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y
ie freunbliĉe Stufnahme, n>e(ĉ e ber „Sßiener ßonbitor" bi«her
gefunben Ijat, unb bie £ (;atfache, baß bie ftarfe Auflage be«

1 erften 33anbe« nahezu»ergriffen ift unb oietfeitige Sünfd ê nach
einer Ô rtfefcung be« 2öerfe« an un« herangetreten finb, veranlagte
bte nunmehrige2$ertag«hanblung, einen weiteren 23anb be« „Siener
Goubitor" ^eraû ugeben, wobei tt)r bie reichen burdh mehr at«
25 3aljre gefammetten Erfahrungen eine« felbftänbigen®efchäft«;
betriebe« feiten« be« Stutor« trefftich$u ftatten famen.

Säfyrenb ber erfte JBanb be« „Liener Eonbitor" SBorfd̂rtften
unb Slntoeifungen jur B̂ereitung ber unter ber 23ejeid)nuug „Süfov-
baeferei" befannten 23acfn>erfe unb Störten enthalt, umfaßt ber vor-
ücgenbe t>orjug«iüeife bie fuchenbäcferei(Patisserie) , hafteten,
feine 3)2ê (fpeifen unb ©tafuren, wogegen ein fvater erfcheinenber
britter öanb bie «Sieberei unb ba« ®anje ber Einfiebefunft behaubeut
Wirb, fo baß ba« SBerf bann ein ftattttctye« ©auje bitben wirb,
wie e« eben in ber $od>bu$ ^ iteratur noch nicht»erhauben ift, weit
e« burchioeg« au« eigener braftifd>er Erfahrung hervorgegangen
unb für jebe Jpau«hattung, jebe« Jpotet ober ©afthau« eine Werth*
oette 5ln(eitung bietet, alle feineren 23acfwerfe unb üDfehlfbeifen fünft-
gerecht unb mit oerhaunißmaßig geringen SDßttteui herftetten$u feinten.

Unter ben sahireichen 2lnerfenuung«fchrei6en unb Urtt)eilen ber
treffe führen wir nur einige an unb werben un« freuen, wenn auch
biefer unb ber uachftfolgenbe 33anb freunbtichen 2lnwerth finbet unb
gleichbem evften ^öanbe überaß al« brauchbar befunben wirb.

soBie.«, 2iugujt 1890. ptc itofng^ anöfunö.



Das Urtfyeil einer praftifcfyen fjausfrau.

3ofefftabt, 26. Saffltat 1890.

(Suer Söoljlgefeoren!

33or fuqer $eit tdj wir ba$ boii 3t;itcn herausgegebene
5öuĉ „Steuer Genbiter" augefd;afft unb batet gefuubcn, baß bie barin
enthaltenen ftecepte nid;t nur fet;v gut, fonbern audj leidet 51t befolgen
finb, nad̂bcm 2lfle8 in faßlicher SEBeife gefd;ricbeu ift. Seiber berutiffe
id̂ etiuaö unb jtoar baS©fafiven bev Korten*) unb ertaube mir auß
biefent©runbe an ©ie bie£Utte 51t rtdjten, mir gefaüigft eine®e-
tel)ruug $11 erttjeiteu, roie man®fafitren, namentlich genbanK̂fafw
(5$auiüe, Kaffee, ^unfd; u. f. n>.) bereitet unb uertueuber.

Onbent ich mir erlaube ju tiefem 3u)ecfe eine 9fetour*ü)tarfe
bei3it(egeu, banfe id; beften« im Vorhinein für 3tyre$reuub(id;feit
miĉ achtungSbofl jeiĉnenb

CamillaVOimmtr,
£anytmaim«gattiit, ^ ofefftabt fSBöfjineut,

it. ^ ooittoii 46.

*) 3m öoitiegenbfit Söaube enthalten. 2)ie 93erlage(janbtung.



<£in Urtfyeü ber prcffc.

(Eon6itoren«5eituitg. (£)eutfd)tanb). Der frühere „Siener
(Senbitor" toirb necfy bei Stelen in gutem ?(nbenfen fteljen. 23er*
tiegeube neue SluSgabe, bie bev praftifd)en jpanbfyabuug lr-egeu in
bret Rauben evfd;eint, ift zeitgemäß umgetr-anbett uub anfeljulicfy
bereichert toorben. Die (§inrid;tuug beS 33ud)eö ift red)t überfid;t(id),
iubem nad) bev fuqgefafeten ted)nifd) *UHffenfdjaftücfyeu 23elefyrung
uub Anleitung jcbe 2trt ö̂arf'ivcvf in einem bei'onbeven Kapitel be*
fd;viebenn>irb uub ebenfo bie 2Irt ber 33eni>enbung bev öerfcfuebeneu
Oualttäteu jut (Srjeugung getotffer Gattungen von 23adwerfeu, tote
SfyeoDeffert, £ afelbäderei ic genau bargcfteflt toivb. Die Slvten ber
4öacfir»evfe fiub buvd) (Sruubvecebte feftgeftettt uub bie mtfglidjeu
Mäubevungen mit 9tütffid;t auf Oefoucmie unb bev fidj ergebeuben
Qualität nat)ê eCcv3t unb befvred;eu. ftür bie jüngere (̂ eneratien
Giftet baS borüegenbe 2öevf eine toottftäubigex)cooität, aber aitĉ bie
älteren Gcubitoveu, £ oteüer3 uub ®aftnnvtl?e toevben uod) öiete«
Oieue uub ®ute bariu finben uub fictyer bavnad; arbeiten fönueu.
Denn ba$ ift ber rü()müd;e ^ ev̂ug biefeS 23ud)eä, toetdjev bemfetben
aud; bauernbeu Sertfy üevteifyt, bap e8 aus tangiäfjviger melfeitiger
$rarj« fyerborgegaugen ift uub eben nur für bie SBerfftättc berechnet
unb getrieben ift. Crine berartige v>foüität auf üterarifdjem
(Gebiete ift eine jeitgemäjje , totüfommene ßrfcfyeinung,
toetd; e nur nur befteus empfehlen fönneu.



gut?gefälligen 35ea(frtnng.
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Die feinen 23acttt>erfe
(bie eigentliche gueferbäcferei ),

ber 3i»äle
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Die Äud ênbäderei (Patisserie)
nnb feine 2Hel}lfpeifen,

ber britte*)
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Die Sieberei unb bie (Einfiebefunft
enthält.

5it besiebett bureb alle ffttcbbanbluitgen ober bie flerlügsbanblung bes
„IPiener gonbitor".

*) 3ft in 33orbevtituug.



tener | |pott&ttor.
-W r̂

giDciter Cfjeil:

Die Kucfyenbäcferet

(Patisserie ).





<£rftes (EaptteL
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2 erfte« Kapitel.

Die gegofyrenert Bactoerfe.

£)a§ Sß5efen ber ©afyrung im Allgemeinen fyaben wir in
fragen Umriffen in ber (Sinleitnng biefeä 33ucfyeg fennen gelernt,
unb oon ben oerfefuebenen Strien ber ®äfyrung ift für biefeS
(Sâ itet, unb jwar für bie 33orfTriften ber Bereitung„gegofyrener
SSacfwerfe", bie fogenannte 33robgäfyrung am wicfytigften.

Einleitung ber (Sabrung.

Um einen £ eig womtfglid; in furjer £>tit in ©afyrung
ju bringen, fo ba§ alle SDiaffcntt)eilten üon berfelben berührt
werben, wirb bie jur (Einleitung einer ©afyrung notfnoenbige
£efe oorerft aufgelöft ober erweiebt. £)ie mr £ eigbilbung be*
ftimmte§ efe wirb entweber mit lauwarmem SBaffer ober lau*
warmer SMM) angefeuchtet. £>ie Jpefe wirb jerbröcfelt unb auf
je ein £>ef'agramm § efe mit einen ßfclöffel»oll ber genannten
ftlüpigfeiten übergoffen unb an einem warmen Orte eine 3eit
rub,en gelaffen. hierauf wirb bie £ alfte ober baä drittel ber
mr £ eigbilbung beftimmten lauwarmen9)cild) ober Söaffer ber
§efe mgegoffen unb ebenfo ein Streit beö mm £ eige beftimmten
9Diel;leS in lletnen Partien mit ber 2ött(<̂ ober bem SBaffer
mgegeben unb bureb. forgfältigeö$ errüfyren unb Vermengen
ju bünner 3J?affe gebilbet, welche

Dampfel ober Porteig
genannt wirb.

üDtefer„SBorteig" wirb an einen warmen Crt geftellt
unb bie für bie m bereitenbe SDZaffe beftimmte£>efenmenge
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bringt ben bünnen, refp. meinen STeig al«balb in ©äfyrung;
bie§ efe unb ber Steig ift getragen, „aufgegangen", unb fobatb
berfelbe ba« SDoppette feiner urfprünglidt)en ®ri>fce erreicht hat,
ift ber £ eig auch genug au«gen>achten, „aufgegangen". (Sei über*
mäßiger(Währung tritt eine(Sffigbilbmtg ein, toel̂ e ben%8of}U
gefchmacf eine« jeben 23acftt>erfe« oerbirbt.*)

SDer„Sorteig " ift nicht uur eine ^ robe ber ipefemoir*
fung, fonbern jur „Einleitung " ber (Währung eines (gegoljre*
neu) Sacftoerfe«, fo auch be« „S3robe«" unumgänglich not!)*
ioenbig. Oft ber „33 ort eig" bereit« aufgegangen, fo toirb ûr
Steigbilbung gefcbritten unb bie jur SDfoffe ned) gehörige9)?ilch,
ber £udn , bie (Sier, ba« $ett, letztere« im meinen 3uftanbe,
mit bem Sttehle oermengt, ju einem Steige gebilbet, ber je
naĉ ber 5lrt be« Sacftoerfe « toeid)er ober fefter ge*
ftaltet toirb . @o toirb jum 23eifpiele ber Steig$u benjenigen
48acftoerfen, toelche in 231echformen gebacfen toerben, toeicfyer
unb berjenige Steig, ber au« freier § anb ju ®efle<hte geformt
toirb, fefter gemacht.

Sei ber Bereitung eine« gemölntlichen guten 23robe«
oerfchlingt ba« 9flehl eine©emid;t«menge SBaffer, bie ber Jpalfte
ber ©ett>tcfyt«menge be« üDletyle« gleichfommt. 1 Äilo 93Jef>l Oer*
fĉ lingt bei ber £ eigbilbungV, £ ilo SÖaffer; V* £ ilo Söffet ift
gleichVa Siter, bemnach bei ber 33robbereitung auf je 1 £ ilo SDM?1

ßiter SÖaffer bei guter 33efd)affenl)eit be« 9flehle« ansu-
nehmen toare. SÖirb anftatt SBaffer, toie bie« beim 23robe ge*
fd)ieht**) „üDiild) jur Steigbilbung angetoenbet, fo toirb, ba
bie 90!ilch eine bittere glü îgfeit ift, al« Gaffer, mehr al«

*) ©ef)r Ijäuftg ift§ efe mit Stiivfemef)! üermengt, um ba« ©etuidjt ber=
jetbcu gu öermefjreu. £)uvd) einen folgen 3ufa$ ift ab?r bie SBirfnng
b.'vfdbm in bemjelben 35erf)ältniffe abaefd)it)äd)t. ©otdje gefälfcfjtc>>efe
ift bavan m evfeuueu, baß fte febv leicht jerbiöcfelt, fucj unb frümmelig
ift, geroöfjnlid) aber and) weiß, wenn fte trocfnet, unb feljr leidet trocfuet.

**) sötfannttid) enthält bie äftilrf) ben aufgelösten Ääfeftoff, iWcfjjuder
unb gett, bte Butter, baljer „2Nild)bvob" ein jaite« ift.



4 (ärftes Snpitct.

'/jSHet auf |e 1 IHItf »erwenbet werben muffen, um bie
gleiche(Sonfiftenj be8 £ eige8 ju erzielen. Serben ferner nodh
(5ier, $ett unb 3ucfer jugefêt, fo wirb umfoweniger wieberum
an Wild} genommen unb ju manchem gegoltenen Xeige, ben
mau im ungemeinen„Hefenteig " nennt, wirb gar feineWüdy
mgegeben, weil bie jugegebenen(Sier jur £ eigbilbung au«*
reiben.

Um ein euttyrecfyenbeS^ robuet auö gegebenem Steige,
(Hefenteig) 31t er$ielen, ift abfolut notljwenbig$u beobachten,,
bafj bei ber Bereitung ntĉ t ju inet 9)iehl auf einmal in bie
■Dfaffe gebraut U)irb, biefe babuvch$u feft geworben, ein nach¬
trägliches^ evbünnen ober (Srweicheu beö £ eige3 nethwenbig
erfcheint. (Sin ^ robuet, bei welchem fo etwas oorgefommen,
ift gewöhnlich furj unb fpröbe. (ß&hängt baö mit ben©igen*
fĉ aften be$ Kleber« jufammen.) Sirb aber ber 5Tetg bei ber
Bereitung juerft weid; gehalten unb burd; ein theilweifeS3 U*
geben ber 311 bemfelben beftimmten Wldjk nad) unb nad; bis
jur gemünfehten ober nothwenbigen Gonfiftenj gebracht, fo wtrt>
ba« ^ robuet bei richtiger weiterer 33ehanblung ber ®äfjrun&
fid? auch burd? eine eigentümlicheQaxtfyeitauSjeichnen.

£ >iefe erwähnten Unterschiebe fönnen au unferem täglichen
33robe, fowie auch an ben (Semmeln unb feineren 33arf^
werfen wahrgenommen werben.

öS ift ferner wichtig ju beobachten, ba§ eine forgfältige
^ermengung alter 9Jiaffentb,eitd;en ftattfinbe. Um biefen 3u*
ftanb ju erreichen, wirb jebev Hefenteig entweber in bem fyierju
geeigneten®efchirre ober auf ber Ijierui beftimmten£ ifd>blatte
mit einem (Spatel „gefchlagen" ober eigentlich, „abgearbeitet"
bis ber £ eig „glatt" geworben unb bann bon bem ©efchirre,
in welchem berfetbe bearbeitet worben ift, fid) loSlöfet. 3n
großen 33ärfereieu werbenf,&netmafd)inen" perwenbet unb bei
ber £ eigbitbung müffen biefelben 9tücffid;ten beobachtet werben,
wie bei ber^ anbarbett, wenngleich bie Sftafchinen eine bebeutenb-
größere$raft effectuireu.



$efenb8<fetti. 5

3ebe ftorm, in l»eld)er eine ®äb,rung eingeleitet te>hrb,
inSbefonbere biejenige, n>eld)e entmeber burd) einen in ©äfyrung
begriffenen Stoff, toie bei ber (5r$eugung be$ f,@d)ft>ar$brobeS'',
burefy Sauerteig ober burd) ©äfjrung erregenbe £ efe bei
feiner 23ätferei, muß bie Subftanj unb bie biefelbe um*
gebenbe£uft bie geeignete Temperatur fyaben, am oortfyeil*
baftefteu ift bie bis ju 25 (Kraben 9?eaumur, eine friere
Temperatur befd)leunigt roofyl bie (̂ äfjrung, e« tritt aber fefyr
leidet bie fauere ®äb,rung ein. ferner ift bei einer fybfyeren
Temperatur nicfyt fo leicht ein gleichmäßiges„Slufgefyen" ui
errieten unb entftcfyen große 231afen im Teige, bie bein 8lu$*
jeljen be$ ^ robucteS fd;aben. 9?id)tig beljanbelte § efen-
maffe foü eine gleichmäßige 2uftblafenbilbung auf*
reifen.

„T)ie 0<Heicbmäßigfeit ber ? uf tblaf enbilbung"
toirb aber aueb, baburd? geftört, toenn bie Temperatur, loelctye
bie in ®äbjung begriffene©ubftait} umgiebt, fyerabgeminbert
unrb, b. b. menn bie in ber Vorbereitung begriffenen Sßad-
loerfe loäfyrenb ber ©äfjrung abgefüllt toerben. Mitunter tritt
baburd) ba3 Spedigroerben be$ SBrobeS fotoofyl, als aud) bei
feinem 23acftr>erfe ein.

T)aS Spedigio erben tritt aueb, ein, loenn ein ö̂aeftoerf
ju früb, auö bem Ofen genommen toirb, beoor baSfelbe aus*
gebaefen ift, weil, ba ber Teig nod) meid) geblieben ift, bureb
ba$ eigene@enncbt mfammengebrüdt mirb, „utfammcufällt",
„fid; fe£t" ; ber ûfammeugefallene fyeiße Teig bilbet auf biefc
91rt „bie Spedfd )idjte".

Um ju erfennen, ob ein Stüd „auSgebarfeu" fei ercr
nicfyt, mirb ein bünneS Stäbdj>en oon ber T)ide eines Streb
balmS ober aud) ein Stroljfyalm in ber 9}?itte beö $u unter̂
fud;euben Stüdes eingefd;oben unb beim^ erauSjieljen unter*
fuĉ t, ob fiebriger Teig baran fyaften geblieben ift. 3n bieiem
Aalle ift baS 23aden nod; nid)t oollenbet, big beim § erau?
pichen beS StrobbalmS feine ©puren oom Teige baran fleben
geblieben ftnb.



6 (Srftes Sapitel.

Ob ein 33a<froerf auSgebacfen fei ober niĉ t, erfennt ber
geübte 33acfmeifter aucfy am Stange beS XoneS, toetdjer burcfy
ba8 „$)araufftopfen" fyeroorgebracfyt toirb.

