
aufs Blech Papier in 2 Kuchen fingerdick aufgeteilt und hell gelb backen lassen. 3 Eiweil3
steifen Schnee, 18 dkg Zucker, rihrt ¥4 kg Ribis, und streicht die Masse auf die Kuchen

und stellt nochmal 8-10 Minuten in die Rohre bis es gelblich ist.

Schokolade Zwieback

3 ganze Eier, 15 dkg Zucker werden gut abgeschlagen, dazu V2 Kaffeeldffel Nelken, 1 12
Kaffeel6ffel Zimt, 3 Rippen Schokolade und Mehl so viel, dass ein weicher Nudelteig
wird. Zuletzt ¥4 Mandeln oder Nusse (geteilt) und eine Messerspitze Natron darunter,
dann schwach rollen daraus formen und backen, Wasser bestreichen bei maBiger Hitze

backen, warm schneiden.

Harchee

Zwiebel in Fett résten und Knoblauch abtreiben, wenn die Zwiebel hell gelb ist, wird Mehl
hineingegeben, dieses auch wieder gelb werden lassen, dann mit Brihe aufgieBen,
Rindfleisch, Salz, Pfefferkraut, Thymian und Majoran dazu geben und aufkochen lassen.

Dazu gibt man Kartoffelgarch.
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Schweinsfasch

Zu Y2kg rohen od. gebratenen fein geschnitten und gestoBenem Schweinefleisch gibt
man in Fett angebratene Zwiebel und Petersilie, 7dkg Speck, 7dkg in Suppe oder Milch
zerweichte Semmel, Salz, Pfeffer, Knoblauch und Majoran, und 2-3 Dotter tlchtig
untereinander mengen und in eine Form geben. (Zwiebackform) mit Semmelbrosel
bestreuen. Einige Stickchen Butter darauf. Dieses lasst man backen. Dazu kann man

auch eine Paprikasauce machen und mit Kraut servieren.

Eiermilch fir Kranke
Ya | Milch wird mit 4 Dotter zerquirlt, 34 Liter Milch versiBt man bringt sie zum Kochen
und vermischt sie dann mit den Ubrigen. Der Schnee von 4 Eiwei8 wird Loffelweise in

die heiBe Milch gesetzt, diese dann in den Keller gestellt und kalt genossen.

Kaffeepudding

15dkg getrocknete Semmeln werden im starken schwarzen Kaffee eingeweicht bis sie
ganz weich sind, dann gut ausgedrickt und ganz fein gehackt. 15dkg Zucker werden
nun mit 4 Dottern gut verrihrt und dann 15dkg geriebene Mandeln, die Semmeln und
den Schnee v. EiweiB durcheinander gemischt. Die Masse wird in eine mit Butter

ausgeschmierte Form eine Stunde gekocht.

Méhren
Waschen und nudelartig schneiden. Sugge aufgieBen und salzen und tlchtig kochen
lassen dann treibt man ein Stlickchen Butter ab und gibt Mehl dazu und dies in die

Mohren. Nochmals kochen lassen und dann mit Fleisch servieren.

Junggans

Man lasst Zwiebel in Butter braun werden, gibt Einbrenne dazu und gieBt dann Suppe
auf. Dann das Fleisch hinein.

Jungganssauce

Povidel, Rosinen, Mandeln, Holundersirup.
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Lungenbefstecks

Das Fleisch wird gewaschen, geklopft, gepfeffert und gesalzen, zwei Stunden stehen
gelassen. In Mehl eingewickelt und schnell abgebraten, dann etwas Butter dazu, dann
Wasser aufgieBen und Mehl daran stduben und schmecken ob genug gesalzen (das

kann man nur von Lungenbratenfleisch bereiten) mit Kartoffel servieren.

Kuttelflecke
Zwiebel und Speck gut anrdsten, dann etwas Mehl dazu und braun werden lassen dann

Wasser aufgieBen und Zitronensaft und Essig dazu.

GrieBnocken
Man treibt ein Stickchen Butter ab, gibt Eiwei3 und ein Ei dazu und zuletzt dann GrieB.

Dies 188t man stehen und gibt es dann Kaffeeloffelweise in die Suppe.

Gehirnsuppe
Eine lichte Einbrenne machen, das gehackte Gehirn dazu geben und mit Wasser
aufkochen lassen. Salzen und etwas Petersilie, Pfefferkraut und Maggi hineingeben und

mit 1 Eidotter lackieren. Gerdstete Stiickchen Semmel dazu geben.

Beuschel

Zwiebel, Speck, eine Sardelle, Kapern werden fein gewiegt, mit bisschen Ceres
anrdsten, dann kommt Mehl dazu und halb braun werden lassen. Wasser aufgieBen und
dann das geschnittene Beuschel daran und aufkochen lassen. Etwas Zitronensaft

daran und schimecken, ob es gut gesalzen ist.

Rostbraten

Zwiebel wird hellgelb gerostet, dann Rostbraten klopfen, salzen, pfeffern, mit Mehl
bestauben, in Fett schnell braten, dann gieBt man auf das Fett heiBes Wasser, |3sst alles
in der Omelettenform gut aufweichen und gibt es dann zu den Casterole in Zwiebel.
Wasser wenig zugieBen. Rostbraten 6fters drehen, zuletzt wird Mehlabzug gemacht.

Man kann auch GemiUse zur Sauce beigeben.
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Fleischwiirstchen
Rind oder Kalbfleischreste werden fein gewiegt mit einer zerweichten Semmel, zwei
Eiern, fein geschnittene Zwiebel, Pfeffer und Salz gemengt. Daraus Wirstchen geformt

diese in Brosel gerollt und in Schmalz halbbraun gebacken.

Eingemachtes Kalbsfleisch
Man macht Buttereinbrenne, gieBt hell Kalbsbrihe, gibt etwas Zitronenschale hinein.
Dann schneidet das Kalbsfleisch auf Stickchen und |&Bt es richtig aufkochen. (Das

Kalbsfleisch wird rasch gekocht.) Man kann auch Nudeln mit hineingeben.

Reisauflauf

Man treibt ein Stick Butter gut ab, nimmt ein Eidotter dazu, etwas Zucker, gibt dann
den Reis welcher vorher in Milch gekocht wird. (Darf aber nicht ganz weich sein.) Hinzu
etwas Zitronensaft oder Vanille. Tichtig rihren, dann gibt man noch den Schnee von 1
EiweiB dazu. Gibt alles in eine gut mit Butter ausgeschmierte Form. Die Form wird in ein
mit kochendem Wasser geflillten Kasserolle gestellt und in der Réhre eine Stunde
gebacken.

F. 3 Personen (9 Loffel Reis)

Rindsgullasch

Zwiebel in Butter rosten, Fleisch in Wirfel schneiden, in die Zwiebel gibt man zuerst
etwas Paprika und dann das Fleisch, dieses muB so lange diinsten bis das Wasser v.
Fleisch weg ist, dann gieBt man warmes Wasser hinzu und gibt geschnittenes

Sauerkraut daran u. mit Mehlabzug fertig machen.

Blumenkohlsuppe

Blumenkohl wird geteilt, gewaschen, in kochendes Wasser gegeben, etwas GrieB dazu

und mit 1 Eidotter lackieren, (kann auch mit Reis, Graupen ect. gem. werden).
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Schinkenfleckel

GroB geschnittene Flecke werden gekocht in Salzwasser, durchgeseicht mit kaltem
Wasser Uberschuttet, dann wird Selchfleisch gewiegt unter die Flecke gemengt (wenn
etwas Salz fehlt, dazu geben). Das Kasselrole wird mit Butter ausgeschmiert, Flecke
hineingegeben, oben driber wird Semmelbrosel gestreut und ein Stickchen Butter
darauf, ein Ei quirlen u. darlber gieBen. Das Kasserole wird zugedeckt und eine Stunde

backen.

Leichter Kugelhupf fir Kranke leicht

4 Dotter 8 Loffel Zucker, 8 Essléffel Mehl, von den 4 Eiwei3 Schnee. In die mit Butter
ausgeschmierte Form mit Mehl bestaubt geben. ¥4 Stunde zudecken mit Stlirze in die
Rohre geben, unten einstellen, wenn es eine Blechform ist.

Sehr feiner Gugelhupf, Orange - Gugelhupf

20 dkg Butter, 3 ganze Eier, 25 dkg Zucker, Y2 Pfund Weizenmehl, ¥4 Pf Kartoffelmehl, 1
ganzes Backpulver, von einer halben Orange Saft und Schale und von einer halben

Zitrone den Saft.

Fleischsulze (Aspick)

Mit Gallerte oder Gelatine schnell bereitetes Aspick. Man 1aBt fir 1 Liter Aspick ungeféhr
3 dkg Gelatine oder Gallerte, wenn Schweinshack - mit guter Rindssuppe aus. mischt in
die heiBe Suppe Fleisch — guten WeiBwein, Limonensaft und Gewirz - Essig nach
Geschmack dazu, seiht die Briihe auf die oben angegebene Stlicke und 2Bt sie im Eis

sulzen.

Hopfenstangl = Hopfensalat

Die jungen, geputzten Hopfentriebe wasche, koche sie in Salzwasser, lasse sie dann

auskuUhlen. Dann gib nach Geschmack Essig, Tafelol, Pfeffer dazu.
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Roher Krautsalat:
Schneide rohes Kraut so fein wie mdglich, gib es auf eine Schissel, salze es u gib fein
gehackte Zwiebel, etwas Weinessig, Oel und Pfeffer dazu. Vermische alles gut

durcheinander.

Kompott aus frischen Pflaumen (Zwetschken)

In einem Kasserolle lasse 100 Gramm Zucker in 2 Dezilitern Rotwein aufldsen, lege etwa
30 schone Pflaumen hinein, dazu etwas Zimt und lasse es zugedeckt langsam dlinsten.
Die Pflaumen muissen aber dabei ganz bleiben. Dann lege die Pflaumen auf eine

Schissel, gieBe den Saft darliber und lasse es auskihlen.

Kompott aus frischen Pflaumen auf andere Art:
Die Pflaumen werden geschalt u mit Wein, Zimt u Zitronenschale zugedeckt im Rohr
gedunstet. Serv. noch werden sie in die Kompottschissel gelegt, mit Zucker und

Zitronenschale bestreut u kalt oder warm zu Tisch getragen.

Eingekochte Pflaumen

Koche in 1/8 Itr. Wasser Y2 kg Zucker. Wahrend der Zucker kocht, wirf 1 kg halbierte
Pflaumen hinein und lasse sie weich werden. Dann gib die ausgekihlten Pflaumen in die
hinfGr bestimmten Glaser, binde die Gldser mit Pergamentpapier zu und lasse die

Pflaumen 10 Minuten im Dunst kochen.
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NuB-Torte:

Mit gesalztem Oberschaum: (sehr gut)

Man treibt Teig aus 40 dkg Mehl, 28 dkg Butter, 28 dkg Zucker mit Pomeranzengeruch,
28 dkg fein gestoBenen welschen NiBen und 4 Dottern aus, bestreicht dieselben mit Ei,
backt sie und |2Bt sie erkalten. Dann schldgt man 3 Deziliter dickes Obers zu Schaum,
mischt denselben mit Zucker und 1 2 dkg aufgeldster Gelatine und I&aBt ihn eine halbe
Stunde auf Eis stehen damit er sulzt. Man bestreicht die Blecher mit dem Schaum setzt
sie zusammen und bestreicht die Torte auch oben mit Schaum.

Mit Glasur:

Man treibt 28 dkg Butter mit 4 Dotter und 28 dkg Zucker dkg ab, gib Schnee von 4 Klar,
21 dkg fein geschnittene Nisse und 7 dkg Mehl dazu, backt die Torte, 1Bt sie erklaten,
Uberzieht sie dann mit warmer Glasur und ziert sie mit Frichten.

Welsche NUBe sind immer besser zu Torten, weil dieselben bitter sind.

Hefengeback

1 kg Mehl, 4 dkg Hefe, etwas Salz, Zitronenschale oder Vanille, klaren Zucker, etwas
zerlassene Butter, ein Ei in lauwarmer Milch gequirlt. Das Mehl wird in die Schissel
gegeben, welche vorher erwédrmt wurde, in der Mitte Vertiefung gemacht, die Hefe gibt
man hinein, welche mit lauwarmer Milch ganz zerdrickt wird. Dann kommen die
anderen Zutaten hinein. Der Teig muss schdn abgeschlagen werden. Bis er sich vom

Loffel 16st (nicht zu fest.)

Apfel, Pflaumen oder Aprikosen im Schlafrock
2 Eier, bisl Milch, bisl Salz, bisl Mehl gut verrihren, die Frichte vierteln in den Teig
tauchen und in das mit Fett geflllte Kasserolle geben, umdrehen bis es hell gelb wird,

herausnehmen und in Zucker einwickeln.
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Rindfleisch mit Kraut (Szeketiner Gulasch)

Rindfleisch in Stickl schneiden, salzen, Zwiebel wird in Fett gerdstet, das Fleisch
hinzugeben, eine Messerspitze Paprika, im eigenen Saft verdinsten lassen, etwas
Wasser aufgieBen. Das Sauerkraut beifiigen und wieder im eigenen Saft verdinsten

lassen.

Suppe

GrieBknockchen und Salz ins kochende Wasser geben, Grinzeug hinzufligen.

Mandelsuppe

GrieBknochen in Grinzeug kochen, salzen, abseichen, Mehl in Milch zerquirlen, dicklich
machen, dann werden 2 mittlere bittere Mandeln ganz fein gemacht, fein zerwiegt und
hineingeben und mit einem Eidotter lackieren (man gibt in die Mandelsuppe

Marksknodel)

Schweinsnieren

2 Schweinsnieren werden gewaschen, in Scheiben geschnitten, Zwiebel wird hellgelb
gerostet, hinein kommen die Nieren etwas Pfefferkraut, mit heiBem Wasser aufgieBen
und dinsten lassen, dann wieder etwas Wasser aufgieBen und zuletzt salzen und mit

einem EBI6ffel Mehl in kaltem Wasser gequirlt, dicklich machen.

Erbsen Suppe

Von Erbsen werden Unreinigkeiten entfernt (ausgelesen) und 188t einen Tag zuvor in
kaltem Wasser aufquollen, abgieBen, |2Bt sie in kaltem Wasser, welchem bisl Zucker
und Salz beigefligt wird tlchtig verkochen. Dann gibt man Einbrenn hinein, und wird
passiert, etwas heiBes Wasser aufgieBen. Eine Schnitte Brot schneidet man wirflig und
|28t es rosten und gib das Brot in die Suppe.

