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Ny Recepthog

for

® KONDITORIVARER

Af det Prakliske og for det Praktiske. .|

Pris & Kr.

Udgivet af j
CLEMENS BEYRICH, Konditor i
(oversat af C. BURMESTER).

Eitertryk forbydes.




Sj.':lrnes Bogtrykkeri, Kebenhavn K




FORORD.

Denne Bog maa ikke forveksles med mange andre af
lignende Slags. Denne Bog er skrevet af en Stab dygtige
Fagmend, samlet og udgivet ai Clemens Beyrich, en af
Tysklands dygtigste og mest fremragende Konditorer. Bo-
gens Indhold er taget ud af det praktiske og er meget ud-
forligt beskrevet, saaledes at Enhver let kan udfere alt der-
efter, ikke som i andre lignende Beger, hvor Opskrifterne
mest er hentede fra Kogebeger, Tidsskriiter og lignende,
som jo i og for sig kan vere gode nok, men dog i det
praktiske ikke kan betale sig at fremstille.

Mange vil maaske sige, at de ingen Gavn kan have af
en saadan Bog, da de jo er udleaerte, dertil maa siges, at
ingen er vel udlerte helt, og der kommer dog stadig Nyt
indenfor Faget, ligesom det er en Kendsgerning, at den
Forretning, der har det sterste Udvalg, har ogsaa den bed-
ste Vare, thi som bekendt har alle Mennesker forskellig
Smag, som Falge heraf har den Forretning med et stort
Udvalg noget for Alle og derfor ogsaa Udsigt til en sterre
Kundekreds. Bogen indeholder over 900 Opskrifter og An-
visninger, lige fra det fineste Taffelbagverk til den biiligste
Markedsartikkel, alle meget udferligt beskrevne og man vil
nesten ikke kunne tenke sig en Ting indenfor Faget, som
ikke er beskrevet deri. Naar man dertil tager i Betragtning,
at hver Opskrift kun koster ca. !/, Ore, vil man, selv om




man kun fremstiller en af de i Bogen beskrevne Artikler, i
de fleste Tilfelde faa sine udlagte Penge ind mange Gange.

Bogen anbefales paa det bedste til enhver Fagudaver.
Hver Recept er neje provet. Bogen er anbefalet af mange
Fagmand og er siden den udkom solgt i 8 store Oplag;
der er bleven tilfert nye Ting for hvert Oplag, saaledes at
den altid har staaet paa Hejde med sin Tid og har vaeret
mange til uvurderlig Gavn.

Prisen paa Bogen er 5 Kr. indbunden.




Indholds-Fortegnelse.

Kage-, Haeve- Butterdejg- og Fedtbagvark.

Almindelige Forbemarkninger.
Almindeligt . :
Abrikos- eller l‘erskenkage
do. do.
do. i Form
Appelsincremekage
Askekage med Rosiner

do. — Mandler .
do. . gammel tysk.
o™ " Bisquit

#do. med Chokolade
Alumetter.
Abrikoshorn
Abrikossnitter.

do. strutter

Butterdejg . . .

do. med /Eg
Brun Spejlglasur f. Butterdejq
Braunschwigerkage . . . .
Blommekage (Svedsker) .
Blommekage II. .
Blaabaerkage . )
Blokforme f. runde Kager L
Blommekage i Form [,

do. do. II.
Bismarckskage .
Borgmesterkrans
Briochedejg
Briosche-Krans .

Nr.

1

4
44
63
68
81
93
94

46

115
Loy

Brioscher 5
Butterde]gstasxer 1
Balletsnitter.
Butterdejgshorn. . .
do. -Krapfer, fine.
do. -Stjerner .
Buiterdejger, smda

do: Snegle .

do. Tulipaner
Butterdejgshus . . .
Bakkelsedejg med /Eg

do. — Ol

do. Lty
Beignets .

Bagepulver .

Citronskal
Citroncremekage
Carlsbaderstenger

Cremesnitter

Fleskekage .
Flodekage i Form.

Frugtkage med Dunstfrugt

Fyrstekage . . .
Fylding, Maaneds-

do. Nedde-. .

do. Plunder- .

do. Postej-
Flederuller .

B LON
. 106
29
. 169
faiss




Frugtterter .
Fylding, Fisk .
Formbakkelser

Glasur .

Haevedejg 1.

do. II.
Hallorenkage . .
Hindbzerkage . °
Horn, Maaneds- .
Hjulbakkelser . . :

do. anden Art .

Hindbzrcremekage

Jordbazrkage . .
Jordbzercremekage.
Jarnbanekage.

Karlsbader-St=nger .
Kartoffelkage .
Kirsebarkage 1.

do. IS

do, af Butterde]g
Kejserkage . . .

do. ekstra .
Kaffekage

Krapfer, fyld’[el
Kammeruner .
Kringler .

Lindsedejg .
do. rort |
do. let

Lindsekage .

Meorbedejg 1

dogsilline

dozi iR

o PNV

do. med Flode

do. — Vin . , -

do. — kogte /Eg ;
Mandelstresel, ekstra
Mandelkage.
Makronkage . . . .
Mandelkage i Form .
Maanedskage . S

do. ekstra .
Magdalenekage ‘.
Mandelstrosel-Kage .
Mannheimer Semmeler.
Maulschellen .

Ostekage .
Ostekage, Berlmer

. 164
. 170
. 187

26

29
62

. 109

180

L 181

83

62
82
84

92
27
40
41
57
71

72

86
‘146
178

: 179

16
17
18
7

9
10
11
12
13
14
15
21
25
33
50
69
70
73
87
91

SA3T

35

do. i Form .
Ostesnitter .

Pzrekage med Skum .
do. =

Paaskebrod.
Puffert, let .

do. sver . o

do. Hamburger -

do.  Miinchener .
Pogatscherl, ungarsk . .
Plunderdejg (\X/lcnerdejg)
Plunder Krans

do, Kringler
do.  Stanger
do. Knuder.
do. Horn. S ila e
do. do. anden Art.
do  Snegle .
do.  Tasker .
Profetkage .

Postejer, smaa . . .

do.  anden Art .
Postejdejg, ristet .
Postejer, store (ristet De]g)
Postejhus (Butterdejg) . .
Platzkuchen (Altenburger)
Pfannkuchen

do. fine

Parmesan Stenger

Quarkkage . g
do. i Form

Riskage
Regentkage . :
Reformationsbred .
Roulader .

Spejlglasur (brun) f. Butterdejg

Smerstrosel 1.
do. 1)
do. [HES

Streselkage 1 .
do. [l
do. fyldt

Sukkerkage.

Sirupskage'. ;

Stikkelsbzerkage.

Studenterkage.

Sandkage. ;

Smerstoller, sachS|skc,

Stoller, Behandlmg

do. Maaneds- .

Strutter, Maaneds-.

do. Nedde-

Piskeflnde s

49

4

59
61
90
98
99

00
. 101
12
. 128
2130
o 13l
W02
2133
. 134
9155

st 130!
S4138
o

167

. 168

171
172
173
175

(1o
&S

112

37
48

745)
79
89
150

19
20
22
23
24
%2
60
74
35

- 102

103
104
107




Saltstenger I . .
do. [ s s
do. anden Art .
do. Butterdejg .
Svinegren G TaNAe
Skumsnitter .
Strutter, smaa
Storkereder | . .
do. II.
Sprutter . aths
do. Berliner .
Spiralfjedre. .
Slingretej .
Tvebakker [ ok,
do. || R
do. Glasur . AR
do. Glasur m. Mandler
do. Berne-.
do The- .
do. Pariser-
do. Chokolade .

Appelsincreme-Teerter |
do, do. I

Alexander-Terte

Braendende Tearte .
Bred: Teerte 1.0 5ol
dotehidosa Il et
Bisquit do. . .

do; idelsfini.

do. do. med N'\a;ldier.

Baumtarte .
Baand Tearte .
Blandet do..
Baiser do.

Citroncreme Tarte .
Clara Novella do. .
Chokolade dos o
Chokoladecreme do. | . .
do. do
Chokoladeskum do.. . .

Dekorering af Terter .
Dambradt Terte
Dame Tarte . ..
Domblanch do. .

S
g
. 149
Syrigo
. 183

. 185

e

H210
do. doy: SIS
Annanas-Vincreme-Tarter .

Sl
= oum

5263
. . 283

BTy

LY
. 281

Waols

Nr.
10 Terters(utyldte)t 28 0
. 113 | Vanillesukker .
Vindruekage :
Wiener-Stritzel . .
. 155 | Vindmeller .
. 163 | Wienerstrutter.
KEggemassekage
. 184 | Zblekage I. .
do. I s,
. 186 | Ablekage i Form .
188 do,
do, med Fledeskum . .
) do. i FHamburger . . . .
2120, do. Braunschwiger. . .
121 do. med Gelé .
122 do Svensk .
. 123 do. Berliner.
. 124 | ZAbler i Slobrok
. 125 | Ablestrutter .
Kggeteerter. . .
Tzerter.
. 209 | Elsasser Tarte . .
. 211 | Fedselsdags Terte . . . . .
<219V “Erugt do. (forskellige)
. 250 | Foraars do. . e
Fyrste doiae
228
Grillage Terte . . .
. 240
Hertuginde Terte .
. 248
2495 taltenskiRaerte s brinis
26241 4ls doiis’
Jordbaer Pasta .
. 268
Keddelmasse o . s i
Krumme Tearte".
..213 | Konge doss 3 A0 S
. 220 | Kejser Wilhelms do.. . !
Kastanie do.
. 278 | Kejser do.
Kansler do. R
Kroquant do.
22005 Mliindse T erted(ratt)itt i ais,
. 204 do. do. (fast) . .
do. do, fin I
257 do. do % kil

. 159
. 160
- 166

Sy

212
228

229
0285

. 290
205

1261
w284
. 282

N1 06
.. 244
0258
. 260
. 266
. 207

286

S4292

5200
2]
S22

272




Marcipan Terte .
Makroncreme do. . . .
Marchal do. .

. Maaneds do. | . .
Maaneds do. Il . .
Marmoreret do. .

Mandel dos L s
do. doHE=sy.
Majleender do. .
Merbedejgs do. - .
Mocca dodilaat S
do. do i e
do. do. m. Smercreme
Makron dosly sl
do. dallieEes i

Nelson Terte . 5
Nedde do. med Creme
do. do.

do. do. m. Smarcreme p
do. do.. m. Valdneddecr.
do. do. frankisk . .
do. do. m. Fledecreme .
do. do. m. bitter Mandel-
creme .
do, do. svear
Napoleons do.
Oppiskning af varme Masser .
do. af kolde Blsqult
Masser .

. 208
1238
. 242
. 243
. 251
wi 254
$E5205
ce 36200
SRS
205

276
277

. 287
. 288

Shi2 2
. 230
22231

232
233

. 234

235

230
N2
. 274

194
195

Overtraekning af Tarter . .

Oste-Taerte .

Pyntning af Kedvarer .
Pistasie = Terte
Punscheremedo.

Parlaments do.
Portugisisk do, ~. . . .
Punsch do. russisk

Puffert do. spansk. .

Prinsesse  do.
Prinsregent do,
Pischinger do.

Sammensatning af Terter . .
3222
. 224
e 208
1221
. 245
. 246
. 280

2T

. 202
205
. 206
w213

Sandterte, sveer

do. mellemsvaer. .
do, let.

Sendags Terte .

Sacher dos LR
do. do sl

Skum do,

Tyrkisk Terte.

Wiener Masse

do Tazrte o
Vanillecreme do,
Vincreme de:

Aggehvider at piske

Dessert- og Taffel-Bagvark,

De med * betegnede er af bedre og de
med | betegnede af ringere og billigere

Kvalitet.
Abrikos Snitter .
Annis do.

Abrikos Reder . .
Annis Stenger .~

do. Kringler . . .
do. Pletzchener.
do. Bred.

do, do. i Form . . .
Andteas: Kage tisse ¥ o

Annanas, Blommer, Vindruer

OUES Wi s
Albert Kakes (Bisquit)‘

Ballet Shnitter .
Bisquit Buer . .

5\

Nr.

. 29
307
%338

. 360

. 361

302

.1 381

. 384

426
489

)

. 306
5520

da. i Taerter o
do. Roulader .
*Biskeiter f, f,

do, (Lraffe.!bl.sqult)

Bisquit Horn .

dd =B userln ity et
+ do, do. ordinzr .
Blommestaenger .
Blommebred .

do, Kringler.

* do,  Pletzchener
Biskopbred I . . .
do, T

Berliner Rocks .

Ballet Kage. . . .
Berliner Blanding .
Bonaparte Hatte .
Bisquit-Pletzchener

253

5201
. 207
e B
Punch do. m. Fylding.

215

213

. 226
202
. 256
R 259
. . 204

2201

198

IO

30l
352
$°3560
. 357
PP 1))
<900
. 367
RS 8)
RS
% 37
32
. 386
SR80
& sondb
. 427

433

. 440
. 475

e e e e

e T e
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9
Nr. Nr.
Bisquit, ristet. . . 476 | fKanelstenger . Tn 318
do, Stene : . . 480 | Kokusmakroner . oo 340
+ do, Masse, anden Art . . 481 Kokusringe. Sy, . 341
do, Trastamme . . . 486 | tKlippemakroner . . 342
Bismarchs Eg . . 487 | Kroquant Teerte. . o0
Bisquit-Masse | til Udhulmg . 497 | Korstorn S [ . . 374
do, do; =y » . 498 do. S < )
do, /Eg. <5022 I-+pude; almmdellge . 376
Benner. . . . 504 | +Krydderi Bred. D s i)
Konge Kage . Resression)
Chokolade Bjerge . . 345 | *Kronings Tertfer . . 414
Champagne Bisquit . . 354 | Krydderi do. . 415
Chokoladebred . . . 387 | Kapuziner do. . 416
do, Kringler . . 399 | Kongres diodaiineSre e s Wbl S
Cucade  do, S . 403 | Kroquant doszz s S0 id2]
*Chokolade Tearter . s S A DuE i diot Hipper . s AT
Citron do, . . 413 | Kremmerhuse . 438
Chokolade  do, . 417 | Kejser Braed . . 456
Creme do, . 419 | Kokusned Stenger e db9
Chokolade Ruller . . 441 | Kaffe-Krapfen. el
*Cigarer. russiske. . . 443 | Kartofler . 503
Citronspaaner. . . . 446 | Kakes . 021
Chokolade Kager . . 461
do, Stenger | . . 465 *Lmdse Bred . . 404
do, dojaes i iia="725400 doiTreerte 2 s .. 407
do, Taalmodlgheds Bi- % do: - Tabletter . 410
squit . 479 | * do. Mandelsnitter . . 422
do, Stenets . 495 do. Hjerter . . 424
do, lgler. . 496 do. Snegle . . 425
do. Spidser. .. 428
+Diplomat Buer , ol9 do. Merbeblandmg . 432
*Duckesses. . 436
Makronsnitter . . 295
Engelsk Bred ) . . 390 | *Marcipansnitter af Butterdejg 312
*Emser Tartaletter . 411 | Mandelstenger . . - SR
Eclair . . 508 | Mandel Englender 10
Mandel Buer . s (7
+Fyrstekage . 380 | Makroner, almmdellge L1322
*Flede Bisquit . 445 do. bitre . / 02D
Falsk Is . 450 do. med Vanille . 324
do. bestrgede. . 326
Gnadauerkringler . . 401 do. Nedde-. . . =32
Genfer Vindbeutel . =510 do. Chokolade- . =521
> do. Kaffe- . . . 328
Hindbzr Snitter . g . 294 do. /Eggeblomme 5029
Hare Ryg (Thevannel). 392 do. fyldte . . 330
Halvmaaner ; . 431 do. do: Ul w00
Hevlspaainer . . 442 | Makronringe, fyldte . . 333
Horn S . 457 | Makroner (Aggeblomme) . 336
Halvmaaner. . 485 | Makron-Kleverblade . OO
3 Mandel-Horn . v G339
Jernbanesnitter . . 297 | Mandel-Bjerge 1. . 343
Indianere . . 499 do. do. II. . 344
Makron-Terter . Lasne o aR,
Kastaniesnitter S 000 do. do. szdvanlige. . 347
Kejsersnitter . . 300 | Massarin-Terte . .- 348




Mgrbe-Kranse
Mandel-Bred .
Muskat do.

+Mandel- B;erg.e ‘falske.

* “do  Kringler .
*Meloner, Sandtarter
Mandel-Blade .

do. Schatfen.

*Marions (Kattetunger).

Morengs-Skaller.

do.  Ruller .

do. Telte:

do, Kranse.

do. Semmeler
Mund- do.
Maraschine-Staenger .
Marchal-Kage .
+Meorbe-Kranse .
+ do. Tapper .

do. Kringler
*Melon-Snitter. .
Mohrenkopf (Oﬂ'IQ”\_)
Mulathoveder . 3
Moccasjzle.

Negerkage . .
Nedde-Snitter .
Nienburger (Bisquit)
Nedde-Skibe :

do. Hylstre

do. Terter.
*Naissel-Dessert.
*Nougat-Masse

*Qstesnitter .

Punschsnitter .
Pariser do.
Porcelains do. Ty
Pariser Mandelbuer .
Polka-Snegle .
*Punschlaibchen .
Pumpernickel .
Paafugle-Qjne.
Pechkerzen .
Plum-Kakes | .

do. do. Il
®RPetitifour ..
*Smer-Petit four
*Petit four (frankisk;

Ribssnitter .

373
= 387
5383
. 396
. 402
. 406
. 430
. 435
. 444
. 448
. 449
. 451
. 453
. 495
. 458
. 4o4
. 468

. 491
. 494
. 500
=509

SO0
. 309
. 388
. 409
. 433
L2505
2516
B8

. 492

. 302
. 303
. 310
. 318
. 355
. 358
. 397
. 429
. 460
. 511
. 512
. 513

S14

. 515
. 293

Russiske Snitter
Romerske do.
Roulade, blandet
Rulles: . . '
Sandkage, ordinzer
Sweitzerbuer .
Sne-Makroner,
Smer-- do.- - :
Sand- (alatschoner,
do. Buserln .
+Sukker-Bred .
TSort do. .
Sandstenger
Smerskibe .
Sandonintelte .
Snebolde
Schmetzchener.
TSemmeler . |
+Sukkerbrod - .

TSkumkringler (( 'h'ivAeI«:“H(;r):

Sommerfugle .
Stjerner
Skumfrugter
Smorrebrod
Spekulatius [ .
do. 1.

Thestenger, kinesiske .
Tyrolerhatte .

Tarier, Brad .
The-Bred.

tdo.Kage. ¢
Tandstikkere .

Taalmodigheds-Ple 1zchu1er :

do, Bisquit.

Vanillesteenger
Vanilleskiver
Vanilhkringler
*Vin-Teerter.
Wiener-Mandelsnitter

Vind- eller Baiser-Masse N\o—

e et
. 462

. 463

TeNos)er o G i
Vind-Buserln, engelsk .

Vanille-Stenger (Morengs) .

Wiener-Kapsel

Vindbeutel (Vmc'lb;kl.\elsu)

*Vatfel-Dessert .
Wiener-Kakes.

Agge-Kringler :
Zbler, Parer, Kirsebar .

Nr.

. 298
. 308
3B Y

439

304
321

334

2

: 335

364

=305
. 368
. 382
. 391

408

. 452

454

. 467
. 469
. 470
. 474
. 483
. 484
. 488
. 493

a9

. 520

. 314
332
. 349
2393
.. 394

398

477
© 478

ol
..365
. 400
. 420

423

482

. 506
SR
L1523

405
490
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Jule-Artikler.

Nr. |

Bisquit-Konfekt . s Ba3e

Brostene . L 554 =

Baseler-Lebkucken . . et 55T
Chokolade Skum Konf@ki oreab25
do. do 157 s 526,
do. Konfekt . 534
Citron Opleb . . OO0
Chokolade Opleb . B3
do. [rakE . 545
do. Lebkuchen . . 504
Cigarer, sadvanlige . . 574
Croquembouche . . 606
Elise-Lebkuchen 570
Frugtbrad . 541
Fondant-Konfekt 2 o AT
Gummi-Brillantine . - 530
Glasurlak. . 544
Honningdejg 550y
Honningkage . . 501
1asse|n@d Lebku-vhen SeBTS
Jule-Likor-Konfekt. . bdb
Kokusned-Konfekt . DR
Kroningskager, runde . . 560
Koren- Lebkuchen . 562
Konigsberger Marcipan Terter 581
Lichtenauer-Marcipan | 539
do. do, Il . 540
[Lebkuchen, Strutte 503
do, hvide . 567
do. hvide, varm N\asse 568
Taffel-Opsatser
Almindeligt . . 583
Baumkuchen . . 584
Bog . . : D85
Bikube af N\akronmassg : . 596
do. Spaanmasse . B
do. Morengsmasse . . 598
Bisquitmasse til Klipper . 592
Julehus R A e 00
Makronopsats (Kransekage) . 607
Overfladighedshorn af Croquant 595
do. af Tertemasse 594
Opsats for Festsange. . . 601

Lebkuchen, ordiner Masse.
Liibecker-Marcipan-Teerte
Makron-Konfekt .

Mande!-Opleb . . .
do. Lebkuchen,
do. do. LRI e
do. do. saedvanlige
do. Marcipan, raa . .
Marcipan-Konfekt, forskgllwe.
do. oparbe]det

Noupareille at farve .

Niirnberger, brune, f. f.
do. do.
Nedder

Nedde- N\'\r(:lpa.n raa
Patience, russisk Bred.

Peberkage, hvide, 1 .
do. diost =Tl
do Figurer, brune .

Pebernedder, brune,sedvanlige
Pengeruller . 2 :
Rivekage .

Spansk denagm
Skum-Konfekt.
Skum, stebt
Sukker at farve.
Sirupsdejg .
Sukker-L ebkuchen.
Tragant-Opleb :
Thorner-Lebkuchen

og Facon-Teerter.

Palmetra .
Stegt Gaas som Tarte
Skinke . ;
Svebelsebern . ;
Sukkerdejg til Opsatser 3
Sweitzerhus af Vafler .
do. af Skummasse
Svane fyldt med Flode
Terte som Annanas . A
do. Melon, £ble,Pzreel. llgn
do. som Koitcld
Vindmelle af Vafler .

Nr.
569

=532
2082
25585
. 566
sl

572

=518

577

. 580
o )
=558
=550
=575
S D)
. 524
. 542
. 543
. 553

555

ST
=552
5 5T
529
2531
. 548
550
. 565
2038
. 556

. 605
. 586
.+ 590
el
593
2599
. 603
. 604

587
588
589

. 600
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| Forarbejdning af Sukker, Chokolade og lign. Forme.