(Einfacher fjefentetg. (üttitybrob.)
3 Ma § efe toirb mit 3 Grjjföffet öoll tamoarmer üDWcty

3£cta$efe, fifaraeffen unb an einem Joannen Orte eine fune 3 «t fteben3 (Jglöffel 3»iI4 , ö " , 3 . ' .v8 ßtter gm*, gelaffen. Oft bie§ efe ertoetcfyt, fo totrb ungefähr ein Vs&tev*)
1 flito anw, (amüarme gjiitcb mgegoffen unb bie ftefe barin »errübrt unbJ 8 ßitet 9)Wd), o o o u ^2ttta 3uder. forgfättig oermifcfyt. hierauf »on 1 Äito ÜJJefyt fo t>ieC tu bie

aufgelöste ipefe gegeben unb oerrüfjrt, bafj ein fefyr toeicr/er
Steig geworben ift, „£>ampfef" ober ber 3$orteig. tiefer loirb
ebenfalls an einem toarmen Orte gehalten unb fo tauge gäljreu
getaffen, bis berfetbe ba$ doppelte feiner urfprüugücfjen®röße
erreicht fyat. (Sin$ ito üDcefyt oerfcfylingt bei einer üteigberettung
ungefähr V, Siter ^ tüffigfeit. (SS toerben bemnadj % Öiter
tamoarme2)ctfd) mit bem 23orteige oerrüljrt unb baS Uebrige
oon bem ba$u beftimmten SOZefyte mit bemfelben oermengt unb
ju einem£ eige angefnetet unb glatt gearbeitet. s3cacfy biefem
Vorgänge läfct man ben Steig ruljen, bis berfetbe toieber in
®äl)rung geraden ift, hierauf toieber gefnetet unb fo oiet
Sftefyl mgegeben, bis bie getoünfcfyte ßonfiftenj erreicht ift. (SS
werben aus biefer DJiaffe, toelcfyer man fcfyon im 93orteige
2 £>efa gucfer jngeben fann, » erben tange Streifen («Stri^et
ober ©toflen) geformt, auf ein mit gett geftricfyeneS 33fec^
aufgelegt unb fo fange an einem toarmen Orte gäfyren getaffen,
bis baS doppelte ber ®rß§e beS £ eigeS erreicht ift; Ijieranf
mit @i beftricfyen unb gebacfen.

Sföerben folcfye©trifcet als SDfilcfybrobe oertoenbet, fo
toirb ettoaS SDWcfy meljr bem£ eige jugefefct. <Sofl aber gtoiebacf
fyergefteüt toerben, fo toirb ber Xeig ettoaS fefter angefnetet.
$)er Vorgang ber ®äljrung ift aber in beiben gärten berfetbe.

*) CEtvca'/t Settel.
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gtuiebacf
»irb Ijergeftellt, inbem man bie fertig gebadenen Striae!
einen £ ag alt » erben läfet, um biefelben beffer fefmeiten ju
rennen. Sie werben in fingerbreite©Reiben gefeimitten, unb
febann auf SSledje gelegt unb „gebäht". Vorauf nect) ein
9iacr)trodnen im SBärmefaften ftattfinbet.

Vaniüe-̂ wiebad.

3Me auö ben«Streifen ober Strubeln gefct)nittenen«Scheiben
»erben mit (Siglafur auf beiben Seiten überwogen. (Sin ganje«
(£i » irb mit Staubmder unb 23anille ju einer » eichen
©lafur angerührt, bamit eine Seite befrrtd̂en unb getrodnet,
n>crauf bte jroeite Seite beftricfyen» irb, unb im leidsten
Ofen fo lange belaffen biö bie ©lafur bräunlicf̂gelb ge=
baden ift.

2Hanbel= ober preßburger gunebaef.
21u« ber eben befdjriebenen ipefenmaffe» erben Streifen

gebilbet, biefe in fleine Stüde in ber®röf$e eine« (Sie« gefdmitten
unb au$ benfelben» ieberum baumenbide, ungefähr jroei Ringer
lange Streifen au« freier£ anb gerollt unb geformt. Sie » erben anf
ein geftrief/ene« 231ecf/ gefegt, gafjren gelaffen unb gebaden. ÜDen
näd)ftfoIgenben Xag » erben biefe Streifen ober Stangeln
ber £änge nad) in g» ei Steile geseilt. $)ie 9tiubcnfeite» irb
mit ber oben erwähnten ©erglafur ober auef) „(äi» ei§=
OlHafur" mit 3?anillegefcf;mad mittclft ^ infel« beftricfyen unb
in grob geflogene SJlanbeln eingetaucht unb beftreut. Sie
»erben bann mit ber beftreuten Seite naef; unten auf ein mit
Rapier belegte« 331edj> aufgelegt, in ben Cfen gegeben unb
„gcbäT/t".
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Vanifte -̂ wubad . (granffurter 3miebacf)

9tuS berfelben ÜKaffe werben anftatt „Stangeln" glatt
gefttetete kugeln («Semmeln) geformt unb nacfybem fie gegoren,
gebacfen unb einen Stag alt geworben finb, merben fie in $mei
Rafften gefdjmitten unb auf ber «Schnittfläche mit einer Gner-
glafur beftricfyen, auf ein Sßkä) gelegt unb gebacfen. Sotooljl
in bie Sttaffe, als aud) in bie ÖHafur mirb S3anit(e gegeben.

Vaniüe -̂ wkbad . (^ roetteö« erfahren.)

9?ad)bem ber 23erteig, mie bereite befcfyrieben, baS doppelte
feineö Umfanget erreicht Ijat, derben bei bem angenommenen
$fif$ ungSberl?äftniffe fcon1 ßilo Wlety5 2)otter, ÜJttlcfy, 2 £)efa
3ucfer, Saig mit in ben £ eig gemengt, 9?acb> em berfelbe ge-
rufjt, mirb bie üDcaffe in merecfige, mit $ett beftrid/ene, flache
£apfeftt gut*$ äffte gefüllt, bann gäljren getaffeit unb gebacfen
®en barauffolgenben£ ag merben fyalbfingerbicfe Scheiben
aus ber SDfaffe gefcfmitten, gebäfjt unb in marmem,3uftanbe
in ^ anißegucfer gemicfelt, fo baß ber 3?anittejucfer auf aßen
Seiten baran fjaften bleibe. <Ss mirb auf Rapier ber^ anillejucfer
in einen Raufen gefdnittet, bie Stüde 3miebad beim iperauS*
nehmen aus bem Cfen auf ben 3uder gelegt unb bamit über-
ftreut unb jugebedt. £)er STeig für gmiebad in Äapfeln ge*
baden mirb etmas meiner gehalten.

mirb auf bie gleiche 21rt mit äbnltd)em ^ HfdmngSt'erfyältniffe
bereitet. (Sr mirb entmeber als Streifen ober Stri ^el aus
feftem, ober in Gaffeln aus meicberem Steige fyergeftellt. 3n
bie 3flaffe mirb in oer{j>ältni§mäf?iger SOcenge 3lniS gegeben
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3m SMgemeinen foö ^ toiebacf bie ©genfcfyaft Ijaben, für
längere geit faltbar unb aufbett>al?rung8fäljig, bei ettoaigem
Transporte nirf>t feiert brühig ju fein, gür folcfye£mdt toirb
ber Btoiebad; nad) *>em „33äljen" nodj> einer ^ acfytrocfnung
nnterirorfen unb fobalb er au« bem Ofen genommen ift, in
einen SÖärmefaften mit einer Temperatur oon nicfyt unter
40 ®rab Ĵeaumur auf einige@tunben gegeben. Dem Teige
für folgen gftiebaef ü>irb fein (Si jugefêt unb in mannen
gälten toirb ^ nnebaef aud) ofme2)trtcf/, nur aus SBaffer unb
3Be$I bereitet.

3m ©egenfafce jum „einfachen Hefenteig" toetcfyer nur
au« 9)citd) unb Wlefylbefielt unb einer 3 u9aDe ® a^/
ir-irb bagegen

feiner fjefertteig
berjenige genannt, metdjer mit ^ ufäfcen toon gett (JButter) unb
Giern bereitet ift 3e mefjr oon biefen zugegeben toirb, je forg-
faltiger bie Bereitung, befto feiner bie Üftaffe unb ba$ 3̂robuct.

3e größer ber Bufâ an Sett , befto metyr(gier muffen
einem foldjten Teige gugegeben»erben, toobei aber auef; ju be*
merfen ift, ba§ ganje(Sier fpröbe, Dotter bagegen ba$ ^ robuet
länger toeid) unb $art ermatten.

„Der feine ^ efenteig " mirb in oerfebiebenen Quali¬
täten erzeugt, unb fteigern fid) bie 93er̂ältnipmengen ber $ u*
gaben gu bemjelben oon $ett ( B̂utter) oon 5 Defa bi«
100 Defa auf ein Mo SÜ*ef;(, — b. i. gett unb SDJêt oft
ju gleichen Tfyeilen.

Der 3 ufa^ an ßiern bei einem Hefenteige fteigert fiefy
oon 2 bi« $u einem Maximum oon 100 auf 1 Mo 9ttefyt
— toäfyrenb Querer oon 1 Defa bi« 10 Defa .auf 1 &ito
älfefyt^ gegeben nnrb. $}on ber 9)cürf) toar fd)on früher
bie 9?ebe, baß 1 Mo SD̂ê t */a Siter TOd? oerfd)Iingt unb
ba£ je mebr f̂ ett unb gier einer iWaffe jugefêt toerben, befto
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wenigerWii<$ jur Xeigbitbung nötfng ift. @a(j luirb nad) ber
©efĉaffen̂ett berfelben, 1 £)efa auf je 1 Sito üDieht geregnet,
jugegeben.

3) ie 33ereitung «n>eife beS feineren JpefenteigeS toirb
auf breierlei Sfrt betoerffteüigt. (§8 gibt gerührten § efen*
teig unb abgefdjlagenen Hefenteig.

Der gerührte fjefenteig.

2lu$ einem%§t\\z (drittel ober 23ierteQ be$ jum Xeig
beftimmten9)}ehte$ toirb ber „23orteig" gemacht. $)ie $ur
3)caffe beftimmte Butter toirb mit ben (Siern unb bem3 u<*er/
einige Söffet Uttel)!, flaumig gerührt. Dtefe flaumig gerührte
SKaffe totrb mit bem Sßorteige unb bem nod) übrigen äftehle
unb ber nod) übrigen SDZild) ju einem£ eige oerrührt unb ab*
getrieben, tt>elcf)er, je nad)bem berfelbe in formen, meiner ober
ju Söacftoerf, baS au« freier ipanb breffirt toirb, ju einem
fefteren üuige gebilbet tt)irb unb fo abgearbeitet, bis berfelbe
oon bem ©efdjirre, in toelchem ber £ etg bereitet mirb, fidb
abföfet, toobei aud) ftatt ganjen(Stern£)otter jugegeben werben.

Die abgefcfylagene fjefertmaffe
toirb bereitet, inbem man aus einemX^eife be« jur SDcaffe
beftimmten üDJehleS ben „33orteig" macht. (5$ toirb bie $>efe
mit lamoarmerdlliiä) angefeuchtet unb an einem» armen Crte
erreicht, hierauf mit einem Xt)etfe ber $ur üöcaffe beftimmten
lautoarmen Sftilch oerrührt, vorauf fo oiel oon bem jur Sttaffe
gehörigen SJieb̂Ie in biefe mit ber £ efe oermifcfyte-Dcilch
eingerührt U)irb, bafe ein bünner £ eig barauS getoorben
ift, toelcher„glatt" gerührt toirb, bamit feine Knollen barin
bleiben, fobann an einem» armen Crte fotoeit gäfjren gelaffen,
bi« biefer SBorteig baS©opoelte feines urfprünglichen Umfange«
erreicht hat. DJian fegt bie $ur 9ftaffe beftimmte Söutter, fo
auch *>en Bucfer (3 uĉerme ^0 ' ^ ®a^v Gner, toie ba§
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33fefyl an einen warmen Ort . (Die Söutter, bamit fie nitht hart
bleibe, wie e£ bei falter 3ahre3jeit ber ftall ift, baö SWêl
unb bie Grier, bamit fie bei ber STeigbitbung ben SBorteig in
ber (Währung burch tätte .nicht unterbrechen.) — 3n ben ge*
gohrenen 33orteig wirb ein Zfytii ber nrr iDiaffe gehörigen
tauwarmen SDZüch 3ugegoffen, oerrührt unb auch einZfyeiibe$
jur üDtaffe beftimmten9)iefjle8 ebenfalls bermengt, fo auch bie
©ier unb bie erweichte 33utter, ©alj, unb babet immer etwas
•iDHlch unb SĴê t eingerührt, bis bie gewünfef/te(Eonfiften̂ber
Sftaffe ^ergefteCft ift; wobei aber ber Xeig fo gehalten
Wirb, bafj berfelbe mehr weiter als fefter [ich geftaltet, bis
ber tefcte 9?eft beS SDiêteö jur oollftänbigen£>erftelumg
ber richtigen Cualitat (geftigfeit ober SJSeid^̂ eit beS feiges)
oerwenbet ift

(SS ift fchon früher erwähnt worben, baf? es bei
ber Xeigbilbung oon Sföichtigfeit ift, barauf bebaebt ju fein,
ba§ ber Steig nicht ju feft werbe unb ein (ärweicr/en burd)
Zugießen oon äftilcf/ notljwenbig macf>t ; fonbern man forge bafür,
baß beim „Anmachen" beS £ eigeS ber tê te 9teft beS utm
£eige gehörigen 5D?ê te« in ber 9)?äffe nach unD na$ unter*
gebraut werben fann, ohne ba§ ber £ eig ju feft werbe. Wit
biefer3>orficht bereiteter Jpefenteig wirb, ob mehr ober weniger
Butter zugegeben ift, immer bie gewünschte Weichheit aufweifen.
£)te Zartheit beS 3̂robucteŜ ängt ab oon ber richtigen
(Stätte unb ßonfiftenj beS £ eigeS.

^iachbem aße 23eftanbtheile bermengt finb, wirb ber £ etg
mit bem «Spatel ober ^ oljloffel, wie bieS bei bem gerührten
Hefenteige gefchieht, fo lange abgeflogen unb abgearbeitet,
big ber Steig bie oottftänbige Glätte erlangt hat unb oon fem
©efchirre, in welchem bie 3Jiaffe gearbeitet wirb, währenb beS
Arbeiten« fich bollftänbig loSlöfet, unb fo lange einlerne Streite beS
feiges am ®ef$ irre fytftm bleiben, ift bie üJtoffe nicht ootl5
ftänbig fertig.
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(Berührte^ efenmaffc. (Dfme Sßcrteig.)
23ei ber Bereitung biefer 2lrt Hefenteig wirb bie mit

üöftlcfy aufgelöste£>efe jum @dj>Iuffe, wenn bte 3)?affe bereit«
fertig ift, mit bem testen 9?efte be« bant gehörigen üftehte«
eingerührt.

(£« ift ba« otetmeljr eine gegoltene ©anbmaffe. £>iefe
5lrt „Jpefenbäcferei" ift in ©übbeutfcfjtanb übtid? unb eignet
fid) nur m £kcfwerfen, bie in 33ted>formen gebacfen werben.
(5« werben au« biefer SOZaffe bie fogenannten

2ttüncfyener Butterlaibel
30$era sittter, erzeugt auf fotgenbe SIrt: 30 £>efa ©utter werben erwärmt
L^ efa39«!"[', unt> ÖUf toicfe Slrt erweist unb mit 8 £)efa gucfer flaumig
ho©romm$efe,gerührt. 10 ganje(Sier werben eine« nad) bem anbern jugegeben
sBfi»°*eI unb flaumig gerührt. 33ei biefem bebeutenben3 u)a^e an Siern

ift e« not̂ wenbig, weit bie üftaffe fd)on beim britten ober
vierten (5i gerinnt, bei jebem zugegebenen(Si einen Löffel Boß
oon bem 50 $)efa bam gehörigen äftetyte jujufeîen, unb fo fange
flaumig ju rühren, bi« afle baju gehörigen(Sier unb äftebt in
bte9}?affe gerührt finb. — @ine 9)fefferfm'£e ©atj, Ciitronew
fcfeate ober Ü?anifle at« 2öürje. 3 3Ma £ efe*) werben
mit 3 @{?leffet cott tauwarmer WIM) $uerft erweicht unb
bann oerrüfyrt, hierauf in bie gerührte Sftaffe eingemengt. (£)ie
föefe fann auctj, betör alte(5ter eingerührt finb, jugefêt werben.)
£)iefe Sftaffe wirb hierauf in bereit« fyierm vorbereitete, mit
Butter geftriĉene, mit (Streuntest (Querer, Mety unb ö̂rbfetn
gu gleiten Stetten) eingeftreute© ugeltjupf - a p f=
fucften *) isormen gefüllt, an einem warmen Orte gäljren ge*
(äffen, bi« ber bô ette Umfang be« £ eige« erreicht ift, unb
bann gebacfen.

* «uf 1 «ito â affc 4 2efa £ efe.
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3u gteicfyer SBetfe werben

13

$[ad}e Butterlaibel
bereitet, es »»erben anftatt ©ugetyupf*3tonten, wetcfye in ber
SOiitte ein 9tofyr Ijaben, bamit beim Sacfen bie Ofenwarme
Keffer einwirfen fönne, flache, ge$acfte, ungefähr brei Ringer
twfye tefler* cber fcfniffefartige formen (Herfen) mm ftüflen
ber 2Jkffe fcerwenbet. Seim Warfen ift jeboĉ befonbere 23or;
ficht nötfug, b. i. baS ©tücf fotX früher nieb/t„gewenbet",
überhaupt nicf)t erföüttert werben, bis eine taftenbilbung
[tattgefnnben fyat, bamit baS Slufgêen ber 2)iaffe niebj unter*
brechen, baburef»mfammenfafle cber„ffcecfig" werbe. Set größeren
^tücfen gebraucht man bie SBorfictyt, befcor biefetben aus bem
Ofen genommen werben, ein Jpotjftäb̂ en in ber X>icfe eines
^iinbfjötjdbenS, in bie Glitte beS «Stüdes einzuführen unb beim
£erauS$iel?en ju unterfueben, cb noefy fiebrige 30ia||e baratt
haftet. Oft baS nidjt ber galt, fo ift baS'Stüd fertig unb aus*
gebaefen, unb giebt beim $)arauff topfen mit einem Binger
einen geltenXon.