In Hilsenfrichte gibt man immer etwas Zucker hinein, auch eignet sich hierfir besser

Brot als Semmel.
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Paradiessuppe (halbe Liter Wasser)

6 Paradiesdpfel, Zimtrinde oder Zimt, bisschen Salz, Zucker, in kaltem Wasser
gesalzen und kochen lassen, passieren. Mehl in Milch quirlen und dazu figen. Noch eine
Weile aufkochen lassen und wenn dieselbe nicht mehr kocht wird ein Ei dran gequirlt.

Auch kann man gekochten Reis beiflgen.

Eingemachtes Kalbsfleisch (ohne kochen)

Kalbsfleisch in kochendes Salzwasser geben und kochen lassen. Buttereinbrenne
hellgelb, etwas Brih aufgieBen das in Wirfel geschnittene Fleisch hinzugeben, von
einer halben Zitrone die Schale und aufkochen lassen, und wieder bissl Brih aufgieBen.

Hinzu iBt man Nudeln, Kartoffeln oder Salzkartoffeln.

Nieren

Waschen, in Scheiben schneiden, Zwiebel hellgelb résten, die Nieren hineingeben,
etwas Wasser aufgieBen, bissl Pfefferkraut, dinsten lassen. Dann wieder Wasser
aufgieBen. Die Nieren muissen dinsten bis selbe weiB sind und dann wird Mehl

eingequirlt.

Eieromelette

Von 2 Eiklar Schnee schlagen, 2 Eidotter beifligen, 2 flache EBI6ffel Zucker, 2 EBI6ffel
Mehl, beides nach und nach langsam hinein rUhren. Form wird mit guter Butter
ausgeschmiert und mit Mehl bestaubt gibt den Teig darauf (nicht mit dem Loffel
aufstoBen am Blech) Und I2Bt backen bis selbe schon hellgelb ist. Man 128t es unten In
der Rohre stehen und dann stellt man es auf den dreifuB. Zuletzt gibt man Marmelade

drauf und rollt es ein.

Brotsuppe

Das altbackene Brot einweichen, ndchsten Tag mit heiBem Wasser aufgieBen, bissl
Kummel, Pfefferkraut, wenn maoglich Pilze hineingeben, in Salzwasser zustellen. Zuletzt
gibt man Speck dran. Wenn etwas dinn geworden ist kann man etwas Einbrenn

hineingeben. (Tuchtig quirlen)
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Schopsenbraten
Wird gesalzen, mit etwas Knoblauch und Kimmel einreiben. Wasser wird erst dann

aufgegoBen, bis der eigene Saft wird, dass die Sauce ganz braun ist.

Pflaumenknddel

Man kann auch etwas GrieB beifligen, da werden selbe sehr hilbsch locker. Ein Ei (damit
besser zusammen halt) Mehl und geriebene Kartoffeln, einen Teig walken, schon glatt
wickeln und kochen lassen, bis selbe oben sind, dann herausnehmen mit Reibkése, oder
Zucker, guter Butter, oder Zimt auf den Tisch bringen.

Senfbraten

Gutes Rindfleisch in Scheiben schneiden, auf beiden Seiten einsalzen und mit Speck
spicken, auf beiden Seiten mit Senf beschmieren und in die gerdsteter Zwiebel braten,

dann Wasser aufgieBen und die Sauce mit Mehl dicklich machen.

Guter Kuchen

1 Stuck (1/2 Pfund) ungesalzene Butter (Vitello) Mehl wird gegeben soviel als der Teig
annimmt, es muB Butterteig werden (nicht so viel Mehl) Zucker nach belieben, etwas
Zitrone oder Ruhm, bissl Salz. Blech wird mit Butter ausgeschmiert und mit Mehl
bestaubt, die Halfte Teig mit dem Fingern breit gedriickt auf der Form (nicht auswalzen.)
Hierauf gibt man geriebene, Apfel, etwas Zucker und Zimt, Vanillezucker. Die andere
Halfte welche man vorerst am Tisch breit zieht (nicht walzen) gibt man darauf. Oben mit

Butter bestreichen, Zucker und Zimt bestreuen.

Gebratenes Kalbfleisch

Kalbfleisch waschen, salzen, auf einer Seite mit Speck spicken. In ein Kasterol wird Fett
und geschnittene Zwiebel auch sogleich das Kalbfleisch gegeben (nicht erst Zwiebel
rosten.) Mit etwas zerdrickten Knoblauch den Braten an der Seite beschmieren. Der
Braten wird zugedeckt in die Rohre gegeben (auf eine Kachel) welche in der Réhre steht,
damit das Fleisch nicht anbrennt. Wenn der Braten hibsch rot ist und Zwiebel braun,
wird die Stirze weggenommen und immer fleiBig begieBen mit dem eigenen Saft.

Zuletzt wird Mehl ins Wasser gequirlt und hinzugegeben.
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Dalken

Gewohnlicher Teig wie Buchteln, und runde Buchteln ausformen, die Form mit heiBem
Ceeres bestreichen die Dalken drauf geben und gehen lassen (aber nicht am Ofen) dann
in die Roéhre geben und gelb werden lassen. Man kann oben drauf mit geriebenen
Pfefferkuchen bestreuen.

Man kann von denselben Teig Dalken machen und zwar nicht in der Form sondern auf
einen Brett, in einem Kasterol wird Ceresfett zerlassen und die Dalken backen lassen
auf den Ofen. (wie Krapfen)

Den Mohn welcher in die Buchteln kommt muB zuerst ausgekinhlt sein.

WeiBBe Suppe
Mit Mehl und Milch dicklich machen, zuletzt Semmel rosten und hineingeben und wenn

die Suppe nicht mehr kocht 1 Ei hinzufligen.

Kapernsauce
Man macht halbbraune Einbrenne, gieBt Suppe (Brih auf) gibt einige Loffel voll sauren

Rahm und 3 dkg Kapern dazu, rohe Zwiebel beifiigen und 1aBt die Sauce aufkochen.

Gediinstetes Rindfleisch

Zwiebel rosten, das Rindfleisch auf beiden Seiten salzen und ins Kasterol geben, etwas
Pfefferkraut, Pfefferkorner, etwas Zitronenschale, 2 Lorbeerblatt beigeben, im eigenen
Fett dliinsten lassen, dann wird Fleischbrih, Wasser ausgegossen und diinsten lassen.
Das Rindfleisch wird herausgenommen, die Sauce mit Mehlabzug in Wasser dicklich

machen und 1aBt aufkochen. Zuletzt wird die Sauce passiert. (Mit Knddel auf den Tisch)

33



Rindfleisch mit Senfsauce

Zwiebel in Butter rosten, Fleischbrih aufgieBen hierzukommen 2 Kapern, 3 Loffel Senf,
Pfefferkorner, 1 Sardelle, mit Butter abgetrieben, beigeben, gut verkochen lassen, Butter
Einbrenn beifligen. Passieren. Man kann die Sauce mit etwas gebrannten Zucker dunkel

machen. (Mit Kndédel auf den Tisch)

Fir die geflllten Eier kalte Senfsauce den bereiteten Aspick: fur 1 k¢ Speise-Gelatine
gibt man in warme Fleischbrihe und aufweichen lassen, kaltstellen (sulzig werden
lassen) Der Aspick wird in Stiickchen geschnitten und garniert auf den Teller zu den

Eiern.

Noch besser:

Man schittet den Aspick Uber die Eier und lasst erstarren.

Brauner Zucker zum Suppen farben
7 Stuck Wirfelzucker lasst man etwas im Wasser solange kochen bis er ganz schwarz
ist. Dann gieBt man noch kaltes Wasser auf und noch einmal aufkochen lassen. Zuletzt

ins Flaschchen flllen und gut verkorken.

Kartoffelsuppe
Geriebene Kartoffeln, Kimmel, wenn mdglich einige Pilze, Pfefferkraut, so auch in
Speck gerostete Zwiebel werden ins kochende Salzwasser gegeben, dann zuletzt etwas

Schnittlauch.
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Schweinsrolladen

Klopfen wenig salzen, 12 Zwiebel, 2 Sardellen, fir 1 k& Kapern werden gewiegt, dies wird
aufgestrichen, Rolladen zusammenrollen und binden, im Casterole wird Fett Zerlassen,
Die Rolladen hineingelegt und ldsst selbe einige Zeit so dinsten. Dann gieBt man
Wasser auf und zuletzt wird Mehl in Wasser gequirlt und die Sauce dicklich gemacht
und bisl aufkochen lassen.

In Rindsrolladen gibt man etwas gerieb. Pfefferkuchen in die Sauce.

Marksknoédel
Fir die Mandelsuppe 1 Ei, das Mark wird bisl zerlassen (in Stickl geschnitten)
Semmelbrosel, Salz, Pfefferkraut. Knddel formen (ganz leicht) in Semmelbrésel

einwickeln.

Kartoffelsalat

Gekochte Kartoffeln, Sellerie, Modhren, Zwiebeln, Apfel werden in kleine Wdurfel
geschnitten, hinzu gibt man die fein gewiegten Gewdlrze, etwas Salz, etwas Essig.
Garniert mit Eiern, Kapern, Paradiesdpfel oder Sardellen. Zuletzt gibt man die Majonese:
2 Eidotter werden tlchtig verrihrt, gib das Oel tropfenweise hinein und immer rihren.

In eine Tute fullen und Uber den Salat tropfen.

NuBzwieback

2 Eier, 14 dkg Mehl, 14 dkg Zucker, 7 dkg HaselnlBe, etwas Zitronenschale. Die Eier
werden gut abgetrieben, hierzu kommen die anderen Zutaten (Die HaselnliBe werden
vorerst gerostet und die Schalen abgerieben.) Die Form wird mit Butter ausgeschmiert
und mit Mehl bestaubt. Der Teig kommt hinein und ldsst backen. Beim Nachsehen
drickt man oben auf die Decke und ist selbe fest, kann der Zwieback herausgenommen
werden u. kaltstellen. Den nachsten Tag wird der Zwieback geschnitten in Vanillezucker

eingewickelt und bei abgefeuerter Rdhre rosten.
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Sardellensauce
2 Sardellen werden mit den Graten in etwas Butter abgetrieben, dies gibt man in
kochende Fleischbriihe, 4Bt sie gut verkochen, passiert durch ein feines Sieb, gib die

Brihe noch einmal zum Aufkochen. Zuletzt gibt man Buttereinbrenne daran.

Gewdhnliche Knédel
1 Ei, Milch, macht einen dinnen Teig, gibt Semmelwurfel hinein und lasst 3 Stunden
stehen, (die kann man schon frih einmachen) Die Knodel lasst man in kochendem

Salzwasser 2 Stunde kochen, herausnehmen und in Scheiben schneiden.

GrieBnocken fir die Suppe

1 Stuckchen Butter, 1 Ei, bisl Salz, gut abtreiben, dann figt man unter fortwahrendem
rihren immer etwas GrieB dazu u. gut abtreiben. Mit dem Loffel, welchen man in das
heiBe Wasser getaucht hat formt man hibsch die GrieBnocken u. gibt sie in das

kochende Wasser (Suppe). (10 Minuten muissen die GrieBnocken kochen.)
Man probiert nur immer erst mit einem, nicht zu fest, wenn zu fest muss etwas Milch

noch beigefligt werden und tichtig abschlagen. In GrieBnockensuppe wird auBerdem

Grinzeug, etwas Knoblauch beigeflugt.
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Wirz's Kochbuch

1. Sachertorte
8 Loth Zucker, 8 Loth Butter rihren. 8 Dotter, Schnee, 9 Loth Broseln, 3 Loth Cacao,

Zitrone, Zimmt,

2. Teebrot
8 Loth Butter, 8 Loth Zucker rihren, 12 Dotter, 8 Loth gehacktes Obst, 12 Loth Mehl, 12

Schnee.

3. Annisbrot
20 Loth Mehl, 12 Wasser, 16 Loth Zucker, 2 ganze Eier und Annis.

4. Mokka Torte

10 dkg Zucker, 6 Dotter, 14 dkg ungeschalte geriebene Mandeln, 3 Loffel schwarzen
Kaffe. Dies alles gut abtreiben dann von 6 EiweiB Schnee u eine sandvoll Semmelbrosel
dazu u. langsam backen.

Falle: 7 dkg Butter, 7 dkg Zucker, 2 Dotter mit 2 Loffel schwarzen Kaffee gut abtreiben.
Glasur: Lass 14 dkg Zucker mit 7 Loffeln schwarzen Kaffee aufkochen; ausgekuihlt,

gebe, fallls die Masse zu dinn ist Zucker dazu.

5. Nusstorte
10 Loth geriebene HaselnlUsse, 5 Loth geriebene Mandeln, 10 ganze Eier eine halbe
Stunde mit der Schneerute schlagen. In einer gut geschmierten Form 1 h langsam

backen.

6. Vanille-Gefrorenes

Man gibt in einer Schneekessel 8 Dotter, 20 dkg fein geriebten Zucker und 12 Stange
Vanille und gieBt noch-noch 11 rohen, dicken Obers dazu. Dieses schlédgt solange bis die
Masse dicker zu werden. (Noch nicht kochen.) Man stellt sie von Feuer weg u schlégt

sien och fort, u siebt sie durch ein Haarsieb und gibt die Masse in die Gefrierbichse.
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7. Schwarzbeerwein

Auf 3 | Schwarzbeeren gib 3 dkg Zimmt, 3 dkg Nelken. Dies alles kochen. Dann durch
einen Leinenbeutel gedrickt. Zu diesem Saft gib 42 dkg Zucker u lasse den Saft
aufkochen u dann auskUhlen. Hierauf in Flaschen geflllt; ausgekihlt , gut verkorkt u

versiegelt u im Keller aufbewahrt. (so falt er lange)

8. Orangentorte

Man nimmt 8 Lof geschalte Mandeln, groB gestoBen, 12 Lof Zucker auf eine Orange
abtreiben und sehr fein stoBen; 4 ganze Eier, alles gut unter einander wird gut vermengt.
Dann werden 3 Stick Oblatten telllergroB ausgestochen und jedes Blatt mit
vorausgegangener Masse bestrichen und langsam gebacken. 2 Blatter u den mit
Eingesottenen dick bestrichen. Dan wird ein Zuckerstick fein gestoBen, der Saft von
einer Orange genommen und ein Eis davon gemacht und begieBt das dritte Blatt. Dann

legt man alle drei Blatter aufeinander.