Nr. Nr.
Anna-Bonbon . . . . . . . . 628 Karamel-Figurer . . . . . . 647
Brand-Sukker. . . . 613 | Lautersukker. . . . . . . . 608
Chokolade t'l Overhafknmg 2022 B kikor e o S G
" Creme-Nedder . . . : 627 do = H(Bennyr)i s w s G
do. Tabletter . . S e 0D2 do. (Hindbeer) . . e )]0
Chokolade-Figurer, hule. . . 633 do. (FledebOnbon) e Ay Al
do. do. kulerte . 634 | Marcipanstenger . . . . . . 626
do. Morseller.o1# w6427 Morceller ~ 5% 2 22 2 630
Blifosukkersi< Sooto s s 610 do. tofarvede . . . . . 640
Eatyetase bl 2 do.= ““brogeder. .-, . < 64
Fondant til Overtraekmng . . 624 | Mandler, breendte . . . . , . 648
Frugtsukker ., . . s 650 do. do. anden Art . 649
Gibsstempler og Forme . . . 615 | Nedder, breendte . . Sean 050
Gummibonbon. . . . . . . . 621 Over’(raekmng af anurer .. 030
Honningbred . . . . . . . . 631 | Pudder til Stebmng s e SO
Ingeteers Ui 1 TRl S oA Pralines s e NP
Karamelsukker . . | ol =Poula-Bonbon o2 5 - 20 1690
Kakao til Overtraeknmg . . . 623 | Pebermyntestenger . . . . . 643
Kandisering: . . - e o630 N =Svovlforme; . e 7y «
do. af Frugtcr. . . . b37 | Sukker til Kandlsnrmg S35
Konservessukker . . . 638 do Spundeti s S TTE663
Konse:vesfigurer i Puddel . b45 doi s Kiippe ¢ [ Sidin 2 h654
do hule . . . 646 | Skumsukker at rense . . . . 655
Kaimus, oversukrede . . . . 650 | Traadsukker . . . . . .o 609
do. glaserede s it 6D
R f
!
Creme.,
Appelsincreme & s SR EEGR() | Marachino-Smercreme . . . 676
Annanasvin-Creme. . . . . . 683 | Marachinocreme. . . . . .. 682 j
Anmearkninger . . . . . . 695 | do. e e LGOS |
Creme; Styrteto s 20 =8 v 661 | Makroncreme:. . > . inouih 690 ]
Chokoladecreme. . . . . . . 668 | Neddecreme . . . . . . . . 6b2 =i
do. med Vin . . 669 | do. i Borm o h e 663
do. med Smer-Creme . 673 | Pistasie Smorcreme . . . . . 675 ~
Citroncreme . . . . .. . . . 679 | Punschcreme . . . . . S ot ’
Chokoladecreme. . . . . . . 69] | Piskeflode . . . ot e ‘
Charlofte-riisse . . . . . . . 696 | do. Erstatmng e ATty
Flodecreme . . St e SIEEORS RSB Eereme il Sat o s e bT !
Gelatine (Husblls) R SR NGB dorma e s S s e 1
findbarcreme . . . . . . . 685 | Vanillecreme | . . o BT
Jordbarcreme . . . . . . . 689 do. Il med Skum o688 ’
Kastaniecreme. . . . . . . . 667 | do. med Qelatine. . 660 L
[eaifectemer S S T s BT0 N A Viereme is s ok e
Kaife-Smercreme . . . . ., . 674 | do SisllEss R a0 (8
Mandelcreme & .50 . 0 . . . 664 do. i Gelatine . L ORY
do, i-Berm: == % 665 1" Valneddecreme ., . . . 692

Makroncreme . . . . . . . . 66b | Viktoriacreme. . . . . s 094 z
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Glasurer og Farver.
Nr. Nr.
Almindeligt . . . . . . . . . 697 | Overtrekchokolade til Sprg]tn 707
Appelsmglasur e e 102 SR Schiolas e S 703
Bronee 5. s iv ey e s lasE Peberkageglasur -i=y 09
Citronglasiir = .. . =5 702 do. anden Art. . 710
Chokoladeglasur . . . . . . 705 do. (o G e T
Eohdantle: 5i @ 555 2heay <5699 ICRosenplasur s iee et S W] 8
Farver. .- 3 ., 712 Skovmaerkeglasur-. .00 703
Glasering af Lebkuchen . . . 708 | Sminke ... . .. .. ... 713
Indformning og btyrtmng af Is 717 Sprdjteglasur s et 706
Kaifeglasur . .. 004 INandelasun "t S SE T SST00)
Leutersukker. . . .. . . . 698 | Vanilleglasur . . . . . . . . 701
Marachinoglasur . . . . . . 703
j Is.
l Almindeliygc Forbemaerkmngcr TionlRls-Rarte s = Sy R
! Appelsinalss ir eaiins 7325 IS PunSclise Sod wniom s e B
T o e s e L i 6 4 S e o 1 G S A S e e e TS
ABrikos:=ls ¥ o 5a7 v n o e T8be laKinsebaor S Sl eER s un a7
AlSASTENNe toiis s mett e v A4t Al fe-Creme e 1w o e 5 (00
Bresilienne isaas s na 142 N Eikere s v i S S SR T8
Bismarcksereme s . S0 7480 iMandel-lst s D s el 22
Cltokoladesls—. "o 508 st me26m e Makronslsis oiio S i A e el 24
CHrON=Is - 0 s amati - aaknad Sl jaMe kkarlsy i Es e oo SRS e 00
; Greola) = 5 et s ardn s oMalAga lse s s SRS w As e o
y Cteme-Spisels 57, % v o T4 EMediESpiser i noa o re e RAS
| dos . trefarvef . -5 0 275 o 756- ) MontesGhristor. \v =5 Tiss. i 749
| Charlotte-ciisse s -5 o0 ok wlshsPiskelloder s, -nwisinaiass taddQ
| Croquant-Is. . . 28 S RIbSASTE e i e e S,
Duepar, Hone og Kylhnger . 739 | Sukkervaegten ;.. .. L 0 . 730
Frysninger . . . . T O SUSANG s o b W SO AR
Brugtlsiasts o= e diees {006 1N S grhet bt s o Sy siie Sas(od
: EvrstPiickler, . or Gl Esh o Ta i Sl nti Enthile o s i s i e TS
| Hasselnad:lss & o0 7 s 205 B anillelssls s it vt it - kS
Hindbaerls 55 = o5 e s A 335 ol et s PR B e 4T U
‘ Is*aslasNesselrodet = - SR8 S eValmedalsc s s s e

& Frugtmos til Is.

Abrikosers s oo bt i s Lento UGl ordber s R s e R 6
3 AINATAS v ot et i we ] BRI R Barrs Rt e SER S G Sa g 6 )
: Hindbeer . S e e 757 Ribs il e e e e = S D

Frugter i tyk Sukker til Belegning af Teaerter.

Almindelige Forbemarkninger. 763 | Blommer (Svedsker). . . . . 776
Abrikesertisnli i s A s B Bonnenss Vs Sret Sty PRI 8d:
Annanass =se Ll St Se G T N SRetskenery S5 TR e e A7)

Appelsmskaller o e e 82 e puptertil Kager AT e e T80
Angelikkas o o o0, e 18D D GPeESRAr S s e R 773




Nr.

Glasserede Frugter . 778
do. . Karamel 779

Hyben . A4
Kirsebeer, sorte . 3 . 764
do. hyide, rode ApTfals)
Kandiserede Frugter ; . 180
Kaalrabi 4 - J83
Mandler, grenne 2708
Meloner Tl

Nedder, sorte

do. hyvide
Pzrer, hvide, rade
Quader 5
Rene Cloder .
Stikkelsbar

Salicylsyre Oplﬂsn'mo og An-

vendelse

Frugter og Gemyser i Sukker.

Almindelige Forbemeerkninger. 788 | Mirabeller
Abrikoser. . 798 | Mandler, grenne
Annanas . 808 | Meloner
ASPALEeS . s s . 815 | Nedder, sorte
Blommer (Svedsker) . 7799 do. - hvide
Benner, gronne . 813 | Parer .
Dunstning 792 | Paradisabler
Ferskener . 798" | Queeder
Figener, grenne . 804 | Ribs z
Graeskar . ‘810 | Rene Cloder
Hindbeer . 797 | Sylteglassene
Hyben . . 805 | Stikkelsbar . ;
Jordbaer . 795 | Tilbinding af Glassene .
Kirsebzer . 794 do. - Flasker .
Kaalrabi 811 | Vindruer .
Kalmus 817 | Abler .
Lzutersukker 793 > AErter .

Frugter 1 Arrak og Eddike.
Almindeligt SE818H S Perer . :
Abrikoser . 820 | Rene Cloder.
Blommer - . 822 | Stikkelsbeer .
Frugter i Eddike . 824 | Vindruer
Kirsebeer . . 819 ' Abler .

Marmelade.

Almindelige Forbemaerkninger 825 | Quadermarmelade
Blommemarmelade (Mos) 834 | Ribsmarmelade
Blaabzrkompot .~-835 | Rene-Clodemarmelade
Hmdbaermarmehdc . 828 | Stikkelsbeermarmelade
Hyben — . 833 | Tyttebarcompot
Jordber marmeladc . 828 | Vindruemarmelade
Pzremarmelade . 827 | /Eblemarmelade

Pastiller

. 837 |

. 166
. 167

769
781

ST

770

799

. 803
. 809
. 806

807
800

L6
. 801

796

799

789

. 802

790

21791
. 812
. 801

814

821
822

823

823
821

236

. 829

832
830

: 835
88
++826
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Gele.
Nre: | Nr.
Abrikos-Gele . . . .. . . 843 | Jordbaer-Gele .. . . + . . 841
Fersken-Gele . . .- .- . . 843 | Kaffe- RO L e ST 2GRS
@ele Provenss cni s = o SiRISE N Jued e-wtidomatiaa S P T e 857
do. med Gelestof . . 849 | Ribs- do s i rne Rt e TR AL
Hindbzer-Gele . . . . . . 842 Stikkelsbar-do., . . . . . . 845
Elyben-:=idosd o s oo v e 2o 844 1 =Vin: dolsrni s S o84y
Hyldebeer-do. & i & ois 846 -/Eble- o ca s S e a5 889)
Frugtsafter.

Almindelige Forbemarkninger 850 | Kirsebear-Saft . . . . . . 856
Abrilkos S Saftens: = S T e a8b7a IR K arnblomsi-d 0% . o s S RG]
A ANAS-Td0 s e s v b RoRussPearne: (o PO Tl T =gy e g F e 01
Appelsin- do.> . ¢ . . . . 860 | Ribs- dof s e e R
Cithons = dos - n v e s e RBONER oS e s 0=t cae. e e st boedu S ]
Rersken~ dorssi= s va 2 anSiSbr i SStikkelsbaerdof S = i0is SGESiasnh
Hindbarsrdon v s oL oDV ol dozEanss S aen a8 o]
Hyldebzer-do. .o .- < oo . (8B5 F/Eble- (o R e e A MR PAT ALs LaY

Jordbars (doty m v s nn e eSS

Likorer.
Almindelige Forbemeerkninger 862 | Jordbaer-Liker . . . .. . 863
Abrikos - Liker. . & .. . . 865 | Kaife- Ao A R A 8O
Appelsinskal-idoy Geas i iR TI2e e Kalmits: SudoS o o mts S T
Cacao- A0 e e RO Kt Gl N D EINCE e i s A s T R
Eersken- »ido. .o izt v 8650 uPebermynte=Likists = n 5= u870
Eorskelliogts o 5o 5 s 87351 Queedes dio A s S S B 0
Hindbzer-Liker . . .' . . . 863 | Ribs- dozisis e asod
Limonade.
Appelsin Limonade .~ . . . 876 | Nedde-M=lk af Noddekarner 883
Citron- do. L e S do.  do. af Hasselngdkzarner 884
Hindbeer-  do. o s S ORIb ST imonade s A Sl o 8T8
Jordbaer- do, 877 | Skummendedo.. . . . . . 885
Mandcl-Maelk . 881 | Vin- dosar e s ST
do. do. f.i.. 882} /Bble-Dfile st Ay St -8R0
Punsch og punschlignende Drikke.

Bourgunder Punsch .. . ... 889 |- Glgd-Vin . ... .. . « . .. 906
Berliner QOSE er s r r 3D S do=imed g v s n s =907
Pame- do et 90N Glgdendel i@ s L =R R S 2908
Engelsk Aot Tk i S B00A dog nGose o areahes 909
Elise do. o st o =803 o (U n S cH e e e80T
GropeEssenszin: fnd v 2 iE S92 Kinesisicsivd o AR UG ER0D
Grog N s . . 903 | Me=lke- (PR B B it
do. af Vin. . . . . . . 904 | Maj-Bowle (Majdrik). . . . 910




Punseh . .
do: f ...
do. Esseus .

Rhinsk Punsch.

Svensk do.




Almindelige Forbemarkninger.

Konditori er som bekendt af en lemmelig flersidig Natur,
hvilket foruden Talent ogsaa fordrer lang Tid med stor Flid.
Konditori er el Kunslerhvery i Ordets bedste Belydning. Al
bage en Terle eller lignende, er vel ikke just saa stor en
Kunst, men allerede naar Udfereisen al Dekorationen begyn-
der, kan et Geni vise sig. Teenk kun paa, hvorledes f. Eks.
Frugter, Gemyser, Dyr og andre Figurer, ganske bliver efter-
lignet Naturen baade hvad Form og Farve angaar, eller ogsaa
fuldsteendige Malerier, som' Landskaber, Portraller, Dyre-
grupper og m. m., hvorledes saadanne bliver udforte paa el
ganske almindeligt Stykke udrullet Marzipan. Der er dog in-
gen Mester falden ned fra Himlen, derfor skal en god Lere
danne Grundlaget for hele Livet. Hvem der vil laere, skal
holde to skarpe ©@jne aabne, for derved at finde det Bedste af
det Bedste i Energi, Sparsomhed og Taalmodighed. Men ved
en sladig Straeben kan der allid komme mange Slags Forhin-
dringer i Vejen, derfor skal man efter el noget mislyklket
Forsog ikke straks opgive det Hele, men altid med Keerlighed
og Lyst tage fat paa Arbejdet igen og bestandig straebe efter at
komme fremad. Arbejdel skal ogsaa kunne taale en Kritik.
Det var maaske lit raadeligt, ont der fra oven blev holdt lidl
Oje dermed. Orden og Renlighed, Arbejdsomhed og Spar-
somhed, disse fire Elemenler er allid inderligt forbunden med
hverandre i et Kondilori. Uden Orden bliver man ikke ferdig,
alt paa sin Plads, saa Tiden ikke lober bort med unodvendig
Segen. Paa Renlighed skal man ikke lade det mangle, man
skal ikke komme i Forlegenhed, naar fremmmede Folk betrs-
der Arbejdspladsen. Man griber ikke unedvendig med bare
Hender i Smor, Sukker, Mel eller Krydderi, men benylter
altid en deri liggende Kniv, Skuffe eller Ske. Arbejdet er Boi-.
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gerens Pryd, Velsignelse er Mojens Lon. Dertil vil jeg mene,
om Morgenen ikke staa for sent op, da med Hoved og Ifen-
der langsom og eftertaenksom men fuldstendig lade sig Ar-
bejdet foreleegge. Man lader sig derved ikke forstyrre al noget,
enten ved unyttig Pludderi eller anden Humbug. Ved Spar-
somhed erindrer jeg mig gerne en gammel, graahaaret men
meget aglet Principal, som var Indehaver al en storre Forret-
ning. Hvis han paa Bordet fandt en Skaal eller et Fad hvori
der endnu fandies enkelte Gram af et eller andet, saa opstil-
lede han gerne folgende Regnestykke: 1 Gram, Verdi 1 Ore
daglig, kun 10 Gange = 10 Ore, dette udgor i el Aar 10 X
365 = 3650 Ore, ved 10 Personer 365 Kr. og i 10 Aar 3650
Kr., hvilket alt gaar unyltigt bort. Efter denne omtrentlige
Opslilling kan man endnu opregne mange {lere. Men Spar-
somheden skal dog ikke beslaa deri, at anvende daarligere
Maferialer men i, at af de bedste Malerialer at opnaa den
storst mulige Nvlte. Ligesom overhovedel al Sparen paa den
urette Plads absolut er forkastelig.

2. Vanillesukker.

7'/, Kilo Sukker bliver stodlt med '/, Kilo Vanille, de [ra
Creme og lignende tilbageblevne Vanillest:zenger bliver torrede
-og anvendte dertil, ligeledes de udskrabede Staenger. Vanille-
sukkeret bliver opbevaret 1 godt tillukkede Daaser. Til Be-

stroning bliver endnu det samme Kvantum Flormeiis blan-

det deri.

3. Citronskal.

Af Citronen bliver forsigtig (uden det hvide, hvilket sma-
ger bitlert) den gule Skal afrevel paa Rivejernel, blandes med
2 Gange saa megel Sukker og opbevares i tel lillukkede Daa-
ser. Saften presser man ud, tilseeller den noget Sukker, heel-
der den paa Flasker til Anvendelse af Glasur, Is og lign.

Smor, der er bleven harsk lader sig forbedre ved, at man
i hver 2 Kilo Smor blander 15 Gram tvekulsurt Nalron og
efter 2-—3 Dages Forlob vasker det ud igen. Palinin kan man
uden Belankelighed anvende, navnlig til Pfannkuchenbag-
ning, lil Fedtning af Forme, Plader og lign. Vaseline kan an-
vendes i Stedel for den dyre Voks il Bestrygning af Plader og
Forme for Bisquit, Baisers, Skum og lign.

4. Almindeligt.

Med pinlig Omhyggeliched maa man ved Indkeb af Ma-
terialer, som f. Eks. Smor, Mel, Sukker, Krydderi osv. prove
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deres Beskalfenhed og Godhed. Man vealger kun det bedste,
thi kun af gode Materialer kan en god Vare opnaaes. Skulde
Ovnherden ikke ligge fuldstendig vandret, saa er det raade-
ligst, ved Bagning af slore Kager, Terter og lign., at afrette
Pladen eller Formen ved at iegge en Trepind eller Blikliste
under, thi en skev Stand ved Bagningen giver altid et daar-
ligt Resultat. Ved den firkantede Kageplade har jeg antlaget et
Maal paa 60—70 cm. Lengde, ca. 40 em. Bredde og ved
runde Formkager et Gennemsnit paa ca. 25—30 em. For at
prove om storre Stykker som {. IEks. Aschkucken, Terter og
ilgn. ere bagte fuldstendig igennem, stikker man en. tynd
Treepind dybt ind i Midien, denne maa da ved Udtreekningen
foles fuldstaendig tor.

5. Heavedejg Nr. 1
2 Kilo Mel. — 100 Gram Geer. — 200 Gr. Sukker. — 50 Gr. Salt. —
400 Gr. Smer. — 8 Asggeblommer. — Revet Citron.
Ca. 4 Kilo Dejg.

Ethvert Bagvaerk fordrer i forste Linie godt tor! Mel, som
maa sigles for Brugen.

Hertil bliver Hvedemelet trykket lidt op af Trugets Sider
saa der opstaar en ikke altlor stor Fordybning. I denne For-
dybning bliver Garen oplest med '/, Liter lunken Mzlk og
rores sammen til en let Fordejg, ogsaa kaldet Hwevestykke,
tildeekkes, stilles til Raskning paa et varmt Sted */, & 1 Time.
Naar det hejeste Punkl er naaet, kommer den ovrige Tilsat-
ning dertil saasom Sukker, Sali, Cilronskal og Asggeblommer
og med '/, Liter lunken Malk rores det til en ikke for stiv
men fin Dejg. Del lemmeligl blode Smor arbejdes gerne i til-
sidst, fordi Fedistof og Geer ikke godt taaler hinanden og der-
ved besveerliggor Raskningen. En krafligere og rundere Rask-
ning opnaar man endvidere naar man slaar den ferdige Dejg
sammen et Par Gange med ca. 10 Minutters Mellemrum.

6. Heaevedejg Nr. 2. :

2 Kilo Mel. — 70 Gram Gier. — 200 Gr. Sukker. — 300 Gr. Smor.
— B0 Gr. Salt. — 2 /Eg. — Ca. 1% Liter Malk. — Macishlomst.
Ca. 4 Kilo Dejs.

Behandlingen er i alle Enkeltheder som Foranstaaende.
Ved FForferdigelse af mindre Portioner er det raadeligst, at
tage lidl rigeligere Gaer, derimod lil storre Portioner eller i
seerlig varme Lokaler kan man tage lidt mindre. Med disse
opgivne Forhold tror jeg fuldsteendig al have naaet Enkelt-
hederne, da dog alle Haevedejgshagninger kun afviger ganske
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lidt fra hverandre, hvilket forresten ogsaa er almindeligt

bekendt.
7. Butterdeig.
Kilo Mel. — % Kilo Smer. — 16 Gram Salt. — Vand.

Ved Tilberedning al en god Bullerdejg er det navnlig
den varme Aarstid nodvendigl at twnke paa Smerret allerede
Dagen for, at anbringe del paa et koldt Sted, i frisk Vand, om
muh“l med nogle Stykker Is i, 1 Isskab eller legge det ind-
svobt paa Is. limv(l.sag(n herved er noget fint, godt tort Hve-
demel, saavelsom nogel kraftigt, tast Smor af hvilket man for
Brugen trykker Vandet saa godl som muligl af. Er det til An-
vendelse kommende Smor saltet, gor man vel i, ganske. at
undlade Salten i Fordejgen, fordi denne ellers bliver lor sveer
og lrods alle Anstrengelser ved Bagningen ikKe bager saa let
op. Man kan ogsaa lilszelle Fordejgen et Glas Bom eller en
Mgeeblomme, denne ‘Tilsxlning har ingen Indfiydelse paa
Bagningens Lelhed. Melel legges paa Bordet med en lille Klal
Smor og Livis nodvendig ogsaa Salt og det passende Kvanlum
Vand til en ligesom Smorrel fast men fin Grunddejg, som ar-
bejdes saa lenge Ll den foles ganske blod men tor og ved Be-
arbejdningen losner sig fra Bordet. Denne Dejg formes som
en Kugle, snilles Kryds oveni og stilles (il Hvile ca. 'y Time
(om Sommeren bedst paa Is). Smerret maa veere vandfrit.
Skulde man om Sommeren mangle Lejlighed, til at bringe
Smerret Ll en passende [Fasthed som fordres il Indrulningen,
saa kan man arbejde lidt Mel deri. Men om Vinteren maa
Smorret heller ikke brackke, i saa fald maa man arbejde det
nodvendige med det forst. Ved den videre Behandling er Ho-
vedsagen, og da navnlig om Sommeren, Rulletree og Bord,
saavelsom hele Veerelset maa holdes saa koldt og friskt som
muligt og da ved U(hu]nm“cn kun anvende ganske lidt Mel.
Nu legger man Fordejgen paa Bordet, trekker de fire Ender
af det indsnillede 1{1‘\(15 fra hinanden, laegger det noget bredt
trykkede Smor derpaa og slaar Dejgen derover fra alle Sider,
saa at Smorrel kommer til at ligge i Midten. Straks ruller man
det hele l;mgu;{li“‘ ud 1 en halvy Fingers Tykkelse, slaar den
hojre og venstre Side over (il Midlen, da det hele endnu en
Gang over hinanden, hvorved man straks maa berste del ved-
haengende Mel godl af. Nu stilles Dejgen til Hvile paa et koldl
Sted (p‘l‘l Is) i ca. 10—15 Minulter. Efter denne Tid udrulles
Dejgen igen paa lignende Vis og stilles igen til Fivile. FFor
tredie (mn“ bliver ])uwn igen udrullet paa lignende Vis og
saa kan man begynde Arbejdet med den. Gennem Rulningen
opnaas, al der dannes afvekslende Dejg og Smorblade, hvor-
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for ogsaa alle Tryk strengl maa undgaas. De forskelligartede
Sty karbe jder heral folger senere. Ved Fremstilling af Butter-
d(] ssafsnit, hvor saadanne ere opgiviie i Opskriften, ruller
man den friskt rullede Dejg endnu 1 4 2 Gange. Ved Stryg-
ning med Jgig af de ais]\.uunc Stykker maa man agte paa,
at intet al digget kommer over Snilfladen, hvilkel forhindrer
Opgangen ved Bagningen. Al Butlerdej gshagveerk maa godt
udbages. IForme og Plader maa saa \l(“ muligl veere fedtiri
og lor l)lugcn overstryges med Vand, hyvorved Ilyden og

Sammentrakning undgaas.

7 a. Butterdejg med Ag.

Ligesom Nr. 7, kun at den lilsetles 1 Jg..

8. Brun Spejlglasur for Butterdejg.

Det omtrent udbagte Bulterdejg bliver tykt oversigtet med
Ilorsukker; der smeltes i en varm Oyn. Man kan ogsaa over-
fore den med en glodende Skovl eller lign., og smelte Suklke-
ret paa denne Maade.

9. Merbedejg Nr. 1.
13 Kilo Mel. — 1 Kilo Smor. — } Kile Sukker. — 6 Ag. — Citron-
skal. — Ca. 3 Kilo 300 Gram.

En, to, tre, nemlig 1 Pund Sukker, 2 Pd. Smoer og 3 P(l
Mel er \vl den mest brugelige Opskrift. Del sigtede Mel laegges
paa Bordet, 1 Midlen deraf kommes alt del ovrige efter oven-
staacnde Forhold. Det herved il Anvendelse kommende Smor
maa ligeledes veaere fast, thi al bleat Smer bliver ])(‘[ sen it
korl llmlmvmlcn og Lulu sig vanskeligt arbejde med. Forst
bliver Smor, Sukker, A3¢ og Cilronskal godt arbejdel sammen,
tilsidst arbejdes Melel deri. F'or lang Arbejden med Dejgen
gor den ligeledes kort, skulde det doyg trods al Forsigtighed
engang forekomme, kan man afhjelpe det ved al arbejde no-
get Atggehvide, Malk eller Vand deri, men derved Dbliver

Dejgen vasentlig mindre god.

-

10. Merbedejg Nr. 2.

Kilo Mel. — % Kilo Smer. — 1 Kilo Sukker. — 10 Eg. — 10

Gram Hjortelaksalt. — Kanel. — Ca. 3 Kilo 600 Gram.

