file:///ID}/Online/NetObjects¥%20Fusi on%20M X/User%20Sites/ Textdownl oads/Altdeutsche%o20Rezepte, %20Backen. txt

Al t deut sche Rezepte
Aus dem Kochbuch
Fir” s

deut sche Haus

Von W/ hel mine Ruhrig
Anno 1887

Backen

Di e etwas verdrehte Sprache habe ich hier noch weitestgehend tber nommen!

But t er past et chen

250 gr. Butter

3 Loffel Mehl

3 Loffel sitBer Rahm
7 Eier

Sal z

Kase, gerieben

250 gr. geschmol zene Butter rihrt man schaum g, tut 3 Loéffel voll Mehl und 3

Lof fel suRBen Rahm zuletzt 7 Eier, von denen das Wi Re zu Schnee geschl agen i st,
und etwas Sal z dazu, streicht kleine Fornchen nmit Butter aus, nmacht dies nicht
ganz voll, streicht oben darauf geriebenen Kiase und backt sie | angsam hochgel b.

Zimwaffeln

500 gr. Butter

500 gr. Zucker

16 gr. Zim

8 Eier

Mehl

500 Gcanm Butter, 500 Granm Zucker, 16 Gramm Zint und 8 Eigelb, wovon das Wi Re
zu Schnee geschlagen ist, arbeitet nan mt so viel feinem Mehl zusammen, bis es
ein steifer Teig ist, den man in kleine Kl 6Bchen fornt und in einemmt
Speckschwarte bestrichenen Waffel ei sen backt.

Mut zen, (Mut zenmandel n)

500 gr. Butter

500 gr. Zucker

16 gr. Zim

8 Eier

Mehl

Von 250 Granm Mehl, 2 ganzen Eiern und zwei Eigelb, 8 Gamm Zint, 1/2 Tasse
dinnen Rahm oder M| ch und etwas geri ebene Zitronenschal e macht nan ei nen Tei g,
sticht ihn in Fornthen aus, béackt ihn in heiBer Butter, oder in Schmal z braun
und bestreut das Geback noch warm mt Zucker

Zi tronenbr od

1 Eiweil3

157 GR  Zucker (10 Loth)

Zitronensaft

Zitronenschal e

Backobl at en

Man schl agt eine Eiwei B zu Schnee, rihrt 157 Gramm Zucker, einen Kaffeel 6ffe
vol | Zitronensaft und ein wenig abgeriebenes Gelb einer Zitrone dazu, sticht
dies mt einemKaffeel 6ffel auf COblaten ab und backt es bei schwacher O enhitze.
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Nauhei mer Kuichl ei n

250 gr. Zucker

3 Eier

8 gr. Zin

Zitronenschal e

250 gr. Mehl

250 Granm fein geri ebener Zucker wird mt drei ganzen Eiern zart verrihrt, dann
8 Gramm Zint, etwas geri ebene Zitronenschal e oder Zitronensaft mt 250 G amm
Mehl dazu genengt, die Masse Tel 6f fel weise auf ein mit Wachs bestrichenes Bl ech
gesetzt und in einemmttel hei Ben Ofen gel b gebacken

Hobel spéane

Ei er

Zucker

Mehl

Vanil | e oder Zint

So schwer die Eier sind, die man nimt, so schwer w egt man Zucker, tut eben so
viel feines Mehl dazu, nmengt etwas Vanille oder Zint dazwi schen und rihrt alles
zusanmen. Dann streicht man den Teig dinn mit ei nem Messer auf ein mt Wachs
bestri chenes Bl ech und backt ihn auf einem abgekihlten Ofen gelb, schneidet ihn
al sdann in breite Streifen und rollt ihn umein rundes Hol z oder Zylindergl as,
wor auf sich der Teig schnell abkihlt und in Form von Hobel spanen herunter
genonmen wird. Sie missen an einemtrockenen Ort auf bewahrt werden

Rahmuir st chen

1/8 L. Saure Sahne

Mehl

3 Eier

Sal z

1/8 Liter sauren Rahm | &sst man kochen und rihrt dann soviel Mehl hinein als er
anni nmt. Wenn dies erkaltet ist, schlagt man 3 ganze Ei er und etwas Sal z daran,
macht auf einemmt Mehl bestreuten Kuchenbrett kleine Wirstchen davon und backt
sie in heiBer Butter schwi mend dunkel gel b. Sie werden noch warm mt Zucker
bestreut.

Sparm s

250 gr. Butter

500 gr. Mehl

1/2 Zitrone

6 Eier

1 Kg. Mehl

Ani skor ner

250 gr. warm gewordene Butter verridhrt man mit 500 gr. Zucker, woran eine hal be
Zitrone abgerieben ist, gibt 6 ganze Eier und 1 Kilo Mehl dazu und verarbeitet
dies zu einemglatten Teig. Dann rollt man i hn auf ei nem Kuchenbrett, sticht ihn
mt Bl echf drnchen aus und backt das Konfekt gleich, oder auch erst den anderen
Tag auf einemmt Mehl und Ani skérnern bestreuten Blech in ei nemwarnmen O en.

Zusanmengestel |t von Joachi m Panmpuch www. panpuch. com Mont ag, 04. Feb. 2002
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