9. Englischer Schwips

10 Dotter, 1 Caffeeloffel Mehl werden mit 2 Seidel weiBen Wein abgesprudelt u durch
ein Sieb in einen Topf durchgeseiht. Dan einer Orange u 2 Zitronen den Saft dazugeben
nebst 2 Pfund gestoBenen Zucker, zu welchen die Orangen u Zitronenschalen
abgerieben wurden. Nun gibt man den Topf in einen anderedn, der mit heiBem Wasser
gefllltist u rihrt darin die Masse solange bis sie anfangt dick zu werden. Hierauf nimmt
man es aus dem Wasser, gibt 10 Blatter (1 Loth) Gelatine (aufgeldst) dazu, mischt 5
Kaffeeloffel Rum dazu und gibt zu, Getzt den Schnee von 8 Eiern hinein. Man rihrt noch
so lange, bis die Masse kalt wird, dann gieBt man sie in eine mit Ol ausgestrichene Form

es stellt sie aufs Eis. Mit Busserln u Pistazien verziert, gibt man es auf den Tisch.
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10. Blitzkuchen (sehr gut)

2 Dotter, 2 ganze Eier mit 14 Pfund Zucker abtreiben. 4 Pfund Mehl dazu; zuletz ¥4 Pfund
klare, abgeschaumte Butter, gut verriihren u auf eine gut beschmiertes Blech legen. Von
den Eiklar schlage man festen Schnee u bestriche den Kuchen, bestreue ihn mit Zucker
u belege ihn mit langlichen, gebrihten Mandeln u lasse ihn schnell backen. Nachher

schneide man ihn in l&ngliche Vierecke.

11. Dreieekce von Wallniissen

24 dkg gestoBenen Zucker gibt man auf den Ofen, spritzt etwas Wasser hinzu (nur
wenig, damit der Zucker zergeht) 31 dkg geriebene u gestoBene Wallnlisse un 2 Eiweil3
gestoBen gib in der Zucker auf die Platte. Alles gut mischen u gleich fortstellen zum
auskuhlen. Auf dem Nudelbrett walkt man die Masse aus, schneidet Dreiecke davon,

bestreicht sie mit Eis u bedeckt sie mit einer halben Wallnhuss.

12. Kaffeekuchen

Von 4 EiweiB8 Schnee. Hinein kommt dann: 14 dkg Zucker, 6 dkg mit das Schalen
geriebene Mandeln u 6 dkg Mehl. (gut gewogen.) Davon backt man 3 Blatter auf einem
gut geschmierten Blech oder in Tortenformen. Rasch backen.

Falle: ¥4 | Milch, 3 Dotter, 1 ganzes Ei, 7 dkg Zucker, (etwas Vanille.) und 18 g Mehl
(beiladufig ein Suppenloffel.) das Ganze auf die Plattn u rihrt solange bis die Creme dick
wird. Dann ganz auskihlen. Dann kommen 20 dkg abgetriebene Butter hinzu u eine

kleine Moccaschale starken, gezlickerten, schwarzen Kaffee.

13. Franzdzische Chokoladentorte

10 dkg Zucker rihrt man mit 6 Eigelb schaumig ab. Von 6 EiweiB Schnee und rihrt ihn
nebst 5 dkg Mehl, 5 dkg geriebenen Mandeln u 5 dkg fein geriebener Schokolade
darunter. Bei maBigen Hitze backen. Ausgekihlt in 3 Teile schneiden.

Fulle: 10 dkg Butter ruhrt man mit 10 dkg zucker schaumig u gibt 5 dkg geriebene
Chokolade hinzu. Damit bestricht man auf den Rand der Torte u bestreut ihn mit fein

gehackten Mandeln. Die Oberflache bekommt einen UberguB.
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14. Mocca-Torte

21 dkg Vanillezucker u Dotter flaumig abtreiben. 21 dkg mit der Schale geriebenen
Mandeln. Von 9 EiwieB Schneg, leicht darunter gerihrt. Gebacken, ausgekihlt in zwei
Teile geschnitten.

Falle: 10 dkg Butter flaumig abtreiben mit etwas Vanillezucker, 4 Loffel Kaffeessenz
bischen warm. 2 Dotter, dann fullen. Wenn es sollte von einander, das Ganze bischen
warm setzen.

UberguB: Man kocht 10 dkg ganzen Zucker mit Kaffeessenz nicht ganz 1/8 | bis zum 4
EiweiB, gieBt dan geschomenen Zucker unter fortwahrendem Schlagen in den Schnee,
schmiert ihn Gber die Torte, bestreut inn mit gestiftelten Mandeln u 1aBt es in das Réhre

trocknen.

15. Rhabarberauflauf

25 dkg Rhabarberstengel schneidet man (geschélt) in kleine Wurfel, dampft hin
nachdem hin gewaschen mit 12 dkg Zucker vermisch u 188t hin auskUhlen. Man rihrt 1
EBI6ffel Fetten. Rahm mit 6 Dottern macht schaumig ab, gibt den Schnee das 6 Eiklar
dazu, 2 Loffel Zucker, geriebene Zitronenschale. Gibt man das Masse die Halfte in eine
gebutterte Form, gibt dan gut abgetropften Rhabarber darlber, schittet die 2 Halfte

darauf u backt 34 h langsam.

16. Aprikosenaufauf

15-20 recht weiche Aprikosen werden geschalt, mit 20 dkg Zucker zu einen dicken Brei
gekocht u darauf noch ein Sieb gerthrt. Nun rihrt man noch u noch 8-10 dkg Zucker
darunter u dan fleifen Schnee von 8 Eiklar, fullt die Masse in eine gut gebutterte

Auflaufform u backt hin 25-30 min. in nicht zu heiBem Ofen.
17. Himbeer = oder Erdbeerauflauf

12| Frichte durch ein Haarsieb getrieben. Schnee von 10-12 Eiklar u 37 dkg Zucker. 12

h backen.
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18. Kirschauflauf

Man zudrickt 12 dkg Butter, gieBt 1/8 | SiBen Rahm daran u rihrt dies zusammen % h,
rahrt 4 EBIoffel Mehl, 4 g Zimmt, 2 g Nelken, 12 dkg roh gestoBene Mandeln, 12 dkg
Zucker u 8 Eidotter, dann den Schnee der 8 Klar u 1 kg ausgekernte Kirschen, fullt die
Masse in eine mit Butter dick bestrichene, mit Semmelbrdésel ausgestreute Form u

backt sie 1 h.

19. Pfirsichbowle

8-12 weiche, aber nicht zu weiche Pfirsiche auskernt man, schalt hin, schneidet sie in
kleine Warfel u gibt sie rasch (weil d. Luft d. Obst verfarbt) in eine Rotwein zu 1-1 ¥2 |
gutem, nach Geschmack gezuckertem Wein. Das alles in der Rotwein, so stellt man sie
1-2 h, aber nicht langer; gut verschlossen aufs Eis. Dann gieBt man eine Flasche

eingeklhlten, leichte Champagner oder Asti spumante zu der Mischung.

20. Orangencreme

Dem Saft von 2 Oragnen fingt man 4 L6ffel WeiBwein u Zucker mit Orangen auch nch
Geschmack bei, schlagt 4-5 Dotter hinein und sprudelt dies auf den Feuer zu schaum,
sprudelt weiter, bis es kiihl geworden, zieB den festen Schnee von 3-4 Eiklar durch,
richtet die Creme auf einer Glasschissel an, stellt sie einige Stunden kalt u besteckt sie

mit Champagnerbiskuits.

21. Mohntorte

Man triebt 7 dkg frische Butter, 14 dkg Zucker und 4 Dotter schon dick ab, gibt 14 dkg
geriebene Mohn hinein, einen Loéffel Zimmt, 2 gestoBene Gewilrznelken und dann
feuchtet das Ganze mit 1/8 | Rotwein, 12Bt die Masse etwas abstehen, figt den Schnee
der 4 Eiklar leicht bei, fullt sie in eine gut gebutterte und ausgestreichte Form und backt
sie in mUBig warmen Rohr langsamm gar. Man kann sie nur mit Zuckern oder mit

Vanilleglasur Gberzichen.

4



22. engl. Rezept Orangen — Marmelade

12 Orangen, 2 Zitronen. Die Orangenschélen; sehr fein die Schalen schneiden; das
Schnee auch schneiden, aber groBer. Das ganze wiegen. Auf 1 ganze Masse, 2 | Wasser
und das nun 24 Stunden stehen lassen. Nun 2 Std. kochen bis es weich und abermals
wiegen und auf 1 Masse % Grieszucker. Hierauf noch 1 Std. kochen lassen bis es auf

dem Teller nicht lauft.

23. Kirschen, Pflaumen in Spiritus gekocht

5 Schock: Man LaBt 1 V2 Seidel Wasser, 2 kg Zucker u 1 ¥2 Seidel Spiritus kochen. Gibt
dann die Obst portieweise hinein und 188t es solange kochen, bis Kirsche (Pflaumen)
leicht aufspringen. Dann nimmt man sie heraus, 1aBt man noch etwas verkochen. Beides

kommt ausgekihlt in Glaser. (Um 5 hl Salizylzum Kochen mit ferein)

24. Mandelbogen
Y2 Pfund Mandeln + % Pfund Zucker werden fein gestoBen. Mit 5 Eiklar Schnee gut
abtreiben. Auf einen gut bestrichenen Blech backen, schneidet dann in Streifen und gibt

noch warm auf runde Formen.

25. Sandtorte
Y2 Pfund Butter gut abtreiben, 5 Eidotter, ¥2 Pfund Zucker und %2 Pfund Erdapfelmehl

alles gut verrihren. Schnee von 5 Eiklar und oh Spiritus. Langsam backen.

26. Rollen

4ganze Eier werden mit 4 Eier schwer Zucker dick gertirht und dann 3 Eier schwer Mehl
darlber. Auf das Backblech gestrichen zu Vierecken. Noch warm gerollt und mit Creme
gefullt.

Creme: 4 Dotter mit 10 Lof. Zucker dick geriihrt; dann der Schnee der 4 Eiklar dazu. ¥4 |

Schlagobers und Rum nach geschmack.
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27. Kaffeebusserin
Von 2 Lof. Kaffee ein ¥4 Seidl Kaffee gemacht. Mit 8 Lof. Zucker zum drinnen gebracht.
Mit der Schneerute schlagen und von 2 Eiklar den festen Schnee dazu. Solange

schlagen bis die Masse fest. Dann kihl backen.

28. Datteltorte
20 Loth Mandeln stifteln, dergleichen 20 Loth Datteln. 20 Loth Zucker 8 Eiwei3 Schnee.

Die Form mit Oblatten ausgelegt und 34 h backen, dann kalt mit Eis Gberzichen.

29. Murber Teig
Va Pfund Butter, ¥4 Pfund Zucker, ¥4 Pfund Mehl, 2 ganze Eier, 2 Dotter. Butter abtreiben,
dann Eier, Zucker zuletz Mehl. Zitronensaft und bischen Salz. Ein Tortenblatt mit

Kirschen belegt, backen.

30. Zuckerteig
Y4 Pfund Butter abtreiben, 2 Dotter, 4 Loth Zucker, etwas Zitronensaft und 10 Loth Mehl.

Formen und backen.

31. Makroin
Ya Pfund Mandeln mit 2 EiweiB fein stoBen, ¥2 Pfund Zucker dazu, gut abrihren, auf das

Blech Busserln Formen langsamm backen.

32. Mandelnbusserin - kringel
Ya Pfund fein gestoBenen Zucker. Von 2 Eiklar festen Schnee und 1 Stunde zusammen
rihren. Dann ¥ Pfund gestiftelte Mandeln und 2 Lof. Markenmehl langsamm hinein

rUhren. Auf Oblatten backen.
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33. Teestangeln

1 Seidel Obers mit ¥4 Pfund Butter kochen dan 2 Pfund Mehl einkochen, riihren bis es
dick. Von der Kasserole bost; 4 Dotter, Zitronenschale. Aus der Masse fingerdicke
Stangeln formen auf einen gut geschmierten Blech, mit Mandeln bestreut, langsam

backen.

34. Marillenkoch
8 Lof. Marillenmarmelade mit 8 Lof. Zucker abtreiben (1/2 Std.) fernach dazu 8 Dotter,
4 |_offel Ober sund 4 Kochloffel feines Mehl, 8 EiweiB Schnee, 34 h in Dunst kochen.

Kann auch gebacken werden, aber nicht zu heil.

35. Chokoladenkranze
Y4 Pfund Zucker, 4 Tafeln Chokolade, V2 Eiklar Schnee. Auf einem mit Zucker bestreuen

Nudelbrett festen Teig auswalken dunn, formen ausstechen und backen.

36. Nusstorte

9 dkg Nusse, 9 dkg Mandeln. 14 dkg Zucker mit 8 Dotter abtreiben (1/2 Std.) Schnee
dazu. Zu dinnen Blattern gebacken.

Falle: 10 dkg Zucker, 10 dkg geriebene NUsse, einige Loffel siBen Schmetten zwischen

die Blatter streichen. Mit Glasur eis Uberziehen, mit Wallnlisse belegen.

37. Orangentorte

6 dkg Butter 12 Std. abtreiben, 4 hartgesottene verstoBene Dotter dazu 22dkg Zucker,
Schale von %2 Zitrone und 2 Orange. 21 dkg geriebene Mandeln, Saft einer Orange. Auf
3 Teile geteilt die Masse, 3 Blatter gebacken mit Marmelade Uberstrichen Zitroneneis

Ubergossen.

44



38. Roter Himbeer oder Johannisbeersaft

3 kg Himbeeren werden zergnetscht und mit 85g Weinsteinsaure bestreut. Zu einen
groBen Steinguttopf 24 h stehen. (hdufig umrihren, stets zudecken) Nach 24 h 2 |
Wasser aufgieBen, umrihren und durch ein Tuch laufen lassen, ohne viel zu drucken. 11
Saft - 1 ¥4 kg Grieszucker, unter 6fterem RUhren. 48 h stehen lassen. Dann in ganz

trockene Flaschen flullen unterfalls mit Mull verbinden.

39. Fruchtenbrot

4 Eiklar festen Schnee schlagt man mit 20 dkg gestoBenen Zucker 12 h, mischt ¥4 kd
langlich geschnittene Datteln, 2 kg Feigen, ¥4 kg geschnittene Rosinen, 1/8 kg
geschalte NUsse (in heiBes Wasser gelegt, lassen sie sich leicht halten) Streifchen dinn
geschnittener Zitronen und Orangenschalen hinein nebst einem GLaschen Rum oder
Malaga und 1 Essloffel Mehl zu einer mit Butter bestrichenem Papier ausgelegten

Zwiebackform 5/4 h backen. Erst nach einigen Tagen ausschneiden.