Behandlingen er som Foranstaaende. Ved Tilseetning af
mere J5g er denne Dejg mindre udsat for at blive kort. ll|<n
telaksaltet bliver tilsat fint stodl. Ganske frisk Dejg lader sig
ikke saa godt arbejde med som nogel aldre.
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11. Morbedejg Nr. 3.

1} Kilo Mel. — ¥ Kilo Smor. B lelu Sukker, — 12 ZEg. — 16
Gram Hjortetaksalt. — Kanel. — Ca. 3 Kilo 300 Gram.

Da ogsaa Morbedejg finder megen Anvendelse il K: ge-
bunder og lignende, saa er det godt, altid at have Forraad
deraf. Dct maa opbevares paa en kelig Plads.

12. Morbedejg Nr. 4.

4 Kilo Mel. — 400 Gram Smor. — 400 (;mm Sukker., — 70 Gram
Hjortetaksalt. — 38 g — Kanel. — Ca. ¥ Liter Mwlk. — Ca. 3 Kilo.

Behandlingen al ovenstaaende Forhold er som Morbedejg
Nr. 1. De til Anvendelse kommende Forme eller Plader til
Morbedejg Nr. 2, 3, 4 maa alle stryges med Fedt, for at for-
hindre I'astbagning. Man kan ogsaa il en ringere Kvalitet an-
vende noget godt smellet Nyret alg; eller Svinefedt 1 Stedel for
Smor, det maa da tilselles noget Salt.

13. Merbedejg med Flode.

300 Gram Mel. — 150 Gram Smoer. — 100 Gram Sukker. — 50
Gr. Mandler. — 5 kogle Eggeblommer. — 1 Liter Flode. — Citron.

Mandlerne bliver stodte eller revne paa Rivemaskine og
fint afsigtet. Jdiggene koges ca. 10 Mmutter, Blommen tages
ud, efter Afkolingen rives de tint med Kniven eller trvkkes
gennem en [aarsi. Del Hele bliver hurtigt arbejdel sammen.

-14. Mgrbedejg med Vin.

Som foranstaaende, kun at man i Stedet for Flode anven-
der ca. '/ Liler Vin. Det kan ogsaa lilszeltes Rom i Stedet for
Vin, nmn kan ogsaa @ndre I'orholdene ved andre Tilsaet-
ninger.

15. Merbedejg med kogte Ag.

125 Gram Mel. — 125 Gram Smor. — 125 Gram Sukker, — 4 kogte -

Eggeblommer. —- Vanille.

ggene bliver kogte ca. 10 Minutler, Blommerne tryk-
kede gennem en ”ddl%l det Hele hclmn(llcs SOm \[m]w(lq
Denne Masse anvendes il flere smaa forskellige Bagverker.

16. Lindsedejg.

350 ‘Gram Mel. — 350 Gram Sukker. — 350 Gram Mandler., —
350 Gr: Smoer. — 4 A%g. —  Nelliker. — Kanel. — ('ilr(msl\u_l‘ (Salt).

Del afsiede Mel laegger man paa Bordet, laver et Hul i
Midten, deri kommer man alt*det ovrige. Mandlerne anvender
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man afskallede og fint stodte. Skulde Smorret vere let saltet,
behover man inl(l ekstra Salt deri. Ligeledes anbefales det,

at viere megel forsiglig med Krydderierne, herat tages en hlle
Knivspids {uld. Smerret maa helst vare saa friskt som muligt.
Det Hele bliver sammenarbejdet ligesom Morbedejg (Nr. 1).
Bedst er det, om Dejgen for imnan ‘ulw|(lv1 med dvn stilles en
kort Tid paa et koldt Sted. Efter Behag kan-man ogsaa an-
vende mindre Mandler. Dunu Dejg bliver anvendt til svereére
Terler eller bedre Smaakage

17. Rert Lindsedejg.

175 Gram Smer. — 175 Gram Sukker. — 175 Gram Mandler. —
175 Gram Mel. — 7 Aggeblommer. — Citron.

Simorret og Sukkeret bliver rort til Skum, da kommes Ci-
tron og Kggeblommer deri, lilsidst kommes Melet blandet
med de fint stodte Mandler deri. lovrigi som foranstaaende.

18. Lindsedejg (let).
175 Gram Smor. — 200 Gram Sukker. — 175 Gram Mel. — 150
Gram Mandler. — 11 &g. — Citron.

Smorret bliver rort til Skum i en Skaal. Under bestandig
Roren kommes lidt efter lidt diggeblommerne, Citron samdl
Halvdelen af Sukkeret deri. Aggehviderne bliver piskede til
stift Sne; det ovrige Sukker kommes deri, derefter Melet,
hvilkel de :1151&\1!0(10, fint hakkede Mandler ere blandede,
blandet i Smornassen. /

19. Smerstresel Nr, 1.

1} Kilo Mel. — 1 Kilo Smor. — 875 Gram Sukker. — Macishlomst.
— Kanel. — Ca. 2 Kilo 375 Gram.

Melet bliver lagt paa Bordet, alt det oyrige kommes i Mid-
ten deraf. Dernwest bliver Smorrel, Sukkeret og Krydderiet
godt sammenblandel, hvorpaa man med Haenderne river Me-
let godl deri. Ogsaa denne Masse er beregnel il at have paa
Forraad og opbevares paa el koldt, tort Sted. Efter Behag kan
man lilsetle nogle finl stodte Mandler.

20. Smerstresel Nr. 2 og 3.

Nr. 2.
1} Kilo Mel. — 900 Gram Smor. — 600 Gram Sukker. — Kanel. —
3 Kilo.
Nr. 3.
13 Kilo Mel. — 750 Gram Smor. -— 375 Gram Sukker. — Kanel. —

4 Kilo 125 Gram.
Denne Masse er forholdsvis billigere, men cgsaa betydelig
ringere end foranstaaende, Behandlingen er den samine. Stro-




sel maa aldun

|
tils@ites Mel eller Vand, fordi dette ger den J
haard. ‘

21. Mandelstrosel (extra).
100 Gram Mandler. — 100 Gram Mecl. — 100 Gram Smor. — 106
Gram Sukker. — Citron.

Af Mandlerne benyltes en Fewtedel bitre, stoder dem gan-
ske fint og river det Hele sammen som foranstaaende Smor-
strosel. Har man stedle Mandler paa Forraad, saa anvender
man derlil kun det fine Mandelstov.

22. Streselkage 1.

12 Kilo Havedejg 1. — i Kilo® Smorstrosel 1.

Dejgen bliver udrullet og-fastirykkel paa en Plade (7040
Cm.) derpaa bliver den l)cslm'wl med smeltel Smor og der-
over Slre \vlcn smukt og regelmessigl fordelt. Alt Kaffebrod
og Hevedejg lader man r: 151\0 paa et varmt, muligt noget fug-
tigt Sled 00 stikker den, for den kommer i ()\mn nogle
Gange igennem med en Traepind, saa at Ovnheden i ingen Blac-
rer danner. Detle Brod maa bages i en varm Ovn. Efter ag-

ningen kan man bestro den med Vanille eller anden Kryderi-
sukker efter Behag.

23. Streselkage il.
i3 Kilo Hmvedejg II. — 1 Kilo Strosel 11 eller I11.

Her er Behandlingen som foranstaaende, kun bliver Dej-
gen overstroget med Meelk 1 Sledet for med Smor.

24. Fyldt Streselkage.

3 Kilo Heevedejg 1. — 1 Kilo Smorstrosel 1. —— 100 Gram Mandler.
100 Gram Sukker. — 2 g,

Ved de afskallede Mandler er en Fjerdedel bitre ibe regnet.
Disse bliver fint malede eller revne i Rivestenen med Xg ()L;
Sukker. Dejgen bliver halveret, en Del Dliver indruliet og lag
paa l’]‘ulcn som Bun(l da Fyldningen strogel derover og dcn
anden Del udrullet og lagt derover som Daklke. Lml\u,luc er

Behandlingen som ved foranstaaende Stroselkage

25. Mandelkage,

13 Kilo Hevedejg 1. — 350 Gram Mandler. —— 350 Gram Kanel-
sukker, 50 Gram Smor.

De hevlede Mandler blandes godt med Sukkeret, Sukkerel

er-dilsal noget Kanel. Denne Blanding bliver ligeligt fordelt
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paa en udrullet og med Smor bestroget Kage og belagt med
smaa Klatter Smor over det Lele. Lllor at dcn er rask bliver
den gennemstukket nogle Gange og bagt i en varm Ovn.

26. Glasurkage.
1% Kilo Haevedejg. — 300 Gr. Sultana Rosiner. — 100 Gr. Cucade.
Cucaden bliver skaaret i smaa tynde Stykker og blandede
i Dejgen sammen med Rosinerne. Del hele bliver da formet
som en Kage og oversiroget med smeltet Smor. Efter at den er
rask, bliver den hurtigt bagt og medens den endnu er varm
overstroget med en tynd Citronglasur.

27. Kartoffelkage.

1+ Kilo Hevedejg 11. — 400 Gram Kartoller. — 400 Gr. Krummer.

De kogte og revne Kartofler Bliver blandede med Dejgen,
tilsidst (ul)o]du man Krymmerne, dog kun let, deri. (Man
undgaar at arbejde Krummerne for megel i Dejgen da deune
ellers bliver for merk). Efter at Kagen er formet, ridser man
den med Kagehjulel paa Kryds flere Gange ganske let oven-
paa, bestryger Kagen med Smor og bager den ved begyndende
Raskning i en varm Ovn. Efller im“mn ven bestryger man Ka-
gen med Smor og bestror den med Vanille eller Kanelsukker.
Dejgen kan man ogsaa lilsaette lidt Aiggeblomme eller Smor.

28. Flaskekage.

14 Kilo Heevedejg. ram Flaesk. 50 Gram Smer. — 8 Eg.
— 3 Liter ' Flode: —— BLgor == Sali og Kommen.

Elter al Kagen er udrullet, bliver Fliesket skaaret i smaa
Stykker og ligelig fordell paa l\d,‘.;(ll. Derpaa bliver de piskede
Aig med en Knivspids Salt, noget Kommen og det i smaa
Stykker skaarne Log godt sammenrort i en Skaal. Derpaa
kommes den sure Flode og det smellede Smor deri. Forend
Kagen kommer i Ovnen, bliver denne Masse ligelig: fordelt
derpaa og da bagt i en middelvarm Ovn. Denne Kage serveres
varm. Ogsaa al bmddc ' er denne kage yndet i mange Egne.

29. Hallorenkage.
500 Gram Mel. — 385 Gr. Gaer. — 200 Gr. Smor. — 100 Gr. Sukker.

- 250 Gr. Sultana Rosiner. — 150 Gr.-Korenner. — 50 Gr. Cucade.
— 4 [Eg. — ¢ Liter Meelk. —. Citronskal.

Hertil bliver Garen oplost 1 Maclken og lavel il et Heaeve-
stykke med del nodvendige Mel. Da bliver Smorret og Sukke-




ret rort til Skum og deri kommes JA.ggene lidt efter lidt. Der-
paa bliver del imidlertid godl opraskede Heaeveslykke godl
sammenrort med Smormassen, lilsidst bliver alt det andet
sammen med det ovrige Mel rort deri. Denne Masse bliver to-
fingertykt fyldl i en lille firkantet Plade eller Twrteform og
langsomt bagl med svag Raskning. Efter Bagningen bliver
Overdelen overlrukket med tynd Citronglasur.

30. Braunswiger-Kage.

2} Kilo Hwevedejg I. — 150 Gram Smor. — 250 Gr. Kanelsukker.

Den udrullede Kage bliver overstrogel med smeltet Smor
og med Tommel og Pegelinger knebet i teette Rader. Da bliver
den oversiroel med Kanelsukker, nok en Gang overdryppel
med Smor, efter at den ikke er for hejl raskei, bliver den bagl
hurtigl. Man kan ogsaa blande Stresukkeret med nogle Mand-
ler, man kan ogsaa tilsette Dejgen nogel Cucade eller Sultana
Rosiner.

31. Sukkerkage.

1'/; Kilo Havedejg 11 bliver udruilet til en Kage, da over-
stroget med Smor, beslroes med [anelsukker, gennemslikkes
med en Trepind, for den kommer 1 Ovnen, bages i en ikke

for varm Ovn.
32. Sirupskage.
13 Kilo Haevedejg 1I. -— 3 Kilo Krummer. — 375 Gram Sirup. —
100 Gram Smor.

 En udrullet Kage bliver bestroget med Smer og da bestroet
med Krummer. Efter at Kagen er nok oprasket, bliver den
nogle Gange gennemstukkel og bagt i en godl varm Ovn.
Straks den kommer af Ovnerr bliver den brune Sirup heaeldt
regelmaessig derover.

33. Makronkage.

1} Kilo Hmevedejg. — 30 Gram bitre Mandler. — 150 Gr. Sukker.
— 200 Gr. Smer. — 200 Gr. Mandler. — 4 Ag. — Muskat.

De bitre Mandler bliver blandede i Dejgen, man kan ogsaa
tilseetle den nogle Aiggeblommer. Aggene kommes i en Skaal
og piskes sammen med Sukkeret og nogel Muskatblomme,
tilsidst rorer man det smellede Smor med nogle groft hakkede
Mandler deri. Denne Masse bliver varmel og derpaa med en
Kniv stroget ud over den udrullede Kage. Denne Kage lader
man ikke raske for meget og bager den i en ikke for varm
Ovn.
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34. Aggemassekage

1?3 Kilo Haevedejg 1. 50 Gram bilre Mandler. — 50 Gr. Sukker.
— 250 Gr. Smor. — 100 Gr. Rorenner. -— 12 [Aggeblommer. —

Muskatblomme.

[ Hevedejgen blander man 2 Aggeblommer og 30 Gram
[int hakkede Mandler. De ovrige /liggeblommer kommes i en
Skaal og piskes med 20 Gram fint hakkede bitre Mandler,
Sukkeret og Krydderi. Det varme Snmieor kommes tilsidst deri,
langsomt under hurlig Piskning. Denne Masse bliver ligelig
stroget ud over den i Mellemtiden udrullede Kage og da over-
stroet med Korenner og hovlede Mandler. Man lader den ikke
for meget raske og bager den i en ikke for varm Ovn.

35. Ostekage.

i Kilo Hevedejg il. — 1 Kilo revel Ost. — 150 Gram Sukker. —
120 Gr. Mel. — 150 Gr. Smor. — 100 Gr. Korenner. — 50 Gr.
Mandler. — 1 Liter Malk. — 6 Aiggeblommer. — Vanille.

Oslen bliver fint revet paa Rivejernet og steset paa en tynd
udrullet Kage, der ovenpaa fordeler man Korennerne og de
hovlede Mandler og lader Kagen raske lidt. Imidlertid kom-
mer man /Eggeblommerne i en Skaal, pisker dem godt med
Sukkeret og lidt Vanille, derefter kommes Melet og lidt efter
lidt Mwelken deri og tilsidst Smorret i varm Tilstand. Halvide-
len al denne Masse kommes paa Kagen for den settes i Ov-
nen, den anden EHalvdel forst naar den ev halvt bagt. Den ba-
ges 1 en ikke for varm Ovn. Efter Bagningen bestror man Ka-
gen med Vanillesukker.

36. Ostekage (Berliner).

i Kilo Merbedejg. — 24 Kilo Quark. —- 250 Gram Sukker. —
250 Gr. Mel. — 12 Jg¢. — Korenner.

2'/, Kilo Quark Dliver eventuelt med noget Meelk arbejdet
fint. [Aggeblommerne bliver rort til Skum med Sukkeret,
Hviderne piskes, begge Dele bliver med Melet og Korennerne
blandede i Quarken. Denne Masse biiver strogel ud paa en
halvbagt Morbedejgsbund i Pladens Storrelse, bages i en mid-
delvarm Ovn.

37. QuarKkkage.

i Kilo Haevedejg 11. — 2} Kilo Quark. — 250 Gram Sukker. —
250 Gr. Smor. -— 100 Gr. Korenner. — 50 Gr. Mandler. — 6
; Ag.. — Nanille.

Quarken bliver ifald den skulde veere klumpet trykket
gennem en Si, efler ogsaa arbejdes den i Rivestenen. Aiggene
08 Sukkerel rores sammen, blandes i Quarken sammen med




det smeltede Smor og noget Vanillearoma. Det hele bliver
siroget ud over en tynd udrullet Haevedejgshund, og med svag
Raskning bagt i en varm Oyn. Skulde Quarken viere for,
blandes den med nogel Mealk, eller omvendt med Kartoffel-
pudder.

38. /ZEblekage I.

i Kilo Havedejg 1I. — Ca. 3 Kilo ASbler. — 250 Gram Kanelsuk-
ker. — 150 Gr. Korenner. — 50 Gr. Mandler. — 100 Gr. Smor.

Til alle Konditorivarer anvender man /Ebler af en sur
Slags. Disse bliver skreellede, Kernehusel fjernet, ituskaaret.
Dette blandes da med Korennerne og Sukkeret i en Skaal, for-
deles ligelig paa en ikke for lynd Bund al Hevedejg. Over
AEblerne drypper man nu smeltet Smor og derefter stroes de
hovlede Mandler derpaa. Denne bliver baglt som alle Frugi-
kager ved svag Raskning og i en middelvarm Ovn.

39. /ZEhlekage il.

i Kilo Hwevedejg. — Ca. 3 Kilo Abler. — 100 Gram Sukker. — 75
Gr. Mandler. — 150 Gr. Smor. — 50 Gr. Mel. — 8 Afggeblommer.
i Liter Mwzlk. — Vanille.

De syrlige Jdsbler bliver skrallede og delte i ca. 812 Ski-
ver, Kernehuset lages ud. Med disse Skiver bliver Kagen be-
lagl og bestroet med hovlede Mandler. Derpaa piskes Acgge-

o5 55
blommerne og Sukkerel i en Skaal, Mel, Vanille og tilsidst det
o) 5
smeltede Smor reres deri. For Bagningen kommes denne
Masse paa Kagen, del hele bages i en ikke for varm Ovn.

40. Kirsebarkage I.

i Kilo Hwzvedejg 11. — Ca. 3 Kilo Kirseber —- 150 Gram Krum-

mer. — 100 Gr. Kanelsukker. — 300 Gr. Smorstrosel.

Stenene 1 Kirsebwrrene (jernes med en haarnaaleformel
og lidt fremadbojet Staaltraad. Da der ved Bagningen lober
megen. Safl af disse Frugler, san imaa man lit al oplage denne
oversiro den udrullede Kage med Krummer. Derover bliver
Kirsebarrene fordelte og det heie let oversiroet med Kanel-
sukker og Smorstrosel. Ogsaa relter Sukkereis Kvantum sig
efter Fruglernes Beskaffenhed. Ved sure Frugler anvender
man mere Sukker.

41. Kirsebarkage 1L

1 Kilo Havedejg 11. — Ca. 3 Kilo Kirsebaer. — 156 Gram Krum-
mer. — 100 Gr. Sukker. — 50 Gr. Mandler. — 59 Gr. Mel. — 159
Gr. Smor. — 8 JAiggeblommer. — i Liler Mwlk. — Vanille,

Denne Kage bliver ligesom den foranstaaende beslroel
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-med Krummer og de udkernede Kirsebszr fordelte derpaa.
Aiggeblommerne, Sukkerel og noget Vanille piskes i en Skaal,
derpaa kommes Melet og Tidt efter lidt Melken og det smel-
lede Smor deri. Iifter al Kagen er anrasket noget, hweldes
Massen ligelig derover, de hovlede Mandler stroes derpaa og
den bages straks i en ikke for varm Ovn.

42. Blommekage (Svedsker).

1 Kilo Haevedejg II. — Ca. 3 Kilo Blommer. — 150 Gram Krum-
mer. — 150 Gr. Kanelsukker. — 150 Gr. Korenner. 50 Gr.
Mandler. — 50 Gr. Smior.

Blommerne bliver halvl opskaarne, Kernen fjernet og fra
inden og udefter gennemskaarel paa Kryds. Den udrullede
Haevedejgshund bliver til Oplagelse al Saften overstroet med
Krummerne, paa denne bliver da Blommerne lagt raekkevis
med Skallen nedad, ‘derover stror man Kanelsukkeret og de
hovlede Mandler, ovenpaa dryppes Smorret, det hele bages
med svag Raskning i en ikke for varm Ovn. Denne kan man
ogsaa ligesom Kirsebarkage bestro med Strosel.

43. Blommekage II.

[Tertil fremslilles Massen licesom il Kirsebeerkage (se Nr.
40), belaegger en med Krummer bestroet Kage med Blommer
og hmlder Massen derpaa, lige for Kagen kommer i Ovnen.
Alle I'rugt og i Swerdeleshed sveere Kager . maa staa aldeles
vandret i Oynen, da de i modsat Tilfaelde ikke blot, kun bli-
ver bagte paa den ene Side, men ogsaa Saften lober af dem.

44. Abrikos- eller Ferskenkage.

Jehandlingen er som ved foranstaaende Blommekage.

45. Blaabeaerkage,

1 Kilo IHevedejg 1. — 2} Kilo Hedebwr. — 200 Gram Krummer.
— 150 Gr. Kanelsukker. 50 Gr. Mandler. 50 Gr. Smor.
Blaabaerrene bliver ligelig fordelte paa en med Krummer
LS

bestroet Kage. Derpaa overstroet med Kanelsukker, hovlede

Mandler og overdryppet med det smeltede Smor. Denne Kage

bliver bagl i en temmelig varm Ovn og overstroes med Suk-

ker endnu en Gang elter Bagningen.

46, Blikforme for runde Kager.
Alle efterstaaende runde Formkager ere beregnede paa
Forme al 25— 30 Cm. Gennemsnit, bedst egner sig dertil saa-
danne Blikforme, hvoraf Randen kan aftages, fordi de letter




Styritningen af (I(‘n faerdige Kage og Iturivning er udelukket.
Beregner man f. Eks. ved [ulgllmgv trods al FForsiglighed
Frugtsaften af ()g til [reenger igennem Dejgen og Kagen der-
ved bageér fast i Formen, saa maa en saadan K e betragtes
som itu, saa maa Anskaffelsesprisen af en saadan Form, hvor
den endnu ikke er forhaanden, snart vere betalt.

47. Flodekage i Form.

250 Gram Heavedejg. — 50 Gr. Mel. — 70 Gr. Sukker. — 100 Gr.
Smor. — 60 Gr. Korenner. — 30 Gr. Mandler. .— 1 Liter Mexlk,
— 6 A%g. — Vanille.

Alle Forme som bliver forede med Hwevedejg Nr. [T—IV
maa smores med Smor eller I'edt. Tlertil bliver en Form foret
med tyndt udrullet Hevedejg, denne bestroes med Korenner
0g hovlede Mandler. Til Massen ]n\l\u man forst JAdiggene og
Sukkerel med noget Vanillearoma i en Skaal, derefter kom-
mes Melet lidt efter lidt Maelken og tilsidst det smeltede Smor
deri. Denne Masse kommes i Formen og bages i middelvarm
Ovn. T Stedel for Malk kan man anvende Flode, da behoves
inlet Mel deri.

48. Quarkkage i Form.

250 Gram H:evedejg. — 750 Gr. Quark. — 150 Gr. Sukker. —
200 Gr. Smor. — 60 Gr. Korenner. — 30 Gr. Mandler. — 4 Alg. —
Vauille.

Quarken bliver ifald den ikke skulde veere sart og fin,
trykket gennem en Haarsi eller arbejdet i Rivestenen. Derpaa
bliver Sukkeret, noget Vanille, /ggene og del smeltede Smor
rort deri. Detle kommes i en med Hevedejg foret FForm, siry-
ges glat, bestroes med Korenner og hovlede Mandief og ved

ganske lidt Raskning bagt i en ikke megel varm Ovn. Man
kan ogsaa fore Formen med Morbe- eller Butterdejgsaffald.

49. Ostekage i Form.
360 Gr. revet Ost. — 100 Gr. Sukker. —

250 Gram Hwevedejg.

100 Gr. Smor. — 60 Gr. Korenner. — 30 Gr. Mandler. — ¥ Liter
Malk. — 3 /l;;gs: blommer. — 5 /ASggehvider. —- Vanille.

/Eggeblommerne bliver rorte med Sukkeret, noget Vanille
og Melk, da fojes folgende (il. Detl paa Rivejernel fint revne
sode Ost, det sm(*]l(‘(l(* Smor og lilsidst de stift piskede 'l,gu
hvider. Denne Masse bliver I\l(ll i en med Hwevedeje foret
Forim, Korennerne stroes i Massen og de hovlede Mandler
ovenpaa. Bages i en ikke for varm: Ovn.
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50. Mandelkage i Form,

250 Gram Bullerdejg. — 75 Gr. Mel. — 75 Gr. Mandler. — 75 Gr.
Sukker. — 75 Gr. Makroner. — 75 Gr. Cucade. — 8 piskede IHvi-
der. — 8 /TEggeblommer.  — 1 Liter Flode.