£>aS unter bem Tanten

Saoarctn.*)
befannte Sadwerf beftêt ebenfalls aus jpefenmaffe, weld;e in
SRingfortnen gebaefen wirb, unb auet) aus ber gerührten gefeit-
maffe erzeugt werben fann. $Btrb aber aud? aus feiner abge*
febtagener9)?affe erjeugt, unb werben bie 9tinge nad? bem
Saden in eine Ü)iifd;ung fcon 9?um unb gudertefung unb

*) £ ie Hainen ber SSacfrocrfe fmb tu btefent 58itd)e uarf) ber ©attuua.
brv fDiaffe, au« roelcber fic befielen, geben. Söet ber Jpefenmaffe foflen
aber bic befannten eiitgebür̂ frteu tarnen Don̂ erjoneu, tueldje biefe(£om-
binationeii tragen, beibehalten ff in ; obwohl es uou feinem befonbereu
biftovifetjeu SBerttje fein bitrfte, ob ber urfprüugttrfje Sqeuaer ober ber
gifte, ber biefe» cultuarifdje ^ robuet als 2Btbmmt3 oerfpeifet b,at,
„©aoarein" ober „'örtoetje" Qêet̂ ett fjat.
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etwa« Gitronenfaft eingetaucht, unb fofort ferbirt. 3n bie -ücaffe
toirb @itronen*2troma betgegeben.

(Sugelfylipf . (©erü̂ rter Hefenteig.)
2 £)efa £ efe toerben serbröcfelt unb mit 3 (S&töffett>ot(

s 8Bffer*mu4, lautoarmer Mch übergoffen unb für je 3eit ftet̂en getaffen,
J/8 Sit« mm, &i§ bie § efe ertoeicht ift. $)a§ ©efchtrr Ijterju wirb moor60$efa 3Jle()I, . . . . - , , . . . .
25 sjeta»uttev, getoarmt. £)te ertoetchte£>efe nnrb bann mit 4/8 ^ lter fau*
3®eia sudter, warmer ÜJtilch oermengt unb mit einem%heik bon 50 £)efa
^2 Dotter
Äorintên, SDlĉt, luetĉeö bereit« getoärmt toorben ift, ein bünner, toeitf>er
formen. SJ:eig angemaßt unb gtatt berrä̂ tl tiefer „SBorteig" toirb

mit Oftefyl, bamit ftd) feine Stufte bitbe, eingeftaubt, ba8 (Sefäjj
mit einer ©eroiette jugebeeft, unb in einen toarmen 9?aum
gefteüt unb gäfyren getaffen. ättitttertoeite toerben 25 £>efa
Butter in ber SÖarme ertoeicht unb mit 3 £)efa 3ucfer unb
12 ©ottern (ober6 ®anse) flaumig gerührt. 3n biefe3)iaffe
toirb eine 9ftefferfpt§e ©alj, (Sttronenfdjafe, SßanitteaU 2Bür$e
zugegeben, fo auch Korinthen unb 9fofinen. — ÜDer̂ orteig,
toelcher toährenb biefer 3eit gegolten ^at, fo baß berfelbe
boppelt fo groß geworben ift, toirb mit ber gerührten 9Kaffe
unb bem noch übrigen 9L)iet)Ie unb ettoa noch einiger 9)iilrf>
m einem meieren Steige angemaßt, toobet beobachtet wirb, baß
bei ber Stetgbitbung berfelbe juerft roetet) unb bann burd) baS
%Rety US jur richtigen(Sonfiftenj gebraut toirb. <Sobann toirb
ber £ eig abgetrieben unb abgefchtagen, biß er üoflftänbig gtatt
fid? oom ©efäße loStöfet, in meinem berfetbe gearbeitet wirb.
3ft ber Xeig gtatt, bann toirb er eingefüllt in bie mit fett
geftrid)ene©ugettmbf formen , gähren getaffen unb bann gebaefen.
(S8 tonnen bie ßorinttjen unbüfofinen auch erft jum ©chütße
in bie Straffe gegeben werben)

fettreiche Sftaffe tote biefer©ugethupfteig}. 23., toirb in
ber betriebenen SBeife als „gerührte Jpefenmaffe" bereitet.
üDie mageren Hefenteige mit einem^ tfchungSoerhältnifj btfl ut
20 £>efa Butter auf 1 ÄUo 9ttehl toerben„abgeflogen".
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<5llc$elfyupf. (Brette« SBerfaljren, abgeflogene 9ftaffe.)

2 £)efa £ efe werben jerbröcfelt, mit 3—4 (*j?löffel t>oU8 ® tla $«f e>
lauwarmer äJcilcfy übergoffen unb erweisen gelaffen, fobannf̂ sitt̂ mm"
mit V8 ßiter lauwarmerÜ)?ild) »errüfjrt unb mit einem Steile 50 * efa SRe^'
ton 50 £)efa SKĉt su einer Weidjen ÜHaffe, bem „SSorteige" i'lfS ^ *'
angerührt, worauf man btefe SDtaffe gafyren läßt. Oft bie$ 15 * efa ® uttpr»
gefcfyefyen, fo wirb V4 Siter (auwarme 2flild) unb ba$ übrige
9-ftefyl(bis 50 Defa), 3—4S )otter, 15 2>cfa erweichte Sutter , *<*«« .
ein @blöffei »ott ^ ucfermeljl, ßitrenenfcfyale als SÖürge
mit bem 23orteige ju einer -Klaffe »errüljrt unb abgearbeitet,
Webet bie 93orfirf>t gebraust wirb, baß juerft bie 9)cilcfy unb

S»fl. 1. Sig-

bann Üftetyt jugefêt wirb, um für ben gaü, als ba8 Üftefyl
gut „ansieht", ber Xeig nic&t $u feft werbe, hierauf wirb ber
£eig abgearbeitet, „abgefcfylagen", 6t« er glatt geworben, alle
Söeftanbtfyeüe genau »ermengt finb unb ber Steig fiel) t>om
®efd)irre loSlöfet. (58 werben bann ^ orintfyen unb SKofinen
in bie sJJcaffe eingemengt, in formen gefüllt, welche juöor
mit öutter beftricfyen unb mit ©treumeljl eingeftreut worben
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finb. 33efcor bte formen mit bem (Streitwerte eingeftatifrt
werben, fönnen geftiftette SOZanbeht eingeftreut werben, welche
an ber B̂utter fyaften bleiben, unb bann erft Streumeljt. 3)ie
formen werben big jur $ ätfte mit bem Xeige ausgefüllt;
hierauf lägt man bte 2)?affe gäfyren, bis baj? ber £ eig ba«
Doppelte an Volumen erreicht fyat, unb bann gebaden.

$)iefe 2lrt 93atfn>erf fyat in verriebenen Sänbern ber*
fdjiebene tarnen.

®teidj>artig in ber Bereitung nnb im SDtifctyung&berljätt*
niffe wenig abweicfyenb in ber $oxm gu gteicbem 3wede bienenb
fyeißte£ fyiermlanbe©ugetyupf, in @ü> $)eutfd;tanb Butter*
taibet , in 9?orb*35cutf($lanb 9tabffud ; en, in (Sngtanb$ tum*

m B.

fafeS, in granfretcfy©avarein nnb in flatnfdjen Väuberit
wirb baSfetbe ^ robuct $ ucbta genannt. Der franjöfifĉe
©at -areinunterfcfyeibetfid; »cm ®ugellj>ubf, Oiapffud; en ober
Söuttertaibel baburd), ba§ bie gorm beSfelbeu nicfyt wie bie
(Srfteren geribbt, fonbern gtatt unb niebriger ift, unb mefyr einem
9?inge gleicht; ^ lumfafeS wie ŝoubing hingegen finb gtatt
unb gleichen abgestuften Regeln. SBerben in ber üDZaffe, refp.
Ouatität etwa« compafter gehalten, mit oiet Äorintfyen unb
SKofineu unb gefd;nittenen ßebri unb eingefottenen Orangen^
fetalen, aud; etwa« 9fum wirb in bie SDZaffe gegeben, wa« bei
bm (frfteren fyiermlanbe niĉ t verfommt.
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Briocfye unb 3aba
feljen einanber fo giemtiĉ äfyntid), werben aus einem fefteren
Hefenteige als ber jum ®ugefljupf berettet unb aus freier
§anb breffirt. ©er Unterfdjueb ber form ber „23rioctye" unb
ber„Söaba" beftefyt barin, baf? erftere aus brei übereinanber ge*
festen immer Heineren kugeln befielt unb je Ijöljer baSfelbe,
befto öoflfommener, wäfyrenb Söaba wie ein 23robfaib, auf
wetcfyem in ber 3Jlitte eine Äuge! aufgefegt ift, äfynficfy erfcfyeint

3ur „33rio$ e", foh)ie ju „SBaba" werben berfctyiebenartige
aJcifcfyungSberfyättniffeangewenbet, ebenfo fcerfcfyieben, wie mm
®uge(fyupf. @S werben auf 1 $i(o 3fteljt ton 10 £)efa Butter
unb 1 8t, biß ju 75 SDefa unb 15 (gier*) auf 100 £)efa SDcefyl
genommen.

£>iefe äftifcfyungSöerfyättniffe fönnen a($ normale ange=
nommen werben, wafyrenb Stbtüeicbungen nacf) Umftänben nid)t
Diele Unterfdnebe geftatten. fettreichere Söriodjemaffe lägt man
breimat gäfyren. (S$ wirb baburd) baS gerabe Slufgêen bewirft
unb aud), bajj feine großen£uftb(afen im Steige fid) bitben.
@8 tüirb nämftcfy, fcorerft wie gewöfynücfy ber 33orteig ge*
goljren, hierauf ber fertige £ eig, unb wenn biefer gegeben
fyat, fo wirb er abermals jufammengefcfytagen unb gearbeitet,
worauf bann bie SSriodje geformt wirb. 2tu« bem £ eige
werben3 @tücfe in 3 t-erfcfyiebenen(Größen gefd)nitten; au«
jebem <Stücfe wirb eine ßuget ober Caibform gemetet, auf bie
größte wirb banu bie mittelgroße unb auf biefe bie Heinere
aufgefegt, gäfyren getaffen unb gebaefen.

Bereitung von Briocfye unb Baba wM̂ mw,
V„ Sit « SM * ,

ift wie bereits erwähnt, bie eine« jeben Hefenteige«; j. 33. eS 30$era»utt«,
wirb bon 10 fcefa üflê ein $ orteig mit 2 $ efa § efe an*\
gemalt unb gäljren gelaffen. üDcittlerwetfe werben 30 $)efaex>ott«r,
- — 40 Dtfa Tltfyl,

*) SBerben3)otter üerwenbef, fo rechne man 2 ®otter ftatt einem Zitron,
ganjen St. BanWc.
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SButter mit 2 £)efa £>udex, ettoa« <Satj , (Sitronenfcfyate at«
Sur ê, mit 4 ganjen (Siern unb 6 Oettern flaumig gerüfyrt.
$)iefe gaumige Butter mirb bem SSorteige unb 40 £)efa
SUlefyt, menn e« nötljig tft ettoa« 9fttfd>, ju einem glatten£ eige
abgetrieben unb gäfyren getaffen. ©obatb ber£ eig aufgegangen,
toirb berfelbe mieber jufammengefcfylagen, abgefnetet unb merben
bie 23riod)e ober Baba barau« geformt, gäfyren getaffen, mit
® beftrid)en unb gebaefen.

^etne 23riod ?e. (3n>eite« « erfahren/»
$on 10 £>efa Wlzty mirb ber 33orteig*) angemaßt.

io 2efa sow, 30 $)efa Butter flaumig gerührt, mit 5 ®anjen unb 5 lottern,2 E■f 1 5 ?cfc
mw, ' 3 U(̂er' ®a^3unb ©ifrje - £>iefe flaumige SOcaffe toirb, uaefy*30®efa»utter, bem fe er g $orteig gegofyren fyat, mit biefem unb mit 40 Defa
5Jouer, ÜÄefyt öermifebt. 3)iefe SKaffe tr-irb mit einer ettoa nod) nötigen3udt*r, ©aij, gfttfcfy ju einem mm formen au« freier p̂anb geeigneten feften
t(TieL ¥ut)h ' ^ W bereitet, gtatt gearbeitet unb gäljren getaffen. 10 Ma
io sefa»utter, abgefü̂ te Butter tuirb ju einer bünnen @d)eibe au«gerot(t,

mit Mtyl beftaubt unb Heine erbfengrofje@tücfcf>en mit einem
in üDcefyt getauchten Keffer gefdmitten unb mit 9ftefyt einge-
ftaubt, bamit fie nicfyt aneinanber haften bleiben. £)iefe Keinen
Surfet au« Butter roerben in ben mtttiertueite gegofyrenen
£eig eingearbeitet, folüteand) ^offnen, hierauf bie Briocfye ober
Baba geformt, gäfyren getaffen, mit (Si beftricfyen unb gebaefen.

(5e3ogene fjefenbäcferei.
(®egofyrener Blätterteig. (Sinfacfye« 23erfaljren.)

l ^ ttemii , ^ ^ ixt eiu ^ ortei3 bom britten ^ eUe be* SDWIH 5-20*efa»uttcr, t>on 60 £>efa mit 3 £)era £>efe unb lawoarmer SDätcb, bereitet
wSST*' uub 3^ ren flefoffen. (Da« ift ein 93orteig üon 20 £)efa äftefjt,<Bau,' 2 35efa§ efe). 3[t biefer gegofyren, fo mirb mit ben anberen3 £ efa 3ucfer. _

*) 2)cr SSoiftdjt roĉ eu, bamit ber £ eig nitfjt ju tond) werbe,wirb bei fettreichem£ eige ber 93oiteig flein gemacht.
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<2;i be « 9)?efylef, lauroarmerWiity, 1 (£i, etroaf 3ucfer, Salj
unb ßitronenroürje, feirte V3 ungefähr bon 20 £)efa SButter
ber £ eig berettet unb „glatt gefcfyfagen". 3ft bief gefcfyeljen,
fo laßt man ben Steig ruljen, aud) ettoaf aufgeben(gäljren)
unb roirb bann berfefbe aufgerollt £)te übrige Butter roirb
erroarmt (lauwarm), roirb in btefem 3ufanbe über ben £ etg
geftrid;en, hierauf »cn ben öier Seiten übereinauber gelegt unb
roieber aufgerollt. £>ie berfyanbene SSutter roirb bann roieber
auf ben aufgerollten£ eig geftricf/eu unb biefer roieber öon ben
toter Seiten utfammengelegt, aufgerollt, übereinanbergelegt
unb ru^en gelaffen.

(Rogener Hefenteig (jroeitef3$erfa$reit)

ift noef; einfacher bereiten. (Sf roirb eon 1, tof sJftel)(e$,
$. 33. oon 60 $>efa, 20 £)efa jum 23orteige mit 2 £>efa£ efe
rerroenbctjnactybem biefer gegolten fyat, roerben mit ben reftlicf/eu
40 Detail , 5 £)efa Butter, 1 (St, ^ tiefer, Sal3, SBürje unb lau*
roanner lüiilcr/ „ber Hefenteig" bereitet, unb naebbem berfelbe
glatt gearbeitet unb aufgerollt ift, roerben 10 Defa Butter
lauroarm gefcfymoljen, über ben£ eig geftrief/en, barauf ftortntyen
unb Dtofinen geftreut, auch 3ucfer mit 3immt gemengt unb ut*
fammengerollt. £)af utfammengerollteStücf roirb entroeber im
ganjen gebaefen, b. Ij. in ein für baf Ouantum toaffenbef, mit
Butter geftriĉenef 33ecfen eingelegt, hierauf gäfyren gelaffen, mit
Butter befinden unb gebaefen. üftad> bem 48aden unb (h-falten
roerben bie £ r/eile gefd;nitten, roobei bie frnralförmig gelegte
SWaffe ber Streifen x>on 3intmt unb9?ofinen ficfytbar ift, baf/er

Hofmen=HoIIabe

genannt roerben, ober biefe SRoflabe werben jebe einzeln breffirt
unb gebaefen. (5f roerben nämlicty, fobalb ber Steig beftridjen unb
5ufammengerollt ift, mit einem in Wlefylgetauften Keffer
^roeifingerbreite Stüde gefef/nttten, auf ber Schnittfläche

2*
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neben einanber in bem mit Butter betriebenen 23ecfen aufge¬fegt, gäfjren gelaffen unb gebacfen. 33eim(Stnfefcen in ba8 Söecfen»irb bie (Entfernung berücffidjtiget unb berechnet, lote biet ber
STeig beim ®äl)ren an 2lu®betmung ge» innt, unb ba, » o bit«Stüde ficfy berühren, » erben fie beim(Sinfêen mit gett be*ftrid̂ en. (Steden bie©tücfe ettg aneinanber, fo » erben fie umfoIjöljer burcfy bie ©afyrung, fielen fie » eit auSeinanber, fo
toerben fie paeder fein.

^ein Rogener ^ efenteig.
W\t 2 Defa <pefe, bie jerbröetett unb er» eidj>t » ovben2ô Drto*meii, ^nb' n>irt> mit taulüarmer ber SBorteig mit bem drittel2©anje, oon 60 Defa 9)?eljt gebitbet. 9fad)bem biefer gegofyren fyar,io*sDrftt'»utter. to*ri> mit einem Bul"a^ oon2 ganzen(Siern unb 2 lottern (ober6 Dotter), ,3ucfer, @at| , SBüqe oon Sitronenfcfyate ober 93a=20 SDtfa S5utter, , ,©oij, mite unb lau» armer SOcttdt) unb 10 Defa SSutter*) ber £>efen=255e(a3w«er, tetgbereitetunbgtattqear&eitet. 20 Defa Butter» erben im Sßaffer40 SJela 3«et)I, °

11»/„ suersnu«, au«ge» afcfyen unb gefnetet, um bie in ber 53utter enthaltene 9fli(cfyeuronenf*. fyerauS ju brüefen. Stucfy erhält bie Butter burd) ba8 kneten eine3äf)igfeit, » eld)e jur Darfteltung biefer 2Irt STetg not̂ » enbigift. Die Butter » irb biinn auSgeroflt, naefyS^unttĉ feit, unb
ebenfo ber STetg. Die auSgeroüte Butter » irb auf ben botobeftfo groß ausgerollten£ eig gelegt, ber £ eig barüber gefetytagenunb » ieber ausgerollt, hierauf » irb ber £ eig bobpett gelegt,
ausgerollt unb rutjen gelaffen.