40. Stiddeutsche Lebkuchen

Y2 | Honig, 37.5 dkg Zucker kocht man, gibt dann 2 Essloffel Kirschgeist, Saft und
abgeriebene Schale einer Zitrone, 6 dkg Orangenschale, 6 dkg Zitronat, 25 dkg groB
geschnittene Mandeln, 15 dkg Zimmt, 1 Messerspitze Nelken, MuskatnuB3, Rosinen und
Kardamom, in der kochendem Honig und 1 kg Mehl man verarbeitet den Teig tlchtig
solange er noch warm ist, rollt ihm dick au sund schneidet viereckige Sticke die man in

heiBen Ofen backt.

41. Kaffeetorte aus EiweiB

Auf jedes vorhandene EiweiB nimmt man 4 dkg Zucker und einen Kaffeeldffel Mehl
zuerst den Schnee mit dem Zucker schlagen, auch noch wenn er schon fest ist. Das
Mehl dazu sieben und auf der Omeletten und form einige fingerdicke Blatter backen. 25
dkg gute Butter mit 1520 dkg Vanille Zucker, der gesiebt wird, schaumig ruhren.
Wahrendessen soviel starken Kaffee dazu, daBB eine schéne Farbe entsteht, damit die

Blatter zusammensetzen, Uberziehen und mit der Spritze kleine Roschen aufsetzen.
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42. Hagebutterwein

Auf 112 | ganze geputze Hagebutter, 2 kg Zucker. Die Hagebutter werden gewaschen
auf n Tuch ausgebereitet, dann gibt man sie in 5 | Gurkenglaser. Auf das Quantum
kommen 3 | ungekochtens, kaltes Wasser. Zucker in Sticken dazu. Dann stellt man die
Glaser auf ein Brett auf den Ofen, wo sie 4-14 Tage, dann wird alle 3 Tage umgerihrt u
kommt nun auf einen Schrank oder Kredenz d Kiiche. 8-10 Wochen dann in Flaschen

fullen aufgeben.

43. Cakes
46 dkg Mehl, ¥4 | rohen Schimetten, 20 dkg Zucker, Natron.

44. Kirschauflauf
Y2 | Milch, 15 dkg MaisgrieB, 3 Eier, ¥2 Zitronensaft u Schalen, 3 Essloffel Zucker,
Kirschen ausfulln, ¥2 Milch und etwas Butter aufkochen, dann den Maisgrie3 einkochen

bis es dick wird, GberkUhlen. Dann die anderen Zutaten. 34 - 1 h backen.

45, Kuglhupf
3 ganze Eier und 14 dkg Zucker mit den Schneerute gut abstagen 14 dkg Kartoffelmehl

u etwas Backpulver gemischt, dazu. Backen in e Réhre dan Saft einer Zitronen.

46. Johannisbeersaft (auch Himbeersaft)

4 dkg gereinigte Weinsteinsaure, 2 | Wasser auf 3 | gut zerdrliickte Beeren schitten. 24
h stehen lassen, durch ein Tuch abtropfen lassen. Tuf 11 Saft 1 dkg Zucker schitteln bis
er aufgeldst (Kristallzucker) 24 h stehen lassen, in Flaschen fullen, mit Mull verbinden

die Flaschen.
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47. Faschingsbrot

Ya kg Honig od. Sirup 1aBt man aufkochen, rihrt ihn dann so lange bis er lanwarm, dann
15 dkg Roggenmehl, Messerspitze Natron, 1aBt denn Teig an einem warmen Ort
aufgehen. 10 dkg Roggenmehl dazu, ger. Gewlrz, Zimt, Nelken, Orangenschale u
arbeitet gut durch, langsam backen. Nicht heiB, bestreichen mit Glasur von Zitronensaft

u Zucker hin streichen schmusen.

48. Orangentorte
2-3 Eier werden mit gleichschwer Zucker gut abgetrieben. Gleichschwer gerdstete,

dann gewaschene Orangen mit Rum befeuchten dazu, 10 geriebene Mandeln.

49. Bohnentorte
12 dkg weichgekochte, passierte Bohnen, Zuerst 10 dkg Zucker mit 2 Eidotter abtreiben,

von EiweiB den Schnee dazu, einige gestossene Mandeln.

50. Strudel
20 dkg gekochte, gerieben Kartoffeln, 20 dokg Mehl, 10 dkg Butter od. Fett werden mit
5 dkg Zucker gut abgetrieben. 1 Backpulver, fllle Mohn oder Quark od. Apfel.

51. Strudel

8 dkg Butter oder Fett mit 40 dkg Mehl abbréseln. Zu ¥2 Tasse Milch od. Wasser 2 Loffel
Zucker, etwas Salz. Gut durcharbeiten 4 Teile, ¥2 h backen. Mit Apfel oder Mohn fillen.
(1 Backpulver)

52. Eierkuchen (Omelette)
Fir je eine Person 1 Ei, 1 gestrichenen Léffel Mehl und Zucker quirlen bis es schaumig
wird. Zu einem hohen, gut ausgebutterten Kasserol backen. Nah Bedarf Milch oder

Wasser.
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53. Cakes
12 dkg Butter mit 25 dkg Zucker abtreiben, dann 4 Eier u 75 dkg Mehl, 1 Oetkers

Backpulver, Vanille.

54. Krapfen (a. 45. Stk.)
10 dkg Butter mit 4 Dotter u 1 2 Loffel Zucker abtreiben. 34 dkg Mehl, 12 Milch, 5 dkg
Hefe, etwas Salz, Zitronenschale. Den Teig tlchtig abschlagen u zum Aufgehen stellen.

Va kg Butter Ceres in d. Kasserole muB3 im mer heil3 sein.

55. Streuselkuchen
Gew. Hefenteig gibt man auf ein gutgeschmiertes Blech, bestreicht mit Eigelb u streut
dann von 25 dkg Butter, 25 dkg Butter, 25 dkg Zucker, 35 dkg Mehl, 10 dkg gestiftelte

Mandeln die Masse auf.

56. Kastaniencréme

Man kocht 12 kg Kast. in ¥2 | Milch vollig weich, passiert sie u rihrt sie auf d. Feuer mit
25 dkg Vanillezucker bis d. Masse dick ist. Dann schlédgt man das Ganze bis es verkihlt
mit 1 Loffel Rum, 5 dkg ger. Mandeln 45 dkg gehackten Citronat. In einer Glassschissel

mit Schlag serviert.

57. Chaudeau
1/8 | Wein, 2 Essloffel Wasser, 2 gr. Wirfel Zucker, 3 Dotter, 1 ganzes Ei, zuerst kalt

gesprudelt, sodann am Feuer bis d. Masse steigt.

58. Malakow Créme (3 Stk. Biscoten)

12 dkg Butter flaumig abtreiben, dann 3 Dotter u 14 dkg Zucker , 14 dkg geriebene,
geschalte Mandeln dazu. ¥ | rohen stiBen Schmetten langsam hineingieBen u rihren.
Dann belegt unter d. Boden einer Glasschiissel mit doppelten Biskoten, streicht Fllle

darauf und setzt so fort. 24 h stehen lassen. Nach Gebrauch aufbis mit Schlag servieren.
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59. Haselnusscréme
10 V2 dkg Butter, 10 ¥2 dkg Zucker, 10 V2 dkg gerdstete HaselnlUsse, 1 ganzes Eier, 1 Dotter
flaumig abtreiben. Nach u nach mit ¥ | rohem stiBem Schmetten verrihren. Kaltstellen

u Schlag servieren.

Ingwer
15 dkg Mehl, 15 dkg Zucker, Ingwer nach Geschmack, Orangenschale, 2-3 Dotter. Uber

Nacht ausgestochen am Blech liegen lassen, langsam backen.

Pariserstangeln

15 dkg mit d. Schale gerieben Mandeln, 15 dkg Zucker, etwas Orngenschale, Zimt,
Nelken, 1 Eiklar, alles zu einem Teig abtreiben, diesen auswalken in Stangeln schneiden
u im Ganzen besicht. Dann etwas Zitronensaft u feinen Zucker solange riihren bis es

dick, dann gleich aufstreichen.

62. Fingerkrapferin
14 dkg Mehl, 14 dkg Butter, 3 2 dkg geschallte, geriebene Mandeln u 3 V2 dkg
Vanillezucker, treibt alles zu einem Teig schnell ab, formt Krapferln, auf dem Blech

drickt man 1 Stch hinein u backt langsam. In die Verfilung nach d. Backen Marmelade.

63. Bisquit Kugelhupf

Man treibt 8 Dotter mit 16 dkg Zucker, gibt 4 dkg geschallte, geriebene Mandeln, 4 dkg
zerlassene Butter, 4 dkg Sultanen, den Steifen von 8 Eiklar hinein und zuletzt 4 dkg
geriebtes, feines Mehl. Bestreicht u Mehlt die Form und backt langsam in mittellheiBer

Rohre.

64. Citronenauflauf

7 dkg an einer Zitrone abgeriebener Zucker wird mit 4 Dotter sehr gut abgetrieben bis
die Masse dick geworden, dann gibt man 7 dkg Mehl und den Saft einer halben Zitrone
hinein u verrihrt den Schnee von 4 Eiklar langsam ein. Das wird auf eine mit Butter

bestrichene Parzellausschissel aufgehauft u langsam licht gebacken.
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65. Topfenwdrstel
14 dkg Zucker u 2 Dotter und 1 Ei abtreiben, V2 kg Tapfen, 7 dkg Sultanen, 7 dkg Butter,
alles tichtig mischen, soviel Mehl daB es mischt auklebt, dann Wirstel formen u in

Kasserol ausbacken.

66. Dattelbrot
31 dkg Zucker werden mit 6 EiweiB 2 h abgebrieben. ¥4 kg Mandeln u ¥4 kg Datteln fein

geschnitten u Y2 Stange Vanille dann untermengt. Tuf Oblaten langsam backen.

67. Himbeermarmelade
Himbeeren durchs Sieb reiben, dann 15 Min kochen, auf 1kg Himb. 2 kg Zucker. Mit dem

Zucker wieder 15 Min. kochen und heif3 in Glaser fullen.

68. Mohntorte (kl. Form)

15 dkg Zucker (fein gesiebt) mi teinem Ei ¥2 Stdunde abtreiben, dann 15 dkg 2 mal
gemahlenen Mohn, 4-5 Essloffel Milch (Rum od. Zitronensaft) bittere Mandeln, alles
zussamen nochmals abtreiben, erst zum SchluB 15 dkg Mehl, ¥2 Backpulver, Warmen

Zucker Uberschluss, eventuell vorher fullen und Marmelade.

69. Orangensulz (GréBe)

6 Orangen, reihe die Schale ab auf 25 dkg Zucker, im Rein dricke den Saft darauf, 1
Seidel Wein auf das feuer, bis d. Zucker zergangen, dazu kommt in 1 Seidel Wasser
aufgeldst 2 Gelatinebladtter und 3 %2 dkg Hirschform. Alles hochmals aufkochen, in

formen gieBen u kalt stellen. Ebenso aus Zitronen.

70. Himbeersulz

Siebe in 2 Sdl. Wasser 3 2 dkg Gelatine, 14 dkg Zucker, ¥2 Seidel Himbeersaft.

71. Stnagerin
3 Seidel Mehl, 14 dkg Butter, 7 dkg Zucker, 12 Seidel kalten Schmetten, bischen Salz, 3

Loffel Hefe. Formt runde Stangeln, dan auflaufen lassen.
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72. Vanilleeis
Auf 1 Seidel guten Schmetten, 4 Eidotter, 11 dkg Zucker, Vanille, bei kleinen Feuer
abgekocht.

73. Krazdorte
8 EiweiB u zu festen Schnee geschlagen, 65 dkg Zucker, 1 Std abtreiben, 50 dkg

gestiftelte Mandeln (vorher rosten)

74. Spitzbuben
35 dkg Mehl, 21 dkg Butter, 7 dkg Zucker, davon n Teig gem. Tortenblatter gebacken,

dazwischen Marmelade.

75. Gute Kuchen.
25 dkg Butter, 35 dkg Mehl, 2 Dotter, Zucker und Belieben, belegen nach Wunsch.

76. Krapfen
16 dkg Butter (halb B, halb Schmalz) flaumig abtreiben, 6 Eidotter, 2 EBI6ffel Zucker,
Zitronenschale, 2 Seidel Schmetten, 3 Loffel Hefe, 3 Seidel Mehl, gut abschlagen und

gehen lassen.

77. Kaiserpudding mit Chaudeau
14 dkg Butter, 7 dkg gestoBene Mandeln, abrihren bis es schaumt, 7 Dotter, von 4
EiweiB den Schnee, Zucker auch Belieben, gezuckerte Orangenschale langlich

geschnitten. 1 Stunde in Dunst kochen. Chaudeau von 1 Seidel Wein u 9 Dottern.
78. Nusstangen

25 dkg ger. NUsse, 25 dkg Butter, 25 dkg Zucker, 15 dkg Mehl, 1 Ei, ¥4 h rihren, 10 min.

backen.
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79. Topfenlascheln
13 dkg Topfen, 16 dkg Butter, 19 dkg Mehl salzen, gut abarbeiten, auswerken, 4 eckige

Sticke, fingerohenes hinein, backen.

80. Gebackene Regenwiirmer
In eine Schissel Sandvoll Hefe, 5 dkg Zucker abruhen mit warmen Wein, sehr dunn muB
es sein, 3 Eiklar Schnee dazu. In einer Pfanne Schmalz bis werden lassen, durch einen

Trichtyr laB 2 Loffel Teig in das Schmalz laufen, leicht backen.

81. Biskquittorte
Y2 Zucker, 5 ganze Eier, 5 Dotter, diese werden 34 h mit einen Quirl geschlagen, ¥4 Pf

Kartoffelmehl u noch % h schlagen, Schale einer Zitrone, ¥2 h backen.

82. HaselnuBkigerin
Gleichschwer Mehl, Zucker, Haselnlsse, festen Teig, backen mit Vanillezucker

bestreuen.

83. Quarkkipferin
14 dkg Zucker, 21 dkg Butter, 36 dkg Mehl, 25-30 dkg Quark i einem Teig, ausgewalkt,

Dreiecke geschnitten mit Marmelade streichen, Kipferl formen, sehr backen.

84. Haselnusskranze
25 dkg ger. Haselnlsse, 25 dkg Zucker u Vanille, 1 Dotter, von 3 Eiklar Schnee,

Kréanzchen formen, langsam backen.