De fint revne Mandler bliver med Mel, Sukker, Aggeblom-
mer og Flede, bragt til Kogning paa svagt Fyr, under bestan-
dig Roring. Efter at Massen igen er bleven kold, biandes det
fintskaarne Cucade og de helst gamle, itubreekkede Makroner
deri. Massen fyldes i en med Bulterdejg foret Form og bages
i en middelvarm Ovn.

51.. Ablekage i Form.

250 Gram Hewevedejg. — 13 Kilo A<bler. — 50 Gr. Sukker. — 100
Gr. Smor. — 30 Gr. Mandler. — 30 Gr. Mel. — 60 Gr. Korenner.~——
3 Liter Maxtk. — 3 A%g. — Vanille.

De syrlige Abler bliver skrellede, Kernehuset fjernet.
Eblerne legges i Kreds 1 en med Heve- eller Morbedejg foret
Form og beslroes med Korenner og hevlede Mandler, derefier
piskes J2ggene og Sukkeret sammen i en Skaal, tilswettes Mel,
Meelk (eller Flode) og lilsidst det smeltede Smor. Det kan an-
hefales forst al lade Formen med ASblerne bage lidt i en ikke
altfor varm Ovn, inden man halder Massen deri.

52. ZEblekage.

950 Gram Hevedejg. — 13 Kilo &Ebler. —- 75 Gr. Sukker. — 109
Gr. Smor. — 60 Gr Korenner, 30 Gr. Mandler.

En Form fores med IHwve-, Butter- eller Morbedejg. Able-
stykkerne bliver indlagle som ved foranstaaende, da bliver
Sukkeret. Korennerne og de hevlede Mandler stroede der-
over, Smorrel dryppet derpaa og Kagen bagt i en middelvarm
Ovn. Efter Bagningen overstror man Kagen endnu en Gang
med Sukker.

53. /Eblekage med Flodeskum.

Iertil anvender man foranstaaende Kage. Men man kan
udelade Korenner og Mandler. Kagen bliver godl afkelet og
korl for Serveringen overstroget med Piskeflode. Ved Udfeer-
digelsen af Piskeflode legger man Meerke til Specialbeskri-
velsen.

54. Hamburger ZEblekage.

350 Gram Morbedejg. — 13 Kilo Abler. — 100 Gr. Sukker. —
60 Gr. Korenner. — 30 Gr. Mandler. — 50 Gr. Smor. — Citron.

fertil bliver en Form foret med Morbedejg. De syrlige
Ebler bliver skrallede, Kernehuset fjernet og hovlede. Deri
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blander man Sukkeret med noget revet Citronskal, Korenner-
ne og hovlede Mandler. Donnc Blanding kommes i Formen
og overdryppes med smellet Smor. Nu laver man af tyndt
udrullel Morbedejg ca. {'/, Cm. brede Baand, leegger dem paa
Kryds derover, ])(‘Sll\’é(‘l dem med A%g og. ]).wu Kagen ud i
en ikke for varm Ovn. Efter Baomnﬂon h]no (utluel oVer-
stroget med Citronglasur. 1emsh]hn“en deraf er angivet un-
der »Glassurer«.

55. Blommekage i Form I.

250 Gram Hevedej¢. — 13 Kilo Blommer, — 50 Gr. Krummer. —
75 Gr. Sukker. — 60 Gr. Korenner. — 30 Gr. Mandler. —— 100 Gr.
Smor. — Vanille.

Blommerne belries for Stenene, stilles 1 Kreds halv( opwl-
staaende med Skallen nedad i en med IH:wve- eller Morbedejg
foret og med Krummer indsiroet Form. Derelter ()\'(lhll()(l
man dem med Sukkerel hvori er blandet t Vanille, Korenner
0g hovlede Mandler. Man overdrypper del hele med Smor 08
bager Kagen i en ikke for varm Ovn.

56. . Blommekage i Form lI.

Som ved foranstaaende, en Form foret med Deje, bestroet
med Krummer og tel fyldt ud med B lommer, ovenover hal-
des den samme A\Iasqo som til Aiblekage Nr. 51.

57.  Kirsebeerkage af Butterdejg.

300 Gram Bu(ludmg — 12 Kilo Kirsebaer. — 50 Gr. Krumnier. — ‘
75 Gr. Sukker. — 30 Gr. Mandler.

Af ])utlud(‘]gsaﬂdl(l udrulles en ikke for tynd Bund, den-
ne skaeres ud i Storrelse som Kagelormen og for at forhindre
Sammentrekning i Ovnen, lagges den paa en let med Vand
overstroget Pla(lo Nu l)lnor al 11\1\0 for tyndt udrullet Butter-
dejg afskaaret ca. 1 Cm. brede Baand. Den overste Rand af
Bunden bliver stroget med Aig eller Vand, og saa Baandene
lagte derpaa i Ring og melstm“cl med Jg. I)mpa‘l bages del
halvi. Derefter ])eslmcl man den inderste I)c} med lidl Krum-
mer, kommer de udkernede Kirsebaer deri, bestroer dern med
Sukker og hovlede Mandler og bager Kagen ferdig idel man
lcegger endnu en anden Plade under Formen.

58. Frugtkage med Dinstirugt. |

300 Gr. Butterdejg. — 70 Gr. Sukker. 308G Mels — = Fg £
t Liter sur Flode. — (Jllmnsl\al.

Hertil bliver som til foranstaaende en Bund bagi af Bul-
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terdejg. Herpaa legger man Dunstfrugterne. I Mellemtiden
bliver Aggehviderne piskede til Skum, Sukker, Mel, Agge-
blommer og tilsidst den sure Flade reres deri. Denne Masse
heeldes over Frugterne og Kagen bages paa Underplade.

59. Pzrekage med Skum.

950 Gram Morbedejg 1I. — 13 Kilo Pzerer. — 1 Liter Hvidyin. —
250 Gr. Sukker. — 50 Gr. Mandler. — 6 /JASggeblommer.

Hertil bliver en Bund af Merbedejg I eller 11 tilsnittet efter
Kageforimens Storrelse. Bundens overste Rand bliver strogel
med Asg, en lillefingertyk Rulle af den samme Dejg lagt der-
paa som Rand, denne knibes op med Fingrene med passende
Mellemrum, derefter bages Bunden. Muskatelpeerer egner sig
bedst hertil. Disse bliver skrzellede, efter Midten spaltet i 4—6
Dele, Kernchuset fjernet og Pererne dampede i Vin. Disse
dampede Stykker bliver nu lagt i Kreds paa den bagle Bund
og oversiroet med de hgvlede Mandler, samt med 50 Gram
Sukker. Jggehviderne bliver  piskede til stift Skum, deri
blandes 200 Gram Florsukker. Af denne Skummasse bliver
ved Hjzlp af Sprojtepose og middelstor Stjernetylle irukket
et Gitter derover i ikke for bred Afstand. Derpaa sprajter man
dand af den samme Masse. Det hele oversigtes let med Flor-
sukker og afflammes let i en noget varm Ovn.

60. Stikkelsbarkage.

925G Gram Morbedejg. — 1 Kilo Stikkelsbar. — 400 Gr. Sukker. —
50 Gr. Smer. — 6 /Eggehvider. -— Citronskal.

Merbedejgsbunden behandles som ved foranstaaende. De
endnu noget umodne Stikkelshar dunstes med 200 Gram
Sukker, noget Citronskal og Smorret. Efter Afkelingen bliver
disse anbragte paa Bunden og glatstraoget med en Kniv og
videre behandlet med Skum som foranstaaende. De i Gitteret
veerende Felter kan udfyldes afvekslende med red og hvid
Glasur.

61. Pewrekage med Piskeflode.

Fremgangsmaaden er ved denne Kage i alle Maader som
ved de foranstaaende, med Undtagelse af Skummet. Disse her
overstryges og forsires med Piskeflode.

62. Hindber-, Jordbeer-, Ribs-, Vindruekage.

250 Gram Morbedejg. — 1 Kilo Frugter. 8 Zggehvider. — 260
Gr. Florsukker. -— Vanille.

En Bund bages af Morbedejg som til Parekage (Nr.-59).
3
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Af Jiggehviderne og Floisukker pisker man en Skuin
masse, stryger deral noget over- Bunden, derpa:
de godl rengjorte, eventuell forberedte Frugler, si
derpaa ofter Smag, sprojler el Gitler med Rand derpaa af
Skum og flammer del let af higesom Peerekage. Ved Anven-
delse af Jordbaxer ere de smaa Skovirugler at forelrackke pan
Grund al deres fine Aroma. Al fremslille den samine E{f'a-‘(-
med Piskellode, sker paa samme Maade, kun bliver denne
ikke afflammel, man veelger ogsaa gerne dertil et andet Mon-
ster som Forsiring.

€1 ikatiy
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3. Abrikos- eller Ferskenkage.

250 Gram Morbedejg. — 1 Kilo - FFrug 300 Gr.- Mandles
200 Gr. Sukker. 2 sigeel Vantlle

En Kageform fores mied Morbedeje; bestroes med Bisquit-
Lrummer, de udslenede Frugler
endnu noget Sukker derpaa og bages
Sukkerel rives fint med 6 Jdiggehvider, 6 pic
blandeés deri, denne Masse slryges da over Kagen u;; bages
da helt ud.

lag

it stroes

ralerne 08

kede Miggehvider

64. Braunswiger /ZEblekage.

250 Gram Morbedejg. — 13 Kilo Athler. — 300 Gr. Sukker.
60 Gr. Korenner. — 30 Gr. Mandler. o AEggehvider. Vanille

Hertil bages en Bund at \Imlu-m jg som (il
59). De syrlige Asbler skrelles, deles, Kernchu
paa kommes de i en Gryde og koges blode i saa meg
at-de lige deekkes deyafl. Derefter heeldes Saften decfra
anvendes til Gele. Derpaa bliver de ;;nf.’i aflebne A2
dede med de hovlede og ristede Mandler, Korenner, ca. )
Gram Sukker og nogel Vanille saaledes strogel over Bunden,
at de paa Midlen llqul nogel hgj ,u\. Nu Ex!i\‘m' al’ nogel af
JEgge hviderne, 200 Gram i]mwl er; noget Vanille piskel
stift Skum dannet et Gitter og Rand som Paevekage (N

Ogsaa denne Kage kan oversiryges med Flode som

65. Zblekage med Gele.

250 Gram Merbedeig. — 13 Kilo A:bler. — 200 Gr. Sukker. — 60
Gr. Korenner. — 30 Gr. Maudler. Citren.

Denne Kage behandles i alle Dele som foranstaaende pan
Skumoverlrakkel nar. Hertil bliver JAoblevandet kog
proven. {(Udforligt herom se under »Aible Geled).
Gele bliver Kagen overliukkel, Kesten

i1l Gele-
i S
Mioacnne

smuki

bliver tarys
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rosa og Kagen dekoreret dermed. IMor at spare Tid kan det
anbelales, stedse at have Forraad al Gele, dette behover man
da kun at oplese ved ()p\';n'mnin;;‘ og behandles da ganske

som friskkogl Gele. Noget Vin ger Kagen mere pikant.

66. - Svensk ZEblekage.

150 Gram Merbedejg. — 150 Gr. Bulterdejg. — 13 Kilo ZEbler. —
100 Gr. Sukker. — 50 Gr. Smer. — 60 Gr. Korenner.-— 30 Gr.
Mandler. — Citron.

Hertil bliver de syrlige, skrellede og udkernede Aibler
kogte 1 en Kasserolle med Smorret. Naar dette er afkole
kommes Sukkeret, Korennerne og de hovlede og ristede
Mandler deri og det hele haldes op paa en Morbedejgsbund af
ca. 30 Cm. (unnemsmi ved hvilken man til Omslagning la-
er ca. 1 Cm. veere fri. Den omslaaede Rand bliver nu udven-

& v\ln get med Aig, det hele overdmkkes nu med el Buller-
( nmdml\kv faf Afsnit eller gennemarbejdet Butterdejg) og
fast trykket til den med Ag bestrogne Morbedejgsrand. Over
delen bestryges nu med JA2g, 2 & 3 Huller stikkes deri, da bagl
i en middelvarm Ovn og efter Bagningen overtrukket med
Citronglasur.

{

Y
1¢
i

a1
le

67. Berliner Zblekage.
Kilo Butterdejg. — 14 Kilo Abler. — 100 Gram Sukker. —
60 Gr. Korenner. — 30 Gr. Mandler.

Af mat Bullerdejg bliver en tynd udrullet Bund af 36 Cm.
Gennemsnil halv! lmg Ablerne bliver skracllede, udkernede
0og hovlede, blandet med Korenner, Sukker og Mandler, og
fordelt paa den afkelede Bund. Derefter bliver et Dakke
tvndl udrullet l’)ulludv]” lagt derover, saaledes at den yderste
Rand bliver bejet ind under Kagen. Den oversie Del al Ka-
gen bliver beslroget med JA2g, ca. 3 Uddampshuller stukkel
deri, da bagt 1 en middelvarm Ovn og efter Bagningen over-
strogel med Citronglasur.

68. Abrikoskage i Form.
250 Gram Morbedejg. — 5006 Gr. Abrikoser. — 25 Gr. Krummer.
150 Gr. Sukker. —. Bitre Mandler.

Herlil bliver Abrikoserne skraellede og spaltede i 6—8
Bele. Stykkerne kommes ligesom ved i”ommol\a » (Nr.°H5) 1
en-nted Morbedejg foret og-med Krummer indstroet Form.

efter bliver de overstroel med - Sukker samt lidt bitre
Mandler og bagte i en nidddelvarm Ovn.

T

3*




69. Maanedskage.

250 Gram Heevedejg. — 375 Gr. Maanedsfro. — 188 Gr. Sukker.
— 187 Gr. Krummer. — Kanel. — Glasur.

Maanedsfroet kommes 1 en Gryde med saa meget Vand, at
det staar fingerbredt derover og deri godt M(’Jlm“ Efter at
dette er bGCt, haldes det hele 1 en ”d.l]hl saa at \’lmdol kan
lobe fra det, derefler rives I‘roene fine i Rivestenen eller Mor-
teren, hvorefter Sukkeret med Krummerne og noget Kanel
hldn(les deri. Denne IFylding bliver saa vidt fortyndet med
Vand eller Mexlk, at den kan lade sig udsiryge med en Kniv.
En Form bliver foret med Dejg, deri udsiryges Maanedsmas-
sen glat og da bages Kagen med svag Raskning i en middel-
varm Ovn. Efter Bagningen kan man overstryge den med
Citronglasur. Det hvide Maanedsfro er det bedste, desuden
finder ogsaa blaa eller graa Anvendelse.

70. Maanedskage, ckstra,
250 Gram Maanedsfro. — 250 Gr. Merbedejg. —- 100 Gr. Smor. —
100 Gr. Sukker. — 6 Alg. — Vanille. — Glasur.

Herlil anvender man gerne hvidl Maaneds(ro. Delte bliver
fintmalet og afdampel med noget Melk cller Vand. Derpaa
bliver en Form foret med Morbedejg: Endvidere bliver Suk-
keret med Smerrel, samt lidt Vanille rort til Skum i en Skaal.
Under bestandig Raren lilsetler man (lcnn” Masse, forst

Aggeblommerne og da Maanedsiroet. Imidle 1 I bliver [Aigge-
hviderne piskede i en Piskekedel og bl mdv i Massen, hver-
efter det hele kommes i ormen og bagl i en ikke for varm

Ovn. Efter Bagningen overslryger man I\agcn med tynd Va-
nilleglasur.

. 71. Kejserkage. ‘
250 Gram Morbedejg. — 125 Gr. Smor. — 125 Gr. Sukker. — 80
Gr. Mandler. — 30 Gr. Mel. — 30 Gr. Korenner. 2 hele Ag. —
3 Aiggeblommer. — Citron. — (1,"\ ir.

Mandlerne rives fine men ikke for tynde med noget Mzelk
i. Rivestenen. I en Skaal rores Smerret med Sukkeret til
Skum, da tilseelter man dette Mandlerne, lidt efter iidt Jgge-
bloinmerne og de hele JEg, samt lidt revet Citronskal. Tilsidst
blandes lidt Mel og Korennerne let deri og det hele kommes
smukt glatslrgget i en med Morbedejg foret Form. Nu bliver
med Kagehjulet ca. 1!/, Cm. brede Baand afskaaret af tyndt
udrullet Morbedejg, disse siryges med /Eg og leegges med 1/,
Cm. Afstand paa Kryds over IKagen, hvorefter Kagen bages i
en middelvarm Ovn. Efter Bagningen bliver den overslroget

med tynd Citronglasur. Denne lm“c bliver ogsaa i tilsvarende
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storre Masse bagle paa {irkantede Randplader og da udskaaret
i mindre Stykker

72. Kejserkage, ekstra.

250 Gram Merbedejg. — 125 Gr. Smor. — 125 Gr. Sukker. —
125. Gr. Mandler. — 3 -hele Xg. — Citron. — Glasur.

ier er Behandlingen soin foransiaaende, kun maa man
agte paa, at de med Meelk revine Mandler rores slive nok i
’\Llssul og at Massen ved Sluiningen af Roringen ved god Af-
keling ho}(lc godt sliv, fordi Kagen ved for tynu Masse bliver
for u])l"lll Denne Kage bages 1 ca. 36 Minuiler og maa under
Bagningen helst 1i\i\c Dumcs.

73. Magdalenekage.

200 Gram Morbedejg. — 30 Gr. Marmelade. — 100 Gr. Sukker. —
100 Gr. Mel. — 80 Gr. Smor. — 4 Fggeblommer. — 1 helt Ag. —
Citron.

En Form fores med ganske tyndt udruilet Moerbedejg, da
oversmores Bunden deraf med Hindber elier anden Marme-
lade, Aiggene bliver i en lille Kedel ved ganske let Varme pi-
skede til Skum med Sukkeret. Elter at Massen under stadig
let Piskning igen er afkalet, rores med en Spatel forst revet
Citronskal, derpaa Mel og lilsidst det smeltede Smor iet deri.
Det hele kommes smulkt glalstroget 1 den forberedie I"orm og
bages i en ikke [or varm Ovn. For Brugen bliver Kagen over-
siroget med tynd Citronglasur og overstrees med ristede og
hovlede Mandler.

74. Studenterkage,
125 Gram Smor. — 150 Gr. Sukker. — 200 Gr. Mel. — 50 Gr. Gu-

cade. 50 Gr. Korenner. — 8 Aiggeblommer. — 7 Afggehvider. —
Revet Cilronskal.

Smorret og Sukkeret rores til Skuin 1 et Fad, efter nogen
Tid tilseettes Jugngionunmne lidt efter lidt. Cucaden skeeres 1
tynde Snit og biandes med Korennerne i Melet. Derefier pi-
sues Ageehviderne i en Kedel og blandes 1 Smormassen sam-
men med Melet. Den nu ferdige Masse komines i en fedtet og
melet Form og bages i en nvddelvarm Ovn. Efter Bagningen
overstryges denne Kage med en tynd Glasur cller oversigtes
med Sukker.

75. Riskage.

250 Gram Morbedejg. — 250 Gr. Ris. -—— 75 Gr. Smer. — 125 Gr.
Sukker. — 150 Gr. Rosiner. — 4 Jiggeblommer. — Kanel. —
Glasur.

Risen, bedste Kvalitet, bliver bisdkogt med -Meelk. Efter at




den er afkolel rorer man Jd<ggeblommerne, Sukkerel med no-
get Kanel, Rosinerne, samt det smeltede Smor deri. Denne
Masse bliver {yldl i en med Morbedejg foret Kageforn og bagt
i en middelvarm Ovn. Efter Bagningen bliver Kagen over-

strogel med en tynd Vanille eller Citronglasur.

76. Bismarkskage.

200 Gram Muorbedejg. — 30 Gr. Marmelade. — 100 Gr. Sukker. —
100 Gr. Mel. — 25 Gr. CGucade. — 25 Gr. Korenner. — 80 Gr. Smeor.
DEdis——a(iron.

En Kageform foret med tyndt udrullet Morbedejg, Bunden
oversiryges med Marmelade, i el Fad reoves Hggeblommer og
Sukker til Skum. Det smaatskaarne Cucade og Korennerne
blandes i Melet. [Aiggehviderne piskes slive og blandes .med
Melet i den rorte Masse, hvilken man tilsidsl tilsseller det
smeltede Smor. Det hele f{yldes 1 Formen og bages i en mid-
delvarm Ovn. Efler Bagningen oversiryges Kagen med Ci-
tronglasur.

-77. Lindsekage.

250 Gram Mel. — 250 Gr. Brummer. —- 250 Gr. Sukker. — 125 Gr.
Smor. — 4 Ag. -— Kanzl. — Marmelade. i

Melet og Krummerne legges paa Bordel, alt det evrige
legges i Midten deraf og del hele arbejdes sammen ligesom
Morbedejg (Nr. 9),-derpaa legger man en Teartering, ca. 25
Cm. Gennemsnit paa en fedlet Plade, deler Dejgen- i to lige
store ‘Dele ‘og trykker den ene Del lilpas ned i Ringen som
Bund. Derefter bliver Bunden overstroget med Hindbarmar-
melade til ca. 1 Cm. Afstand [ra Randen, den ovrige Del deles
igen i lo lige store Dele, man laver af den ene Del el Gitier
derover af (ynde Ruller og af Resten en tykkere Rulle til Rand
derom. Overdelen stryges med Ag, det hele bages i -en noget
varm Ovn. Efter Bagningen bliver Kugen glaseret med Citron-
glasur. FPordelagtigt er det al lade Dejgen udhvile kold ca.
Time for man arbejder med den.

»

78. Fyrstekage.

150 Gram Morbedejg. — 200 Gr. Mandler — 300 Gr. Sukker., —
4 Jiggehvider. — Cilron. Marmelade

Morbedejgen bliver udrullet il en vund Bund paa ca. 25
Gm. Gennemsnil og halvl bagt paa en Plade. Nu laver man en
fin men stiv Makronmasse. Til denne stodes Mandlerne fine i
tivestenen, da lilseettes A<ggehviderne og tilsidsl det fint sig
tede Sukker og reven Citronskal. Ved Hjelp af Spirojle g

Stjernelylle laver man nu ‘lre Ringe af ea. 1 Cm. Tykkelse
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ovenpaa Bunden, saaledes al den yderste ligger tet ved Ran-
den og de andre ind efter med ca. 3 Cm. Afstand fia hinan-
den. Den ovrige Masse sprojter man ud paa Bordet i Laeng-
der, disse skaerer man i 3 Cm. lange StykKker, legger deral 12
Stykker med passende Afstand {ra hinanden, mellem 1 og 2
Ring, mellem den 2 og 3 Ring 8 og i Midten el Kryds. Derpaa

.bliver det hele lagt smukt lyseguit, paa Dobbeltplade i en

middelvarm Ovn. Straks naar Kagen kommer af Ovnen, bli-
ver Overdelen oversiregel med tynd Glasur eller- Lautersuk-
ker {se Laulersukker) og de opstaaede Feller fyldt ud med
Hindbarmarmelade.

79. Regentkage,

400 Gram Morbedejg. — 150 Gr. Hindbaerdgele. — Glasur.

Af Morbédejg bager man paa en Plade 3 lige slore runde
Bunder i en varm Ovn, oversiryger disse med Gele og skub-
ber dem rask hen over hinanden ved Hjelp af en Plade, der-
paa bliver den overste let glaseret med Vanilleglasur. Derpaa
snitter main den yderste Rand smukt glat med en skarp Kniv,
samit skaerer det hele i de gnskede Stykker. Ved delte Arbejde
skynder man sig, fordi Kagen, naar den er kold, meget let
itubreeklkes.

80. Citroncremekage.

250 Gram Morbedejg. -— 150 -Gr. Sukker. — 7 Afggeblommer. —
I hell Ale. I Scistendedel Liter llvidvin, — 1 Cilron.

Al ikke for tyndt udrullel Morbedejg bliver 1 Bund af 25
Cm. Gennemsnil [agl paa en Plade, Randen paa den bestryges
med JAig, og en fingerlyk Rulle af den samime Dejg lagt der-
paa og oplrykkel med Ifingrene og bagl saaledes. Den gule
Skal af Citronen bliver afrevet paa Sukkeret, Saflen presset
ud i en Kedel, livori den med- Vinen, ASggeblommer, A og
Sukker ved let Varme (over svag Fyr) bliver pisket til Skum.
Herefler bliver Kedelen lagel af llden og stillet til Side 1l Af-
keling. Heraf [ylder man il Forsiving en Del i en Sprejtepose,
Resten siryges ud paa Bunden, 1 Midten noget ophgjet, den
pyntes med den tilbageholdle Creme. Videre Pynlning kan
ske ved Hjelp af Gele eller I'rugter.