Der STeig» irb naefy ber 9fufye an einem» armen Orte»ieber ausgerollt unb „überfdjtagen", b. i. ent» eber »̂ eifaefyober breifaefy überlegt unb aufgerollt. Diefe ß̂rocebur » irb3—4mat » ieberljolt, bis B̂utter unb £ eig gleichmäßig oertljeilterfctyeint. hierauf läßt man ben£ eig » ieber ruljen, unb bann
»erben aus bemfetben bie oerfetyiebenen 23acf» erfe geformt,unb 3»ar:

•) Sin drittel ber baju gefjbrtgtn©utttr.
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Stollen, Strubel, (Befleckte, göpfe, Krä^ e.
(Geflochtene unb ungeftodjtene.)

Kipfel, Hinge unb 23ret$en.
3)er «Stötten mirb geformt, inbem ein Stücf Hefenteig

längficfy aufgerollt ioirb, ungefähr eine (Spanne breit, bie
^pätfte ber Sänge naety mittelft Ißinfelf mit äöaffer fernst ge*
macfyt unb 9?ofinen, Äorintfyen unb $üdex mit ,3immt bar*
über geffreut, ber anbereXfytilbarüber gelegt, gäfyren gelaffen,
fcann mit (Si beftricfyen unb gebaefen.

Scfynecfen.
2)er gezogene Hefenteig toirb, naetybem berfelbe geruht Ijat,

aufgerollt, unb ir-erben auf bemfelben gefaxte Streifen ge*
fcfynitten, b. i. folcfye, bie auf ber einen Seite breit unb auf
ber anberen jugefm̂t enben. $)iefe fomifcfyen Streifen toerben
fcfynecfenförmig jitfammengeroWt, auf ein Sied) aufgefegt, gäf)ren
getaffen, fjierauf mit (Si beftricfyen, mit geftoffenen üftanbetn unb
grobem§ agetgucfer beftreut unb gebaefen.

(Befüllte fjefenbäcf erei *) (®e$ogene Sftaffe.)

$luf bem bis jur fd)tr>ad)en gingerbiefe aufgerollten£ eige
werben mit Slufftecfyer runbe ober obale Stücfe aufgeftocfyen,
in bie Sttitte ein Stücfd)en Sftarmetabe aufgelegt, bie § alfte
ber aufgeftocfyenen Scheiben barüber gelegt, gafyren getaffen, mit
<5i feeftricfyen unb gebaefen. Grbenfon>erben »iereefige ober in
anbere formen gefd)nittene Stücfe beljanbelt. 33ierecftge Stücfe
in ber 3)(itte mit üDcarmetabe gefüllt, bie bier Qrnben gegen

*) 33et un« $u § aufe nennt man fic „©ottatfdjen". Stnmcrfur.g
i>e« ©e$ev8.
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bie üDfttte gelegt ober bie ftüttung toirb ntdjt mgebecft, fonbem
in ber Sftitte angebracht unb mitgebacfen.

2ttofyn=, Hufr, Znan&eln=, Käfe= (Xopfta?), 2TTarme=
labe=Holfabe.*)

@S toirb ein gezogener ober getoöfynftd)er Hefenteig**) bis-
jur gingerbicfe ausgerollt, eine güttung barauf geftricfyen; $u*
fammengerottt, enttoeber in eine mit gett (23utter) beftricfyene
Zapfet eingelegt, hierauf gäfyren getaffen unb bann gebacfen unb
nad) beut ßrfatteu in ©tücfe gefdmitten.

Hollabctt aus ^ efentetg (> eite$ Verfahren)

werben frei auf ein -Söted) aufgefegt, gäfyren getaffen unb ge^
bacfen. 53et biefen£e£teren ift e$ aber notfjrcenbtg, ba§ ber
£eig etmaS fefter als bei benjenigen, n>eidj>e in $apfelu ge*
bacfen merben, gemalt toirb.

(Berollter Kuchen.

Sftacfybem ber fertige £ eig bis ut einer ftingerbicfe aus¬
gerollt unb bie güttung barauf angebracht ift, totrb ber £ eig
äufammengerottt. tiefer sufammengeroüte©treifen, ©trifcel
ober «Stötten tt>irb in ein runbeS■SBecfen, baS jubor mit $ett
beftricfyen toorben ift, eingelegt, gafyren getaffen unb gebacfen.
£>eS teid)teren 23acfenS toegen ift eS gut, tnenn baS 23ecfen in
ber 2)ütte mit einem9?ofyre»erfer/en ift. ***)

*) güttung fjiegu ftelje Seite 23 bi« 25.

**) Offoitomie- ober©e|' d)matf$riajtung beflimmt, ob berfetbe mager
ober fettreich fein fott unb barnad) bereitet.

***) Sotdje gönnen werben and) ju ©ugelfyupf ferroenbet.
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Znofjnfüüung.
$)er Wlofyn nürb jö>i[ĉ en SBatjen gerbrürft, bann mit

ÜJttfd) toeicfy gefönt. (Ob ber !2ttot}n tt-eid) genug fei, mirb
unterfuhr, inbem man ein tt>enig jur 'ißrobe toerfaut.) £)er
tüeidf>gefodj>te 2)2or)n mirb mit 3ucfer ober § onig fü§ gemacht,
mit 3inunt gemürgt unb ein toenig Jpaarpuber(©tärfemefjl)
jugefetst. SJcan rechne auf ein Volumen fcon1 Ötter1 (Sjjföffef
oofl, tooburcb. bie Sftofynfüttung 3ufammenl)ang unb eine getmffe
33inbung er̂ ätt.

3n (Srmangetung beS § aarpuber8 toirb üDcefyt, jebocr;
weniger, zugegeben.

£)er fo zubereitete 9flot)n rotrb nodj einmal biß jur Siebe*
fyifce ertr>ärmt unt>erfattet $um Kütten ttertoenbet.

Hû füIIung.
10 £)efa 9iuf$ferne, bie forgfältig unterfuhr, baß feine ton

ber garten @dj>a(e barunter, unb 10 ©efa füfje üDcanbeln
toerben mit 5ÖZild^ in einem©teüunßrfer fein gerieben. £)ie
geriebenen pfiffe mit 10 bis 20 SJefa Bucfer unb ebenfooiel
33i8quitbröfeln unb nocfy fo üiet9)cUd), fo aucfy1—2 lottern,
3immt ober 33anit(ê u(ter t-ermengt, bis eine leidet ju oer*
ftreicfyenbe Üßaffe gebtfbet toorben ift. 2ütcf> fann eine
SJJcefferfpifce§ aarpuber mgefêt loerben.

ZHanbclfüIIung
mirb auf biefelbe 2trt unb mit bem gleiten üDcifdjmngStoer-
b,ältntffe bereitet, fo roie bie 9iujpßung, felbftm-ftänblid) loerben
nur Sflanbeut allein »ertoenbet, mit üDcrtdj gerieben, genügenb
fcerfüjjt unb 33i$quitbröfeln aucif; 23anifle utgefefct.



24 (Srfie« (Settel.

KäfefüHung.
grifcfyer Stopfen(Guorf) toirb mittelft eines Stucke« ober

einer ©erbiette ausgepreßt, um atte barin befinbticfye Wlelhn
fyerauSmbrücfen. § ierauf wirb ber fo auSgebrüctte Stopfen
ober ®äfe im ©teinmörfer fein gerieben. Sluf 1 Äüo topfen
ioerben 10 bis 15 SDotter nacfy unb nacfy tüäfyrenb beS
„$ReibenS" mgefêt. ferner toirb fo biet £udtx mgegeben,
bis bie SDcaffe füß genug geworben ift, unb flaumig gerührt.
<ScfyIießtid) nürb 1 (Sßtöffel boft § aarpuber, Zitronen* ober
S3antße*3Bürje jugefefct unb bon 6 (Shbeiß ber @c$nee ein*
gemengt.

Die einfache Käfefüllung.
tüirb bereitet, inbem man ben topfen mit einigen ganzen Giern
vermengt, genügenb füß macfyt, ein toenig üDcefyt ober § aar-
puber barunter mengt, mit üDfitcfy fo meit berbünnt, baß bie
Sftaffe geftrid)en werben fann. 3n Ääfefuüung werben jutbeUen
aucfj Gtorintfyen, ober Hein gefdmittene eingefottene ftrüdljjte ein*
gemengt. <Boüaber bie ^ äfefüüung fein unb gart toerben, fo
muß aucfy fcfyon bei ber Saljl beS Hopfens barauf gefefyen
»erben, baß berfetbe jung unb frifd) ift. ^ auptfäcfyltcfy aber fott
ber topfen ein fotcfyer fein, ber bei feiner Bereitung richtig
beljanbelt tborben ift, unb uicfyt furj unb frümelig, fonbern
glatt ift.

2narmelabefftHung.
Um biefe gütwng compacter als bei getböljnttcfyem lieber*

ftreid)en mit üDcarmetabe ju machen, tüirb biefe mit SBeiß*
»ein vermengt, Iau» arm gemacht unb ■SöiSquitbröfetn barunter*
gemifcfyt unb berrüljrt. 2lud) toirb ein (SetDürj tt)ie gimmt,
itarbamomenu. f. tb. jugegeben.
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fjontgfüllung mit Hoftnen*)
befteljt eigcnttid̂ aus einem guten gertebenen Sebfucfyen, toetcfyer,
nacfybem ber biö $ur ^ ingerbicfe ausgerollte Hefenteig mit
flüffiger, aber ntd)t fyetfjer 23utter beftrtcfyen toorben ift, bar*
über geftreut toirb, 9?ofinen, $orintljen, 3immt unD 3 U(̂er
barüber geftaubt unb mit flüffiger Butter fd̂Hê ftĉ befprifct
toirb ober eintropfen getaffen. Wlit biefen^ üüungen toerben
ntĉ t nur bie SHoIlaben,**) oon toetd)en fcfyon bie $Kebe toar,
oerfeljen, fonbern e« toerben aucfy anberS geftaltete unb ge*
formte, flehte unb große £>efenbä<fereien gefüllt. <So toerben
j. 33. Gipfel Opatbmonbe), ffeine unb große ©tollen , ffeine
unb große Äudjen unb Krapfen , © cfyneden unb ©trübet
in oerfcfyteben geformter®eftatt mit ben befcfyriebenen$ütfun=
gen oerfefyen unb tragen barnacfy ben tarnen, 3. 23. äftoljn*
Hucken, SftufcÄrapfen, SDianbel^ tpfet, § onig=@trubet u. f. to.
unb toirb in ^ orm unb gitflung eine ftet§ paffenbe Stbtoecfyfelung
getroffen.

Scfyinfen= unb (SriebemKrapfen (oon gelegenem
Jpefenteig***).

33om britten £ fyeüe eines falben $ Uo 9ftefyte$ toirb mit
tamoarmem SBaffer unb 2 £)efa£>efe, toelcfye, toie fcfyon früher
ertoä̂nt, man juoor mit SBaffer aufgelöst fyat, ein 33ortetg
ober©ampfet bereitet unb gafyren getaffen. ^ aĉ bem baö dampfet
baft doppelte feiner urfprüngttcfyen®rbße erreicht tjat, toirb
V, Mio ftett (Butter ober ©änfefett), 1 (Si, <SaI$, toenig
(Sttrcnenfcfyale ober eine 9)Jefferfpîe geftoßener Hümmel ober

*) Diefe Wct t[t in flatrifönt £änbern üblid).
**) ©trabet.

***) Sind) ungavtfdje Sßagätfdjeu genannt.
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ettoaS Pfeffer unb 3ngtoer baju gegeben unb mit laumarmem
Saffer 511 einem fefteren£ eige angerührt unb glattgearbeitet.
9Jacb> em ber Ŝcig eine $tit im toarmen 9?aume geruht unb
ju toad̂fen begonnenl)at, ttnrb berfelbe ausgerollt unb bie§ älfte
ber $ täcfye mit einer ben genannten gettarten (flüjjig) über*
[trieben. £>er £ eig wirb übereinanbergelegt, ausgerollt unb
toieber überftricfyen unb toieber ausgerollt. £)iefe Ißrocebur
toirb breü ober oiermal toieberljolt. Seim 23eftreid)en beS
feiges ttnrb gefcfynittener@d)infen ober ©rieben auf bie mit
f̂ ett geftricfyene gläcfye geftreut, ber ausgerollte ÜTeig barüber*
gelegt, fo ba§ mehrere Sagen biefer Füllung entfielen. SOcan
läßt ben fo gerollten£ eig abermals rufyen, rollt benfelben
hierauf bis m einer gingerbicfe aus unb fdmeibet mit bem Sfteffer
auf ber oberen gläd;e ein (bitter. (<£$ ttnrb mit bem üßeffer
nur geriet.) hierauf werben runbe Scheiben ausgeflogen, auf
ein mit Butter geftricfyeneS 33lecb, gefegt, gafyren gelaffen, bie
obere gtacfye mit (5t beftridjjen unb gebatfen.

Sträußel=Kud?en unb Sträu §el=Bäcferei

toerben getpbf,nlicl) aus feinerem gerührten Hefenteige, audj>aus
ge3ogenem bereitet, unb jmar aus einem steige, toetcfyer ein
SDcifcfyungSoerfyältnif? oon meljr als bem oierten £ ljeile B̂utter
ber ®ett>i$ tSmenge beS DJceljleSl)at, unb bie entfprecfyenbe
3ab;i (Sier; 3. 33. oon 60 SDefa aftefyl merben 15 £)efa jum
dampfet ober $ orteig oerioenbet(beffen Bereitung bereits
befbrocfyen tourbe). 30 2)efa Butter toerben mit 4 ©Ottern unb
2 ®an$en, 3 Ma ^ uder, eine äftefferftnfee<Sal$, Gtitronenfcfyale
gaumig gerührt, unb nad)bem ber 33orteig gegofyren Ijat, ttnrb
berfelbe mit ber gerührten Sßaffe, bem übrigen SDcefyle unb
ber nodj nötigen lamoarmen Sttild) ju einem Steige angefnetet,
unb abgefcfylagen. hierauf läßt man ben £ eig rubren, toobei
berfelbe$ur SSermeibung einer Äruftenbilbung jugebecft wirb.
2luS biefem Steige merben jtoei Streifen gerollt, biefe bann
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ge»unben, auf ein mit Butter beftridjeneS$Öadbk<fy aufgelegt,
gäbjen getaffen, mit (St beftrid)en, mit ©träujjel eingeftreut unb
gebacfen.*)

«Sträubet » irb berettet, inbem man Butter ftebenbfyei§
»erben läßt unb 3u <fer unb sDiefytm gleiten Steilen bamit
vermengt. @8 entftrid)t fotgenbeS jiDZif$ ung$ber$äftmfj: 10 ©efa
Butter, 5 £)efa 3uder (geftôen unb gefiebt) unb 5 £)efa
sDieb,t. £)iefe lederen »erben juöcr mit einanber vermengt,
unb bann in bie fyeifje Butter gegeben unb fcerrüfyrt. %uö)
»irb ,3immt oter SSamfle barunter gentengt.

SDiit btefem„©träumet" » erben bie bereits gegofyrenen
unb mit (Si betriebenen©tücfe eingeftreut unb bann gebacfen.
(5ö »erben aber nicfyt nur gerabe ge»unbene„©totten" mit
Sträubet, fenbern aud) ge» unbene Dringe über Äränje, SBrefcef,
Gipfel, (Sulingen u. f. » . aus bem £ eige breffirt unb auf
bie befprod)ene 2lrt beftreut; unb fyaben ben tarnen ©träumet*
Äränje, @träußet*$n>fet u. f. » .

Unter ©träu §et^ äcferei »erftefyt man mm Unter*
fd)iebe ber großen£ afelftücfe berfetben 5lrt, im fleinen auSge*
führte, au« freier § anb breffirte Steffin«, meldte» ie bie
großen beljanbelt» erben.

iöeftreute | )efenbäcferei nennt man biejenige, roelcfye
anftatt mit ©trautet, mit einem(Gemenge»on gleichenX§ eilen
Jpagetjucfer unb grobgefyacften SDZanbeht beftreut» erben, nacf>*
bem jufcor bte ©tücte gegofyren unb mit ®t befinden » orben
finb.

Kleine fjefenbäcferei 3U Deffert ober tlljee
»irb au« einem Hefenteige bereitet, » etcfyer jiemttd) feft ange*
fnetet» irb, bamit bie au$ freier Jpanb breffirten£>effin8, » ie:
Oiinge, Sulingen, Äibfeln, $3reketn u. f. » . eine aus*
gefprod)ene ^ orm beibehalten unb um aud) biefem 33acf» erfe
ein beftimmteS©epräge ju geben. $)a$ SDitfct;ungöt?erhäÜTxi§

*) 3n ben £ eig werben aud) SRoftnen unb Äorintljen eingemengt.
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ift folgenbeS, wobei merfen, baß meljr $üdtx ^gegeben
wirb, als bei cmberem Hefenteige: 50 £)efa 9fteljl, 10 $)efa
Sutter, 4 £)efa ^ utfer, ©alj, 6 bis 10 Detter, 2 £)efa§ efe
unb ungefähr i/s fitter ülftitd). 2D̂it einem£ Ijetfe ber 90?ttd̂ ,
ber £ efe unb bem öierten Steile beö ÜJieljteS wirb ber ^ or*
teig gebitbet; nacfybem btefer gegolten Ijat, wirb bie mittler^
Weite mit bem Kurier unb ben lottern gerührte 23utter, ©0(3,
mit bem 23orteige»ermengt unb mit lauwarmer9)iUd), tt>ie
fĉ on erwähnt, ju einem feften£ eige angefnetet. $)en fertigen
unb glatten Steig tä§t man ruljen unb „aufgeben", bann Wirb
er wieber mfammengefcfylagen unb ffetne£>effin$ au« freiem
barauS breffirt. (fttg. 4, 5, 6, 7.)