85. Glasierte Kastanien
Schone Kastanien schalt man, legt sie solange in kochendes Wasser bis man die innere
Haut abziehen kann. Dann kocht man Zucker, gibt die Kastanien hinein noch 128t sie

durchkochen, nimmt sie heraus, 1Bt sie abtrocknen u wiederholt dasselbe.
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86. Marzipankartoffeln
25 dkg ger. Mandeln, darunter 10 bittere, 25 dkg Zucker, Saft von 1 Zitrone,
zusamengemengt, formt Kartoffeln, wickeln in Zimmt u Kakao, mit der Spicknadel

Hocher hineinstechen, auf einem Teller in warmen Zimmer trocknen.

87. Mirbe Bretzel
1 ¥2 Seidl Mehl, 25 dkg Butter, 5 dkg Zucker, 4 Dotter, Bretzel formen, mit Eiklar

streichen, Zucker u Mandeln bestreuen, backen.

88. Linzertorte
14 dkg Butter, 14 dkg Zucker, 14 dkg Mandeln, 6 Dotter, 20 dkg Mehl, 1 Saft d. Zitrone

und Schale, ¥2 h rihren, die Hafte in die Form, Marmelade gittert es und béckt es.

89. Scheiterhaufen
4 Semmeln u 4 Apfel blattrig schneiden, 2 Eier u Butter u Milch absprudeln, tber d.

Semmeln gieBen, bischen Zimmt, Zucker, Salz, form gieBen, backen.

90. Ingwer
21dkg Zucker, 2 Dotter 1 h abrihren, dazu 17 dkg Mehl, 1 Léffel Ingwer, 1h stehen lassen,

Y2 cm dick auswalken.

91. Vanillecréme

1 Seidl Milch, 2 Loffel Zucker, 3 Loffel Mehl, 2 Dotter absprudeln u 2 Loffel Mehl dazu.
92. Marzipantorte
50 dkg ungeschalte geriebene Mandeln, 50 dkg Zucker, Zitronen geschmack, 12 EiweiB

anrUhren und 13 dkg Mehl, dann backen.

93. StreuBel
2 dkg Butter, 2 dkg Butter, 4 dkg Mehl
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94. Salzstangen
13.5 dkg Mehl, 6.2 dkg Butter, bischen Wasser, 1 12 Dotter, etwas Salz, 1.5 dkg Hefe,
fingerlange 4 dicke Stangen formen, gehen lassen, 1 Ei bestreichen, Salz u Kimmel

bestreuen, rasch backen.

95. Nusskaiser
15 dkg Vanillezucker und 3 EiweiB am Feuer dick schlagen, in die heiBe Masse 15 dkg

geriebene Nuss, auf ein Waschblech haufchen.

96. Kaffeecrémetorte

17 dkg Zucker, 7 Dotter, 10 dkg Mehl, 7 Schnee, 7-8 Blatter backen.

Fille: 28 dkg Vanillezucker, 10 Dotter im Schneekessel, der in kochendem Wasser steht,
schlagen, 4-5 Loffel sehr starken schwarzen Kaffee, 28 dkg Butter dazuschlagen bis es

dick ist. Oberes Blatt mit Kaffeeis.

97. Orangentorte
18 dkg Mandeln, 18 dkg zucker, 6 Dotter, Schale von 1 Orange, Saft von 2 Orangen, 6
Schnee, 10 Biskotten, WeiBglasur.

98. Teegeback
1/8 kg Butter, 4 Eier, 25 dkg Vanillezucker, 75 dkg Mehl, 1 Oetkers Backpulver.

99. Erdbeercréme

Y2 | Schmetten, 10 dkg Zucker, 7 Bl. Gelatine, 2 Loffel Erbeersaft.

100. Diten
5 Schneeg, 12 Loth Zucker, 8 Loth hellgelb gerdstete, geschn. Mandeln, 4 Loth Mehl, auf
ein Blech Fleckchen scheiden, flichtig backen, Diten formen, mit Schlag und

Erdbeeren flllen.
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101. Mehlschmarn
Ya | Milch, 4 Dotter, 1 EBloffel Zucker, 4 ordentl. Loffel Mehl, Salz, 4 Schnee.

102. Theestangerin
10 dkg Butter, 16 dkg Mehl, 4 Loffel Milch, 1 dkg Hefe, Salz, am Brett verarbeiten,

Stangerln formen, mit Ei bestreichen, Kimmel und Salz.

103. Gugelhupf
15 dkg Butter, 20 dkg Zucker, 5 Dotter, 40 dkg Mehl, 1 Kaffeeschale Schmetten,
Zitronenschale, 20 geschalte, geriebene Mandeln, tlchtig abschlagen, zuletzt 5 Schnee,

1 Backpulver, 1 h backen.

104. Striezel Osterlaibeln

4 kg Mehl, 1 kg Butter, 1 kg Zucker, 2 kg Rosinen, 14 kg Weinbeeren, ¥4 kg Mandeln, 1/8
kg Zitronat, 4 Essl. Salz, Schale von 2 Zitronen, 1 Stange Vanille, 1 V2 | Milch, 30 dkg Hefe.
Gib 3 kg durchwarmtes helf in eine durchwarmte Schissel, brésle d. Butter hinein, 1|
Milch, Zucker, Salz, Zitronenschale, Vanille, Rosinen, Weinbeeren, Mandeln, Zltronat,
zuletzt d. hefe u. nach u nach das 4 kg Mehl. Arbeite gut durch u lasse ihn reichlich 1 12
h stehen. Dann forme Striezel od. Laibl u. lasse abermals gehen, bestreue mit Ei u.

langsam backen.

105. Feiner Kirschkuchen
3 Dotter, 8 dkg Zucker glatt rihren, 3 Schnee, 8 dkg Semmelbrosel. Form mit Butter
streichen, Kirsch daraufstreuen, (die beim Backen einsinken). Mit Vanillezucker

bestreuen, kalt werden lassen.

106. Orangenmarmelade

12 Orangen, 2 Zitronen, gut geputzt, geschalt. D. Schale in ganze feine Streichen
geschnitten. Aus den Frucht die Kerne erchfernt und auch schneiden. Auf 12 | Wasser
SaubergieBen und 24 h stehen lassen. Dann das Ganze weich kochen lassen. Nachmals

wiegen und auf 1 dkg 34 dkg Zucker, 20-30 min kochen.
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107. Strudel
20 dkg geriebene Kartoffeln, 20 dkg Mehl, 10 dkg Butter, 5 dkg Zucker. Mohn oder Apfel

fallen.

108. Pumpernickel
35 dkg Mehl, 13 dkg Zucker, 13 dkg Sirup, 4 | Milch, 12 Pdckchen Backpulver.

109. Bischofsbrot
2 Ei, so schwer Zucker u Mehl, 10 dkg Rosinen, 10 dkg Mandeln, 6 geschnittene Feigen,

Zitronenschale.

110. Hobelspéne
2 Ei, Zucker, Mehl.

111. Mandelbéckerei
14 dkg Mandeln mit 3 EiweiB verrihrt, 14 dkg Zucker darunter. Busserln oder Ringe

geformt.

112. Marschallkuchen

25 dkg Mehl, 12 Y2 dkg Butter, 6 dkg Zucker, 3 Dotter u. Zitronenschale zum Teig.
Ausrollen, formen stehen. EiweiB mit Schnee schlagen, 15 dkg Zucker, 15 dkg mit der
Schale gerieben Mandeln, 1 dkg Zimt, Zitronenschale uund Saft. Belegt und Kuchlein

daunt und béackt sie schon gelb.

113. Oblatentorte

7 dkg Butter mit 7 dkg Zucker abtreiben und 2 Dotter zugeben, 7 dkg gerdstete,
geriebene Haselnlisse od. Mandeln und 7 dkg in warmen Wasser aufgeloste
Schokolade. Damit 4 Oblaten bestreichen, mit den 5. decken, darlUber

Schokoladenglasur.
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114. Eierlikor
1kg Zucker, 3% | Wasser, 1 Schale Vanille aufkochen lassen. (3 dkg Kaffee in ¥4 | Wasser
aufkochen lassen, durch d. Sack seihen.) in den gekochten Zucker, wenn ausgekihlt 4

| reinen Spiritus.

115. Schaumrollen od. Skarnizerin

Tus 2 Dottern, 3 Loffel Wasser, 6 dkg Zucker, 8 dkg Mehl, 1 Messerspitze Backpulver
rihrt man einen guter Biskuitteig, das Blech gut einfetten, kleine Stiicke daraufgeben,
die man sehr dunn auseinanderstreicht u rasch backt, damit sie nichts fart werden,
sonst lassen sie sich nicht rollen. Mit einem in heiBes Wasser getauchten Loffel von
Blech l6sen und rollen (Rolle od. Dite)

Fille: 2 Klar, 2 gr. Loffel Zucker, 2 Loffel starken Kaffee od. Marmelade Gber Dunst

solange schlagen bis ein dicker, gelangender Schaum entsteht.

116. NuBbusserin
In den festen Schnee von 2 Eiklar komen 14 dkg Zucker und 19 dkg Nisse. Langsam

backen.

117. Butterstangeln

14 dkg Butter, 14 dkg Mehl, 1 Loffel Zucker, 1 Dotter, 1 Loffel Wein (Essig) ¥2 Orangensaft,
Y2 h backen.

Glasur. 1 Klar, 10 ¥2 dkg Zucker, ¥2 h rihren. Den Teig messerrickendick auswalken,

Glasur dartber streichen in Stangeln schneiden, backen.
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118. Hefeschnitten mit Apfeln (4 Pers.)

1 Pfund Mehl, 2 dkg Hefe, 1/5 | Milch, 1 Prise Salz, 1 Ei, 3 dkg geh. ger. Kart. Schale von 14
Zitrone, 2 dkg Korinthen, 10 dkg Schweinfett. Den Teig 188t man gehen, gibt dann den
Zutaten und schlagt bis den Teig Blasen macht und IaBt ihn noch 1 h gehen. Zu der
Pfanne das Saft heiB werden u mit dem Léffel den Teig hinein. 4 min. backen.

Mit Apfeln wie vorher ohne Korinthen. 1 Pfund mirber Apfel in Scheiben schneiden (12
Stick Apf) Die Apflescheiben mit einer Gubel in den Teig getaucht und den Kuchen 4

min. gebacken.

119. Mandelreis (4 Pers.)

16 dkg Reis, 3/5 | Milch, 2.5 dkg Zucker, 5 g Dotter, Zitronenschale, Salz, 3.5 dkg suBe
Mandeln. Den Reis in der Milch mit Gewirzen weich kochen, zuletz alles dazu fullt ihn in
eine Form, die vorher mit kalten Wasser gespult ist, wird gestirzt u mit Fruchtsauce

serviert.

120. Barenpratzen
17 dkg Mehl, 14 dkg Zucker, 14 dkg Butter, 14 dkg ger. Mandeln, etwas Gewlrz, Nelken,

Zimmt, Zitronenschale, 2 Tafeln Schokolade.

121. Kaffeekuchen (Guglhupf)
15 dkg Butter, 15 dkg Zucker u. 3 Dotter 20 min. abtreiben. 10 dkg Kartoffelmehl, 20 dkg
Mehl, 1 Backpulver, Citronen od. Vanillegeschmack, 1/8 | Milch nach bedarf. 1 h backen.

122. Mandelbrot
14 dkg Mandeln, 14 dkg Zucker mit 2 ganzen Eier abtreiben. 17 ¥2 dkg Mehl, 2 Tafeln
gerieb. Chokolade, 1 Messerspitze Hirschhornsalz, mit Ei bestreichen, heiB in Streifen

schneiden.
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123. Sonniger Kranzel
25 dkg Mehl, 12 dkg Butter, 1 dkg Hefe, einige gerieben Mandeln. Kranzel formen,

langsam hell backen. Ausgeklhlt in Zuckerwasser tauchen in Zucker einwickeln.

124. Honigbrot aus Hamburg

Y2 kg feines Roggenmehl, 2 kg Weizenmehl, ¥2 Rohzucker (gelben Kaubis) 2 kg Syrup
Y2 | Milch, 1 gehauften Loffel Natron, 1 gehduften Loffel Cardemon, Citronat nach
Belieben, 1 Loffel Zimmt, Nelken, Ingwer. Alles trocken mischen, dann erst die Milch

dazu sehr langsam backen.

125. Waffeln
14 dkg Haselnusse, 10 Zucker, 14 Butter, 25 dkg Mehl, 2 Eier.

126. Ursuliner Brezel
5 dkg Butter, 25 dkg Mehl, 1 ganzes Ei, 1 Eigelb, 7.5 dkg Zucker, 1 Prise Salz, 4 EBI6ffel
WeiBwein. Alles zum Teig gemischt, 1 h kihl rasten. Dann ausrollen, Streifen schneiden,

rollen u Brezel formen. Mit Ei bestreichen, maBige Sitze.

127. Formiger Backwerk zu Tee u Bowle
5 Hardgekochte Eier, fein gehackt, mit 17.5 dkg Butter fein gerthrt, 25 dkg Mehl, 7.5
Zucker, 10 geriebene Chokolade, Prise Salz, ein rohes Eigelb. Einige Zeit ruhen lassen,

austrechen, mittlere Sitze.

128. Biskuit mit Schlagsahne
Loffelbiskuits werden in eine Glassschissel gelegt u schichtenweise gelegten
eingemachten Frichten. Dann schnittet man ein gr. Glas WeiBwein dartber u ein

Glaschen Salz, zuletzt kommt 12 | steife Schlagsahne darauf.
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129. Mirber Teig von saurer Sahne (wie Blatterteig)
Am Abend vorher bereitet man den Teig, 15 dkg Butter, 25 dkg Mehl, 14 | saure Sahne, 5
dkg Zucker, 1 Prise Salz. Rasch durchkneten u Uber Nacht kalt stellen. Am folg. Tag

ausrollen u austechen, mit Eiweil3 bestrichen u mit gehackten Mandeln bestreuen.

130. Englische Backerei zum Tee oder Kaffee.
3 Eier, so schwer Zucker, zus. arbeiten. 2 Ei schwer Mehl. Das Backblech gut
bestreichen, den Teig aufstreichen u mit Rosinen u Broselzucker bestreuen. Backen

warm in Streifen schneiden.

131. GroBer Rosinenkuchen
5 Eier mit 25 dkg Zucker u 1 Prise Salz 1/2h abtreiben. Schale von %2 Zitrone, 25 dkg
Zucker, 1 Oetkers Backpulver, 25 dkg Mehl. Form gut ausgestrichen mit Brosel

ausstreichen, 34 h backen.