81. Appelsincremekage.

250 Gram Morbedejg. 150 Gr Sukker. — 6 AEggeblommer. — 1
helt Afg. I Liter Vin. — 3 Blade Gelutine. — 3 piskede Hvider,
— 1 Appelsin. — 1 Gitron.

Behandlingen er som foranstaaende, Af Cilron bliver kun




Saflen brugt, Gelatinen klippes smaal med en-Saks, Cremen
farves let rosa. De piskede Hvider kommes deri lilsidst. Man
kan ogsaa anvende foranstaaende Masse.

82. Jordbzrcremekage.

I Fald friske eller indbagie Jordbeer 'l'kc haves, lader Ka-
gen sig [remstille paa folgende Maade: '/, Liter plslw( Flode
])ldnucs med noget Jordbzrmost (som (il [x) farves let rosa.
Da bliver 4 Blade i Vand oplest Gelatine rort deri. Det hele
bliver sireget ud paa en bagt Merbedejgsbund med Rand, stil-
les koldt for ai stivnes, da pynlet med Piskeflode.

83. Hindbzrcremekage,

Ligesom Nr. 82 kun anvender man hertil Hindbger i Sie-
det for Jordbeer.

84. Jernbanekage.

Dertil bliver en Bund af Morbedejg svagt bagt i en Taerte-
ring og efier Afkolingen overstrogel nied Hindbzrms wmelade.
Derpaa bliver ca. 1 Fi inger tyk Bisquitmasse (som lil Bisquit-
teerie) [yldt derpaa og bagt i en ikke meget varm Ovn. Tilsidst
bliver af sver Skummasse (som Ll Baiser) ved Hjelp af
Sprojtepose et Gitter med Rand sprojtet derover i Blyantstyk-
kelse, saa det hele bagt lel med godt Underlag i en kold Ovn.
Derefier fyldes de opsiaaede Felier afvekslende med rod
(Hindbeer) og gul (Abrikos) Gele.

85. Sandkage.

Hertil bliver i Blyantstykkelse ai Mprbedejg den onskede
Storrelse udrallet og bagl paa Plade i en varm Ovn. Saa snarl
Kagen kommer af Ovnen, bliver den skaaret i langagtige
Iuk:mtuie Styklker og del hele oversigtet med F lorsulxl\u‘

86. Kaffekage.

50 Gr. Mandler. — 50 Gr. Smoer. — 5
Jggeblommer. :

500 Gram Haevedejg

Nogle bitre M;md[m' ere heri- indbefattet, disse blandes
finthakkede med det avrige i Dejg en. Det hele komunies 1 en
FFormy stilles paa et 1]\1\-) for v: arml Sted og ved svag Raskning
bagt 1 en middelvarm Ovn. Efter Bagningen bliver Kagen
oversiroget med tynd Vanilleglasur og bestroet med ristede og
hovlede Mandler.
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87. Mandelstroselkage.

Hertil bliver Dejgen forberedt som til foranstaaende Kaf-
fekage,, naar den er kommen i Formen, stryges den med
Smor og overstroes med Mandelstrosel.

88. Borgmesterkrans.

=

Kilo Heevedejg 1. —— 250 Gram Marzipan. — - Vanille-Glasur.
Dejgen rulles i 3 Dele ud med Henderane, ca. 50 Cm. lang,
noget bredt irykket og fyldi ud paa langs med Marzipan
(Fyldingen bliver forberedl, idet man tilsetter den raa Mar-
zipan lidt Vanille og fortynder den med lidt Malk). De fyldte
Strenge lukkes nu sammen, {lettes og laegges i en Kranseform.
Naar den er nogel rask siryges den’ med /Eg og bages 1 en
middelvarm Own. Efter Bdgnmgcn glaseres den med tynd
Vanilleglasur og beslroes med ristede Mandler. Ifald en Kran-
seform ikke er til Stede, saa gor en Tartering, med en stor
Udstikker lagt i Midten, den sanune Nytte.

89. Reformationsbred.
I Kilo Heevedejg 1. — 100 Gram horvenner. — 100 Gr. Sultana Ro-
siner. — 35 Gr. bilre Mandler:

Disse Brod bliver bagte til Reformationsfesten. De bitre
Mandler hakkes rigtig fine, disse bliver sammen med Rosiner-
ne I)I:sm{cdu i Dejgen, tilsidst kommes Korennerne deri. Naar
Dejgen er rasket lidt op igen, laves i passende Storrelse runde
Kager (lerul', disse slilles til Raskiting paa en lidt fedtet Plade.
Derpaa stryges de med /g, klippes da paa Kryds i Midten
med en Saks og bages, da navnlig de smaa, i en noget varm
Ovn. fter Bagningen kan man med en Pensel overstryge de
storre med lynd Vanilleglasur og bestro dem med ristede og
hoviede Mandier, de mindre bliver oversigtede med Ilor-
sukker.

90. Paaskebrad.

Disse ere i alic Dele som Reformationsbrod og bliver bagle
i Paasketiden.

91. Mannheimer Semmeler.

I Kilo Hevedejg 1. — 150 Gram Mel. — 25 Gr. Sukker. — 3
Aggeblomiuer.

Heevedejgen bliver blandel med diggeblommerne n;{ Suak-

keret, da noget fastere arbejdet mc(l Mel. Denne Dejg bliver

afvejet i de onskede Stykker, hvert af disse Stykker (iclc\ 1’3




lige store Dele, disse Stykker slaas runde op og swiles 3 08 o
sammen paa en fedtet Plade. Man lader dem ikke raske ior
meget op, bestryger dem da med g og lader dem derpaa
torre lid('paa el koligt Sted. Derefter bliver de endnu en Gang
stroget med /g, da klippes hver Del dybt med en Saks o3
bages i en middelvarm Ovn. Saa snart de kommer af Ovnen,
glaseres de i Snittet. med tynd Vanilleglasur. Skal de glinse
seerdeles smukt, saa bestryges de endnu en Gang med /A%g
(hvilket kan tilsetlcs noget Honning eller Florsukker) naar
de ere halvt bagle.

92. Karlsbader Stanger.

Hertil anvendes Dejg som til foranstaaende, deraf triller
man’ Stenger ca. 20 Cm. lange og *f; Cm. tykke, legger dem

paa Plade, bestryger dem med Aig og bager dem med svag

Raskning.

93. ~Askekage med Rosiner.

1 Kilo Mel. — 40 Gram Ger. — 110 Gr. Sukker. 400 Gr. Smaov.
_ 900 Gr. Sultana Rosiner. — 200 Gr. Korenner. — 25 Gr. bitre
Mandler. — 1 Femtedel Liter Malk. — 4 Fggeblommer. -— Cilron

— Muskat. — (35 Gr. Salt}.
Behandlingen er i Almindelighed som ved. Heevedejg (N,

5). Af Geeren, M=lken og det nedvendige Mel legges et tHaeve-
stykke, naar delte er opraskel arbejdes det med det ovrige il
en let Dejg. Er Smorret sallet behoves intet ekstra Sall deri.
Korennerne kommes lilsidsl deri. Denne Dejg bliver 1 Rund
form bagl i en ikke for varm Ovn, med svag Raskning. (For
at veere sikker paa, om ¢t storre Bagvierk er gennembagl,
stikker man en Lynd Traepind ind i Midten. Er det nok bagl
saa maa ingen klmbrig Masse hwefle ved Provepinden). Saa
snart denne Kage kommer -af Ovnen, bliver den’ bestroget
med Smor og beslroel med Sukker eilei glaseret.

94 Askekage med Mandler.

Massen og Behandlingen er som ved foranstaaende, Kun
komines i Stedel for Rosiner ) Gram hakkede Mandler og
50 Gram fintskaarel GCucade deri. Natarligvis kan Askekage
ogsaa hages af ringere Heevedejg, men godl er det allid, naar

g £ to) Ji b
Dejgen ikke er for stiv og Raskningen er knap.

95. Gammeltysk /Eblekage.

550 Gram Mel. — 60 Gr. Geer. 250 Gr. Smor. 150 Gr. Sukker
— 104 Gr. Mandler. & Liter Malk. 9 Aig. Vanille. Sall.

15 Gram Salt bliver kun tilsat Massen hvis den tilsetles
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usaltet Smor. Gaeren oploses 1 Melken, derpaa laves el Hieve-
stykke, hvilket man ikke lader raske for stecrkt op. Imidlertid
rorer man i et Fad Smorrel medgpukkeret, samt noget Va-
nille, (il Skum, Aiggeblommerne rores lidt efter lidt deri, saml
de hakkede Mandler, hvori ere blandede nogle bitre. Derefter
bliver del opraskede Heevestykke rort i Smormassen og Lil-
sidst rores de imidlertid piskede diggehvider deri, samt Melet.
Denne Masse fyldes i fedtede og melede Rundforme og bages
uden Raskning ved ganske svag Varme (ca. 1 Time).

96. Askekage, Bisquit.

150 Gram Mel. — 150 Gr. Sukker. — 20 Gr. Korenner. — 20 Gr.
Mandler. — 20 Gr. — Cucade. — 9 Fg. — Citron.

Sukkerei rores til Skum med AEggeblomimerne, viderne
piskes og blandes i Sukkermassen sammen med Melet, i hvil-
Ket de andre Tilseininger ere blandede, det hele bages i en
fedtet og melet Askekageform i en kold Ovn.

97. Askekage med Chokolade.
150 Gram Sukker. — 150 Gr. Mel. — 75 Gr. Chokolade. — 9 ZEg.
Vanillechokoladen bliver revel paa Rivejernet og blandet i
Melet. Hyviderne piskes slive og Blommerne rores deri med
Piskerisel. Tilsidst rores Melel deri med en Spatel, det hele
bages ligesom foranstaaende. Den nwesle Dag overtraekker
man Kagen med Chokoladeglasur.

98. Puifert,

330 Gram Sukker. — 330 Gr. Mel. -— 165 Gr. Smor. — 14 g —
(§) A.Auu(hhmm.“r — Citron.

Aiggene og Sukkeretl piskes il Skum i en Kedel ved let
Varme, derefler tages Kedelen af og Piskningen forlseltes
til Massen er fuldstaendig alkelet. Piskerisel tages da af og
med en Spalel rores forst Melel, saa det smeltede Smor deri.
Denne Masse [yldes i Rundforme af Blik eller Kobber, hvilke
forst ere fedtede og melede, de bages ved svag Varme (¢a. 1
Tunej. De glaseres effer Bagningen imed Cilronglasur.

Iifter OnsKe kan Massen lilsttes nogle fint hakkede
Mandler med Melet og efter Glaseringen overstroes Kagen
med ristede og hovlede Mandler.

Kongekagemasse egner sig ligeledes hertil.




99. Puiiert, svear.

9250 Gram Mel. — 250 Gr. Smor. — 250 Gr. Sukker. — 6 Ag. —
6 Aggeblommer. — Vanille.

Herved er Behandlingen i alle Dele ligesom ved foranstaa-
ende. I Ovnen maa man ikke berore dcu fordi den da let fal-
der sammen. Puffert bages bedst Dagen for Brugen.

Anm.: Til Op'\mmmng af A'amcn kan I\C(wl(n under
Ciskningen stilles i et Kar med varmt Vand. Eller i Mangel
deraf over et lille Gas-, Spiritus- elier Kulfyr, Ked Hivn maa
ikke foles varm, heller ikke maa man piske det for lenge
ved Varme.

100. Hamborger Puifert.

950 Gram Smer. — 250 Gr. Mel. — 150 Gr. Korenner. — 75 Gr.
Cucade. — 200 Gr. Sukker: — 12 Alg. — Citron.

I et Fad bliver Smorret og Melet rort til Skum, Hviderne
piskes stive, i dem kommes Sukkeret lidt efter lidt og tilsidst
rores Miggeblommerne deri. Derefter bliver forst en lille Del af
JEggemassen rort godt 1 Sukkermassen, da noget mere og for
tredie Gang det h(le samt det finlskaarne Cucade, Korenner
og Citron. Den fwrdige Masse bliver nu fyldt i Askekageforine
af Metal, hvilke forst ere fedtede og melede og bages ved svag
Varine ‘i-ca. 1 Time. Efter Bagningen oversigtes Kagerne
med ¥lorsukker,

101. Miinchener Puifert.

150 Gram Smor. — 150 Gr. Sukker. — 120 Gr. Mel.
Cilron.

Hertil rores Smorret forst godt til Skum i et Fad, hvorefter
Aiggeblommerne kommnies 1 lidt efter lidt og derefter tilszltes
Sukkeret lidt efter lidt samt Citron. Hviderne pi% tes og bla
des med Melet i Smormassen. Endvidere er )L\handlu‘.“cn
som ved foranstaaende.

5 A —

102. Sachsiske Smerstollere.
Mandelstoller 1.

9 Kilo fineste Mel. — 130 Gram Geor. — 225 Gr. Sukker. — 775 Gr.
Smer. — 275 Gr. Mandler, sede. — 75 Gr. Mandler, bitre. — 125
Gr: Cucade. — Ca. % Liler Meaelk. — Citron. — Muskat. — (50 Gr.
Salt). — 4 Kilo 400 Gram.
Mandelsioller Ii.
92Kilo Mel. —— 80 Gram Gzer. — 250 Gr. Sukker. — 5060 Gr. Smor.
— 150 Gr. Mandler, sode. — 60 Gr. Mandler, bitre. — 75 Gr. Cu-
cade. I Liter. Mezlk, —— Cilron. — Muskat — (50 Gr. Salt). —

3 Kilo 965 Gram.
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Mandelsioller I1f.
2 Kilo Mel. — 60 Gram Gar. — 2350 Gr. Sukker. — 300 Gr. Smor.
—- 100 Gr. Mandler, sode. -— 50 Gr. Mandler, bitre. — 1 Liler Malk.
—Citron. == Muskat. — (500G Salt) . —==-3 Kilo 7b0. Gram.

Rosinsloller 1.

2 Kilo Mel. — 150 Gram Gar. — 206 Gr. Sukker. — 760 Gr. Smer.
50 Gv. Mandler, bitre. — 1255 G € l(d(l\. — 600 Gr. Sultana
Rosiner. -—— 250 Gr. Korenner. — (a. & Liter Meelk. — Citron. —-
Muskat. —= (50: Gr. Salt). — 4 Kilo 9590 Gram.
If()sins[')’i(’l il.

2 Kilo Mel. — 80 Gram Gar. — 225 Gr. Sukker. — 450. Gr. Smor.
- 30 Gr. nlal.dhr. bilre. — JUU (;x. osiner. — 200 Gr. Korenner.

1 Liter Mwlk. — Cilron. —- Muskal. — (50 Gr." Salt).— 4 Kilt

500 Grain.
Rosinsloller [11.

2 Kilo Mel. — 690 Gram Gar. — 230 Gr. Sukker. — 250 Gr. Smor.
— 50 Gr. Mandler, bitve. -— 500 Gr. Rosiner. — 1% Liter Malk.
Citron. -— Muskat. — (50 Gr. Salt). — 4 Kilo: 225 Gram.

Hvor mange Stollere bliver bagte, som f. Eks. i yachsen,
maa anbelales at legge alle de brugelige \rl-kior il Rette for
Sesonens Begyndelse. Allerede om Somimeren kan ledige Ti-
der benyltes til Mandelafskalning, Rosinpilning og lign. I ne-
denstaaende lader jeg nogle IForhold fulge.

50 Kilo Sukker blandes med 500 Gram Muskatblommer
0g den paa Rivejernet afrevne Skal ai 20 store Citroner. Af
Smor legger man 2 Kvaliteler til Rette. Forste: 50 Kilo Salt-
smor, 50 Kilo Smeltesmor, 2 Kilo Salt. Anden: 40 Kilo Salt-
smor, 40 Kilo Smellesmor, 20 Khilo Fedt, 2 Kilo Salt. Man maa
ogsaa lenke paa Melet. Ved lignende Forberedelser® opnaas
altid en ensartet Vare, og man spares for mange Enkeltheder.

103. Stollernes Behandling.

Hertil geelder i Almindelighed de samme Fegler som til.
Heevedejg (Nr. 5). Til det foranstaaende Forhold tilsattes
kun Salt hvis Smerret som anvendes er usallet, hvorimod
man maa udvaske Smerret,; hvis det er for salt. Heevestykket
hertil bliver stedse lavet af '/, Liler Me=ik og det nodvendige
Mel. Dejgen holdes noget stiv og arbejdes f{in, forst derefler
arbejdes Rosinerne deri. Man maa agte paa, at Dejgen 2
Gange hver ca. ', Time rasker op og stedes godt sammen.
Derefter slaas Stollerne op 1 den enskede Storrelse, de 1'/,—2
Kilo store ere de nemimeste. ()p%l'mnin“‘en sker leltest ved, at
man slaar dem op i langagtige Stykker og derefter ridser dem

svagt med en Kniv i ‘\hdu,n. Men man kan ogsaa med et
Rulietrae rulle dem noget tynde i Midten, stryge dem lidt med
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Smor og igen laegge begge Sider over hinanden. Med forholds-
vis lidt Raskning satles de 1 Ovnen, ca. 2 Kilo bages ca. 1
Time, Saa snart de kommer af Ovanen stryges de med Smor
og beslroes med Sukker (saa megel som Smorrel kan fasl-
holde). Ovenpaa dryppes de igen med Smor og oversigles da
med Vanille-Florsukker. Til Stoller 1il er det ogsaa nok, naar
de efter Oversirygningen bestroes 1 Gang med Sukker.

104. Maanedsstoller.

Hertil bliver noget Slollerdejg uden Rosiner. og Mandler
udrullet til en Kage. Delte bliver lige Iykt overstrogel nred ne
denstaaende I"ylding og rullet snegleformigt sammen [ra den
ene Side. Herpaa maa agtes, at Fyidingen naar ca: 1-—2
Cm. fra Slulningen, saa den ikke (reenger igennem. Det hele
leegger man med Slulningen nedad, i en langagtig Form og
bager den ved passende Raskning i en ikke for varm Ovn.
Efter Bagningen oversigter man den med Florsukker.

105 Maanedsiylding.
5 Kilo Maanedsfro. --- 200 Grani Sukker — 200 Gr. Krummer.
Kanel.

Maanedsfroet bliver godl blodkogl i Vand eller Mealk, da
fint revet i Rivestenen. Sukkeret og Krummerne kommes (il-
sidst deri og I“yldingen bliver, hvis det er nodvendigl saavidt
fortyndet med Vand eller Meelk at del bliver stift men dog la-
der sig stryge ud med en Kniv. For tynd IFylding driver let
Bagveerket fra hinanden i Ovnen. Til ringere Fylding kan
man anvende flere Krummer.

106. Noddefylding.

} Kilo Valneddekerner. — 3 Kilo Sukker I Kilo Krummer. —
Vanille.
Ved nogle mugne Kerner bliver meget let hele Massen for-
5 5 5
deervel, derfor maa disse omhyggelig udsoges og fjernes. De
sode Kerner rives fine med nogel Vand i Rivestenen og der
efter arbejdes alt det evrige deri. Behandles endvidere som
foranstaaende.

@ Gian o

107. Maanedsstrutter.
I Kilo Hevedejg. — & Kilo Maanedsfylding.
Dejgen bliver hertil udrullet i Pladens Langde og ca. 30
Cm. bredt, hvorefter det bliver oversirogel med Maanedsfyl-
ding. Derefter rulles Strullen snegleformigt sammen paa
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langs, bestryges oyenpaa med A%g og lades ikke for meget op-

raske, bestryges nok en Gang med Aig, hvori man kan blande

lidt Honning eller Florsukker, og bages i en ikke for varm

“;\.'n Til hedre Struller anvender man Plunderdejg 1 Sledel
r Havedejg. Behandlingen bliver den samme.

108. Noddestrutter.

Behandlingen er soin ved Moeanedsstrutier kun anvendes
hertil foranstaaende Noddefylding.

109.  Maanedshorn.

Disse bliver hver efier deres Kvalitel udrullet i den onske-
de Storreise al Heaeve: eller Plunderdejg, overstryges med
Maanedsfylding, da som foranstaaende Sirutter suneglefor-
migl sammenrullet og hornformigl lagt paa Pladen. Ogsaa
disse siryger man to Gange med Jdig og bager dem med knap
Raskning.

110. Saltstaenger 1.

500 Gram Mel. 30 Gr. Gaer. 50 Gr. Sukker. 175 Gr. Smor.
—iSalt, ~— Me=lk.

Man legger THevestykke, legger Aftenen forud en' stiv

Hevedejg og sieller den Natlen over paa Is. Den neeste

Morgen formeér man devaf Staenger 1 Laengde og Tykkelse som

en Blyant, bestryger dem, stroer Kommen 0g godt tort Salt
derover og bager dem med -knap Raskning paa let fedtede
Plader;, godt sprade. Lifter Bagningen kan man siryge dem
med Smor.

iEhk Sahstmngﬁ I1.

500 Granm Mel. H0 Gr. Ger. —- 300 Gr. Smor. — Ca. 4 Tiendedele
1

Liter Meellk: — Salt
Man iegger el Haveslykke, liegger da med den nedven-
th”c Malk en blod Dejg, arbejder den saa leenge, til den foles
canske ter, denne D« Jg slaaes straks op og bages som foramn-
\l 1aende.

112. Parmesanstanger.

Priskruliel Bulterdejg skares af i ca. 8 Cm. lange og 1
Gm. brede Slenger, oversiryges med JASg og bages.




118. Saltstenger anden Art.

500 Gram Mel. — 50 Gr. Sukker. — 15G Gr. Smar. — 20 Gr. Hjor-

tetaksali. — 1 A%z eller Malk

Det hele arbejdes sammen som Morbedejg. Stengerne be-
handles som foransiaaende.

114. Saltstenger ai Butterdejg.

Butlerdejgsaffald irykkes rigtig godt sammen, de blyants-
tykke og lange Slanger lavet deraf, stryges med /g, besiroes
med tort Sdlt, rommen og -bages.

115. Brioche-Dejg.
2 Kilo Mel. — 1% Kilo Smor. — 150 Gram Gear. — 100 Gr. Sukker.

20 [Mg. Ca. 1 Tiendedel Liter Meelk. — (50 .Gr. Salt).

1, Kilo Mel bliver med Gearen og det beherige Mealk lagl
til et stift Heevestykke. Derefter bliver det ovrige Mel med
Sukker, Smor, 1]‘0 og det nedvendige Melk eller Flode lagl
iil en fast, men fin Dejg, tilsidst bliver det i Mellemliden op-
raskede Heavestykke arbejdet deri. Denne Dejg bliver, efler
at den er rasket noget op, stedl een Gang godt sammen, da
indsvebl i et Klaede og lagt 1 Keelderen Natten over. Den naeste
Morgen bliver Dejgen stodt sammen endnu en Gang, da slaas
de im‘sl\elhge Bagvarker op deraf, disse leegges paa Plade og
stilles til Raskning paa et ikke for varml Sted. Derefter bliver
Stykkerne overstroget med g og bliver ved svag Raskning
bagl i en varm Ovn.

116. Wiener Stritzel.

Hertil fremstiller man af foransiaaende Dejg en Fletning,
hvilken maa vare noget tyk paa Midlen, derefler endnu en,

men kun halv saa ty ]«h, men lige saa lang som den forste og -

tilsidst endnu en tynd Snoning af samme Leengde. Disse bli-

Ver beslmﬂnc med ALD, den tynde lagt cvenpaa, derpaa bagi
ved svag Raskning i en varm Ovn.

117. Brieche-Krans.

Af Briochedejgen bliver 3 lange, lige tykke Stykker rullet
ud, flettet og lagt i en Kranseform, B unden saavel som Over-
delen bestrvges med /g, bages hurlig med svag Raskning.

Her kan man ogsaa ligesom ved Stritzel leegge flere Iletninger

ovenpaa hverandre.
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118. Briocher.

Af Brioche-Dejg slaar man sterre og mindre Boller op, de
storre lrykkes noget brede og i Midten noget dybe, med
Haanden. I den opstaaede Fordybning anbringes den mindre
Bolle, de siryges med ASg. Tovrigt som foranstaaende.

119, * Tvebakker 1.