$tg. 4. gig. 5. glg. 6. ftig 7.

üDiefe bleiben entweber glatt, ba8 ift, fie » erben, nactybem
bie breffirten Figuren auf einem mit gett beftricfyenen SBfecfye
gegofyren Ijaben, mit (5t beftricfyen unb gebaden ober fie werben,
nacfybem fie mit(St beftricfyen finb, mit^ agetjucfer ober Sftanbetn
beftreut unb bann „beftreute ®effert -^ efenbäcferei ",
genannt. @ot( biefe gefcfytungene§ efenbäcferei längere 3eit
fydtbaxbleiben, fo werben weniger£)otter zugegeben.

tDtener̂ a)\3?mgsfrapfen,Berliner pfannenfucfyen.
£)iefe8 33acfwerf unterfcfyeibet ficfy oon ben anberen Strten

baburd), ba§ eS nicfyt wie biefe in ber freien Ofenwärme,
fonbern im @d)matj (©cfymêbutter) gebacfen wirb. 2ht$ biefem
®runbe wirb ber £ eig nicfyt befonber« fett zubereitet, u. jw.
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weil berfetbe beim 23acfen im ©chmatje genügenb gett auf*
faugt. 3toeiten8 ift ein fetter Teig auch ftoecififch fĉ toerer unb
würben bie jum Söacfen in ba8 fod̂enbe©ĉ matj gelegten unb
barin fcfyttnmmenben©tücfe tiefera(S WünfchenSwerth einfinfen
unb es würbe fidj>bann ber bei biefem 33atfwerfe fo beftebteb(affe
Streifen in ber üttitte, baö fogenannte„kauftet", nicht bitben
fönnen. 2lu« bemfetben®runbe Serben auch bie einlernen
(Stüde »ottfommen auSgegohren, weif fie baburd) (eichter
werben unb beffer fdjwimmen, woburd) wenigera(8 bie£ ä(fte
in ba8 foö̂enbe @<$ma(j einfinft, unb nadj>bem aud) auf ber
anberen(Seite ebenfafls wenigera(8 bie £)ä(fte gebacfen ober
bie bräunliche$arbe erhalten Ijat, mufj notljwenbigerweife in
ber Sftitte ein lichter «Streifen bleiben, welcher ungebacfen
fcheint, unb burch biefe« 5tuSfêen ba8 beliebte(Gepräge erhält,
( ö̂ei fanget an Uebung im 33acfen ber ftafchingSfrafcfen ift
e8 ratsam , nur fo biet «Sdjmatj in bie Pfanne ju geben, bafj
bie «Stücfe ungefähr V3 i ^reö 23o(umen« im Schmale ficty
befinbet, um ba« „9tanfte('; mit btaffer garbe ju erjieten.)

Um bie ©äfyrung ju erleichtern unb gewiffermaffen
regulieren ju fönnen, wirb bei einer gleichmäßigen Temperatur
fowohl ber Teig bereitet, a(8 auch bie Theiumg be$fe(ben ober
ba8 „SluSftechen" unb Auflegen bewerffteüiget, fowie auch bei
ber Bereitung be8 Teige« bie 23eftanbthei(e jubor gewärmt
werben.

£>ie Bereitung . 3 $>efa gute £>efe werben jerbröcfett3seta$efe,
unb mit 3 Söffet (auwarmer üftUch übergoffen unb erweisen^ $1™̂ '
gelaffen. T)ie erweichte Jpefe wirb mit '/8 Siter lauwarmer2s>«fasudtx,
üÄild) »ermifcht, eine 9)£efferfm̂e 3ucfer jugefefet unb ber f ££ „ ™tn'
„SBorteig" mit bem vierten ober brüten Thei(e twn 60 £)efa 60 setamtf>i,
gewärmtem unb gefiebtenWlfyUangerührt nnb gähren gelaffen. JJJJ"'
£at ber SBorteig burch bie Währung ba$ £)otope(te feiner ur*
ftrüngtichen®röf?e erreicht, fo werben 20 $)efa weiche Butter,
6 ©otter unb 1 ganzes(Si mit bem übrigen warm gehaltenen
Giehle (bis 60 ÜDefa) unb ber noch nöthigen(auwarmen 9Jci(ch
gu einem weichen jarten Teige gtattgearbeitet unb ruhen ge-
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laffen. Sßätjrenb biefer9?ut/e gäfyrt ber Teig jum erftenmate.
Gsr tmrb hierauf tineber jufammengefdjrtagen unb abermals
glattgearbeitet, toorauf berfetbe mieber ru t̂ (b. i. aufgeben
(äffen).

(5S tüirb bann ber Teig ausgesogen bis $u einer ginger*
biete unb toerben con bemfetben mittelft 2tuS[ted̂er fcom Um*
fange eines TrinfgtafeS runbe ©Reiben ausgeflogen. 3n bic
üDHtte biefer runben (Scheiben tr-irb ein @tücfd)en SDiarmelabe
aufgelegt, bie übrige ftläcbe mittelft ^ infets mit Saffer be=
feuchtet, eine jtoeite@d)eibe barauf gelegt, mit ber unteren
fcerbunben unb jum jn>eiten 9J?ale ausgeflogen. $)iefe auSge*
ftocfyenen@tücfe» erben auf ein mit einer@er»iette ober mit
Setntocmb überlegtes SBrett in geeigneter Entfernung aufgelegt
unb in einer bem ^ toeefe entfpredjenben Temperatur gäfyren
gelaffen, bis fte mê r als baS Stoppelte ber urfprünglicben
®rö§e erreicht Ijaben unb $art unb elaftifcf) fidj anfügten, (©ei
foldjem ß̂robuete biefer genannten Slrt, too eS weniger auf
geinfyeit als auf öfonomifĉe 23ern>ertf)ung unb 3eit anfommt,
lafst man ben Teig ntcfyt Heimat rufyen, fonbern bie «Stüde
werben, febatb ber Teig glattgearbeitet ift, aus bem auSge*
jogenen Teige ausgeflogen, ©ureb. baS jtoeimalige®afyren
unb 3Biebersufammenfd)tagen ber Teige iüirb aber eine reget*
mäßigere feinere sBlafenbilbung erjteü.)

T)aS Laoten ber gafcfyingSfrapfengefcfyiefyt, nn'e febon
eingangs erwärmt, in gefdnnol$ener B̂utter (@dnnel$butter). *)
SDiefe wirb in einer flad)en Pfanne bis jur Siebefjit̂e erwärmt

*) 2118 eine grobe nid)t genug û tabelube©efdjmadsuerirruugift
ee angufefyen, meint aus Defonomie anftatt sButier ein aubereö§ ett Ofr=
menbet wirb. Namentlich, gilt bie« Dorn ©dnr>etuejcf|mai$, roeldjeS ber
Sßiütgfett roegeu, foroie aud) bie Äuiiftbutter, bei fd)Ied)t oevftanbenei-@ad)*
fenntnijj ju SBadroerfen Slnmeubuug finbet. ©iefe 2lrteu gftt entraideln
bei l)öb,erer Temperatur einen unangenehmen, brenjlidjen ©erud) unb ©e*
fdjmad; unb ba, wo e8 fid) nid)t um Nahrung allein fjanbeü, fonbern
um ben SBoljlgefdjmatf, b,a(ten foldje gettforten feinen Sergleid) mit
Butter au«, ebenfotuenig roie 2)orfmuftf mit einem Soucerte oergttdjen
werben fann.
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unb um ju entleiben, ob ba« gett genügenbe£n£e Ijat, toirb
ein «Stücf jur $ robe gebaefen. 5tm geeigneten tft ju biefem
Vorgänge ba§ ®ohlenfeuer, um eine gleichmäßige§ i^e $u
unterhalten. 3n ba« jur richtigen§ i£e gebraute f̂ ett » erben
bie gegorenen©tücfe mit ber oberen©eite guerft in ba§ gett
gelegt, toeil biefe ber feeffer gegoltene ST̂eit tft unb beffer
fchtoimmt, tooburch ftety ba$ „9?anftel" bilbet. 9?ad) erlangter
hellbrauner$arbe t»erben bie(Stücfe umgetoenbet unb bie anbere
«Seite ebenfalls fo lange in bem heißen$ette gelaffen, bis fte
hellbraun getoorben ift, fobann herausgenommen.

@o toie jebeö anbere 33acftüerf, refp. ber Steig ju bem*
felben mit mehr ober toeniger Bufä̂ en &m $ett, 3ucfer un̂
(Siern bereitet mirb, fo tuirb auch ber Steig ju ^ afchingSfrabfen
in oerfd;iebenen Slbftufungen in ber Reinheit burdj>oerfchiebene
quantttaoe 3ufä£e hergeftellt. @§ tft iebod) nicht rathfam, ba«
oben angeführte $Zifchung£Oerhältnif; oon */, ©utter (b. i.
20 SDera ju 60 £)efa 3KĉI) $U überffreiten, ebenfo ben^ u*
fa£ oon(Stern ober lottern.

(äs mögen noch folgenbe üftifchungsoerhältniffehier ^ ta ĵ
finten.

2-Vi ®efa § efe, 60 SDefa üttê t, 15 5Defa« utter, 5
©otter, 1 (Si, ©als, 2 Ma 3 "der, (Sitron, ungefähr% Öiter
atöty.

60 £)efa äJfe§t, 10 5Defa Butter, 2 SDotter, 1 ®an$e«
(ober 2 ®an$e), 3 £)efa £ ucfer, @al$, V4 ^iter ättilch-

50 SDefa ÜÄe$t, 5 £)efa « utier, 2 ®an$e, 2 £)efa
^uefer, @atj, % öiter ÜJW($.

5d?mal3 Kugeln
finb eine ärt OfafötnĝSrapfen. <g« toirb aber bei biefen ber
31nfpruch auf baS ertoähnte li# te „Raubet" nicht geftellt. <S«
wirb oon ber.ermahnten Jpefenmaffe eine runbe ©cheibe oom
Umfange eine« £rinfglafeS ausgeflogen, in bie Sftitte ein
©tücfchen9)?armelabe aufgelegt, ber Steig bann über ber Füllung
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mfammengêogen unb auf biefe 2trt eine Äuget geformt; biefe
»erben auf ein mit 2ein» anb überzogenes 33rett aufgelegt,
unb j» ar fo, baß bie @eite, » o bie üftaffe jufammengejogen
»orben ift, nacfy unten ju liegen fommt, unb fo gäfyren getaffen
unb bann in «Sctymatj gebacfen.

5djmal3=Ktnge.

2luS ber bereits fertigen p̂efenmaffe, bie man aucf>
rufyen tief? unb fo » ie gu gafcfyingSfrabfen beljanbett, » irb
ein Statt bis jur $ ingerbicfe ausgesogen unb auSgerottt. (£S
»erben mit einem 9tuSftedj>er runbe©Reiben auSgeftocfyen, aus
ber Dritte berfetben» irb mit einem fteinen StuSftectyer eine
Oeffnung ausgeflogen, » oburdj ein 9?ing gebitbet» orben ift.
£)ie fo ausgesogenen 9finge tä§t man auf einem mit ßein-
»anb belegten Brette an » armem Crte gäfyren unb » erben
biefelben hierauf in <Scfymat$gebacfen.

Stuf gleiche 2lrt » erben toerfcfyiebenartig geformte©tücfe,
»ie Dtoate, £)reiecfe, Jpatbmonbeu. f. » . beljanbett unb in
@dj>mat$ gebacfen unb meiftenS mit ßreme, Gttjobeau ober
$rud)t=@auce mit Sein ferbirt.

Brennende(Sranaten.

23on ber befd)riebenen Sftaffe» erben runbe (Scheiben ge^
formt, » etcfye in ber Sftitte bünner ats am 9?anbe gemacht
»erben. 9?ad)bem biefe gegolten Ijaben unb im ©cfymatje ge*
bacfen finb, » irb in bie Vertiefung ber Wlitte ein (Sfttbffet
bott 9*um gegoffen unb angejünbet unb fo ferbirt, nacfybem
fie jubor mit Qudevbeftaubt» orben finb.*)

*) SWan Ijat 3uwciteua(3 <JJerfifIage auf foldje Ärt „brenneübe
$erjen " bargcfießt. 2)er glamme roegen tfl aber SSorftdjt)u empfehlen.
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Scfyroebifcfyer pfcmnenhtcfyen
ift t>on bem allgemein befannten baburd) öerfcfyteben, baß
(Srfterer gegolten unb Öefcterer nicht gegohren ift.

1 $)efa § efe tm'rb mit 2 (Sßfbffet üott tautoarmerWdty
übergoffen unb ertr-eichen getanen, hierauf mit V8 Siter tau--
»armer SD̂ild̂ ein 23orteig gebitbet unb gähren getaffen. 3u
biefem^ ortetge tuerben3—4 £)otter, 6—8 3> fa erreichte
ober gefchmotjene 23utter, <3at $, eine SOZefferf^i^e3ucfer, ©trotten-
fcfyafe tunjugeben, mit (autoarmer SDiitch unb biß ju 15 Defa
Wftefyfammt bem$nm 53orteige oerroenbeten, eine ftü̂ tge 9ftaffe
angerührt, loefcfye man tmeber fo roeit gähren läßt, bis fie baö
doppelte ber urfprünglichen Spenge erreicht Ijat, unb hierauf
auf fotgenbc 2lrt gebacfen tt-irb. 5luf eine rnnbe, flache, mit
aufmärt« gebogenem 9ianbe»erfehene gettärmte Pfanne(fjtg. 8)

gig. 8.

toirb ein ©tücfchen Untrer gegeben, auf $ ohtenfeuer gebraut
unb fobalb bie 23utter auf ber Pfanne ftebet, tagt man biefetbe
über bie ganje fttädje hentmfließen, fo baß bie Pfanne überaß
fett geworben ift. (Sin ettoaiger Ueberfchuß an gett tr-irb rafd)
abgegoffen unb bie fertiggegohrene SRaffe auf bie heiße Pfanne
gegoffen, unb jtoar fo biet, baß bie Üfftaffe ungefähr einen
falben ftinger biet bie Pfanne gleichmäßig bebeeft, ba man
burd) Söenbungen bie Üftaffe überallhin Ijat fließen laffen.
^un ttnrb bie Pfanne mit ber SÔaffe fo tauge über ba§ Uotym--
feuer gehalten, bis bie untere «Seite eine hellbraune Jarbe er¬
mattenb̂at. hierauf mit einem biegfamen üDieffer getübft, baS
Sötatt auf bie anbere«Seite getüenbet nnb tmeber fo tange über
bem$euer getaffen, bis auch biefe Seite gebacfen erfcheint. 33on
fotd)en ^ fannenfuchen^ tättern toerben2—3 auch 4 mit SDiar-
melabe jufammengefefct, mit 3ucfer beftaubt nnb fermrt.

3
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2lu8 berfetben üßaffe werben

23öbmtfd?e Dalfen
bereitet.

äftan bebient ficfy fyier̂u aber eines mit flauen, runben
Vertiefungen toerfefyenen 33ecfen8. (gig. 9). 5Diefe« wirb über
Äofylenfeuer gefteflt unt>nacfybem ba« 33eden genügenb erwärmt
ift (b. i. wenn barauf gefprî teS SBaffer gifcfyt), werben bie
Vertiefungen mittetft ^ infete mit Butter befinden unb bie
mittlerweile gegorene 9J?affe ber fdjwebifcfyen'Sßfannenfuc^en

m - 9.

in bie Vertiefungen einen fyal&en Ringer fjod) eingegoffen.
Kobalt bie üDfaffe auf einer (Seite gebatfen ift, wirb ba8
©tüd umgemenbet, um ba$fetbe auf ber anbern«Seite ju (offen,
bi« eine f?ettbraune$arbe fid̂> gebitbet fyat. (£8 werben fobann
je jtoet Stücfe mit SDZarmetabe jufammengefetjt, mit gewürztem
gitcfer beftaubt unb feröirt.

T3um 5tufgie§en ber SOcaffe bebient man fidj>eine« mit
einem SluSgufj-Sdmabet fcerfefyenen©efäßê, in toetcfyem man
aucfo, bie klaffe ;mbor gäfyren Iä§t.)

fjefenbäcferei Derfcfyiebener 2lrt
unb Ouatität unter (Sinem$u bereiten, ift ebenfo bortfyeitfyaft,
als nüfctid) bejügücty ber (Srfrarung an 3eit, unb wenn mit fadj^
gemäßer ®enauigfeit vorgegangen wirb, fßnnen fowofyt bie



§efenbäcferei. 35

«infamen, b. t. minberfetten Slrten oon £ eig, at8 aud? bie
feineren, b. i. fettreicheren Waffen ju ben betreffenben Söacf*
toerfen unter (Sutern hergefteßt werben.

33efannttich ift ber 23orteig ober $)ampfe( ba8 (Srfte unb
eigentlich Sichtigfte bei ber Bereitung eines Hefenteige«, bem*
nach auch ber richtige3 ufa^ an £> efe mafjgebenb für ba8 (Sr*
reichen einer enttyrechenben Qualität unb füllen3 $)efa ^>efe
ausreichen, um einen£ eig oon1Kilo üftehl in ooflftänbige(Währung
ju bringen. Sie aber fct)on früher ermähnt roorben ift, h)irb Jpefe
im Jpanbel oft fchon Dom(Srjeuger mit©tärfemehf oermengt, um
Da« Quantum ju oergrßftern, toaS tebiglich nur barum geflieht,
um auf Soften ber SBirfungöfähigfeit eine beffere Rentabilität
ju erzielen. (S$ ift baljer rathfam, jebe £ efe auf ihre Sir*
!ung als £riebfraft ju erproben, um beftimmen ju fönnen,
ob ju bem £ eige oon 1 Kilo SRêt 3—4 ober 5 $)efa§ efe
nothtoenbig finb, um ooflftänbige(Währung heroorjubringen, ba
oon biefer bie 93oüenbung ber richtigen Qualität abhängt.