132. Pariser Stangerin
28 dkg ausgeschalte Mandeln od. Nisse, 28 dkg Zucker, Schnee von 2 Eiern,
asugewalkt u mit Eis bestreichen, geschnitten u langsam backen.

Eis: 14 dkg Zucker u Vanillegeschmack, Schnee von 1 Ei, ¥4 h rihren.

133. Englische Kakes
25 dkg Mehl u 2 Teeldffel Oetkers Backpulver vernipfen, 20 dkg Butter mit 1 Eigelb,
etwas Salz, u Milch wviel man braucht, vernipfen 2 cm dick ausstrechen, u. backen. In

die halfte geschnitten, mit Zucker bestreichen u warm reichen.

134. Familienkuchen zum Tee od. Kaffee
25 dkg Butter gerthrt mit 50 dkg Zucker, 30 dkg Mehl mit 1 Kaffeeloffel Oetkers 1 Pack
Vanillezuker, Zitronenschale, Schnee a 5 EiweiB, Prise Salz. Langsam in gut

gestrichener form, backen.
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135. Einfaches Korinthenbrot

Ya | warme Milch, 5 dkg Hefe, 30 dkg Mehl aufgehen lassen. 5 dkg Korinthen, Prise Salz,
5 dkg Zucker. 30-40 dkg Mehl u 10 dkg zerlassene Butter kneten u aufgehen, forme ein
Brot, 1 h backen.

136. Makronen mit Schlagsahne

Weiche Makronen in eine Schissel gelegt, mit Eilikor angefeuchtet. 10 dkg gerebene
Mandeln, 2 Eier 12 %2 dkg Butter, 12 V2 dkg Zucker, 10 Tropfen Rum u 25 dkg
Erbeermarmelade. Alles genupft. Zu die Schissel schichtenweise die Makronen u die

Fille Oben umgezuckerte Schlagsahne

137. NuBtorte

21 dkg Nusse, 21 dkg Staubzucker, 6 Eier, 7 dkg Schokolade, 7 dkg in Rum od. Cognac
befeuchtete Brosel. Man treibt d. Dotter ab mit d. Zucker, gibt NUsse und Schok. Brosel,
zuletzt den Eischnee dazu, Citronensaft und Schale. Mit Marillenmarmelade fullen u
Schlagobers verzieren.

138. Obstkuchenboden

13 dkg Mehl, 1 EiweiB3 geschlagen, 9 dkg Zucker, 1 Kaffeeldffel reichlich Backpulver und

wenn notig etwas Milch. Kleine runde Form.

139. Kuchen in Kastenform
25 dkg Mehl, 1 Packchen Backspulver, 15 dkg Zucker, 10 dkg Rosinen, Citronenschale, 6
dkg Butter, 2 Eier, 1/8 | Milch.

140 Sulz- Aspik
KalbsfliBe in Salzwasser, Wurzelwerk u Zwiebel kochen bis sie weich, Neugewlirz, Essig,

Lorbeerblatter, Eier, kochen lassen, und klart alles durch ein Suppensib.

141. Apfel=(Frucht) torte
18 dkg Mehl, S Zucker, 12 Butter, 2 Dotter, Zitronenschale u Saft, backen goldgelb, dann

die Fruchte ohne Saft, Decke aus 2 Schnee u 18 Zucker, nhochmals backen.
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142. Butterkuchen (Husarenkrapfen)
20 Mehl, 12 Butter, 7 Zucker, 2 Dotter

143. Feiner Kirschenkuchen
3 Dotter mit 8 Zucker, abtreiben, 3 Schneeg, 8 dkg Semmelbrdsel. Auf einem mit Butter

gut bestrechenen Blech asstreichen u Kirschen darauf streuen u backen.

144. Biskuittorte
12 Zucker u 2 Dotter 2 Std. rihren, Zitronensaft u schale, 7 dkg Kartoffelmehl, bischen

Backpulver, 2 Schnee.

145. Griesklése (halfte genlgt)
18.5 Butter, abtreiben, 6 Eier u 2 | Gries. 20 Stick Klose mit d. Loffel u in kochenden

Salzwasser 34 h kochen. Nach % h, ¥4 | Wasser nachgieBen .

146. Gemiseschnitzel
1Kohlrabi, 1Zeller, 1gr. Ribe, 3 Kartoffeln, ¥4 Tasse Reis, alles gekocht, bischen gewiegte

Zwiebel. (GemuUse gerieben) Y2 Dotter zum Panieren.

147. Butterplatzchen
25 dkg Mehl, 12.5 Zucker, 12.5 Butter, ¥2 Backpulver, Prise Salz, 1 ganzes Ei, 2

Zitronensaft, (abbroseln) mit Ei bestreichen, kl. Weinbeeren darauf.

148. Makronen

12.5 dkg Mandeln, (5 bittere dabei) 2 EiweiB, 12.5 dkg Zucker. (Auf dinnen Papier

backen) dann auf sehr naBen Tisch legen u leicht abheben.
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149. Kastanientorte

4 Dotter mit 17 dkg Zucker abtreiben, 4 Eiklar Schnee, 28 dkg passierte Kastanien 1
Kaffeloffel Backpulver, gut ausgebutterte Form, 30-35 min. backen; durchgeschnitten
mit Schlagsahne flllen (verrihrt mit Vanillezucker u dkg passierte Kastanien, auch

oben bestrichen u bestreuen mit passierten Kastanien (kalt stellen.)

150. Orangentorte. kleine form

5 Dotter, 14 dkg Zucker, von einer Orange Saft u Schale (mit 1 Wurfel Zucker
abgerieben.) von einer Zitrone Saft u. Schale, 3 EBloffel gebroselte Biskuit, 14 dkg
ungeschalte geriebene Mandeln u 5 Eiweil Schnee. Dotter u Zucker 12 h abtreiben.
Fille: 10 dkg Butter, 9 dkg Zucker, 2 Dotter, Orangensaft, oben Schlagsahne oder

Glasur.

151. Spritzgebéack u Blechen
12 2 dkg Butter, 25 Zucker u 2 Eier abtreiben. 40 Mehl 1 Tasse Milch, 1 Backpulver, 5 dkg

gerieben Mandeln. Form mit Mehl bestanden. 1 h langsam backen.

153. Rokokotorte

5 EBloffel Zucker, 5 Dotter, 2 volle EBlIoffel Mehl, 2 Loffel Brosel, 2 Rippen Chokolade, 5
Schnee.

Fille: 10 dkg Butter, 12 geriebene Nisse in ein wenig Milch aufkochen laBen. Die Butter

mit 3 Loffel Vanillezucker rihren, bis das Ganze weich wird. Obenauf gehackte NUsse.

154. Pumpernickel

4 ganze Eier, 28 dkg Zucker abtreiben. Von 1 Zitrone u 1 Orange Saft u Schale, 1
Messerspitze Zimt, Nelken, NeugewUrz. 20 dkg Saschnisse, 18 dkg Mehl. Auf oblaten
backen, Chok-glasur.

155. Vanillebutter
12 V2 dkg Zucker mit 6 Dotter 1 h rihren. In Papierkapseln, die mit mehl bestreut, trocken

lassen.
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156. Apfelstangerl
25 dkg Zucker zu Syrup kochen, 37 2 dkg gerieben Apfel dazu. Zitronenschale u Saft.
12 Y2 dkg feingeschnittene Mandeln, 7 dkg Zitronat. Unter fortgesetztem RuUhren

kochen, bis der Loffel stecken bleibt. Auf Oblaten pressen u. trcknen laBen. Zitroneneis.

157. Halva
1/8 | Honig wird gebraunt, 28 dkg gehackte Nisse, 5 Eischnee, 28 dkg Zucker. Am Feuer

rihren. Zwischen 2 Oblaten pressen, trocknen u. schneiden.

158. Brabanter Schnitten
12 2 dkg Sardellen, 2 harte Dotter, 1 Zwiebel, Petersilie, 2 EBI6ffel O, 1 Loffel Senf,

Pfeffer, gemischt auf Semmelscheiben streichen.

159. Striezel
1 kg Mehl, ¥4 Butter, ¥4 Zucker, 17 ¥2 Rosinen, 6 dkg Mandeln, 5 Zitronat, 1 Loffel Salz, 1
Zitronenschale, ¥4 | Milch, 8 dkg Hefe.

160. Butterstangerin
14 dkg Butter, 14 dkg Mehl, 1 Loffel Zucker, 1 Loffel Wein od. Essig, 1 Dotter, 12
Zitronensaft. ¥2 h im Kihlen rasten lassen.

Glasur. 1 Klar, 10 dkg Zucker, Vanille, ¥2 h geriihrt. Auf den Teig u. dann leicht gebacken.

161. Eierlikor
11 Milch, 1 Vanillestange kochen, 75 dkg Zucker in d. Milch. 10 Dotter quirlen u. unter
Quirlen die heiBe Milch dazu. 4 | Alkohol.

Striezel

1 kg Mehl, ¥4 Butter, Butterchmalz, 22 dkg Zucker, 2 ganze Eier u 1 Dotter, 5 dkg Hefe.

Rosinen u Mandeln Muskatnuss, Salz.
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162. Rahababer Marmelade
Y2 kg getrocknete Marillen Gber Nacht aufweichen mit wenig Wasser u 1 ¥2 kg Zucker
weich kochen; 2 kg geputzten, geschnittenen Rhababer hinein u einmal aufkochen

laBen.

163. Orangen Marmelade
6 Orangensaft u 2 Zitronensaft, ¥2 kg Zucker.

164. Striezel
1 kg Mehl, %2 | Milch, 25 dkg Mandeln, 20 dkg Rosinen, 12 dkg Butter, 2 Eier, 25 dkg

Zucker, Prise Salz; Zitronenschale, 3 dkg Hefe.

164. Bischofsbrot
5 ganze Eier abtreiben, dazu ¥ kg Rosinen, 10-15 dkg geschnittene Haselnlisse, 10 dkg
Orangenschale, 10 dkg Zitronat, ¥4 kg Zucker mit Vanillegeschmack; das alles ¥ h

rihren. Nun 18 dkg Mehl in welches V2 Backpulver verrihrt wirde. 1 h gut backen.

165. Gem{Usetorte

14 dkg Zucker mit 4 Dotter schaumig rihren, 14 dkg Haselnisse u 4 dkg rohe, geriebene
gelbe Riben, 1 EBI6ffel Rum, 1 EBI6ffel Kartoffelmehl u von 4 EiweiBB Schnee. ¥2-34 h
backen.

UberguB. 14 dkg Zucker, 1 EBloffel Rum u 2 EBI6ffel Wasser rithren (kalt)

166. Mandelbéckerei
1/8 Zucker, 1/8 Butter, 1/8 Mehl, 1/8 Mandeln, 1 Ei, 1 Rippe Chokolade, Gewlrz (Zimt,

Nelken, Gewlrz) Dinn auswalken, ausstecken.
Likor

Y2 | schwarzes Bier kochen, 30 dkg Zucker, 1 Shok Vanille, ausgekihlt ¥ | Alkohol. 2

Monate stehen lassen.

65



167. Presburger Kipfel

20 dkg Butter, 40 dkg Mehl, 2 Dotter, 2 dkg in Milch geloste Hefe, 2 Essloffel Rahm, 1
Messerspitze Salz, 2 Loffel Zucker. Am Abend auf dem Brett gut verarbeiten, mit einer
SchiBel Uber Nacht rasten lassen. Teig auswalken, in Vierecke schneiden, mit Mohn, od.

NuB fillen, Kipferln formen, mit Ei streichen u backen.

168. Schokoladenbrot (ohne Dotter)
7 dkg Zucker, 5 Eiklar Schnee, 7 dkg geriebene NUsse, 5 dkg zerlassene Butter, 6 dkg
Mehl, 5 dkg Rosinen, 5 dkg geschn. Zitronat, 5 dkg erweichte Chokolade, alles mischen,

in gestaubter Bischofsform backen. Erkaltet Chokoladen tGberguB.

169. Lebkuchen
8 dkg Butter, 2 ganze Eier, 25 dkg Zucker, 4 EBI6ffel Honig od. Syrup, 15 dkg geriebene
Haselnlsse, 3 Rippen erweichte Chokolade, Rosinen, Zitronenschale, Zitronat,

Aranemi, Zimt, Nelken, Neugewdirz, 45 dkg Mehl, 112 kl. L6ffel Natron, fast ¥2 | Milch.

170. Gugelhupf

4 Dotter mit 14 dkg Butter abtreiben, 25 dkg Zucker, ¥4 | Milch, 1 Loffel Rum, Y2 Packch.
Vanillin Zucker, 35 dkg Mehl, 34 Packch. Backpulver, Rosinen, gehackte Mandeln,
Schnee der 4 Eiklar.

171. Pumpernickel

4 ganze Eier werden mit 28 dkg Zucker dick abgetrieben. V2 Zitrone (fein gebackt die
Schale) ent. auch Orangenschale. Je 1 Messerspitze Zimt, Nelken, Neugewirz, 20 dkg
gericbene Haselnisse, 18 dkg Mehl. Auf Oblaten aufdricken. Den ndchsten Tag

Chokoladenglasur.

172. Bisquit-Torte
2 ganze Eier, 3 Dotter, 20 dkg Zucker mit der Schneerute schlagen. ¥2 Packchen
Vanillinzucker, 16 dkg Mehl, bischen Backpulver; 3 Klar Schnee. Langsam backen,

durchschneiden.
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Kaffeekréme
15 dkg Butter abtreiben, kalt stellen. Im Wasserbad inzwischen kochen 10 dkg Zucker, 3

Dotter, 5 EBI6ffel sch. Kaffee bis dick. Dann kalt mit der Butter vermischen.

173. Lukullus
Va kg weBes Ceres, 5 Essloffel Kakao, 5 Essloffel Zucker, 3 Loffel Milch, 2 Eier, 1 Vanillin,
(20 dkg Cakes) Schichtenweise legen. Kalt stellen.

174. Salzgurken einlegen
Gurken wassern, 24 h.
Weinblatter, Tull, Weichselblatter, Pfefferkorner, Schalotten, Knoblauch, Brotscheibe

mit Paprika. Salzwasser kochen u kalt daribergieBen.

175. Buttermilchspeise
6 Bl. role Gelatine klein schneiden u in 6 Loffel kaltemm Wasser auflosen. (Dazu ins
Wasserbad stellen) Y2 | Buttermilch mit 8 Loffel Zucker u Zitronenschale quirlen; 3

gehackte Mandeln dazu, mit allem mischen u kalt stellen.