Af Heevedejg 1 (Nt 5) vejer man ca. 25:Gram tunge Dejg-
stykker af. Dsse slaas langagtige 'op, sattes teet 'ved hinanden
i lange Staenger, eller i Blikforme og bages ved passende Rask-
ning hurtic ud. Man kan ogsaa straks slaa dem op i lange
Steenger, men det {orste er at foretraeekke, paa Grund af run-
dere Raskning. Disse Stenger bliver effer Afkoling (helst den
nweste Dag) skaaret paa tveers i ca. */, til 1 Cm. tykke Skiver,
disse leegges med Snitfladen paa Pladen og ristes smukt gule
paa begge Sider, ved flyglig Varme.

120.  Tvebakker II.

Sem foranstaaende, kun anvender man hertil Heaevedejg
IT (Nr. 6).

121. Glasur Tyebakker.

Man rorer el A2g med det nodvendige Florsukker til tyk-
flydende Skum og tilsectler det lidt Vanille-Aroma. Hertil bhi-
ver forst ca. 50 Stk. af foranstaaende Tvebakker kun ristede
paa den ene Side. Efter at disse ere atkelede, stryges Glasuren
med en Kniv tyndt over den urisiede Side og bages smukt
brunlige ved let Varme. Ved Bagningen passér man paa, at
der ingen Damp er i Ovnen, saa de faar en smuk Glans. Man
kan ogsaa rere Glasur af blot Aiggehvide og Florsukker, og-
saa farve en Del deraf rosa.

122. Glasur Tvebakker med Mandler.
3 Asggehvider. — 150 Gram Mandler. __ Plorsukker. — Vanille.
tividerne rores med del nodvendige Florsukker til tyndt-
flydende Skum, tilscltes da de fitstodte Mandler. Frem-
gangsmaaden er den samme som ved fotanstaaende.

123. Bernetvebakker,

I Kilo Mel. — ¥ Liter Melk. — 60 Gram Gar. — 250 Gr. Smor. —
75 Gr. Sukker. — 20 Gr. Annis. Salt.

Behandlingen er den samme som ved Tvebakker I (Nr.

4




119). De 20 Gram Annis stedes fint. Tvebakkerne dyppes for
Ristningen i Kanel- eller Florsukker,

124. The Tvebakker.
1 Kilo Mel. — 500 Gram Sukker. — 80 Gr. Smor. — 10 Gr. Hjorte-
taksalt. —- 3. Tiendedele Liter Malk. — 4 AEg.

Dm“cn til nedenstaaende Forhold legges ligesom Morbe-
(le|“ (Nr. 9). Af denne Dejg slaas ca. 20 Gram lunge Stykker
op i Fingerleengde, disse lm es paa fedtede Plader i en varm
Ovn. Iite Afkolingen eller ])odle den neeste Dag skerer man
dem igennem paa langs og rister dem som Tvebakker.

125. Pariser Tvebakker.
375 Gram Sukker. — 650 Gr. Mel. — 15 Gr. Hjortetaksalt. — 4 ASg.
- Malk. — Vanille.

Aiggene rores lil Skum med Sukkeret, da kommes det
fintstodle Hjortelaksalt deri, derefter Melet og det hele laves
med nogel Melk il en stiv Dejg. Al denne l)e;g udrulles pla-
delange Stenger af ca. 4 Cm. Gennemsnit, disse legges paa
le(llode Plader, trykkes nogel brede, den oversle Del bestryges
med g og heslm(‘s med groft Krystalsukker, hvorefter det
hele bages i en noget varm Ovn. Den neeste Dag skéres Sten-
gerne i Tvebakker, disse indgnides i \Amllosul\kel 0g risles
paa Plader ved mild Varme.

126; Chokolade Tvebakker.

Melet til foranstaaende Masse tilsaetles 80 Gram Kakaopul-
ver, af denne Dejg udruller man Stenger som Uil foranstaaen-
de, kun bliver disse ikke overstroede med Sukker. Disse Tve-
bakker rister man uden Sukker, glaserer dem efter Afkolin-
gen med Chokoladeglasur.

127. Ungarnsk Pogatscherl.

750 Gram Mel. — 50 Gr. Geer. — 250 Gr. Fedt. — 250 Gr. Fedte-
grever. —- 25 Gr. Salt. 1 Glas Rom, Melk.

Af Melet bliver 250 Gram med Gzeren og ca. '/, Liter lun-
ken Mealk lagt Uil et Haeveslykke. Efter at (lvtlo er oprasket
bliver det med det gvrige Mel, Fedt, Salt, Rom, smaatskaarne
Fedtegrever (Resterne af afsmeltet Fedl) og hvis du er nod-
vendigt endnu noget Melk lagt til en noget stiv Dejg. Denne
Dejg ])hvel, ligesom L-ullu(lcj udruollet, d. v. s. (lon bliver
temmelig ty 11(1 udrullet og lagt 3 Gange over hinanden. Dette
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gores endnu to Gange. Derefter ruller man Dejgen ca. 1 Cm.
tyk ud, stikker med en Udslikker ca. 4 Cm. Gennemsnit Po
gatscherl ud, legger dem paa en Plade, lader dem kun rhke
lldl overstryger Overfladen (ikke Randen) med g og bager
dem ud i en middelvarm Ovn.

Affaldet fra Udstikningen trykkes let sammen, rulles no-
get ud, da ligeledes udstukket. Til I# remstilling af Pogatscherl
fordres til Rulningen et koldt Rum.

128. Plunderdejg (Wienerdejg).
500 Gram Hamvedejg' II. — 100 Gr. Smor.

[{ele Behandlingen er som Butterdejg (Nr. 7 7). Den hertil
bestemle Hm\'cdcj; lzegges kold og maa for Begyndeisen af
Rulningen vere helt kold. Det kraftige, friske Smm‘ trykkes
noget ])wdl lcx‘gges i Midten af Dejgen, da bliver Dejgen slaaet
derover [ra alle Sider og rullet 2 Gange som Butterdejg. Men
hertil kun 3 Gange lwl over hinanden. Del heraf opslaaede
Bagveerk maa ikke stilles for varmt under Raskningen, da
Smorret derved flyder ud. Alt Bagvark af denne De] 3 stryg
for Bagningen med /g, bages ved svag Raskning i en mlddel-

varm O\n saa snart del Lommm ud af Ovnen, overstryges

det med en Pensel med tynd Vanilleglasur og overstroes gernc
med hevlede og ristede Mandler. Vil man rulle Dejgen med
mere Smor, maa man rulle den fiere Ture.

129. Plunderfylding.

30 Gr. bitre Mandler. — 60 Gr. Sukker. —
Kanel.

100 Gram Korenner.

Ovenstaaende blandes godt med hinanden. Til de efterfol-
gende 4 Sorler bliver Plunder dejgen udrullet noget, en Halv-
del overstroget med Fylding, den anden Hkll\(lel slaaet der-
over og da let rullet.

130. Plunderkrans.

Iifter Kransens Storrelse anvendes hertil fardigrullet,
fyldt Plunderdejg, hvilket rulles ud i smalle, lange Stykker.
Disse skares paa langs i ca. 1 Gm. brede Stykker og drejes let
sammen, Slutningen beslryges med /Eg og 11)1\Lcs godt sam-
men. Del hele legges i en Kransefor m og settes fil Rasl\mno
paa et ikke for varmt Sted, Overdelen bestryges med Ag, ba-
ges med svag Raskning i en ikke for varm Ovn. Efter Bagnin-
gen glaseres (len ved Hjalp af en Pensel med tynd \’mulleﬂla-
sur og bestroes med hovlede og ristede Mandler.

4*




131. Plunderkringle.

Herlil bliver den [ardige og fyldte Dejg udrullet og skaarel
i smalle Strenge ligesom [oranstaaende Krans. Disse bliver ef-
ter Kringlens Sterrelse enkelle eller ved storre flere fast sam-
mensnoede, derpaa lagl i Kringlefacon paa en Plade og tryk-
ket lidt. Man bestryger den med /Eg og bager den. ved let
Raskning i en ikke for varm Ovn og glaserer den. lovrigt som
foranstaaende.

132. Plunderstenger

Den fyldte Dejg hertil udrulles ca. 1 Cm. tyk og 15 Cm.
bred. Disse Stykker drejer man som foranstaaende med begge
H:ender, op med vensire og ned med hojre Haand, trykker
dem da i lige Stenger paa let med Vand overstrogne Plader
og behandler dem endvidere som Plunderkrans.

133. Plunderknuder.

Hertil fremstiller man Stykkerne kun halvt saa tykke som
til foranstaaende, legger hver to lige lange Dele soin til Sten-
ger knudeformigt over hinanden, spreder Enderne lidt fra |
hverandre, trykker dem let paa Fladen og behandler dem end-

) 5
videre som Plunderkringler.

134. Plunderhorn.

Hertil bliver ufyldt Wienerdejg temmeligt tyndt udrullet,
skeeres efter Hornenes Storrelse i trekantede Stykker, over-
stroes med Fylding, derpaa sammenrullet fra den brede Side
{il den overfor liggende spidse Del og lagt hornlormigt paa
Plade.

135. Plunderhorn, anden Art.

Ufyldt Plunderdejg bliver hertil ikke for tyndt udrullet,
dette skeeres i firkantede Stvkker og Halvdelen paa langs
stroget med /Eg. Naar dette er gjort, bliver noget Maaneds-
eller Noddefylding (Nr. 106) stroget langs Midten og den
med /g bestrogne Del slaaet derover. Derefter hakker man
den brede Side fra Snitfladen og udefter og legger Stykkerne
med Takkerne udefter i Hornfacon paa let med Vand bestrog-
ne Plader. Ifornene bliver inden de ere helt raske bestrogne \
med [Aig. bagte og endvidere behandiede som foranstaaende.
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136. Plundersnegle.

En tynd udrullet Kage af ufyldt Plunderdejg bliver paa. et
Braedt bestroget med Smor, bestroes med Fylding og stilles
til Afkoling ca. 15 Minutter paa et koldt Sted. Da bliver det
hele snegleformigt sammenrullet, Rullen skeerer man med en
skarp Kniv i ca. 1 Cm. brede Stykker, Stykkerne legges med
Snitfladen paa Pladen og bages med svag Raskning, uden at
bestryge dem med Jg, derpaa glaseret.

137. Maulschellen.

Dejgen og Behandlingen er som foranstaaende Plunder-
snegle beskrevet, kun maa Rullen hertil vere noget tyndere
og skares noget bredere af, disse Stykker bliver da med Snit-
fladen lodret stillet paa Plade, indsnittes til Midten, bagt ved
svag Raskning og da med Pensel overstroget med tynd Vanil-
leglasur. Maulschellen kan ogsaa laves af almindeligt Heeve-
dejg paa samme Maade.

138. Plundertasker.

Den ufyldte Plunderdejg bliver hertil ikke for tyndt ud-
rullet og skaaret i firkantede Stykker. I Midten af disse Stylk-
ker kommes noget Fylding, hvilket kan bestaa af Marme-
lade, Maaneds- eller Noddefylding eller lign., slaar de 4 Hjor-
ner over il Midten, trykker dem noget op og bager dem ved
svag Raskning, stryges med Ag

139. - Butterdejgstasker.

Hertil anvendes ferdigrullel Butterdejg. Behandlingen er i
Almindeliched som ved foranstaaende Plundertaske; som
Fylding hertil anvendes ‘kun Marmelade (overalt hvor But-
terdejg skal holde sammen stryger man med JAg), bestryger
[jornerne med Ag og bager dem paa vaade Plader i en varm
Ovn. Efter Bagningen oversigler man dem med Florsukker,

140. Vindmeller.

Man anvender fyldte Butterdejgsstykker som til foran-
staaende, skzrer dem fra Hjornerne efter Midten nogle Cen-
timeter igennem, trykker saa hver veastre Del over hinanden
paa Midten. Derpaa bliver Overdelen bestroget med A%g, ba-
ges paa let med Vand bestrogne Plader i middelvarm Ovn og
oversigtes derpaa med Florsukker.
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141. Alumetter.

I en Skaal rores nogle [Mggehvider med Florsukker Ll tyk-
flydende Skum. Dumc Masse bliver strogel over en udrullet
Butludcj sshund, derpaa skaaret i langagtige firkantede Styk-
ker og bagt i en middelvarm Ovn.

142. Balletsnitter.
100 Gram Mandler. ——.‘200 Gr. Sukker. — 2 Aiggehvider. — Kanel.
De fint hakkede Mandler bliver med Sukkeret, noget Ka-
nel og det nedvendige /Eggehvide rort til en noget fast Masse.
Nu udmllcs al Bullelde]gen en ikke for tynd I)und, Massen

stryges derover med en Kniv, skeres 1 langagtige firkantede
Sty kker og bagt.

143. Ostesnitter.

Under Rulningen af Bullerdejg bliver for hver Gang fint-
revet Parmesanosl street derover, derpaa skeres [irkantede
langagtige Stykker. deraf og bages.

144. Butterdejgshorn.

Hertil udrulles et Stykke Butferdejg, af delte skerer man
Stykker af 15 Cm: Lengde og 6 Cm. Bredde. Disse Stykker
fyldes langs Midten med Marmelade eller Gele, den ene Side
stryges de Eg og den anden slaas derover. Den ydersie
Rand af Snitfladen hakkes med en Kniv, Overfladen bestry-
ges med ASg, derpaa legges de paa Plade i Hornfacon med
Snitfladen udefter, b }agcs paa vaade Plader.

145. Abrikoshorn.

Hertil bliver Bulterdejg temmeligl tyvndt udrullet, deraf
skerer man lrekantede 51)1&&01‘, oversiryger den ene lange
Side med Abrikos-Gele og ruller det sammen imod den mod-
satte Spids. Disse Stykker leegges hornformigt paa en let med
Vand bestroget Plade og bages i en noget varm Ovn.

146. Fyldte Krapfer.

Med en rund Udstikker af ca. 10 Cm. Gennemsnil udstik-
kes Stykker af noget tykt udrullet Bulterdejg, disse bestryges
paa den ene Side ca. 1 Cm. fra Randen med Abrikosmarme-
lade, den ovrige Rand beslryges let med ZJ<g og slaaes halvl
over hllldll(](,ll. Overdelen })(‘Sll)g(‘b med Ag, derpaa bagt og
derefter glaceret.




59

147. Butterdejgskrapier, fine.
500 Gram Mel. — 400 Gr. Smor. — 50 Gr. Sukker. — 4 Eggeblom-
mer. — Ca. * Liter Vin.

Al Melet, Sukkeret, Aiggeblommer og den nedvendige Vin
I5:gges en Grunddejg. Smorret udrulles ligesom til Butterdejg
(N1. 7). Efter at den faerdige Dejg har hvilet tilstraekkeligt,
laves Krapfer deraf som foranstaaende.

148. Butterdejgsstjerner.

Al ikke for tyndt udrullet Butterdejg udstikkes Stjerner,
derpaa af noget tyndere Dejg nogle mindre Ringe. Stjernerne
stryges med /g, Ringene laegges derpaa, disse stryges lige-
ledes med Ag og bages. Efter Bagningen oversigter man
Stjernerne med Sukker og fylder noget Abrikos-Gele 1 Midten.

149. Syinegren.

Hertil udrulles Butterdejgen tyndt, stryges let med Vand
og rulles saminen. Denne Rulle skaeres med en skarp, tynd
Kniv i ca. 1 Cm. brede Stykker, Stykkerne legges med en
Snitflade nedad paa Flade, saadan endnu en Gang skaaret fra
hinanden paa Midten og bagt. Efter Bagningen bliver Over-
delen glaseret med tynd Vanilleglasur.

150. Roulader.

Den udrullede Butterdejg bliver tyndt overstroget med
Marmelade, derpaa som foranstaaende rullet sammen 08
skaaret i Skiver, nu udstikker man runde Bundter af tyndt
udrullet Butter- eller Merbedejg, hvilke ere noget storre end
Skiverne, leegger disse derpaa, bager dem og glaserer dem
efter Bagningen.

151. Smaa Butterdejger.

Af Butterdejg laves meget forskelligt Bagvark, men nee-
sten overalt finder man forskellige Benzvnelser derfor. Til
sthaa ufyldte Ting stikker mah med en Udstikker Stjerner,
Halvimaaner, Roselter, Blade og lign. ud, man kan ogsaa med
Henderne danne forskellige Ting, . Eks. Kringler, Lyrer osv.
Almindeligt bestror man dem for Bagningen med Sukker
eller man oversigter dem eller glaserer dem efter Bagningen.
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152.. Butterdejgssnegle.

Hertil trykker man Bulterdejgsaffald godt sammen med
Rulletreeet, da bliver det rullet firkantet ud med Sukker (i
Stedet, for Melj. Derefter overstrvger man denne Plade let
med Vand, ruller den {ra begge Sldel snegleformigt sammen
imod Midten, skerer deraf ca. 1 Cm. bw le Stykker, leegger
dem med Snitfladen i° Sukker og bager dem i middelvarm
Ovn. Ved Sukkerets Smeltning bliver Sneglene meget snart
brune nedenunder, man vender dem derfor om med den un-
derste Side opad og bager dem smulkt lysegule ud.

153: Butterdejgstulipaner.

Butlerdejg bliver med Sukker i Stedet for med Mel udrul-
let saa tyndt som muligt og lagt 4 Gange sammen, da nok en
Gang udrullet og hﬂduks s(unmcnhwl Af denne ca. 1'/, Cin.’
ty lxl\(, Dejg blnI}lLl‘ man smalle Stykker, trykker dcm lel ind
paa Midlen, legger dem med Snitfladen paa Pladen og bager
dem som foransl(uonde.

154. Cremesnitter.

Butterdejgsailald bliver godt sammentrykket med Rulle-
treeet og temmeligt tyndt udrullel i Pladens Storrelse. Dette
Stykke ])11\01 lagt paa en med Vand .bestroget Plade. Den
skeaeres paa langs 1 3 Dele og stikkes godt med en Kniv, Heraf
bliver en Del bestroget me d A;e, og det hele bagt ret godt ud
ved Middelvarme. ])cn med A.g l)csluwne Del glaseres med
tynd Vanilleglasur, overstroes mcd ristede og hevlede Mand-
ler-og benyltes til Overdel. Til Sammens@tningen anvender
man Vanillecreme af ca. 6 Jdig (se denne). Man bestryger en
Del med Halvdelen af (ACIIIUI leegger den anden Del at But-
terdejgen derpaa, siryger den ovrige Del af Cremen derover
0og bedekker den med den 31¢1>cw(le Overdel. Med en skarp
Kniv bliver Randen glat og del hele i passende Stykker af-
skaaret.

155. Skumsnitter.

Hertil bliver kun en Stang .bagt som il foranstaaende.
Denne Bund bliver overstroget 1 to Fingres Hojde med Skum,
som: Lil Skumterle, derpaa oversiglet med Florsukker, inddell
og afflammet som Skumterte. \1(1\ man kan ogsaa legge en
glaserel 1)1lllul(lLJ ssstang derover, denne maa da forst skares
i Stykker; i dette Fald sparer man at afflamme den.
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156. Abrikosesnitter.

Dertil bager man.2 eller 3 Steenger ligesom. til Cremesnit-
ler. Efter Afkolingen bliver disse sat sammen med Abrikos-
marmelade. Ogsaa. ovenpaa bliver de tyndt overstrpget med
gul Marmelade, da glaseret og bestroet med ristede og. hov-
lede Mandler og aftrukket.

157. Profetkagc.

Al Butterdejgsaffald udrulles en tynd Bund. Denne’ leg-
ges paa en let med -Vand overstroget Plade, for at forhindre
Sammum((,]\mn“ under Bagningen og bager den, godt prik-
ket, ret godt ud. Derefter 1)11\ er l\(l“t‘ll \endl omkring, over-
stroget med Vanilleglasur og I)eslmct med Korenner, samt
ristede og hovlede Mandler.

158. Flederuller (Schillerlokker).

Hertil bliver feerdigrullel Butterdejg temmeligt tyndt ud-
rullet. Man skeerer deraf ca. 30 Cm. lange og 2 Cm. brede
Strimler, bestryger disse med Aig og vikler dem (uden at
straeekke dem) med den bestrogne Side udaf, lidt over hinan-
den liggende, paa runde I()lmv af Tree eller Blik, hvilke ere
omtrent 2 Cim. i:Gennemsnit og ca. 15 Cm. Lengde. Derpaa
bliver' Overdelen bestroet med Hagelsukker (Krystalsukker),
de bages i en middelvarm Ovn. Saa snart de kommer af Ov-
nen trekkes de forsigtig af Formen. Ved Brugen bliver de
fyldte med Piskeflode, ]l:qgohvidcsluu’n, (som til Skumteerte)
Vanille eller anden Creme.

159. - ZEbler i Slaabrok.

Smukke ‘middelstore, syrlige A<bler bliver skreallede og
Kernehusel fjernet med en Udslikker. Denne Aabning fyldes
med en Blanding af Korenner, bilre Mandler og Kanelstikker,
JEblerne legges del(‘(l(\ paa et Stykke ikke for tyndt udrullet
Sulterdejg. Nu bliver Butlerdejgen slaaet sammen om /Eblel
fra alle Sider (]1\'01‘\'0(1 alt fremstaaende afklippes med Sak-
sen) (rykker det godt sammen og laegger Aiblet med Slutnin-
gen nedad paa Plade. Ovenpaa lwegges endnu et Kryds af
frisk Butlerdejg, da beslryges de med g og bages i en mid-
delvarm. Gvn.

160. ZEblestrutter.

Syrlige Acbler bliver skreellede, udhullede og hevlede, der-
efter blandet med nogle hovlede Mandler, Korenner, Kanel-




eller Noddefyldning {Nr. 106) stroget langs Midlen og den
stroes med Fyldning, derpaa sammenrullet i -a den brede Side
Bradl bestroget med Smor, bestroes med Fyldning og slilles
hel esnegleformigt sammenrullet, Rullen skeerer man med en
ker kommes noget Fyldning, hvilkel kan bestaa af Marme-
I'yldning hertil anvendes kun Marmelade (overalt hvor Bul-
sukker og et Glas Rom. Af Butler(lci‘ bliver en tilsvarende
lang og ca. 25 Cm. bred Kage knap '/, Cm. tyk udrullet. Fyl-
dingen fordeles paa Midten af den, Dejgen slaaes over hinan-
den fra begge Sider. Til Forsiring kan to smalle Strimler
Butterdejg leegges slangeformigt paa langs derover. Strutten
stryges med }fub og bages i en nnddclv un Ovn.

161. Abrikosstrutter.

Abrikosstrutter fremstilles ligesom foranstaaende /JSble-
strutter. Kun bliver i Stedet for. Aiblefylding Midten af Dej-
gen overstroget med Abrikosmarmelade.

162. Wienerstrutter.

Som foranstaaende. Til Fylding rorer man noget Abri-
kosmarmelade, Citronskal og hovlede Mandler i en Skum-
masse, som il Skumitwerle. I\l(lm sen bliver fingertyk over-
stroget. Iovrigt er Behandlingen (lul samie.

163. Smaa Strutter.

IForanstaaende Strutter udskeeres 1 Detail, de mindre ere
beregnede paa Helsalg. Man anvender hertil et firkantet Styk-
ke Butterdejg, kommer langs Midten nogel Fylding, slutter
Strutterne som foranstaaende og laegger (lvm med Slutningen
nedad paa Plade, 51139,01 dem med AL og bager dem godt ud.
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164. Frugtterter.

Af tyndt udrullet Butterdejg udstikkes Bunder med en
rund Udstikker af 6—8 Cm. Gennemsnil. Randen paa disse
Bunder besiryger man med g, legger af ikke for tyndt ud-
rullet Bullmde_]b . 1 Cm. brede, udstukne Rande derover
og bestryger disse med Alg. I Bundens Midle kommes saa
Frugter, f. Eks. udkernede Kirseber, Abrikoser eller lign.,
man lmstmel disse med Sukker, samt nogle Mandler og bager
Terterne i en middelvarm Ovn.
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165. Ulyldte Terter.

Hertil bliver Bullerdejgen behandlet som til foranstaaen
de. Kun bliver disse i Stedel for med Frugter fyldte med godt
udtorrede Airter eller hvide Beonner, for at forhindre Opstig-
ning under Bagningen. Efter at Twerterne ere bagte og atko-
ledo, heeldes /Erterne ud og Terterne kan fyldes med forskel-
ligt Creme eller Skum, ogsaa med Piskeflode og Jordbaer eller
andre Frugter.