<5ug,elfyupf(^aoffuchen), Savavein, (Befleckte(3öpfe),
Kollabe unb Strcmftelfucfyett

unter (Sittern$u beretten, wirb ein 23orteig oon ungefähr bem
oierten Steife oon 1 Kilo SJieljt mit 3—4 £)efa Jpefe ange*
fefet. 3ft ber 23orteig gegolten, fo toerben 40 £)efa erroetcr)te
Butter, 5 £>efa guefermeht, 1 Kaffeelöffel oofl@atj mit lau*
toarmer ÜJiitch unb mit ungefähr 7/8 be « baju beftimmten
2ftehle8 ju einem glatten £ etge abgetrieben, b. h- in einer
baut geeigneten<S<hüffel mit bem©ßatel fo lange abgeflogen,
bi« ber £ eig glatt getoorben unb fich fcom@efäfje loSlöft.
3n btefem£ uftanbe ift ber £eig °^ fertig anjufehen. SSon
biefem toirb ein Xfytilmit SRoftnen oermengt unb in eine mit
Butter ausgetriebene unb mit ©treumeht auSgeftaubte©uget*
hupf form gegeben, gähren gelaffen unb gebaefen. (Sin anberer
Stiert ber üftaffe toirb mit Korinthen unb fein gefchnittenen
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Crangenfcf/alen ober Gebri vermengt unb in einem Üiinge, b. Ij.
ringförmigen 23(ed̂ üJiobette gebacfen, unb nad) bem Warfen mit
$unfd)*(Sffenj übergoffen unb fo ein ©aöarein ^ uĉ en Ijer*
geftettt.

3n ben reftlicf;en £ eig wirb ba8 uir Sftaffe nod) gehörige
übrige ÜDiefyt eingemetet, wenn e8 nbu)ig ift ein wenig 9Jitfcr/
jugefêt. Slu« biefem£ eige, ber burdj ben 3ufat3 fcon2)?e!jl
etwas fefter geworben ift, fennen fobann aus freier § anb
breffirte©efled)te, 3b> fe, gefd) lungene 9Unge, $3re$eu
unb bergteicf/en erzeugt werben.

(Sin gleiches Verfahren fann aucfy umgefefyrt angemenbet
werben, inbem bev £ eig, fei er nun t>on wettern 9)?ifcfyungS*
berljätttiiffe immer, toüftänbig fertig unb glatt gearbeitet, ju^
t>or bie au« fefterem Steige gebitbeten 2kcfwerfe tyergeftellt
Werben, fobann ein 3 ut"a!J *on ©utter fotgenbermafjenunter«
mengt wirb. £>icjc wirb im falten$ uftanbe ju einem Zentimeter
^c^en blatte gcrottt, wobei 3)(ê ( untergeftreut wirb unb
mit einem in 2DM)1 getauchten Keffer fleine Söürfet au« ber*
fetben gefdjnitten werben, £>iefe iöutterwürfet werben bann
in ben £ etg gemengt. (5$ wirb namud) ber Xeig bis $a einer
SDaumenbicfe auöeinanbergejogen, bie SSutterwürfel barüber gc*
ftreut, ber Steig jufammengeroßt unb rubren gelaffen. Jpierauf
wirb berfelbe überfnetet unb e$ werben jumeift größere£ afel=
ftücfe barauS geformt.

<Bcwirb 3. $8. ein großer^ opf, ©tri^el, ober eS Wirb
ber £ eig in eine gorin gegeben unb aus bemfetben Steige ein
@ef(eĉ te ober fonft ein SDeffin barauf breffirt, gäfyren gelaffen,
mit @i beftreid)en unb gebaefen. 3n folef/e£ afe(ftncfe werben
SRofinen unb Sorint̂ en gegeben. «Solche £ afelftücfe werben
naĉ bem Sacfen, unb jwar nocfy im Reiften ober warmen£ \u
ftanbe mit einer entfprectyenb bicfp&tgen©tafur miltelft eine«
fHnfefö überftridjen unb es wirb hierzu entweber3$anifle ober
ßitronengtafur toerwenbet. (Sbenfo werben Heinere 33acftocrfe
aus „öefenmaffe", bie cor bem SSacfen mit (K befinden
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»orben finb, anftatt bajs fie x>ox bem Sßaäm mit £)agelmcfer
6eftreut» erben, naeö. bem SSacfen mit einer„(Sonfer&egtafur"
beftrtcfyen. Sßerben 23acfoerfe au$ „Hefenteig" nicf>t mit (St
befinden, fo tft e8 gut, bie fertig gegoljrene ÜDiaffe fcer unb
naefy bem 23aden mit pfjiger Butter ju beftreidjen. 3ladj> bem
<Srfa(ten » erben fotcfye mit gucfermefyt, toe(dj>e3 jtt&or mit
3immt- ober S3antüeftaub vermengt unb berart aromattfirt
ttorben tft, eütgeftaubt.
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Die 23röfelmaffe.
(üßürfce« äderet.)

Sßirb Wlztymit SBaffer ober SOiUdj» gu einem Steige an*
gemacht unb biefem Steige beim Slnfneten aucfy gett zugegeben, fo
merben bie au# fo!d;er fetten SDZaffe gebadenen®egenftänbe tüeidj),
frümetig unb leidet brüchig fein, tcäfyrenb biejenigen olme gett
fyart geworben finb. 3m erfteren$afle fyat baö ^ ett bie Söirfimg
be8 Gaffer«, ficfy mit~bem Kleber ju üerbinben, beim 23aden
§u erhärten gê inbert. Cr§ >̂cit ba« f̂ ett metmeljr bie äßirfung
fjeroorgebrad)t, baßinfolr>eitba8$ ett beim(Srmärmeneingebrungen,
baS SBaffer enttr>eid;en, im Ofen »erbunften mußte, unb bie Gin
tt)irfung be§getteS fyat bie£D?affe„mürbe" gemacht. (58 Ijängt bafyer
bie „SDiürbigfeit" einer Sttaffe ab fcon ber 2)Zenge be8 $uge*
gebenen fettes, toekfyeS nad) bem(Srforberniffe unb bem 3n>ede
einer gu erjielenben Qualität für eine äftaffe beftimmt wirb.

@o wirb j. 23. in ben £ eig, ir-etcfyer ate £ üt(e ju
„®änfeleber̂ aftete" ßertoenbet hrirb, genügen, menn3 bis 4
Ma Butter auf 50 £>efa 2)ieljt fcermenbet unb eingemengt
ift, toäfyrenb ber ganjc£ eig mit Milä) ober Söaffer angefnetet
ttnrb, weil bie SDZaffe compact genug fein muß, um bie haftete
gufammen* unb bie &it be$ SöadenS aushalten . @ott
aber bie üDlaffe mm 2lu«tegen einer ftoxmbienen, in wetd;er
etwa eine ©anb* ober Singer9)faffe eingefüllt unb gebaden
»erben fotf, fo ift ein Bufâ Don IJctt nbtfng, welches vermöge
ber Spenge bie ÜJfürbigfeit im entftrecfyenben üDcaße erjieü.
@o tütvbm »ergebener „mürber 33äderei" in auffteigenbem
93er̂ättniffe ein gettjufâ nötfyig fein.

■ftefcft ber ©üßigfeit tyeift ber einer SDtaffe jugegebene
3uder ber fertigen Söäderei eine gewiffe sparte mit, bie be*
fonber« im frifd;en 3uftanbe baburd) „refcfy", bagegen fpäter
tt)ieber weid) wirb.
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33ei außerorbentticf; roeid)en unb mürben Staffen, bei
toetcfyen ber ftettmfafc bebeutenb ift, roirb (Si als 53inbemittel
gegeben.

ÜWagere unb roenig, jucferreiche Staffen ober Steige,
roerben, roenn fie burcb. fein anbere$ Littel , näfymlicfy(Säfyrang,
@d)nee „leicht" oberpexfö gemalt roerben, entroeber ntittetft
•öacfouloer, ober Stmontum aufgetrieben. 3n manchen Ratten
roerben beibe Xriebmittet mgleicf; angeroenbet. (S$ gefcfu'efyt ba8
Ijiäufig bei 33acfroerfen, bie einen commercießen Slrtifel bilben,
roenig fett unb roenig ffiß finb, roie (Sngtifcf/e 33i8quit8,
9?t)eintfc^e <S ^eculatiu $, granffurter Weingut u. f. ro.
33ei feinen, b. i. jucferreid)en $3a(ftoerfen ift ber fogenannte
„Briefe" nicfyt notfnoenbig.

£>ie oerfcr/iebenen£0Hfĉ>ungö̂33ert;ä(tmffe ber mürben
•ättaffe finb folgenbe:

1. 1 Silo 9D?ef>l, 5 &efa öutter , etroaS <3al $ mit
warmem Sßaffer, 1 Ort angefnetet. (©trubetteig, ^ aftetenteig.j

2. 1 Mo SWetyl, 10 £)efa « utter, 10 ©efa £ ucter unb
jum Stnfneten. ((gnglif̂ e ©igquit«.)

3. 1 ftib mty , 20 £)efa« utter, 25 $ efa Querer, Smtdfr
jum Slnfneten. ((Sngttfcfye SöiSquitS.)

4. 1 Hilo SDfctyt, 25 £>efa Butter, 25 SDeEâ ucfer,
2 gaitje (Ster.

5. 1 Mo Wlt% 50 5Defa©utter, 25 SDefa 3uder,
2 ganje ©er.

6. 1 Mo WW, 75 SDefa« utter, 50 £>efa Bucfer.
7. 1 Mo attê t, 1 Äito « utter, 50 SDefa Querer.
8. 1 Silo WW, 1 ^ tto « utter, Vi ®ü* 3 U(fer- Vi Äitp

mit (Si fein geriebene, gefcf/ätte Sftanbem.
2luS ben angeführten$ ftfdmnĝ $ erfyältniffen, roetd)e nocty

oerfcbjebenere Slbftufungen erfahren tonnen, ergiebt fid), bafj bie
legten a(3 bie fettreidj>ften am weiften mürben, baljer jarteren
unb feineren finb.
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23rö|eltorte (gegittert).

20 ©eta 9ttefyl, 20 £>efa Sutter, 10 £)efa gefĉetfte mit
S eÜttctei  S« ie6ene Stapeln , 10 ®efa £ ucfer (aueo, 6 ober8 Ma
loscfa smanbein,3u(fer), (Eitronenfcfyale afä 2Bür$e, werben forgfattigm einer
©itwntnfcJaU' 5arteit ®* affe an flelDir ft (öe{netet ) unb an einem ^fen Orte

rufyen gelaffen. 9tad)bem bie 9flaffe auf biefe 2lrt angezogen
Ijat, wirb eine mnbe ©cfyeibe, einen ginger biet, au« berfetben
faft bi« mm 9?anbe mit SOcarmelaben beftriĉen (am paffenbften
wirb 3oljanni«beer üerwenbet) unb auf biefe ein (bitter unb
ein föanb oon mürber 9)iaffe aufgelegt, mit (Si beftridjen unb
in einem Reifen auö Grifenblect) gebaefen.

Gegitterte BrÖfeltorte . (^ weites ©erfahren.)

(Sine runbe «Scheibe(23obenj tt)irb au« ber bejcfyriebenen
üflaffe einen falben Ringer I)od) mit einem£ ortenring aus*
geftodjen unb gebaefen. gerner wirb ein fct)iefe$ ober gerabeS
©itter unb ein 9?anb barauf, auf Rapier breffirt, mit (Si be¬
finden unb ebenfalls in einem g(eid)grofjen(Sifenreifen ge=
baefen. 9facb, bem Warfen Wirb bie @cf)eibe mit 9)carmelabe
befinden unb baö bitter barauf gelegt unb fermrt.

(Blatte Bröfeltorte.

3wei ober brei ©Reiben(Blätter) bon ber mürben SDZaffe
9̂ r. 8 ber angegebenen SJcifdjmngen, werben mit einem Korten-
reifen oon(Sifen ausgeflogen unb mit bem Reifen umgeben auf
Rapier gebaefen,*) hierauf mit SJcarmetabe mfammengefe^t unb
entweber mit 3uc?er geftaubt, ober mit ©lafur überwogen.

*) ©roßc ©tütfe Jute Sorten werben auf *ßapter gebaefen um letzter
ju fjantiren.
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Blätter=Bröfeltorte.
(S* mirb biefelbe-Üftaffe»ermenbet, nur bamit bic Blätter

nid)t fo leidet bei ber ^ antirung jerbred>en, mirb ju bem auf¬
genommenen̂ tfcfyungSüerfyältniffe(t>on 20 Defa) 1 @i beim
^nroirfen ber Dttaffe zugegeben. (Ss merben au« biefem Steige
bann (Scheiben (Blätter) ftarf mefferrücfenbicf auf Rapier
gebacfen, mit fcerfcfyiebenen üftarmelaben jufammengefe^t unb
mit (Sfjocolabe ober meißer@(afur überwogen.

Bröfeltorte fa9onnirt.
(£« mirb eine flache, tetferartigeftoxm, bie enttoeber jacfig

ober bertei SKunbungen an bem 9tanbe ( ß̂erî erie) l)at, »on
getriebener Arbeit aus 2Beijjblecfy, mit ber mürben üftaffe einen
fingerbicf ausgelegt unb gebacfen. 9?acfe, bem 33acfen unb (5r*
falten, mirb ba$ 23tatt fyerau$geftür$t.

2lucfy» erben teufet)etformen ober fotcfye, bie SSärentafcen
äljnttcb. ausgeführt erffeinen, ebenfalls mit mürber äftaffe au?*
gelegt unb gebacfen. ferner einzelne fcfynecfenftfrmigeX^eite
au« freier Jpanb breffirt.

$)iefe <Sdjnecfen, üUhifcfyetn, 23ärentafcen ober ÜJofetten
werben auf ben oben ermahnten fa^onnirten 33oben mit Wlax*
metabe aufgefegt unb auf biefe 2lrt ju einem ornamentartigen
£afelftücfe jufammen gefegt.

Deffinirte Bröfeltorte.

Stuf eine anbere 5lrt hürb ber gfatte 33oben oon mürber
SWaffe mit SOZarmetabe beftricfyen unb auf biefe„güüung" toirb
ein bünneS©latt, „«Scheibe", toon gleicher©röfce aufgelegt,
mefcfyeS oor bem Söacfen mtttelft 2lu$fd)mtte$ burd) &erfd)iebene
2tu$fted)er einen burdjbrocfyenen£)effin ermatten fjat. £)iefe$
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burcfybrocfyene befftnirte Sötatt tüirb bor bem Warfen mit (5t
beftricfyen unb mit ^ ageljucfer unb SOianbetn beftreut, ober nad)
bem Söacfen glafirt.

(@8 ift felbftoerftänblicty, baß biefe 2lrt ber 2lu$füfjrung
aucfy im steinen angetoenbet toerben fann unb ju ben beffimrten
£orte(ette8 gejagt mirb.)

3röfeltortekttes.

Sin 33oben oon mürber ÜWaffe, balbe gingerftarfe, runb
au8geftodj>en. 3n ber gleichen®rö§e ein flauer 9üng ober
(Stent ebenfalls au8geftod)en, bann gebacfen. $)er bereit« er*
faltete iöoben mit Sttarmetabe beftricfyen uno ber 9?ing barauf
gefegt. £>er innere SRaum mit SDcarmelabe aufgefüllt. £)er
9?ing mirb mit (Si beftrid)en unb glatt getaffm ober bann mit
gefyadten9)?anbem unb grobem£)agetutcfer beftreut.

Cfyocolabê röfeltortelettes.

3toei runbe, auSgeftocfyene SSöben(oom Umfange eines
£rinfgtafe$) toerben nad) bem 23acfen unb (Srfatten mit SDZar*
melabe ûfammengefe^t unb mit (Sfyocolabe^ tafur überwogen.

Stuf gleiche Slrt toerben Ooate, Tanten, (angliche unb
quabratifcfye 33ierecfe unb oerfcfyiebene au§geftocf>ene formen
beljanbett, glafirt unb audj mit einer eingefottenen grucfyt
belegt.

^CNjomrirte BrÖfeltortelettes.

20 2)efa « utter, 20 Ma 2ße$I, 10 $)efa Butfer,
1 ©otter toerben ju einer jartenJSftaffe angetoirft(gefnetet), gtatt
gearbeitet unb an einem finden Orte rubren getaffen. $)tefe
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SJtaffe toirb in flehte fâ onnirte 33Iedjformen eingebrücft, bis
an ben Üfanb gefüllt, bie 9?änber geglättet unb gebacfen.

SeiftnelStueife gig. 10 unb 11.

5'3- i°- gig. Ii.
3e naĉ bem e8 bte gorm jutäßt, nürb eine ftütlmtg üon

SDcarmelabe, &on frifcfy gebünfteten ober eingefcttenen grüßten,
ober audj> ein Sreme als fo(dj>e angebracht.

2luftern unb 2ttufd ?eln . (Stürbe 2Kaffe.) *)

@8 rotrb bie 9)caffe in formen gebrücft, bie^ läcfyen unb
9?änber geglättet, nacfy 3nnen einigermaßen vertieft unb gebacfen-
9iacfy beut (Malten h)irb bie äu&ere Seite mit einer bünnen
Sfikffergfafur überjogen, bon 3nnen mit einer (Sitoeifcgfafur gut
gebecft(mtttetft ^ infete). 9Jacfybem bie ®tafur getrocfnet ift,
toirb um bte üDtftte, um bie Slufter bar$uftetten eine Stepfei*
gelee ober ein ©tücf üon eingefottener 9ttaritle aufgelegt.