175. GrieBknddel
Man bruht ¥4 kg GrieB mit kochendem Wasser. ¥4 | Brosel werden gerdstet in 10 dkg

Butter oder Schmalz. Misch beides, salzt u kocht kleine Knddel 4 h lang.

176. Guglhupf
12 dkg Butter, 25 dkg Zucker, 2 Eier. Alles gut abtreiben. 40 dkg Mehl, 1 kl. Tasse Milch,
1 P. Oetkers Backpulver, Vanille u Zitronenschale, 10 dkg geriebene Haselnlsse. 12 h

backen.
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177. Lebkuchen

48 dkg Zucker, V4 | Wasser, 1 ganzes Ei, Zitronenschale, Zimt; 3 dkg geschnittene
Haselnisse oder Mandeln, Rosinen (3 dkg) 1P. Vanillin, 2 kg Mehl, 1 Oetkers Backpulver.
Die hélfte des Zucker brdunt man ohne Zusatz, gibt ders Wasser dazu, den restlichen
Zucker und |8Bt gut einkochen. Die Ubrigen Zutaten vermengt man mit dem
ausgekUhlten Zucker u backt in einer Pfanne die Masse. Warm noch in Stlcke

schneiden.

178. Parisertorte

8 dkg Butter mit 5 Eidotter rihren. 1/8 | sauren Rahm, 2 Loffel Rum u Oetkers
Guglhupfnasse. (Frauenbild) 35-40 min. backen. 3 Blatter schneiden.

Falle: ¥2 | Milch mit 5 dkg Zucker aufkochen, 1 Dr. Oetkers Vanille di Bona Créme in etwas
Milch auflosen (kalt) u solange rihren bis es kalt wird. Dann 15 dkg Butter mit 10 dkg
Staubzucker u Vanillin Zucker flaumig rihren u gibt l16ffelweise die gekochte Créme
dazu, so viel die Butter aufnimmt. Damit die Blatter fullen u bestreichen. Zum Aufputz

die Créme mit Chokolade mischen u aufspritzen.

180. NuBschnaps
30-40 grine Nusse, Muskatblite, Zimt, Gewilrznelken, Zitronenschale, 11 Weingeist, 11

Wasser, 1 kg Zucker. 2 Monate stehen lassen, dann durchzeihen.

181. Marillenschnaps

10 entkernte Marillen mit 2 | Weingeist aufsetzen u in der Sonne stehen laBen.

182. Gebackene Schweinsroulade
Schweinschnitzel klopfen, salzen, pfeffern. Majoran, Thymian, Petersilie, Tullenkraut
wiegen mit Butter rosten. Damit die Schnitzel bestreichen u mit Senf. Rollen, binden u

in Ei u Brosel panieren, backen.

182. Marillenknddel
Va kg Topfen, 7 dkg Butter, 10 dkg Mehl, 2 Eier, Salz. 10 min Kochen.
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183. Brandteig
Kirschen u Pflaumen, ¥2 | Milch, V2 | Mehl, Salz, 1 kl. Stiick Butter in die heiBe Milch Butter

u Mehl, 1 min kochen lassen, dann aufs Brett, auskihlen u mit Mehl verarbeiten.

184. Zimtplatzchen
21 dkg Mehl, 10 dkg Butter, 10 dkg Zucker, 2 Dotter, 1 Kaffeeloffel Zimt, 1 EBI6ffel Rahm.

Rechtliche schneiden, mit Ei bestreichen und eine Mandel darauf.

185. Reisfleisch
Kalbfl. klein schneiden, Zwiebel goldgelb anrésten, biBl Paprika, darin das Fleisch
dinsten, salzen. Der Reis wird allein gedliinstet, Fett, 2 Zwiebel und 2 Gewlrznelken. Mit

Parmesan servieren.

186. Paprikaschotten
Rindfl. wie Gulasch zu bereiten, bis das Fleisch halbweich ist; dann forschieren; Reis
dinsten; alles gemischt. Majoran und Pfeffer, biBl in Fett gerostete Zwiebeln. Hinflllen

und in der Guhrschsanel dinsten.

187. Reisstrudel

30 dkg glattes Mehl, 1 nuBgroBes Stiick Butter, Salz, lanwarmes Wasser. Davon einen
glatten Teig machen. 10 min Gberdeckl mit einer lanwarmen SchiBel an warmen Ort
stehen lassen. Vor dem Ausziehen mit Ol bestreichen.

Fullle: ¥4 | Reis in 2 | Milch mit Salz weich kochen. Ausgekihlt: 10 dkg Butter mit 2 Eier,
48 dkg Zucker abtreiben und alles mischen. Vor dem fertig backen mit heiBer Milch

UbergieBen. ¥2 h groBe Hitze!

188. Gesundheitswurst

10 dkg getrocknete Pflaumen durch die Fleischmaschineg, 5 dkg pulvers. Sennes blatter

und eitwas Zitronensaft zum hinarbeiten des Pulvers. Wirste formen, kalt stellen.
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189. Mirbe Backerei
Ya kg Butter mit 2 Eiern abtreiben, ¥4 kg Zucker, Saft und Schale einer Zitrone, ¥2 kg Mehl.

Ausstechen, licht backen, mit Marmelade zusammenlegen.

190. Guglhupf

6 Dotter, 18 dkg Butter, 35 dkg Zucker, Saft und Schale einer Zitrone, 2 h abtreiben. 40
dkg Mehl, 1 Tasse Milch, 5 dkg Mandeln (geschnitten) 1 Oetkers Backpulver, 6 Eischnee.
1 h backen.

191. StiBe Wurst
14 dkg, Zucker, 1 dkg Zimt, 1 dkg Nelken, 10 ¥2 dkg geriebene Mandeln, 2 Tafeln
Chokolade, 3 2 dkg geschnittene Mandeln, 3 2 dkg Zitronat, 2 Zitronenschale. Alles

auf der Platte riihren und zum SchluB 1 Ei dazu. Zu Zucker walken und trocken.

192. Cakes
60 dkg Mehl, 25 dkg Zucker, 20 dkg Butter, 2 Eier, Zitronenschale, 12 Oetkers

Backpulver.

193. Chokoladekranze
7 dkg Butter, 20 dkg Mehl, 7 dkg geriebene Mandeln, 7 dkg geriebene Chokolade, 10 12

Zucker, Zitronenschale, 1 Ei. Auswalken und ausstecken, langsam backen.

194. Kastanienbisquit
14 dkg Zucker mit 4 Dottern flaumig abtreiben. 20 dkg geriebene (gehackte) Kastanien
(30 dkg roh) 1 EBI6ffel Mehl, 2 Backpulver, 1 Léffel Rum, Zitronenschale und den

Schnee der 4 Eier. Langsam backen.

195. Pilze
14 dkg Puderzucker, 14 dkg geriebene Mandeln, 1 EiweiB zusamenarbeiten. Die kleiner
Halfte mit Chokolade farben. Formen und den nachsten Tag die Képfe in Chokolade

tunken.
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196. Eierlikoér
10 Dotter, 2 | Milch zu Form einquirlen (2 Stg. Vanille) und unter stadndigen Rihren 10
min. kochen. 65 dkg Zucker mit Ausgekihlt dazu %2 | Rum und % | Spiritus.

197. Schneebéckerei
5 EiweiB fest schlagen, dazu 16 dkg Mandeln, 16 dkg Staubzucker, 5 dkg Zitronat, 1 Rippe

Schokolade. Langsam backen.

198. Kernobst in Weingeist
2 kg Kernobst, ¥2 | Wasser, Y2 kg Zucker, 2 gr. Salzeilsanre Wasser, Zucker u Salzeil ¥4 h
kochen. Dann die Frichte hinein u kochen bis sie runzelig werden. In Glaser fillen, Saft

20 min. kochen; ausgekihlt, 1/8 | Rum dazu. In Glaser fullen, verbinden.

199. Obst in Spiritus
5 kg Obst.
% Wasser, 1 kg Zucker, 1 Kaffeeloffel Salzeil kochen. Das Obst einmal durchziehen

laBen. ¥4 | Spiritus ausgeklhlt in den Saft.

200. Cakes
21 dkg Fett, 1 Ei, 20 dkg Zucker, 50 dkg Mehl, etwas Milch.

201. Sandkuchen
25 dkg Kartoffelmehl, 25 dkg Staubzucker, 3 Eier, 1 Vanillezucker, 1 Glaschen Rum, 25
dkg Margarine.

202. Frichtnbrot

12 Y2 dkg Zucker mit 3 Eier abtreiben. 6 dkg Mandeln, 12.5 dkg HaselnlUsse, 12.5 dkg
Feigen, 12.5 dkg Zitronat, 25 dkg Rosinen, 1 PriBn Zimt, 12.5 dkg Mehl, 1 gestrichenen
Loffel Dr. Oetkers Backin.
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203. Kokosnussbacken
20 dkg Zucker mit 2 Eiern abtreiben; 20 dkg Kokosmehl, 10 dkg gewohnliches Mehl, 1

Messerspitze Backpulver.

204. Biskuit ohne Butter
2 Eier mit 20 dkg Zucker abtreiben, 25 Mehl, 1 Backpulver, Zitronenschalen, etwas Milch,

Vanillezucker.

205. Weihnachtsbackerei
60 dkg Mehl, 1 Backpulver. 25dkg Zucker mit 25 dkg Butter, 2-3 Eier abtreiben.
Zitronenschaln, Vanillezucker, 8-10 dkg gemahlene Mandeln od. HaselnUsse.

Auswalken u formen ausbacken.

206. NuBkuchen (ohne Fett, ohne Ei)
2 Tassen NUBe, Zucker, Mehl, GrieB. Zitronenschale, 1 Oetkers Backpulver. GrieB wird

mit 2 Tassen Milch Ubergossen, dann alles andere drunter gemischt.

207. Zitronentorte
12 dkg Butter mit 12 dkg Zucker u 2 Eiern abtreiben, 20 dkg Mehl (2 Mehl u ¥2 Maizenm.)
1 Teel6ffel Backpulver.

GuB: 1 Orangen, 1 Zitronen (Saft u Schale) 10 dkg Zucker.

208. Salzstangerl
28 dkg Mehl, 10 dkg Butter, 1 Dotter, 6 EBI6ffel Milch, 1 Packchen Backpulver. Aufs Blech
drucken, mit Eiweil bestreichen, mit Salz u Kimmel bestreuen. Vor dem backen in

Streifen schneiden auf d. Blech.
209. Rolle

2 kg Mehl, 1 2 Backpulver, 2 Vanillin, 1 Ei, 10 dkg Zucker, 5 dkg Butter, 1/8 | Milch.

Ausrollen, mit Marmelade streichen, zu schlagen durchschneiden u Strick drehen.
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210. Marzipan
2 Tassen Haferflocken mahlen und rosten. 17 Zucker, 3 dkg Butter, 1 Glaschen Rum,

etwas Milch, Bittermandelol.

211. Brot
2 kg Mehl, 1 Oetkers, 1 teeloffel Salz u 1 L. Kimmel, 1/8 | Wasser.

212. GrieBbrot
30 dkg gekochte geriebene Kartoffeln, 30 dkg GrieB, 1 Oetkers, 1 Vanillin, Saft u Schale
1 Zitrone, Milch, 20 dkg Zucker, 2 Eier

213. Tomaten Apfelmarmelade
1 kg Apfel dinsten, passieren, % kg Tomaten, passieren. Gemischt mit 1 kg Zucker

eindicken.

214. Schlehenwein
3 | Wasser kochen mit 1 2 kg Zucker. Ausgekihlt 11 Schiehen hinein. Bis Weihnachten

stehen lassen.

215. Kirbis eingelegt

Schalen in Stiicke schneiden, begieBen mit halb Essig, halb Wasser u Uiber Nacht stehen
lassen. In Kasserole Zucker mit Wasser zerlaufen lassen (dazu Saft 1 Zitrone, Schale
von 1Orange fein gewiegt.) Wenn der Zucker den Kiirbis partieweise hinein, bis er glasig

wird. In Glaser den Saft event. eindicken u darlber.

216. Kurbis wie Gurken

In Sticke schneiden, salzen Gber nacht liegen lassen. Wen nachsten Tag auf einem
Tuch abtrocknen lassen. Essig kochen. In das GefaB, wo der Kirbis eingelegt werden
soll, Zwiebelscheiben, Pfefferkdrner und Senfkdérner. Den Essig ausgekihlt dartber

gieBen. 3x noch den Essig kkochen u darlber gieBen.
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Karamellen
Va kg Zucker, ¥4 | Buttermilch, 1 Vanillin, 3 dkg butter lange kochen. Dann in eine

ausgeschmierte Pfanne ausruhen, schneiden.

217. Mohntorte
3 dkg Butter, 1 Ei, 1 Backpulver, 1 Vanillin, 17 dkg Mohn, 17 dkg Mehl, 17 dkg Zucker, V4 |
Milch

218. Kaffeebrot
10 dkg Zucker braunen, dann mit 1/8 | Wasser abruhren. 15 dkg Roggenmehl, 8 dkg w.
Mehl (GrieB) 1 Backpulver.

219. Brezel
28 dkg Mehl, 6 dkg Butter, 2 dkg Hefe, 2 Loffel Zucker, 3 Loffel Milch, 1 Ei.

220. Cakes
37 dkg Mehl, 7 2 Zucker, 2 2 Butter, 2 Backpulver, 1/8 Milch (1 Std. rasten)

221. Méhrenkuchen
2-3 dkg Butter, 1/8 kg Zucker, 15 dkg ger. Mohren, 1 P. Vanillin, Zitronensaft u Schale, 5-
6 EBIoffel Milch, ¥4 kg Mehl, 3 Kaffeeloffel Backpulver.

222. Haferflockencakes

5 dkg Haferflocken, 5 dkg Zucker u 2 V2 dkg Butter anrdsten. Dazu 5 dkg Haferflocken
(gerieben) 5 dkg Zucker, 1 Ei, 1-2 EBI6ffel Mehl. 2 Backpulver, Zitronensaft u 2 dkg
Butter.

223. Kartoffeltorte
30 dkg rohe gerieben Kartoffeln, 15 dkg Mehl, 1 Backin, 10 dkg Zucker, V2 Ei.
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224. Quarkkuchen
7 dkg Butter, 1 Ei, 20 dkg Zucker, 2 kg Mehl, 1 Backpulver. Quarkfille zwischen 2 Teile

Teig u langsam backen.