166. Zggeteerter.

4 Ag. — 75 Gram Sukker. — 100 Gr. fine Krummer, — 50 Gr. Mel.
50 Gr. Smor. — 1 Femtedel Liler Ma:lk (Flode). — Vanille.

Med tyndt udrullet Butlerdejg fores ca. 35 Skibs- eller
Teerteforme. Derefter oppiskes JAiggene med Sukkeret og det
ovrige blandes deri. Denne Fylding fordeles i Formene, der-
paa bagte i en middelvarm Ovn og laget af Formene saa
snart de kommer af Ovnen. Efter Allmlm“on glaseres de med
tynd Vanilleglasur.

167. Smaa Postejer.

Af tynd udruliet Butterdejg udstikkes Bunder med rund
Udstikker. ca. 6—8 Cm. Gennemsnit, leegges paa Plade, be-
stryger den oversie Rand med /g og kommer den onskede
Fylding i omlrenl en-Valngds Storrelse paa Midten af Bun-
den, derpaa legges et lige saa stort men tykkere Dakke der-
over, af sanime Slags I)v 1, Randen trykkes s paa fra oven, der-
paa bestryges Over delen mul A5g og bages i en middelvarm
Ovn.

168.  Postejer anden Art.

Disse Postejer fyides kort for Serveringen, maa allsaa
hages uden I'ylding. Bunderne udstikkes som til foranstaa-
ende, kun bliver Overdelen endnu en Gang udstukket med en
Udstikker paa 3—4 Cm. Gennemsnit og kun den derved op-
staaede Krans lagt paa Underdelen. Det udstukne Midter-
stykke rulies noget tyndere og bages for sig selv som Laag.
Midten fylder man med /Erler eller Bonner il Forhindring
af den altfor lelte Opbagning i Ovnen.

169. Postejiyldning (Farce).

Rlv ol Kod al den enskede Slags som f. Eks. af Gaas, And,
Due, Svin, Kalv, Vildt eller lign. bliver hakkel riglig finl og
hver (tl(-l Smag tilsal noget Aig, alfrevet Citronskal, fint-
skaarne Log, Kapers, hvis nodvendig nogel Salt, ogsaa Peber




kommes deri. Derpaa blandes det hele med nogel Smor og
Stegesky og maa ved Anvendelsen veere fuldstendig alkelet.

170. PRylding ai Fisk.

Kodel af den onskede FPiskeart bliver probert afpillel og
rigtig fint hakket med Champignon. Man prever Smagen rig-
tig godt, kan endnu blande noget finthakket Log, stodt Peber,
]\dl)(‘lb og hvis nedvendig noget Salt, ogsaa Lmdlc Krydderier
kan anvendes, afdamper det hele med Smor og anvender det
til Fylding.

171. Ristet Postejdejg.
} Liter Vand. — 150 Gram Smor. 100 Gr. Sukker. — 600 Gr. Mel.
Vand, Smor og Sukker bringes til Kog paa sterkt Fyr.
Saa snart det koger kommes Melet deri og ristes endnu let paa
svag Fyr. Efter Afkolingen bliver, hvis det er nodvendig, end-
nu saa meget Mel arbejdet deri, at del bliver en ret stiv Dejg.
Denne bruges til store Postejer eller til at fore smaa med.

172. Store Postejer af ristet Dejg.

Hertil anvender man tilsvarende Ringe, hvilke bliver fo-
rede med afristet Dejg. Af samme Dejg laves endnu en Bund
og eventuelt et Lua‘f Bundens Rand bestryges med [dSg og
trykkes fast paa den derpaa lagte Krans. Laaget kan forsires
ved Indknibning eller ved Paalacgning af smaa Stjerner, Ro-
setter eller lign. Disse bliver bestrogne med A%g og del hele
bagt 1 en lllld(lLllelll Ovn.

173. Postejhus af Butterdejg.

Af udrullet Butterdejgsaffald skeerer man efter Postejens
Storrelse en rund Bund ud. Af Papirspaaner danner man ved
Sammentrykning en I'Lll'vuk sle, saaledes at denne lagt paa
Butterdejgsbunden er ca. 1'/, Cm. mindre paa alle Sider end
den. Denne Papirskugle bliver svobt fast ind i et Ark hvidt
dapir, da lagt paa Midten af Bunden. Nu bliver af frisk But-

terdejg et ikke for tyndt Stykke udrullet til Laag, dette bliver

lagt over lalvkuglen og den med A3g bestrogne Rand af Bun-
den og derefter afskaaret i samme Storrelse som Bunden. Til
P\nlmn'f deraf kan man af ganske tyndt udrullet Butterdejg

udstikke smaa Stjerner, Roselter eller lign. og anbringe (Iom

paa de passende Steder. Paa Randen ltl’“”(‘l man endnu en af

frisk Bullerdejg tyk udrullet Krans. Det hele bliver nu be-
stroget med g, bagt 1 en temmelig varm Ovn og derefter
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godt udterret ved mild Varme. Efter Afkolingen fjernes Pa-
pns]\u”len ved et Udsnit i Bunden. Poslejen hldos for Ser-

veringen.

174. Butterdejgshus.

Hertil bliver af ikke for tyndt udrullet Butterdejg lavel en
rund Bund og eventuelt  ogsaa et Laag, Laagel kan pyntes
med smaa Roscltel Halvmaaner, Strimler elier lign. af tyndt
udrullet Butterdejg. Af lemmdln tykt udrullet Butterdejg
skaerer man nu et bestemt Antal l\lll”(‘ ud+ Bundens Storrelse
og ca. 2 Cm. brede. Hver Del laegger man nu paa let med
Vand bestrogne Plader, overstryger Overdelen med g og
bager det hele lidt godt i en middelvarm Ovn. Ved b(unmu]-
seetningen bliver Bunden lagt paa et Fad, Ringene lagt lose
over lnnamlen. Huset beregnes til Fyidning af Flodecreme

og lign.

175. Platzkuchen, Altenburger.

65 Grant Smoer. — 65 Gr. Sukker. — 500 Gr. Mel. — 6 hele Ag. —
6 Jiggeblommer. — Y Liter Rom. — Muskat. — Kanel.
Smorret rores il Skum med Sukkeret, da tlsettes AZg og
Eggeblommer. Herefler rores Krydderi og Mel og Rom deri.
Denne Masse arbejdes nu til en riglig fin Dejg og deles i ca.
12 Dele, hver Del udrulles til en rund Kage af ca. 25 Cm.,
bestryges med Smer og bages. Efter Bagningen bestryges
denne l\doc endnu en (1(111(‘ med Smor og bestrms med: ixa-
nel eller V dmllcsuH\u.

176. Piannkucken (Fachingerkrapien).

1 Kilo Mel. — 75 Gram Ger. — 100 Gr. Sukker. — 150 Gr. Smm
— Ca. 30 Gr. Salt. — Ca. 4 Zg eller 8 Fggeblommer. — Ca. ¥ Li-
ter Mzlk. — Cilron. — Muskat.

Hertil anvendes fineste Kvalitet fint Hvedemel. Melet tryk-
kes lidt til Side i el Fad, saa der bliver lidt Plads fri til Leeg-
nmﬂ al Heaveslykke. Der legges et let Hevestykke af Geeren
og '/; Liter lunken Meelk, stilles til Opr askning i ca. U, Time
paa en varm Plads og dakkes godl til. Derefter blandes de
lidt piskede ASg, Salt og lusd(lon i det imidlertid opraskede
Heaeveslykke, blander det hele med det nedvendige lunkne
Mewlk til en lel Dejg og arbejder denne saa lenge til den foles
helt lor. Forst efter denne Behandling kommes det smeltede
(ikke varmej Smer deri og den feerdige Dejg stilles til Rask-
ning paa en varm Plads. l)onm‘ Dejg bliver stodt sammen to
(}zmge, med Mellempavser paa ca. 15 Minutter, derved opnaas
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en rund Raskning og Bagvarket faar smukke hvide Rande.
Derefter deles de i Stykker a 30—50 Gram, Stykkerne slzu‘.s
op som Boller og trykkes derefter lidt brede, derefter lagge
en lille Klat Marmelade paa Midlen af hyer. Dejgen bliver nu
slaaet sammen om Marmeladen fra alle Sider og trykkes
sammen nied Fingrene. De saaledes fyldte Dejgstykker lag-
ger man nu med Slutningen nedad, paa et med lidt Mel be-
stovet Klede, hvilket ]l"” * paa ¢t opvarmet Bradt, derefter
bliver de overdxkkede med el andet Klede og stillet paa et
varmt Sted til Opraskning. Imidlertid szttes en Gryde med
Fedt (Palmin eller Smor) over Ilden. Naar Fedtel koger, bli-
ver Kagerne med nok Raskning bagte deri, dervefler laegges de
paa et Gitter til Aflobning og straks derefter indrullet i Suk-
ker, hvori der er blandet noget Vaniile. For al prove om Fed-
tet har den nodvendige \(11 megrad (il Bagning, saa hoidc
man en vaad ll&pmd deri, I edtet maa da straks begynde a

kredse omkring Pinden. Palmin kan verre varmere og l\«lll
foretraekkes for andet Fedt. Er Fedlet for varmt, saa bliver
det brankel og Bagveerkel for Inunl, forend det er gennem-
bagt, men er det for koldl; saa traenger der for meget Fedt ind
i lmg\(ul\et. En lille Tilseelning af Eddike, Breendevin eller et
Stykke Ingefer tilsat Fedt uden Palmin, . forhindrer en for
steerk Indiragngen af Fedl i Varerne. For al opnaa Pfannku-
chen med de bekendte hvide Rande, er det nedvendigt, at Dej-
gen for Bagningen aldrig bliver kold, derfor maa alle Braed-
der, som finder Anvendelse dertil, stedse veere noget opvar-
mede. FFor efter Bagningens Ende al forlindre Efterbranding
af Fedtet, kommer man noget [riskt Fedt deri eller koler det
forsigtig af ved draabevis Tilseetnnig af frisk Vand. For Bru-
ven igen bliver Vandet og det nielede Bundfald fjernet.

177. Pfannkuchen, fine.
1 Kilo Mel. — 100 Gram Gar. — 150 Gr. Sukker. 50 Gr. Mand-
ler, bitre. Gr. Smer, — Ca, 20 Gr. Salt. — Ca. 4 Liter Mealk.
— 10 Eggeblommer. —.2 Skefulde Rom. — Ciltron. — Muskat.

Behandlingen er som ved foranstaaendz.

178. Kameruner.

Hertil tilseettes Pfannkuchendejgen nogle fintstodte Mand-
ler, de trykkes 1 langagtige runde Kager, paa Midten gennem-
skeeres de noget paa ngs. derpaa stikkes de en Gang igen-
nem sig selv. Endvidere er Behandlingen som ved Pfann-

kuchen.
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179. Kringler.

Hertil opslaas Pfannkuchendejgen 1 Kringler og beh: andles
ipvrigt som Pfannkuchen.

180. Hjulbakkelser.

400 Gram Mel. — 100 Gr. Sukker. — 100 Gr. Smor. — 6 Ag. —-
1 Skefuld Rom. — Lidt Hjortetaksalt. — Muskat.

Det hele sammenblandes som Morbedejg. Denne Dejg ud-
rulles temmelig tyndt, ca. 30 Cm. bredl og 1 Meter langt, nu
skzerer man med Hjulet ca. 4 Cm. brede S[umlel deraf paa
Bredden. Disse Strimler gennemskeres endnu en Gang paa
Midten i 2/, af deres Lemngde, derefter stikker man den ene
Ende igennem Indsniltet og trykker saaledes begge Enderne
skraat over hinanden ll"“C]l(lO (slojfeformigt) fast sammen
og bager dem ligesom Pi(mul\mhtn. Efter Bagningen be-

streer man dem med Sukker.

181. Hjulbakkelser, anden Art.

500 Gram Mel. — 100 Gr. Sukker. — 125 Gr. Smor. o Rg—
} Liter Malk.
Behandlingen som ved foranslaaende. :

182. Storkereder I.
4 Ags Veegt Melk. — 2 Ags Veegt Sukker. — 4 hele Afg. - — Mu-

skal. — Ga. } Kilo Mel. : :

Sukker og Mzlk bliver afvejet, idet man legger /ggene

paa den ene \:twtsl\aa] og Sukkeret samtidig paa den anden,
ligeledes vejes Mzzlken. Det hele wltes sammen til en stiv Dejg.
At denne Uc;g ruller man saa tynde som muligt, bl)l\kcl paa
ca. 50 Gram, i Tallerkenstorrelse, disse bliver skaarne i Mid-
ten med Hjulet i ca. 2 Cm. brede Strimler ca. 1 fingerbred Af-
stand fra Randen. Derefter naar Dejgen er helt brugt op, be-
gyndes Bagningen paa folgende Vis. Man benytter en Blik-
daase uden Bund af ca. 10 Cm. Genenmsnit, stiller ‘den i det
kogende, hede Fedt, nu tager man Strimlerne en efter en og
(1(101 dem falde i Daasen. Allerede efler kort Tids Forleb ere
Dejgstykkerne opgangne og ere fardige paa den ene Side, da
lra*l\l\el man Daasen ud, vender Baﬂf\ erket og bager det
fuldstaendig ud. Efter at Stykkerne ere godt aﬂn})n(’, over-
stroes de nu med Sukker.

183. Storkereder Il

6 /Eg, 125 Gram Sukker leegges med det nedvendige Mel
til en stiv Dejg. Behandlingen er som foranstaaende.
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184. Sprutter.

 Liter Meelk. — 70 Gram Smor. — 250 Gr. Mel. — Ca. Shele Aig
- — 4 Aggeblommer. — (Almn

Melken med Smorret bliver i en Kedel sat over staerkt
Fyr. Saa snart Malken begynder at koge og stiger op, bliver
det sigtede Mel rort ]uullyl deri og saal(}rlm ristes det lidt
endnu paa svag Ild. Derpaa rorer man saa hurtig som mulig
utmn og Mg lidt efter lidt deri, saaledes at man forst-kom-
mer 4’[‘“ (Iul og rorver det “odl inden det andet kommes
deri. hlsulst kan man tilsaette Massen en lille Pris Hjortelak-
salt. (Da [Mggene ere forskellige i Storrelse, kan disses Antal
kun angives paa det 11(11111(,510). Denne Masse maa vaere let,
men ikke saa den lober ud, hvorfor man maa udvise nogen
Forsigtighed med de sidsle /g, om man tor tage disse med.
Nu bliver ved Hjxlp af Sprejlepose, gennem en fingertyk
Stjernetylle sprojtet Ringe af ca. 6 Cin. Gennemsnit, paa fedtel
Pergament eller andet fast Papir, delte nedlegges i svagl ko-
”011(10 Fedt, med Papiret opad. Papiret losner sig lllllll(’[ fra
og bliver lagt tilbage paa FPladen til videre ]>1n“

Sprutterne Vcndes flere Gange om med en Pm(l, saa de bli-
ver godt bagte og faar en smuk lysegul FFarve. Imidlertid bli-

ver Rmﬂcno for (l(‘l nasie Kog sprojtede, saaledes ai Bagnin-
gen gaar rask-efter hinanden. Lilm Bagningen beslroer man
dem med Kanelsukker.

185. Sprutter, Berliner Art.
125 Gram Smor. — 30 Gr. Sukker. — 250 Gr. Mel. — § Liter:Malk.
s = 8 IS S Ciin ok
Behandlingen er som ved foranstaaende.

186. Spiralijedre.

i Kilo Mel. — 200 Gram Sukker. — 3 Liter Maelk. — 10. Ag. —
Salt.

I et IFad rores Melken og Melet glat. Aiggene piskes op
med Sukkeret, derpaa bliver del hele rort til -en tyndflydende
Masse, med Piskeriset. Bedst er det, om-Massen heeldes op i
en Skaal, der ikke er meget videre end Spiralfjederjernet.
Imidlertid bliver ogsaa Fedtet bragt 1 kog, derpaa stiller man
Jernet deri, lader det blive godt varmt, dypper det saa til Ran-
den i Massen og straks tilbage 1 del kogende Fedt.. Man lader
Stykkerne bage smukke lysegule, derpaa slaar man med et
Stykke Tree paa Jernet, hvilket bevirker at Bagvarket losner
sig og falder af. Tilsidst vendes disse om:og bestroes med
Sukker. Man vedbliver saaledes indtil Massen er opbrugt.
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‘ 187. Formbakkelser.
150. Gram Mel. — 50 Gr. Marzipan. — 2 ZFg. — Salt.'— Ca. 1
Tiendedel Liter Flode. — 2 Skefulde Rom.

Marzipanmassen rives med Ilode eller Melk, den videre
Behandling er som ved foranstaaende. Af denne Masse bager
man smaa Ringe, Bagere, Kurve eller andre Former, hvilke
man efter Afkelingen kan fylde med Frugter, Creme, Flode
eller lign.

188. Slingretej.

250 Gram Mel. — 250 Gr. Sukker. -— Aggehvide. — Krydderi.

Hertil sammenrores Melet og Sukkeret med del nodven-
dige Aggehvide til en lykflydende Masse. Som Krydderi kan
tilswettes Kanel, Citron eller fint med Aiggehvide revne Mand-
ler. Derefter lader man gennem en ‘Tragt med 3-—5H svage
Aabninger Massen lobe i kortere Stykker i det kogende Fedt,
bager det deri og overslroer det derefter med Sukker.

189. Bakkelsedejg med Zg.
3 Liter Mzlk. — 100 Gram Smor. — 75 Gr. Sukker. — 200 Gr.
Mel. — 5 Alg.

Melken bliver sat paa Ilden med Smorret og Sukkeret og
afkogt, derpaa rores Melet deri og ristes nogel. Naar Massen
er nogel afkplet, rorer man /Jiggene og, hvis det er nodven-
ligt, endnu noget Melk deri.

190. Bakkelsedejg med OI.

/5 Liter @1, 350 Gram Mel, 30 Grain Fedt, 30 Gram Suk-
ker, 2 piskede Hvider og noget Salt. Det hele rores sammen
til en glat, sart Masse.

191. Bakkelsedejg med Vin.

'/» Liter Vin, lige saa meget Mel, 3 Ag (et Stykke Geer)
rores samimen til en glat, flydende Masse.

192. Beignets.

Ved Beignets forstaar man alle Slags raa, indbagte eller
gennemirukne Frugler samt samtlige kolde Creme, hvilke ere
dyppede 1 Bakkelsedejg eller ogsaa bestrogel med /Eg, (rillet
i revet Brod og bagte i Fedt. Frugterne bliver hvor det er ned-
vendigt, skreellede, eventuell befriet for Kernen, delte i pas-
sende Storrelser, efter Onske ogsaa lagte nogen Tid i Vin eller

5
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Rom, derpaa dyppede i Bakkelsedejg og bagte i Fedt. De
blade Frugter eller Creme bliver i mindre Partier indsveble i
let fugtede Oblaler, disse ligeledes dyppede i Bakkelsedejg og
bagte. Efter Bagningen bestroer man Stykkerne med Sukker
eller glaserer dem.

193. Bagepulver.

300 Dele Vinstensyre, 100 Dele tvekulsurt Natron. De hver
for sig godt torrede to Bestanddele blandes godt med hinan-
den i en Skaal og sigtes gennem en [in Sigte. n god Torring
af Bestanddelene er ubelinget nodvendig, da ellers den ringe-
ste Fugtighed befordrer den modsatte Virkning paa disse Ke-
mikalier og Pulverels halve Krafl i det mindste gaar til Spilde.
De anvendte Kemikalier maa naturligvis veere fuldstendig
kemisk rene. Til Opbevaring fyldes det paa et it lukket Glas

~og stilles paa el tort, ikke for varmt Sted. 20 Gram er passen-

de til '/, Kilo Mel, delle blandes godt med Melet, Bagveerkel
behandles koldl il det skal i Ovnen og maa da straks i en god
varm Ovwn. Til sveerere Masser fordres nogel mere, derimod
til lettere noget mindre Bagepulver.

Teaerter.

194. Oppiskning af varme Masser.

Alle Bisquit og lette Sandmasser (hvortil ogsaa Wiener-
masse horer) gelder for fine, naar de bliver piskede varme.
Ved den varme Oppiskning kommes /JAggeblommerne even-
tuelt de hele Ag i en efter Forholdene tilsvarende stor Kedel.
Kedelen stilles sikrest i el storre Fad nied varmt Vand og Mas-
sen oppiskes godt fra neden med Piskeriset. Ved alle Masser
maa man agte paa, at de ikke breender paa, og under Pisk-
ningen stedse holdes godt sammen. Efter ca. 15 Minutters
Forleb, naar Massen er rigtig skummende, {jernes Kedelen af
Vandet, men Piskningen fortsaetles endnu langsomt, til Mas-
sen igen er afkolet. Derefter slaaes Massen af Piskeriset, Hye-
depudderet eller i Mangel deraf Melet, blandes deri med en
Rorske. Hertil sigtes Melet paa el Ark Papir og man lader def
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langsomt lobe i Massen. Det smeltede Smor, tilstraekkeligt af-
kolet, blandes tilsidst deri.

Man kan ved Oppiskning af Massen, i Stedet for Vandbad
ogsaa sette Kedelen over en let Spiritus- eller Gasflamme
eiler ‘ogsaa opvarme den paa IHerden. Herved maa dog agtes
paa, at den ikke bliver for varm, fordi Massen da legger sig
eller fuldsteendig breender paa. Man maa kunne holde Haan-
den deri uden at breende sig.

195. Oppiskning af kolde Bisquitmasser.

At fremstille de forskellige Masser kolde, har ogsaa sine
Tilhangere, hvilket ved flere Masser endog er godt. Herved
agtes som folger: Med et Piskeris eller en Spatel rores HEgge-
blommer og Sukker til Skum. Ca.-'/, af Sukkeret lades Ll
bage til Hviderne. Aggeblommerne kommes bedst lidt efter
lidt i Sukkeret. Hviderne piskes stive. Disse maa stadig holdes
godt sammen og, naar de ere opslagne, tilszettes Sukkeret lidt
efter lidt, en Skefuld ad Gangen, hvilket navnlig ved friske
/g ikke tor udelades, fordi disse ellers let skilles ad og der-
ved falder helt sammen. Hviderne blandes nu i den rorte
Masse, idet man stadig heever denne op, under stadig drejende
Beviegelse af Fadet. Paa Sidstningen lader man det sigtede
Mel langsomt lobe deri. Smorret lader man smelte og igen lidt
afkele og tilsidst uden Bundfald, lebe deri. Man undgaar al
blande for lenge, fordi Massen derved bliver klistret og fal-
der sammen.

196. Keddel-Masse (Hurtig-Masse).

Hertil piskes Hviderne slive, hvorved man indpisker rige-
ligt Halvdelen af Sukkeret, en Skefuld ad Gangen. Det ovrige
Sukker og Blommer rores da rigtig godt deri. Tilsidst blandes
Melet let deri.

197. At piske Aggehvider.

Det bedste er, om man kan have et Piskeris og Kedel spe-
cielt til dette Brug, saa at intet fedtet eller seggeblommeagtigt
henger derved. De ganske rene lvider bliver langsomt op-
slagne med Piskeriset: Herpaa agtes, at disse holdes godt
sammen. Heller ikke lor man afbryde Piskningen, tilsidst
kommes lidt Sukker deri, hvilket forhindrer, at de skilles ad.
Ved rigtig Behandling opslaar en stiv sneagtig Masse. Piske-
ris og Kedel maa i Storrelse vaere i Forhold til Hvidernes
Mengde.

B
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198. Sammens@tning af Tarter.

De fleste Tearter bages i saa tykke Bunder som muligt.
Disse skaeres med en tynd, skarp Kniv i ca. 1 Cm. tynde Bla-

de. Vilde man hertil bage tynde Bunder, saa vilde man faa

for megen Skorpe og disse vilde ogsaa udterre mere, hvad vel
helst maa undgaas. Del er godt, om man skwerer den overste
ITinde tyndt af og agler paa ved Sammens®iningen al den
egentlige Over- og Underdel kommer lil at ligge i Midten,
fordi Tewerten derved faar et mere sart Udseende ved Udskee-
ringen. Imellem de enkelte Blade stryges nu til Fylding Gele,
Creme, Flode eller lignende. Overdelen og Randen snittes glal.
Derpaa afrives Krummerne med Haandfladen, saa at Over-
treekningen med Glasur bliver ren.

199. Overtreekning (Glasering) af Tearter.

De hertil bedst egnede ere foruden Chokoladeglasur, Fon-
dantglasur. Disse bliver omhyggeligt lilsatte en lilsvarende
Smag f. Eks. Vanille, Marachino. Rosenvand eller lign. og lil-
sat en tilsvarende Farve. Godt er det, om man forst bestryger
Overdelen med Abrikos- eller Hyben-Marmelade, hvorved
Glassurerne ikke saa snart udtorrer. Derefter glaseres Teerten
forsiglig og altraekkes paa el koldt Sted eller i den aabne
Ovndor.