„SJhtfcfyelformen" toerben bon 5Iu§en mit (Sitoeifiglafur
ober mit einer bieten Söaffergtafur, meiere mit (Shüeijsglaj'ui

*) 2ludj©djafen unb £ affeu auf biefe 2Ivt.
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gemengt ift, über[trieben unb mit gehabten üftanbeln, Ißiftajien
unb £>ageljucfer beftreut, folange bte ®lafur feucht ift.

(9luf gleiche Strt werben Söirnen*, Siebfei*, feigen*
formen behanbelt, bon 2lufjen mit ber entfbrechenben®lafur
überwogen, ein (Stiel bon (Ŝ ocolabe angebracht unb mit neu¬
traler garbe gefcfymünft.

2lrabe8fen *$ ormen werben, nad̂bem bte ®lafur gut ge-
troefnet ift, mit einer feften§ ecfenbeer*3)iarme(abe(^ agenbutten
ober § etfdj>erl) oerjiert.

^aconnirte gefüllte Corklettes.

20 S)efa fflutter, 20 5Defa Ottehl, 8 £)efa^ uefer % (5i
ofcer1 Dotter, SitronenfchaleaU Sürje , sufammengefnetet,
gart gearbeitet unbMt rubren gelaffen. üDiit folcher SDcaffe werben
flache SIecfyfermcfyen ausgefüllt, fo bafj biefelben bon Onnen
bertieft finb. £>ie Tanten unb Sftänber werben geglättet. @ie
werben mit £)otter, meiere mit SBaffer berbünnt werben
finb, beftriĉen unb gebaefen. $)ie formen, bie gewöhnlich fäuf*
liefen, fteüen Sfofetten, l'aub, 33lumen, fruchte, @d>iffcb̂en,
Spiere ober 2lrabe8fat bar unb fetten$u biefem,3wecfe nicht
tiefer, al« eine^ ingerbiefe ausmacht, fein, bamit bie gorm auch
bon ber Sftaffe ausgeprägt bleiben fann.

3n bie -Kitte, b. i. in bie Vertiefung ber gebaefenen
Förmchen, wirb eine^ üttung angebracht unb barnach benannt.

5Die güttung befteb,t entweber au« eingefottenen ober frifdj»
gebünfteten Früchten, au« 99carmelabe, faltem ober warmem
ßreme.

©ebünftete grämte werben je nad) iljrer ö̂efd̂affen̂eit,
entWeber im (Sanken, ober berfleinert gebünftet, genügenb Oer*
füfjt unb falt aufgelegt. @o werben SIebfel entweber in ©balten
(biertel ober halbe), Pflaumen, Mirabellen, SKeineclaube«, 2)ca*
ritten in §alhtx ftrucH tirfchen, Sßeichfeln im ®anjen mit
ober ohne Herne gebünftet unb aufgelegt. (Srbbeere, § imbeere,
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Johannisbeere Serben im frifdjen(roljen) $ uftanbe aufbreffirt
unb mit einer ($etee überbecft.

3Mefe8 SSacfwerf mirb aud) nacfy ber aufgelegten ftrudjt
benannt, j. 33. :

2ttftrbe £jimbeer=, € rbbeer= ober 2 °hamxs^ ev'
Cortelettes.

£>iefe?eljteren merben aud) auf folgenbe 2lrt Ijergeftettt.
(£8h>irb mittelft ber©prî e eine ftacfye kuppet oon einer leidsten
SBütbmaffe(» arme ober fatte) gemacbt, auf btefe kuppet werben
bie genannten grüßte aufgelegt unb eine bünne @d)eibe »on
einer 5lepfei*®etee gefdjmitten unb barübergetegt.

2TCürbe<Ereme=Cortelettes.

3n bie Vertiefung ber befdjriebenen„mürben faconnirten
Tortelettes" mirb meiner ober gelber Gtier*(5reme eingefüllt,
ober aud) Seincreme, roie fie im erften öanbe biefeS 2Berfe8 be-
fdmeben finb.*)

^ladje mürbe Cortelettes.
3n Ermanglung ber faconnirten gbrmdjen au8 Sötedj merben 207>tta»ntter,

bie befcfyriebenen Tortelettes auf folgenbe 5lrt bereitet unb fyierjuf^ 1̂
bic SOfoifie oon 20 £>efa Butter, 20 $)efa SDceK5 Defa 3ucfer, 1s>o»er.
ungefähr ein t?albe8 (5i ober 1 D̂ottert»ertoenbet. (58 mirb ein
■SÖIatt öon biefer 23iaffe ausgerollt, ungefähr einen Ijatben Senti*

*j 3n ben üon ber Sinfaffuug etngefdjloffenen inneren Sftaum
ber Tortelettes wirb ennueber ein Sitrouen», Drangen», SBein- ober
95aniüe=2)iiIĉ =Srt'me eingefüllt, ober »on leidjter Söinbmaffe mit Santlle
SKaraSquino, Ätrfdjengeift, § im6eer* ober 2JiaritIen=©efdjmacf. Slud̂ fann
bem9?anbe 3uoor aus Sinbmaffe eine (Sinfaffung aufgefegt unb bann bie
<£reme eingefüllt werben. ®ie Sinfaffung eutroeber glatt, mit ättanbeln
ober § ageljucfer, $ iftajieu, beftreut, ober mit bem „@ternrob,r" einen
gemunbenen9?ing, ober einen 9taut>au« Stupfen.
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meter tief unb mittelft Slufftecfyer vunbe(Scheiben aufgeftocfyen,
ber 9?anb berfelben mit (§i befinden unb ein auf freier Jpanb
gerollter(Streifen ju einem9?inge geformt aufgelegt; biefer
wirb ebenfatlf mit (5i beftridjen unb gebaefen. 3n bem inneren
oon bem 9iinge begränjten 3faume Serben bann bie früher
erwäfmten gebünfteten̂ rücfyte ober ein beliebiger(Sreme, üDcar*
melabe ober ®elee eingefügt unb barnad) benannt. 3, 23. :

ZTtftrbe(Bdeetortelettes.

(§f werben aber biefe mürben®eleetortelettef auf bie 2lrt
bavgefteüt, bafj anftatt einen Oiing auf ben 5Hanb aufzulegen,
oon ber SWitte au« auf baf 33latt ber au« freier £mnb ge-
roßte (Streifen fdjmecfenartig aufgelegt, mit (5i beftrid̂en unb
ge6acfen wirb. 9cad) bem 33aden toirb ber 3wifd)enraum bpr
aufgelegten(Schnede mit 9J?armelabe ober ®elee aufgefüllt.

ZHürbe (Bdeetortelettes . (drittes Verfahren.)

Anftatt eine« SKanbef oon mürber SDcaffe toirb oon 2öinb*
maffe ein fold)er aufbreffirt. Stucb, mit SQcanbeln ober § agel*
juefer beftreut unb ber innere 9?aum mit ®elee aufgefüllt.

Stuf biefelbe 2lrt wie bie runben £ ortelettef fönnen auef;
ooale, rautenförmige, ober <Scfyiffd)en aufgeführt loerben.

(Be&ecfte Cortelettes mit ^ ulluttg.

20 Eef«mm, (5«werben bie fa -̂onnirten 33led)fcrmen mit ber befd)riebenen
\l l* aa ®un2 Xv' mürben ÜWaffe aufgelegt, unb jtoar in folgenber 3ttifctyung, bie
1Dotter ober' etwaf Weniger fett unb mürbe wirb, bamit bie gorm beffer
l/im' aufgeprägt bleibt.

20 £)efaWety, 18 Ma Butter, 10 £)efa 3ucfer, 1 Dotter.
3Me2)?affe wirb nad) bem SKufyen ungefähr jwei SOZefferrücfen

biet aufgerollt unb oerfdbjebene formen bamit aufgelegt unb
mit oerfcfyiebener Füllung oerfeb,en unb mit einem blatte oon
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berfelben mürben 3D?affe jugebecft. Watyber ftüflung unb ber
ftorm entfyrecfyenb Benannt, ©o 5. 33. : 5lepfeK ^ ariHen^
^ufjfdjiffein ober runbe, als 9flanbet*, £ afelnufc £ orte*
tette «. Serben btefe 2lrt £ orte(ette« mit ?vrücfyten gefußt, fo
ift oon SBortfyeU, juerft ettoa« „33röfe(" unter bte ftüflung ju
geben, bamit ber @aft ba8 „SluSbacfen" be8©oben« ni$ t »er*
fyinbere. «Sie » erben aber mit fotgenben̂ üüungen oerfel̂en:

rcu§fd?iffelfüüung.

10 £)efa Sftuftfera nnb 10 £)efa füfje üftanbeüt (man io%tta ctu&,
oermeibe forgfättig, bafj bittere barunter finb), btefe» erben wi*j£ enf'a3nanbe[n
Sfltfcfy im (Steinmbrfer fein gerteben, 25 £)efa^ ucfer sugefefct 252>eta 3uder,
unb 20—25 SDefa„©röfefa" mit mit ) oberem $u einer 25b̂ ear3M8fluit'
SDIaffe angerührt, » etcfye bie ßonfiftenj einer$D?arme(abe erhält. 3immt,'sBantHf
Shtdj fann in bie$üüung gimmt ober 93anttte ober SSeibeS ju=
gegeben» erben. 3Wit fofcber 9J?affe » erben bie€>cfyiffdj>en ober
anbere $orm gefüllt, utgebecit unb gebacfen.

fjafelnufjf ftllung
»irb mit bemfetben 9J?ifdmng3oerfyä(tniffe berettet, » ie bte 9?ufj*
fütfung.

ZUanfcelf üllung.

©8 » erben 15 SDefa ÜKanbefn mit SDatäp fein gerieben,,^ a3Ranbt[n'
20 $)efa ^ ucfer unb 1 ©otter barunter, 5 £)efa ©tärfemeljl 20 xe'ta 3uder,
ober 5 SDefa SBetjenmêl ober au$ 33i$quitbröfet forgfättig***■*ubet'
barunter gemengt, G>itronen» ür$e unb mit SRafym oerbünnt. sna&m.'

Zttofynfüllung.

£>er üftoljn» irb auf ber befannten 3ttoljnmüfy(e jtoifdpen
SBaljen jerbrücft, bann mit Üftitcty bünn angemaßt unb fo lange
focîen gelaffen, bis ficfy ber SDcôn gut beiden täfct, ünb bei biefer
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Gelegenheit ju einem tiefen 33rei geworben ift. Der 9ftcfyn
Wirb entWeber mit £udtx ober Jponig ßerfüfjt unb als Söinbe*
mittel, bamit bie güüung nicht ju frümmüch werbe, wirb ent*
Weber Kartoffelmehl(©tärfe) ober 23i«quit*23rbfem jugegeben.
(Slucb. ein Dotter.) Sit« SBürje 3immt ober 2$aniüe.

Cortelettes mit 2ttarmelabefüllung.

SBerben offene ober gebeefte£ ortetette« Don mürber 93caffe
mit ÜÜZarmelabe gefüllt, fo wirb bie 33?armetabe mit aufge*
(bftem ßuefer(£äuter$ucfer) üerbünnt unb e« werben nachZfyun*
tiĉ feit, Erfahrung unb ®efchmacf$ röfetn*) barunter gemengt,
fei« bie 3Kaffe$ur gütwng feft genug ift, bann gebaefen.

Sflatyber ^üüung erhält biefe 2lrt 23acfmerf ben Tanten
9?u f̂chiffetn, 9ftanbetfchiffetn, Sttohntortetette« u. f. w. **).

2Jepfel=, pftrftcfye;, ZTCartllen=, 23irnentortdettes.

Die Förmchen au« (Sifenbtecb. werben jwei 2)cefferrücfen
biet mit mürber 9)Zaffe ausgelegt. ( D̂ie 3)?affe ^ierju fott
etwa« weniger fett unb weniger jueferhattig, baburch com*
fcacter fein, bamit ber (Saft beim 23acfen bie klaffe weniger
erweicht, baher auch (St in bie äftaffe gegeben Wirb.) Da«
2JJifchung«berhättni§ biefer 9Kaffe ift fotgenbe«:

(Srfte 2lrt. 20 Defa üttehl, 15 Defa « utter, 8 Defa
gemahlene SDcanbetn, 8 Defa 3ucfer.

Bweite 9lrt. 20 Defa SDfaht, 12 Defa « utter, 1 Dotter
ober V. 6 Defa 3ucfer.

3n bie mit biefer üflaffe ausgelegten formen Werben Hein
gefebnittene, gefchätte Steifet, kirnen, Pflaumen, ^ firfiche, 9)ca*
ritten, auch% *o« (©tachefbeere) aufgefegt. Unter bie grüßte

*) 3n Soitbitoreien werben bie nidjticf) öorljaiibeneu„Sröfetu"
oerttenbet.

**) 2ludj Fann ber SSoben nad) bem ©aefen mit SWarmelabe gefüllt
roerben.
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<iuf bie mürbe ÜÄaffe werben Jöröfet eingefrreut, unb ioenti bie
^rüctyte faftig finb, aucfy biefe mit 33röfet gemengt. Ueber bie
$rü $ te toerbeu bann bünne®ttter gelegt, and) ein SRanb bon
i>er mürben Ottaffe angebracht, mit (Si beftricfyen unb gebacfen.

SBon mürber -äftaffe mirb ein runber ober obaler 23oben
mit -ättarmetabe beftricfyen unb barauf eine § albfuge( bon
„Söinbmaffe" aufbreffirt, bis jur SSilbung einer Trufte bei
offenem Ofen gebacfen.

Stuf ben 33oben au« mürber Sittaffe, mit ÜJttarmetabe über*
ftridjen, wirb ein ©itter bon Söinbmaffe mit „glattem" ober
mit einem„<Sternrofyr", ber 9?anb aus £ubfen „glatt" ober
mit „©ternroljr" getounben, breffirt.

Unter „©d̂ aumtorten", „@c$aumtortelette$" u. f. to. ber*
ftefyt man getböfynücf} fo(c§e, bei tbelcfyen nur eine Trufte ge=
fcitbet toirb, bon 3nnen jebod̂ eine toeidje Sttaffe geblieben ift.
<5« hjerben aber fteine in berfdjüebene formen ausgeflogene
iöoben mit 2ttarmelabe beftricfyen, berfcfyiebenarttg aufbreffirt
unb „trocfen gebacfen"; biefe nennt man:

<£«Iberbenj. 33. formen, tbie ßaub, ©djmetterlinge, Jperjen,
-£ albmonbe, glatte unb getbunbene, Söimen, Siebfei, ^ üffeu. f. tb.

Scfyaumtortelettes.

(gegitterte Scfyaumtortelettes.

2lnft>reffirte mürbe Bäcferei.

gig. 12. gtg. 13.
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oerfcfyiebene SlrabeSfen, oon ioeijjer, rotier ober(Sfyocotabe*
Sßinbmaffe aufbreffirt, l^cifmeife ober ganj mit Jpageljucfer ober
SDJanbeht beftreut unb bei offenem£)fen gebaefen. (35er Ofen.

giß. H. 8ig. 15.
toirb barum tticfyt gefd;foffen, bamit bie breffirte gorm burdp
5ütfgefyen fid) nicfyt änbert.)

2lusgejlocfyene mürbe 23äcFeret.
(S8 toirb oon ber mürben ober©röfefataffe ein 23tatt unge*

fä^r einen fyalben Zentimeter bief auSgeroüt unb oon biefem
mittetft 3IuSftecfyer oerfcfyiebene formen, toie <Sterne, 9ttnge,
fiaub unb taubartige formen u. f. tt>. ausgeflogen, mit (Si be*
ftrtcfyen unb gebaefen. Sftad) bem (Srfatten toerben bie ©tücfe
mit äftarmelabe beftridjjen unb in geftoffene Üftanbeln ober
^5tfta3ten eingetaucht unb beftreut.

Slud) toerben bie@tücfe oor bem 23acfen mit (St beftricfyen
unb mit grobem̂ agetjuder beftreut unb bann gebaefen. ($)iefe
„ausgeflogene" mürbe SSäcferei fann au« jeber ber bisher be*
fdjriebenen„mürben üftaffen" erzeugt toerben, inSbefonbere wenn
btefelbe für bie Stafet„frtfcf>" oertoenbetU)irb. $)amit aber bie
ausgesogenen ftormen fiety beim 33acfen nietyt änbern, ift eS
gut, (Si in bie üttaffe 311 geben, es reicht aber 1 ganzes(St
ju einem 3tttfcb̂ng«toerfyättniffe oon 50 $)efa au«. „5luSge*
ftocfjener mürber 23äcferei", bie aber längere £ ett gut ermatten
Meiben fofl, toirb ettoaS mebj ^ uefer, bafür toieberum.
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weniger 33utter jugegeben unb es fteigt ber 3 ufafc in gleicher
URenge, als Butter abnimmt.

33et Söätferei biefer5(rt, bie einen commerjteüen Slrtifef
fcitbet, Ijängt baS 9)ftfdjungS»erljättmf? bon bem greife ab, ber
erhielt merben fann. (8o (d)e !iMfc§ungSüerljättniffe geboren in
ein anbereS(Eapitet.)

^ufammengefête ausgeftocr/erte mürbe Bäcferei.

(§S werben bie ausgeflogenen, bereits gebacfenen fteinen
Figuren aus ber befcfyriebenen Sttaffe (mit ober aud) otme$ u=
fafc »on SJianbetn) mit SDcarmetabe sufammengefe^t unb mit
einer aromatifd)en öHafur überwogen unb »erjiert ober eS roirb
aucfy biefe 5lrt SBäcferei ntcfyt überjogen, unb ber obere£ f)eU
mit üflanbetn, Jpagetmcfer ober ^ iftajien beftreut ober mit
aüen breien gemifcfyt beftreut unb nadj bem 33acfen m*
fammengefefct.