225. Hefe (10 dkg)
NuBgroBe Butter mit Zwiebeln résten. Kochen mit Milch (3-5 Min.) (1/4 | Milch) GrieB,
Mehl oder Hafermark, (auch Semmelbrdsel damit nicht kochen) (Paprika, oder Kapern,

Petersilie, Maggi)

226. Torte

Im Schneekessel 1 ganzes Ei, 8 dkg Kunsthonig, 4 dkg Margarine, 4 dkg Zucker, 1 kl.
Kaffeel6ffel Zimt alles mit der Rute gut vermengt u Gber Kampf solange schlagen, bis d.
Masse heif} ist, dann d Feuer wegnehmen u 1 Kaffeeldffel Speisesoda dazu, rihren 25
dkg Mehl (glattes, weiBes) hinzu. Im Brett verarbeiten. 8-10 Teile teilen u ausrollen u mit
der Tortenform ausschneiden. Im Kuchenblech backen. (hellbraun) Den lassen auf dem
Blech.

Créme. Puddingpulver mit mehr FliBigkeit schlagen mit der Schneerute bis es kalt ist.
(1 Stuckchen Butter dazu u. einen Geschmack beifiigen) Einen Tag vor dem

ausschneiden mit d. Créme flllen u durchziehen lassen.

227. Grine Paradeiser in Zucker

227. Mohnkuchen
8 dkg Mohn, 25 dkg Mehl, 10 dkg Zucker, 1 Backpulver etwas Milch.

228. Cakes

4 dkg Butter, 10 dkg Zucker, 25 dkg Mehl, 1 Prise Salz. ¥2 Backpulver, V2 Ei, ¥2 Vanillin,
1/32 Milch.
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229. Marzipankartoffeln
20 dkg geriebene Haferflocken, 10 dkg Staubzucker, 10 dkg Margarine, 2 L6ffel Rum,
etwas Mandelol, 3-4 geb Kaffeebohnen. Kleine Knodel, eventuell in Kakao wélzen.

(Butter zerlassen)

230. Marzipan
14 kg feinen GrieB, ¥4 kg Staubzucker, 1/8 kg ger. Kartoffeln, 5 dkg Butter, 20 Tropfen

Bittermandelol.

240. Cakes
55 dkg Mehl, 1 Ei, 18 dkg Zucker, 7 dkg Butter, 1 Backpulver, Geschmak.

241. Krapferin
Ya kg Mehl, ¥4 kg Kartoffeln, 3 dkg Hefe, 3 dkg Fett, 8 dkg Zucker.

242. Cakes
5 dkg Butter, 10 dkg Zucker, 12 ¥2 Mehl, 12 V2 Haferflocken, 2 Loffel Natron, etwas Milch.

243. Kriegskuchen
3 gehornte Essloffel Kaffeersatz (trocken, gemahlen) 3 Kartoffelschalen, 2 EBI. Mehl, 1-
2 EBI. Zucker, 1 gestrichener Kaffeeldffel Natron, etwas Geschmack od. Kuchengewirz,

etwas Milch oder schwarzen Kaffee Teig, langsam backen.

244. Eierbrétchen (10 Pers.)
5 Eier werden hart gekocht, gewiegt. Dazu 2 rohe Eier gerthrt, 2 Sardellen, grine
Petersilie, 4 in Wasser geweichte Semmeln, Salz, Pfeffer u wenn notig Semmelbrosel.

Die Masse gut verrihrt, Brotchen geformt, in Brosel paniert, in Fett gebacken.
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245. Gefullte Eier
Eier hart kochten, Dotter passiert, 3 geputzte Sardellen fein schneiden. 8 dkg Butter
abgetrieben, 1 Kaffeeloffel Senf, etwas Salz u Pfeffer dazu. Das augekihlte EiweiB wird

mit dieser Masse gefullt.

246. Schinkenknédeln
Gewodhlichen Semmelteig fullt man mit gehacktem Selchfleisch oder Schinken, formt

Knodel und koch in Salzwasser.

247. Stachelbeersuppe

Y2 kg unreife Beeren 1aBt man eben aufkochen u gieBt das Wasser ab. In ¥2 | Wasser
kocht man hin mit Zitronenschaln und einer Messerspitze Natron weich, rihrt das
Ganze durch ein Sieb u I12Bt es hochmals aufkochen. Inzwischen kocht man %2 | Milch
mit 1 Loffel Mehl. Beide heiBBe FliBigkeiten schittet man zusammen, 188t aufkochen u

sUBt die Suppe. Kalt mit Makronen oder Zwieback serviert.

248. Apfelschnee

5-6 groBe Apfel in der Réhre braten, abschélen u durchs Haarsieb treiben. Diesem
Plrree mischt man den Schinee von 2 EiweiB, 5 dkg — (20 dkg) Zucker und V2 Zitrone
Saft bei gut verrihrt, kalb gestellt als Nachtisch.

249. Cakes-Torte
25 dkg Gerstenmehl, 10 dkg Zucker, 1 ganzes Ei, etwas Vanille od. Zimt, 3-5 dkg Butter
od. Fett, 2-3 Loffel Milch, auswalken u in 5-7 Blattern backen, mit Apfel oder Marmelade

fallen. (1 Tag vorher backen)

250. Falsche Schlagsahne
Y2 | Wasser, 40 dkg Zucker, 4 dkg Gries recht dick gekocht. Dann Ofen gewarmen, 1
EBI6ffel Essig dazu u nur ¥2 h mit der Schneerute schlagen. Marmelade hinein u kalt

stellen.
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251. Pfefferkuchen. (Kulmer SchiloB)
2 kg schwarzes Mehl, 2 Backpulver, 4 | Milch, ¥4 kg Zucker, (oder 1/8 kg Zucker u 1/8
Syrup) Gewilrz nach Geschmack. Zucker wird mit der Milch abgesprudelt u ein lockerer

Teig gemacht.

252. Kaffeebrot
Gleichschwer geriebene gekochte Kartoffeln und Mehl. 14 dkg Zucker, 2 Eier. 7 dkg

Rosinen, 2 ¥2 dkg Hefe. Zu durcharbeiten, langsam backen.

253. Mandelbogen
12 dkg Zucker, 12 dkg geriebene Mandeln werden mit dem festen Schnee von 2 Eiklar 12
h gerthrt. Dann streicht man sie auf Oblatten, schneidet Streifen zu den Bogen u backt

sie langsam.

254. Marzipan
28 dkg Zucker, 28 dkg Mandeln fein gerieben mit 1/8 | Wasser auf Feuer geruhrt,
ausgekihlt, geformt und mit 1 Chokolade gefarbt.

255. Eierlikor
20 dkg Zucker mit 5 Dottern flaumig abtreiben Y2 Std., dann kommt I6ffelweise V2 |
abgekochte, kalte Milch hinein. Nach Geschmack Cognak oder Alkohol.

256. Eiercognac
11/2 Tassen lanwarme, abgek. Milch, 5 Dotter, ¥4 kg Staubzucker, 1 Packchen
Vanillezucker, alles zusammen quirlen, dann 1/8 | Spiritus, alles nochmals durchquirlen,

dann durch einen Sieb schitten.
257. Hirnsuppe

1-2 Hirn, in die Suppe abkochen, 2 x Semmeln reibt die Rinde ab, das weiche in Milch

geweicht, 4 hartgekochte Dotter, einige geriebene Mandeln.
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258. Sulz oder Aspick

KalbsfuBe in Salzwasser, Wurzelwerk u Zwiebel kneten, bis sie weich sind, nimmt sie
heraus, d. Wasser, setzt es nochmals mit Neugewlrz, Essig, Gewlrz und
Lorbeerblattern und Zwiebel zu und 188t es einkochen, gibt einige Tafeln Gelatine herein,

klart es mit EiweiB, passiert es durch ein Tuch u stellt es kalt.

259. Majonaise
2-3 Dotter, %2 Seidel Ol hineintropfen. Zitronensaft und Schale

260. Haschee Ragout
Fleisch wiegen, Zwiebel mit Mehl austauben, gelb anlaufen lassen, Zitronenschale,

Pfeffer, Salz, anrosten, dann auffillen.

261. Ragout fein

Versch. feines weiBBes Fleisch, ganz fein schneiden, ger. Zwiebel in Butter anbruhen, mit
Mehl austauben u Bouillon fullen. Sardellen, Zitronenschale und Saft, aufs Fleisch
etwas WeiBwein, Eidotter, weiBen Pfeffer, Champignons, auf eine Nusschlschale mit

Parmesan oder besser Butter mit Semmelbrosel bestreuen.

262. Taubenfille
Butter mit Mark anrthren, gr. Petersilie, w. Pfeffer, 1 Ei, 3 eingeweichte Semmeln, 2

bittere Mandeln, Semmelbrosel, Salz, bischen Mehl.

263. Gansleberpastete.
Leber gewassert, abgehautelt, Einschnitte machen, mit Salz, Pfeffer n. Triffelscheiben
fullen. Porzellandose mit Speckscheiben auslegen, d. Leber hinein u mit Speck

zudecken. Gut verrihrt 3 h kochen.
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264. Apfelsuppe
Apfel, etwas Zitronenschale, ganzen Zimmt, etwas Zucker werden in Wasser gekocht,
dann durchpassiert. Etwas Milch wird mit Mehl gequirlt, in die Apfel geschiittet, das

Ganze noch einmal aufgekocht.

265. Kartoffelknodel
10-12 gek. Kartoffel reiben, 1 Kaffeeloffel Petersilie in 2 dkg Butter anlaufen lassen, unter
d. K. mischen, 1 Ei, Salz, von 2 Semmeln Wurfeln, rosten, hinein 10-15 min. in Salzwasser

kochen.

266. Polenta
9 dkg Butter abtreiben, mit 6 Dotter dick verriihren, 35 dkg Mehl, 2 Loffel Salz, 34 Tasse
kalte Milch, gut abtreiben und d. Schnee der 6 Eiklar; in einer Puddingform in Dunst

kochen. (Zum Braten.)

267. Kalbsleber in Ol gediinstet
40 dkg Kalbsleber abhauten, spicken, mit feinem Ol reichlich begieBen, 1 gesch. Zwiebel,
gr. Petersilie, dinstet d. Leber weich, wirzt sie mit Salz u Pfeffer. Den Saft passiert Uber

d. Leber gieBen.

268. Paprika — Kabeljau

Gesch. Zwiebel in Fett 1aBt man gelb anlaufen, etwas Paprika dazu, gieBt Wasser auf, 15
min. dinsten, legt 1 kg in Sticke gesch; mit Salz bestreuen Kabeljau hinein, dinstet d.
Fisch 2 h lang, begieBt ihn zuletzt mit bissl Rahm, gibt d. Fisch vorsichtig auf eine

Auftragschuissel, gieBt d. Salz dartber und serviert mit Nockerln.
269. Gebratene Forelle.

Forellen (bis zu den Kiemen ausgenommen) gesalzt, schmiert eine Kasserole mit Butter

od. Fett, legt die Forelle hinein u begieBt mit heiBer Butter, 1aBt sie im Rohre braten.
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270. Leberpastete

Y2 kg Leber, ¥4 kg Schweinefetten (das AuBere). 14 h kochen, dann in Wirfel schneiden.
Die Leber 2 x roh durch die Maschine. 2 ganze Eier, Salz, Pfeffer, gemischt. In einem

GefaB im Wasserbad 2 kochen lassen.
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7. Prilohy
Priloha ¢.1 Autorsky text pro diplomantsky katalog

Das Kochbuch a die Kéchin jsou kucharky, tém vénuji zvlastni pozornost, ty jsem
zpracoval. Zéklady prazské kuchyné nam v Koéchin odkazala Magdalena Dobromila
Rettig, pekl jsem podle ni Kugelhupf, tu jsem serviroval i v ateliéru Novych médii ll, kde
jsem zajedl Sest let, obé chutnaly dobfe. Uvafil jsem diplomovu praci na zakladé
historickych anal( v jedine¢né kombinaci s oralni historii.

Kugelhupf Nimm 6 Loth frische Butter, 6 Loth Schmalz, treibe beides schon pflaumig
ab, schlage darein 10 Eierdotter, verrihre jedes gehorig; dann gib 4 Loth auf Lemonie
abgeriebenen Zucker, 3 Loffel gute Hefen, ein bischen Salz, 8 Loffel voll guten siiBen
Schmetten, ein bischen Muskatenblithe oder besser Vanilie, dann ein halbes Pfund fein
gesiebtes Mehl; rihre es jezt nicht lange mehr ab, schmiere die Form; ist es eine
Sternform, so streue einen Strahl mit I1dnglich geschnittenen, einen mit halben Mandeln
auf, gieBe den Teig hinein, einen mit halben Mandeln auf, gieBe den Teig hinein, laB es
wenigstens 3 Viertel Stunde backen; gédhren, dann 1 Stunde backen, stlirze es, bestreue
es mit Zucker und Vanilie, laB es kalt werden; dann trage es auf die Tafel.

Vzkfisil jsem Floru, mrtvou autorku jedné z kucharek. lhre Mutter wurde am Abend auf
einem Feldeweg nicht weit von dem ersten Haus von Nixdorf erschossen. Es geschah
warscheinlich als sie sich bemihte Hauptlebensmittel zu besorgen.

Zakladni surovinou v Bohmisches Niederland je brambor, oblibeny i u prvni presidentky
Rakouské narodni banky.

Jako kuchaii s ikonickou suchou babovkou mi zmizela zlata skvrna v oku, poté co jsem
zahodil respirator a najedl jsem se v restauraci v divadle od Rudolf Bitzan, se zlatymi
enziany ve velkém sale, tak i v jinych gastronomickych zafizenich.

Jednu stavu mi piedala nejen kucharka co vyrUstala jako spratek sluzky Hardmuth( v
klastere, udrzuje styky s umélci, varila nejlepsi svickovou a kdyz se napije ¢erveného
vina zaéne zpivat: “Domov nemam, matku neznam.” a “Zivot je jen ndhoda, jednou
doprava, jednou doleva.” navic méla kryci jméno Erika. Myje pokakané ve starobinci a po
no¢ni snidam rad dva teleci parky s dvojitou porci tatarské omacky. Ménim recepty i s

doktorkou, némci jedli hodné veminka, to jisté znate.
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Diet nemusim stejné jako urdzku queer, radéji si ddm mintovy sos s teplym pivem, ale
skvélou English breakfast maji na Poritschy 15.

Mnamdopici! #INSTAFOOD
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https://cs.wikipedia.org/wiki/K%C5%99%C3%AD%C5%BEek_(znak_%C4%8D%C3%ADsla)