200. Garnering event. Dekorering af Terter.

Det er en Konditors Opgave al give Varerne en god Smag
og ved Dekoration at skaffe den et ivjnefaldende Udseende.
Ved festlige Lejligheder, hvor en Konditors Produktion para-
derer ved Taflet, maa man henvende sin fulde Opmarksom-
hed derpaa. Denne maa, saafremt det lader sig gore, paa det
naermeste betegne Festens Anledning. [ Tegning maa en Kon-
ditor kunne bevage sig godl. Besidder han denne Evne, saa
vil dette altid bringe ham paa nye Ideer og paa Symmelri og
Sving vil det ikke mangle. Til Anvendelse kommer for det
meste Marzipan, Frugter, Creme, Gele, Glassur og lign.

201. Overtreekning og Garnering af Kedvarer.

Undertiden kan man komme i den Situalion ai modtage
Skinker, Polser, Hoveder og lign. til Garnering. Man anvender
da godt afsmellet, rent Svinefedt, rorer dette godt til Skum,
lader det til Overtraekning, ved let Varme saavidt oplese, ai
det let lader sig stryge over de til Overireekning bestemte
Stykker.
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Til Garnering holder man det rorte Fedt i en Temperatur,
saa det egner sig til Sprojining.

Vil man modellere Blomster derpaa, saa regner man paa
ca. 400 Gram alfsmeltel Telle, 20 Gram afbleget hvidt Voks,
smelter dette sammen og lader det igen storkne. Efter @Onske
kan man ogsaa farve Massen.

202. Wienermasse.

Let.
7 hele Ag. — 6 Blommer. — 220 Gram Sukker. — 220 Gr. Mel. —
75 Gr. Smer. — Citron.
Mellem.
6 hele Asg. — 6 Blommer. — 200 Gram Sukker. — 200 Gr. Pudder.
— 100 Gr. Smer. — Citron.
Svcer.
9 hele g, — 4 Blommer. — 200 Gram Sukker. — 200 Gr. Pudder.
— 200 Gr. Smor. — Citron.

Ovenslaaende Forhold er beregnet paa en Terte Lil 3 Kr.
Man ainivender hertil en Form eller i Mangel deraf en Ring. 1
Formens DBund laegges et passende tilskaaret Stykke Papir.
Ringen laegges paa et Ark Papir, og dette fastklaebes omkring
Randen, saaledes at Massen under Bagningen ikke trenger
igennem. Zggeblommerne eventuell de hele Mg bliver piske-
de til Skum i en Kedel ved let Varme, derefter lilseelter man
Citron og pisker Massen langsomt videre, til den igen er af-
kolet. Nu bliver med en Spatel (Roreske) det fint sigtede Mel
eventuelt Hvedepudder, rort deri. Det hele fylder man i en
Form med lodret Rand eller en Ring og bager det ved let
Varme i ca. 30-—45 Minutter. Derefter 1)11\01 Overdelen let
bestovel med Mel og styrtel, bedst paa en Haarsi. Efter Afko-
lingen losnes Bunden let paa Randen med en tynd Kniv, Pa-
piret fjernes fra Bunden og efler Unske videre behandlel.

203. Wiener-Tearte.

Af foranslaaende Masse bliver af en tyk bagt Bund den
overste Hinde tyndt afskaaret. Med en lang, tynd, skarp Kniv
skezerer man Teerten 3 Gange igennem, saaledes at man faar3
lige lykke Bunder. Disse lsun(lvl leegges ved Siden af hinan-
den og overdryppes let med Hyidvin, derpaa oversiryges de
to med Ribs- eller Hindbar-Gele og den tredie legges derover.
Denne Teerte overtreekkes med V alullc—(xldsur, garneres og be-
leegges med Irugter.
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204. Dambradt-Tarte.

Denne Tierte bages firkantet af Wienermasse af Storrelse
som et virkeligt Damblaedl. Deles i 2-—3 Blade, disse igen sat
sammen med. Marmelade, Overdelen og Randen {ilsniltes
smukt glat. Dambredtets Feller fremstilles ved Linier af
bl)lojlc“ldsm og udfyldes da afvekslende med Chokolade og
Citron-Glasur. Bl‘ll\]\tlll(, fremstiller man af Marzipan. Man
kan ogsaa al Marzipan efterligne hele Overtrekket

205. Marzipan-Terte.

Hertil s@tter man to Bunder al Wienermasse sammen
med Hindbar- eller Ribs-Gele, Overdelen 0og Randen oyer-
stryges med Abrikos-Gele. Nu arbejdes i 250 (11(1111 Marzipan
det halve Kvantum Florsukker samit noget Vanille, deraf rul-
ler man en lang Strimmel ud, skeerer denne ca. 3 Cm. bred og
leegger den om Tertens Rand.. Derefter udrulles endnu el
rundt Stykke til Overdelen, laegger detle derover og fjerner
alt hvad der staar udenfor med en Saks. Nu trykkes en Kant
ud af det samme Marzipan, siryger denne nedenunder tyndt
med Leutersukker og Legger den over Tertens yderste Rand.
Man kan ogsaa farve lldl Nld}llpdll rosa og deraf med Heen-
derne lave en lang blyantstyk Rulle, legge den paa den yder-
ste Rand og indknibe den med en takket \Luupan]\m])c :
Man kan ogsaa modellere nogle I rugler f. Eks. Abler, Paerer,
Kirsebaer eller lign. og dertil i en Form udtrykke 110“10 Blade,
de forste bliver sminkcdc let rosa og gule, nmn lv‘"'cn dem i
Midten af Twrten og stikker Bladene imellem. \Ian sel deraf
lkan: man ogsaa hen\ tte indkogte Frugter.

206. Vanille-Creme-Terte.

Man Dbenytter Wienerbunder sammensatle med Vanille-
Creme, overtrakker dem med Vanille-Glasur, garnerer dem
smuki og belegger dem med Frugter.

207. Pistasie-Tarte.

6 Xggeblommer. — 150 Gram Sukkers -— 100 Gr. Pistasier. — 32
Gr. Tvebakker. — 32 Gr. Cucade. — % Liter Flode. — Citron.

Pistasierne bliver afskallede ligesomn Mandler og derpaa
fint hakkede; Cucaden bliver lig seledes fint hakket, Tvebak-
kerne fint stodte eller revne. Nu kommes Ziggeblommerne
med Sukkeret, Citron, Cucade og 50 Gram Pistasier i en Ke-
del, rorer dette med Piskeriset imellem hinanden, tilswetter
saa Fleden og rerer det af paa Ilden som Vanille-Creme (se
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Vanille-Creme). Efter at denne Masse er afkelel, saltes 3 Wie-
ner- eller Mandeltzriebunder sammen dermed. Terlen over-
fraekkes med Cilronglasur og Randen og Overdelen bestroes
med de ovrige Pistasier. Da Pistasier. er e temmelig dyre kan
man udelade dem i Cremen, ifald Pusul paa 'l‘t*ltCl ikke er
hoj nok.

208. Makron-Creme-Terte.

3 Wienerbunder setles simmen med Makron-Creme, da
overtrukket med Vanille-Glasur, garneret og belagl med Frug-
ter. Efter Onske kan man ogsaa anbringe smaa mui Vin op-
blodte Makroner ved Dekorationen. Hellll kan ogsaa anven-
des Bunder som til Noddeterte. ;

209. Appelsin-Creme-Terte 1.

Hertil bliver 3 Wienerbunder (Nr. 202 let gennemirukne
med Vin og sammensatte med Appelsin-Creme, da overtruk-
ket med Appelsin-Glasur, garneret og belagt med overirukne
Appelsinstykker, eventuelt med Frugler. %

210. Appelsin-Creme-Tarte Il

Efter @nske kan hertil anvendes enten Wiener- cllu Man-
deltzertebunder. Til Fylding fortynder man noget Abrikos-
eller Eblemarmelade med et Glas Arrak eller Rom blander
deri det finthakkede Kod af 2 Appelsiner og stryger denne
I'ylding ikke for tyndt paa. Denne Terle over treekkes med
Appelsin-Glasur. De pillede Stykker af 2—3 Appelsiner lader
man torre, hvis det er nedvendigt, overtreekker disse med
samme, noget fortyndede Glasur, torrer dem hver for sig og
arrangerer dem derpaa smagfuldt paa Teerten.

211. Appelsin-Creme-Teerte 1L

Ogsaa hertil benytter man en Wienermasse, af denne Mas-
se bliver \ul Indfyldningen den tredie Del fyldt i en mindre
Ring af ca. 8 Cm. Gennemsnit og da bagt. Efter Afkelingen
bliver (hsso Bunder skaaret igennem paa Midten, fyldte med
Appelsin-Creme, den lille anbragt paa Midten af den store og
glaseret. De ov (,lllul\llL —\ppelsmslxld\el stilles lodrel paa den
underste Del, saaledes at de med den brede Side lener sig til
den overste Del. Paa Midten lzgges ligeledes nogle Stykker i
Kuppelforme, Videre Forsiring kan man udfore med den
samme Creme. Denne Terte er i naturlig Sterrelse afbildel i
Bogen »Tewrteforsiringer« af Clemens Beyrich.




72

212. Fedselsdags-Teerte.

Af den onskede Tartemasse bages 2—3 tynde Bunder,
saaledes at altid den nzste er mindre end den foregaaende.
Disse bliver fyldte, den mindste altid ovenpaa den storre og
derpaa glaseret. Ved Dekorationen anbringes saa vidt muligl
lige saa mange smaa Vokskerter som Modtageren fylder Aar.
Terten bliver belagt med Frugler, kan ogsaa forsires med
Creme eller Marzipan. Kerterne stikkes i smaa Manchetter
eller ogsaa omvikles de med kruset Silkepapir. Man kan 0g-
saa skrive Alderen paa et Tragant eller Marzipanskilt.

213. Citron- og Vin-Creme-Teerte.

Hertil anvender man 3 Wienerbunder let overdryppel med
Hvidvin, sammensattes med Citron eller Vin-Creme, da over-
trukket med Citron-Glasur, garneret og belagt med Frugter.

214. Punsch-Creme-Tarte, marmoreret.

Man bleder 3 Wienerbunder let med Punsch, Arrak eller
Rom og s®tter dem sammen med Puasch-Creme. Derefter la-
ver man 3 Kremmerhuse, deraf fylder man et med hvidt
Aggehvideglasur (ligesom Citronglasur tvk), et andet med
samme Glasur, farvel rosa og et tredie brunt. Nu overtraekker
man Terten med Citron-Glasur og sprojter (uden forst at af-

treekke den) i ca. ‘/, Cm. Afstand afvekslende rode, hvide og
brune( ikke meget lykke) Ringe derover, derefter trackker
man Glassuren fra Midlen og udefter med en Knivspids og
aftrekker den. Endnu kan man garnere en lynd Rand med
Perlekant derpaa. Man kan ogsaa (rickke Glasurlinier paa
langs over Twerlen og da med en Kniv gennemfare dem paa
tvers. Eller man sprojler kun storre og mindre uordnede
Prikker derpaa og treekker disse paa kryds og tveers imellem
hinanden. =

215. Punsch-Terte, .uden Fylding.
200 -Gram Smer. — 200 Gr. Sukker. — 200 Gr. Pudder. — 9 Fgge-
blommer. — 7 Hvider. — 1 Glas Arrak. — Citron.
Smerret rores lil Skum med Sukkeret, derefter kommes
Aiggeblommerne i lidt efter lidl. Hviderne piskes stive og
blandes deri sammen med Hvedepudderet. Denne Masse fyl-
der man i en Form, i hvilken Bunden er belagl med et pas-
sende Stykke Papir og bager den i middelvarm Ovn i ca, 1
Time. Efter Afkolingen fjernes Papirel fra Bunden, Taerten

glaseres med Punsch-Glasur, garneres og beleegges med Frug-
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ter. Man kan ogsaa bage denne Masse i en Ring og fylde den
som foranstaaende eller med Ablemarmelade, hvilket bliver
tilsat noget Rom.

216. Hvid Dame-Tearte,

Hertil pisker man en Wienermasse (Nr. 202) og bager
denne i en Form, i hvilken Bunden er foret med Papir. Efter
Afkolingen bliver denne overstrogel med en Skummasse be-
staaende af 3 Jdcggehvider, 125 (1121111 Florsukker, 35 Gram
hoviede og rislede Mandler og derefter afflammet i Ovnen.

217. Tyrkisk Tarte.

2 Wienerbunder. — 6 Aggehvider. — 250 Gram Flersukker. —
Vanille. — Marmelade.

Hertil swiler man lo Wienerbunde (Nr. 202) sammen
med Hindbarmarmelade. Da fremstiller man af ASggehvider
og Ilorsukker en Skurnmasse, tylder dermed forst et Kraam-
merhus og oversiryger Twerten med Resten. Derpaa sprojter
man med Kremmerhusel gennem Stjernetylle en smuk Teg-
ning samt en Rand paa Teerten Del hele oversigtes med Flor-
sukker og afflammes i Ovnen.

218. Parlaments-Tarte.

150 Gram Morbedejg I. — 100 Gr. Mandler. — 200 Gr. Sukker. —

I tyk Wienerbund. — Citron. — HHindba@rmarmelade.

Man bager en Bund af Merbedejg i Tartestorrelse, laver
en ikke for tynd Makronmasse afl Mz m(%lc‘ Sukker, Citron
og det nudvendige .Fggehvide, heraf bager man paa Papir et
Gitter og Rand i samme Slorrelse. Efter Afkolingen losner
man Papirel fra, bestryger den forsinevinle Bund med Gele,
leegger derover en noget l\'kl{c re Wienerbund, overstryger
(lonno med Gele og legger Makrongitierel derpaa. Tartens
Rand snitler man smuk glat og oversiryger den med Vamille
Glasur. De opslaaende rcltc 1 )Lll\l()llgll[(‘lel fylder man
med Gele.

219. Annanas-Wien-Creme-Tarte.

Man anvender hertil 3 Wienerbunder sammensat med
Annanas-Vin-Creme. Randen bliver let bestroet med Marme-
lade og en Strimmel af tyndt udrullet Marzipan lagt derom.
Overdelen bestryger man med Citronglasur og belegger den
smukl med Annanasstykker.
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220. Klara-Novella-Tarte.

Til denne s®lter man 2 Wienerbunder sammen med
Hindbeer-Gele. Da fortynder man ca. 100 Gram raa Marzipau
med  Leutersukker, Lllsaetler det noget Marachino-Aroma,
farver det smukl rosa og overstryger Overdelen dermed. Der-
paa dekker man Terten med el Sl) kke tyndt udrullet Mar-
zipan, bestryger delle med Rosen-Glasur og Randen med Va-
nille-Glasur. Den bliver nu smukt garneret og belagt med
Frugter.

221. Nelson-Tzrte.

150 Gram Morbedejg. — 150 Gr. Sukker. — 100 Gr. revne Mandler.
— 40 Gr. Cucade. — 3 Lago]nulv — Vanille.
150 Gram Sukker. — 90 Gr. Mandler. — 50 Gr. Mel. — 7 AEgge-
blommer. 5 Hvider. — Citron.

Hertil besiryger man en udrullet Morbedejgbund i ca. 2
Cm. Afstand fra Prlndcn med Marmelade. Udenom anbringer
man en Ring, hvilken er bekladt indvendig med fedtet Papir.
Derpaa fremsiiller man en Skummasse af det forstnzevnte
og halder denne om den inderste Rand af Ringen i Tearlens
l[u.](w. Da rorer man ASggeblommer og Sukker til Skum,
kommer de med Vand fint revne Mandler deri og tilsidst -de
piskede Hvider og Meiet. Derpaa {ylder man Midten ud med
denne Masse og bager dei hele ud i Middelvarme (ca. 1 Time).
Efter Afkolingen overslryger man kun Midlen med Vanille-
Glasur, garnerer og belegger den med Frugler.

222. Sand-Teaerte, svear.

250. Gram Smer. — 250 Gr. Hvedepudder. — 250 Gr. Florsukker.
— 4 hele ZEg. — Vanille.

Man rorer i et Fad det godl for Vand befriede Smor med
ganske lorl Pudder til Skum, da rerer man paa 2 Gange JAig-
gene med Vanille og bu]\l\eul deri, fylder det hele i en IForm
i hvilken Bunden cr bekledt med Papir og i Midten stillet
en med Papir bekladt Ring (ca. 7 Cm. i Gennemsnit). Tarten
bages ved god Varme {ca. en haly Time). Efter Afkolingen
overdeekker man den opstaaede Aabning med et bagt 1 \Im‘]w»
dejgslaag og overtrekker (icn (ikke Randen) med Vanille-
Glasur, garnerer og belegger den med Frugter. Denne Teerte
maa iklxe berores for lulllgl 1 Ovnen, da den ellers falder sam-
men. Er Terlen faldet godt ud, saa danner der sig Spraekker
ovenpaa.
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223. Breendende Tearte.

I Midten af den foranstaaende Terle stiller man en lille
Skaal, noget ophojet, fylder denne med Rom eller Arrak og
antaender den korl for Serveringen. Naturligvis kan denne og-
saa anbringes paa andre Teerter.

224. Sandtarte, meliemsveer.
250 Gram Smor. — 250 Gr. Sukker. — 250 Gr. Pudder. — 8 Ag.
— Citron.

Smerret rores til Skum i et Fad. I et andet Fad piskes

Asggeblommerne og Sukkeret fil Skum. T en Kedel piskes

H\l(lemc, disse rores nu i den skummende Zggeblomme-

masse. Derefter bliver forst en lille Del af Fggemassen rort i

Smormassen, da noget mere o. s. v. Hvedepudderet rores i

samnmen med den sidste Del af Massen. Massen fyldes i en

FForm 1 hvilken Bunden er bekledt med Papir og bages ved
Middelvarme i ca. */; Time.

225. Sandtarte, let.

7 hele ASg. — 7 Aggeblommer. — 240 Gram Sukker. — 249 Gr.
Pudder. — 120 Gr. Smor. Citron.
iggene og Sukkerel piskes op i1 en Kedel over svagt Fyr,
da pisker mian langsomt lil Massen igen er afkelet, derpaa
blander man forst Pudderel og saa Smarret deri, fylder Mas-
sen i en FForm og bager den ved Middelvarme ca. [, Time.

226. Portugisisk Terte.

Tilberedningen er som ved foranstaaende, kun kommes
i Stedet for Citron en slerk Tilsetning af Vanille deri.

227. Sendags-Tearte.

Denne bliver bagt som let Sand-Terte, kun bliver denne
overgitret med en Skummasse (Othellomasse), en Rand sproj-
tes ogsaa derpaa, afflammes let og de opstaaede Felter fyldes
afvekslende med rodi og hvidt Glasur.

228. Forskellige Frugt-Terter.
6 hele JXg. — 6 AEggeblommer. —- 200 Gram Sukker. — 200 Gr.
Pudder. — 100 Gr. Smer. — Citron.
Massens Behandling se under Sandterte, let (Nrv. 225).
Kun bliver hertil forst Halvdelen af Massen fyldt i Formen,
ovenpaa detle laegges et nejagligt i Formen passende Stykke
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Oblat, derpaa kommes de friske og rensede Frugter, f. Eks.
Kirsebar, Hindbar, Jordbar o. s. v. blandede med lidt Krum-
mer og bitre Mandler deri. Nu bliver den ovrige Masse slroget
derover, da bagt ved Middelvarme og oversigtet med I'lorsuk-
ker. Man kan ogsaa anvende Brod- eller anden Teertemasse.

229. Foraars-Tarte,

Hertil anvender man 2-Bunder af den efterfolgende Nod-
de-Tertemasse. Af '/; Liter pisket Flode bliver den fjerde
Del aromatiseret med Jordbarmos og farvet let rosa. De ov-
rige 3 I'jerdedele tilseelles Skovmearke- eller Marachino Es-
sens og farves let gron. Med det sidste fyldes Tewerlen. Da bli-
ver Midten overstroget med Jordbwmr-Flode indtil 2 Cm. fra
Randen, Randen oversiryges med Skovmerke-Flode. Den lod-
retle Rand bestroes med grofl stodt, afsigiet Croquant, den
overste Del pynles smuklt med Flode.

230. Nedde-Tarte med Creme.

170 Gram Hasselneddekerner. — 200 Gr. Sukker. — 100 Gr. Mel.
— 8 MEg. — 2 Xggeblommer. — Vanille.

Herlil anbringes Noddekeaernerne paa en Plade og ristes
i Ovnen, indtil den oversle Skal lader sig afrive, men Keernen
maa vedblive al vere hvid. Endnu varnie bliver disse bedst
haldt i en vidmasket Sigte og Skallen fjernet ved Rivning
med Henderne, da bliver disse Keerner revne fine med Vand
i Rivestenen. Sukkerel rores til Skum med de 9 ZEggeblom-
mer og 1 helt Aig, da reres de revne Nodder deri, tilsidst blan-
der man de 7 piskede Hvider og Melet deri. Dei hele bages
smukt ved Middelvarme i 3 paa Papir lagte Ringe. Efter Af-
kolingen fyldes Bunderne med Nodde-Creme (se denne),
overtraekkes med Vanille-Glasur og belegges med Frugter,
overtrukne Hasselnoddekaerner eller halye Valdnoddekarner.

231. ' Noddetaerte.
85 Gram Mandler. — 85 Gr. Nodder. — 200 Gr. Sukker. — 120 Gr.

Krummer. — 11 ASg. — Kanel.
160 Gram Mandler, sode. — 30 Gr. Mandler, bitre. — 220 Gr. Suk-
ker. — 80 Gr. Mel. — 6 hele Ag. — 6 piskede Hvider.

Behandlingen se under foranslaaende

232. Nodde-Tarte med Smer-Creme.
100 Gram Smer. — 100 Gr. Sukker. — 100 Gr. Nadder. — Vanille.
Til Smoer-Crenmie bliver efter ovenstaaende Forhold Hassel-
noddekarnerne let ristede paa Plade i Ovnen, til Skallen ved




77

Rivning lader sig fjerne, men Karnen maa vedblive al veere
hvid. Disse rives meget fine med Leutersukker i Rivestenen.
Smerrel rores lil Skum med Florsukkeret, da rores det ovrige
deri. Med denne Creme sweltes 3 Bunder af Nodde-Terte-
masse sammen og forsires efler Unske.

233. Nedde-Tarte med Valdnedde-Creme.

Omtrent den (redie Del al '/, Liler pisket I'lode blandes
med fintrevne Valdnedder og dermed samiuensat 2 Bunder
af foranstaaende Masse. Af den ovrige I'lude fylder man om-
trent Halvdelen i el Kreemmerhus til Garnering, overstryger
Tewerten med Resten og forsirer den med den tilbageholdte
Flode gennem en Sljernetylle.

234. Nedde-Tarte, frankisk.

Tilberedningen er som ved foranstaaende, kun bliver ved
denne her smaa, med Flode fyldie Marengsskaller anbragte
paa Randen og oyenpaa paa derlil egnede Steder.

235. Nedde-Tzrte med Flode-Creme.

Som Noddelzerte med Creme, kun anvendes. pisket Flode
i Stedet for Creme, hvilket man kan blande med nogle 1 Melk
eller Flode fint revne Nodder.

236. Nedde-Tarte med bitter Mandel-Creme.
175 Gram Nedder. — 150 Gr. Sukker. — 100 Gr. Krummer. —
25 Gr. Mel. — 10 Ag.

Hertil bliver Hasselnodderne revne (e i Rivestenen med
3 hele A2g. Disse Nodder rores tit Skum med Sukkeret og 7
ggeblommer. /Alggehviderne piskes stive og da med de fint-
stodte Tvebakskrummer og Melet blandet deri. Denne Masse
hages i middelvarm Ovn i 3 paa Papir lagte Ringe. Nu frem-
stilles en Skummasse af 6 ZEggehvider “og 250 Gram Flor-
sukker, rorer deri 25 Gram biire og 35 Gram sede fintrevne
Mandler. Nu laver man et Kreemmerhus af Papir og fylder
saa megel af Skummassen deri, som man teenker at bruge (il
Forsiring. Med den ovrige Masse fyldes Bunderne, derefter
naar Tarlen er overstroget og garneret med den tilbageholdte
Masse, oversigtes del hele let med Sukker og afflammes.

237. Nedde-Tarte, sver.

I Twrteslorrelse bager man 4 Bunder af Morbe- eller
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