(Sefcfylungene mürbe 23äcferei.
1. 20 £)efa üttê I, 20 Defa « utter, 2 £)efa £ ucfer.
2. 20 Defa Wkty, 20 Defa SButter, 5 Defa ^ utfer.
3. 30 £)efa ä»e$t, 15 SDcfa Butter, 10 Defa £ ucfer.
4. 20 £>efa 9ttê I, 10 SDefa Butter, 12 Dcfa Bucfer,

1 Dotter.
5. 1 fito üttê I, V« Äilo « utter, ätfo 3ucfer,

2 ganje (Eier ober 4 Dotter.
2Bürje, Zitronen, 3immt, (Sarbamomen, ^ anitte u. f. m.
(£« toerben au« biefen befcfyriebenen Waffen aus freier

£anb Streifen geroüt unb aus benfetben 23re£el (Kringel),
Dftnge unb toerfcfyiebene©drangen unb ©dringen geformt, mit
<5i beftricfyen, fobann in Jpageljucfer gefegt, hierauf auf baS
•Söacfbled) unb gebadfett. Um biefer 2lrt ö̂äcferei eine befonbere
<Sd)attirung ju geben, fann biefelbe mit § imbeer*ober̂ ecfenbeer*
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ÜHarmelabe(Hagebutten ober ^ elfcfyetn) mittelft ber $)üte

ISO
gig. 16. gig. 17. gig. 18. gig. 19. gig. 20.

«•<e> Q ^ o
gig. 21. gig. 22. gig. 23. gig. 24. gig. 25.
»erjtert werben unb bann gebacfen. 2ütdi> fann btefclbc mit
einer®Iafur über3ogen»erben.

£ur gefdjlungenen©äderet gehören inSbejonbere:

XTlnrbc Bretel .*) ((grfte* Verfahren.)

20 £>eta « utter, 20 £ efa SWe$f, 2 $>efa 3ucferr
20»IS SS " ' 2 ® cttcr- ®ie ©refcetn » erben mit (St befinden unb nacty beut
2«efa3»<i«, 33acfen nocfy im » armen ,3uftanbe mit einer bünnen©lafur
IST ««jw*«.
»antac. Stuf eine anbere Slrt» erben bie bereit« geformten Sörefcel

mit @i beftricfyen unb in § age(mcfer eingetaucht unb bann,
gebacfen. (£)iefe ©attung „mürbe ÜWaffe" ift » enig füfj, burdj>
ben bebeutenben ftettgefjatt feljr mürbe, baljer ratsam, burty
®tafur ^ ufammenfyattunb ©üße ju geben.)

20 seta»utter, ZHürbc Bretel . (3 » ette$ Verfahren.)
SO Xeto 3Het)I,

W*Mt? anbtI"' 20 ® e!a ^ utter' 20 ® e!a Wety, 10 £>eta gemalte mit
5seta3«cter, (5t fein geriebene DJJanbetn, 2 Dotter, 5 £)efa 3ucfer.
Gilten
fBanitte. *) ^ ovb=2)cut|ĉ tQiib „Ävtnge'i" genannt.
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ZHÜrbe Bretel . (Dritte« 93erfa$ren.)

20 Wefa Butter, 20 Wefa üflefjt, 10 Tsda mit Wettei¬
fern geriebene3)?anbem, 10 Wefa 3ucfer.

ZHÜrbe Bretel . (Vierte* SSerfafyren.)

20 Wefa Butter, 20 Wefa 2ttef>t, 20 Wefa mit (St fein
geriebene 9ttanbetn unb 20 Wefa£ ucfer. 21(3 SBürje: ©tron,
SBanitte, (Sarbamomen, 3immt u- f«

2TCürbe Stangeln ober Schnitten.
3n>ei ober mehrere oiereefige 33tätter öon mürber -Dfaffe

werben mit üflarmelabe ober mit einer„güttmaffe" oon SDJan*
beut, Hüffen, £>afelnüffen, grüßten-u.f- *»• über aû mit e'ner
„grucfytglafur" mfammengefe^t unb gefd)nitten. (§8 toerben aber
je nad) Slmnlicfyfeit bie iBlätter im rofyen̂ uftanbe gefüllt
unb fammt ber güüung gebaefen. (£« gibt„gtatte ober gegitterte
(Schnitten ober Stangen". Wie glatten finb ganj jugebeeft unb
derben au6 jftei mit g-üüung oerfefyenen Stottern, bie gegitterten
bagegen auf ber ^ ütfung mit einem(bitter fjergeftetft.

(Blatte Hufiftangelrt.

10 Wefa DiuBfern unb 10 Wefa SWanbefa(forgfätttg au«.;;^ ^ ;™;
gefugt) toerben mit äflifd) fein gerieben, unb gtoar roeiĉ genug, mit som* ge*
bamit„Detigmerben" oermteben roirb. hierauf 20 Wefa 3ucfer, Sucfer
2 Wotter unb 20 Wefa Sröfetn unb ettoa$ fein ^utoerifirter2©»Her,
Bimmt. Wie9)?affetoixbauf ein bereits jmet Ottefferrücfen ftarf*a£™'amm{t,
au$geroßte$ oiereefigeß Statt , tt>eld)e$ in eine ^ apierfapfet bröfecn.
gelegt toorben tft, aufgetrieben: 9?un toirb ein jtoeite« Statt l°ax̂ tn
barauf gefegt unb gebaefen. 9kd) bem(Srfatten nürb bie Ober*
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fläcfye mit weijjer ober rofarotfyer 23aniüeglafur gebecft, getrocfnet
unb gefĉnitten.

Stuf gleiche SOßetfc»erfährt man bei:

fjafelnufjfdjnitten(glatte), ZHanbelfcr/nitten.
S3ei biefen Öêteren fann jum Unterfd)iebe bie ÖHafur

mit geschnittenen(geftifte(ten) 3)canbeüi beftreut werben.
Dtefe 2trt „(Schnitten" mit 9cu§, äftanbefa ober£>afetnufc

füflung werben fammt ber güßung gebacfen, wäljrenb bei fotcfyen,
bie mit 2)carmelabe gefußt finb, ebenfogut bie 2Jtarmetabe
mitgebacfen unb fowie3. $ö. „ îufjftangeln" beljanbelt werben,
aber aud) nadj bem 33acfen unb (Srfatten ber beiben mürben
33Iätter mit Üftarmetabêufammengefe^t werben, glafirt unb
nad)bem bie SD̂affe „angezogen", gefĉnitten. @ie werben nacty
bergüüung benannt, 3. 33.:

(Blatte tyimbeex-, Hibifcl*ober 2TtarilIenjiangeI.
@oü fteine gefcfynittene mürbe Söäcferei b̂ergefteüt

Werben, \c ift e« »ornjeilljaft, bie mürben Rätter mit „SDcar*
melabeglafur" jufammenjufêen unb nacfybem bie üftaffe
angezogen Ijat, bann erft $u fdljmeiben. $)ie ©djmitte unb fanten
ber 33äcferei fallen bann fcfyärfer aus.

2TCarmelabeglafur
Wirb tyergefteüt, inbem man SOhrmetabe mit einer ÖHafur öon
gleicher(Sonfifteng mit einanber oermengt unb bei ftetem Um*
rühren (auwarm werben läßt.

Gegitterte mürbe Stempeln.

StuS mürber ober Jöröfeunaffe wiro ein fyanbbreiter Streifen
in ^ albfingerbicfe aufgerollt, darauf wirb bie gütlung geftricfyen,
jeboĉ ntĉ t bi« an ben 9fanb, auf bie tfüttung wirb ein(bitter
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au« mürber3)}affe, welche« entWeber au« freier£>anb gerollten
Streifen befielt, ober eö werben bie «Streifen bänber*
artig au« einem Statte t>on mürber-DZaffe mit bem„(Sefmeibe*
rab" gefQuitten unb ju einem©itter geformt, aufgefegt. (Ein
ftärferer (Streifen wirb al« 9?anb angebracht. £)a« ©itter wirb
mit (Si beftricfyen, mit SDcanbeln beftreut unb naefy bem 33acfen
unb (Erfalten 3U«Stangen gefdmitten.

(Eremefcfynttten

werben auf älmliefje Strt fyergefteüt, nur wirb anftatt üDiar*
melabe folgenber Creme auf ben fyanbbreiten„SSoben" geftricfyen
unb fann ba« ÖHtter, ba e« mit bem (Ereme nicfyt gleichseitig
fertig (gar) gebaefen fein fann, weggelaffen.

20 Defa Butter, 20 £>efa Ü)M>1, 5 Defa 3ucfer, 20$eta»utter,
2 Dotter jur mürben9)caffe, au« tiefer nad̂ bem SRufyen ber " ««•
bereit« befcfyriebene 23oben unb ber ftarfe, au« freier £ anb2 Rottet,
gerollte Ütanb aufgelegt, mit (Ei beftridjen unb ^atb gebaefen, 6itton
b. i. fo lange im Ofen gelaffen, bt« bie SOiaffe toô I ftetf ge*
werben, aber nod) feine Färbung angenommen§at. Jpierauf
wirb ein mittlerweile bereiteter (Ereme im warmen$ uftanbe
auf ben nocf>Carmen Ijalbgebacfenen Streifen aufgetrieben unb
gebaefen, nadj>bem (Srfatten gefdjmitten.

(Sefocbte Creme 311m Bacfen.

7, Öiter gute9)filcb, 162)efa3ucfer, 8 Dotter, 2 S)efa£ aar* 7, s.ter anu«,
puber (333et§enftärfe« et)I) werben mit ber Scfmeerutlje üerrüfyrt" a*[tfear3uc*" '
unb auf gelinbem̂ euer unter fortmäljrenbem 9tübren bi« jur 2s>eta spub«,
<Siebê e gebraut. Vanille unb (Sitronenfĉale al«Sürje beige* eitröne «f c6ote-
geben. Sei fortgefêtem 9?ül)ren läßt man biefe(Erememaffe er-
falten, worauf biefelbe auf bie bereit« 3U ben Stangeln »or=
bereitete unb jugeridj>tete SDcaffe aufgeftrief>en wirb; fobann
gebaefen unb gefdmitten. können toor bem Söacfen audj>mit
Dttanbeln beftreut werben.
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(Slnftatt Zitronen ober SBamfle fann bcm Zreme üttanbef*
gefctymacf, ebenfo bon § afelnuf? imb 9cu§ gegeben roerben, in»
bem einige S5ela biefer grüßte mit SftUcf/ fein gerieben jn-
gefegt roerben. Zbenfo audj gebrannte Sftanbetn mit 9Jcit$ fein
gerieben unb bor bem Höften sugefefct. <Ste roerben bann
Jpafelnufeftangen, (5remeftangen,2 )canbet *(5remeftangen
ober ^ ratine ^Zremeftangen genannt.)

(£ier=£ remetortelettes.

(£« roerben bon ber lê t betriebenen mürben 9)?afie
mnbe ©Reiben ungefähr in jroei üftefferrütfenbidfe auSge*
fielen, ber SRanb mit (St beftricfyen unb ein 9ftng als (Sin*
faffung aufgefegt unb ebenfalls mit (Si beftrief/en. 9cunlaffe man
biefe Scheiben fyalb baefen, baS ift nur fo lange im Ofen bis bie
SDcaffe fteif geroorben, aber nod) feine Färbung angenommen
fyat. 21uS Dem Ofen genommen, roirb mittelft@prifce ober •Düte
ber gefoer/te(Sier*(Sreme in ben inneren SRaum eingefüllt unb fofort
roieber in ben Ofen gebraut unb fertig gebatfen. 3n bie ÜÖZitte
roirb eine £orintr)e ober eine eingefottene Äirfcfye aufgelegt.

Wart} ber 2lrt ber 9tu§fQuitten roerben aud) :

braune IHanbelfdmitten mit ^ rücfyteri
erzeugt. @o roie bei bem oorf/erbefcf;riebenen roirb ein©oben
aus mürber 9J?affe in eine^ apierfapfel gelegt, mit üftarmelabe
befrridr)en, baranf roirb fotgenbe2)caffe ungefähr einen Zentimeter
f/od) geftrief/en, auf biefe ein ©itter aus Streifen, bie
mit bem fl <Sdmeiberab" gefdjmitten finb, aufgelegt unb ge*
baefen.

£)ie SDZaffe ptr ftüßung ift folgenbe: 10 $)efa ungefd)älte
•Dianbein roerben mit (Si fein gerieben, hierauf mit 10 £ >efa
guefer unb5 lottern flaumig gerührt. 3n biefe 3ftaffe rotrben
fleingefcfmittene eingefottene Orangenfcf/alen unb anbere flein*
gefcfynittene eingefottene grüßte unb auef; £ orinrr/en, gimmt
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afö 2Bürje mit eingerührt, hierauf » erben 10 £>efa Butter
unb 15 3> fa 33i«quitbröfetn eingerührt unb auf ben bereit«
vorbereiteten©oben au« mürber SJtaffea(« ftütfung oertoenbet.

5luf ähnliche$trt toirb ein 33(att oon mürber 3Waffe
mit einem ober jtoei B̂lättern oon ©anbmaffe jufammgefefct.
(Snttoeber als ©oben mit ü)?arme(abe beftrichen mit einem
blatte, ober in ber Söfttte in jtuei %̂ t\U geschnitten unb
^ütfchen jtoei „«Sanbblättern" mit 2ftarmetabe jufammengefetjt.

2Hürbe ZttanMfcfynitten.
(Sin oier Ringer breiter ©treifen au« 23rbfe(maffe wirb

auf beiben©eiten ber Sänge nach mit fchmaten«Streifen be*
legt. 3n ben inneren9?aum wirb eine flaumig gerührte weiche
Sftacaronenmaffeaufgetragen, mit geftiftetten 9ftanbem beftreut,
gebaefen unb bann in baumenbreite©tangem gefchnttten.

3n ähnlicher Seife werben

2Hürbe 2Tu§fcr;nitten
bereitet. 6 Ma forgfäüig auSgefuchte Uchte 9ZuBferne, 6 ÜJefa6a5efa
füfje üttanbeln werben mit ßiweift fein gerieben, 18 Ma eitI)Ci6 äum '
,3ucfer baruntergemengt unb flaumig gerührt. $)iefe 3)?affe »«»6«,
wirb fobann at« Stufgufc ju ben«Schnitten, auf ben oorher ba$u ^ mmt"eufon'
vorbereiteten mürben©oben »erwenbet, unb nach bem iBacfen9Sflnltte-
unb Gsrfalten gefchnitten.

(Befpritjte mürbe 3 n9tt) erbäcferei.
20 £ efa 3ucter mit 1 ganzendi unb 1 Dotter, 5 $ efa1° ®efa 8«<fcr,

Butter gerührt unb 20 $>efa Wltty, 5 ®ramm fein pulberi- 1 i ®anje«,
firte Sngtuerwurjet unb Gitronenfchate. 20 * eIa Kt ^»

, , „ . . . 5 (Sramm 3ng»iüieje UJcafte nnrb fofort m bte „&eig)pri £e" ge- öjtr,
füllt unb ausbreffirt, bebor bie 2ttaffe anseht. eitwn«if*ai«.
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£>er «Sprifcenfopf 31t biefem SBorgange ift berart con^
ftruirt, baft berfcfyiebene©tafjlbtätter eingebt toerben fttnnen.
£)ie©tâ Ibtättev fyaben entroeber„@terne*5fa$fcfymtt" (gig. 26j
ober „SSanbform" (gig. 27).

f^ f̂ l^ ^

fcig. 27.
33ei größerem betriebe n?erben ©prifcen mit einem

B^ nrctbgetriebe, atftitid) einer SurfrfüCfmafd&ine, angettenbet.

gifl. 28.
£>ie cmSbreffirten fternförmigen Streifen werben anSgefdmitten,
in gleid) große Stfyeüe unb barau# oerfcfyiebene$)effin£ ge=
formt, an ber Öuft einige$ eit an̂ iefyen getaffen unb gebacfen.

5lu8 ben JBftabern werben bauten ober Sieretfe ge-
fcfynitten.
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ZHürbe KXuscatbädevei.

20 5Defa SDfefjI, 15 £)efa ^ ucfer, 10 £ efa « utter, 2<> s»e*i.
2 £)otter, 1 ©ramm Jmtoerifirte SühtScatblütlje, Zitron. ioa>cfoa t̂ter'

9?acfybem bie SOZaffe angezogenl)at, mirb fie ausgerollt2
bis ju 3tt>et Sttefferrüctenftärfe; bie Oberfläche toirb mit ta mme, " *
einem„gerippten SRoCnjofj" carrirt ober geftreift unb eS toerben ttüt0"
oerfcfyiebene$)effinS ausgeflogen unb gebacfen.

Hfyeinifcfye Speculatius.

20 £)efa 2ttetyt, 10 £>efa Bucfer, 6—7 £)efa « utter, 20*tia
10 Scfa 3 U£fcr

t«5itronen[d)a(e, 3immt, 1 &f ê e 3ttefferf|>ifee pufoerifirteS6£efa »um«,'
^trfctyljornfalj in einem Söffet SDfitcfy barunter aufgelöft. 1

Zitron , 3trctnit
£)iefe SJitfĉung mirb angetoirft unb jart gearbeitet. 9iad); simmomitm.

bem bie ÜKaffe geruht unb angezogen Ijat, derben £>effinS in
§otjformen auSgebrücft, trocfnen gefaffen unb bei geöffnetem
Ofen gebacfen.

(3m Allgemeinen toirb Ammonium, n>etdj>eS burcfy bierafcfye
23erflüdj>tigung in ber Sßärme ben Auftrieb beS 33acfroerfeS be*
ttürft, in fein puloertfirtem,3uftanbe einer -äßifcfyung gugejefet.
Um aber bie SSertfyeilung biefeS fogenannten„£ rieb" beffer
ju betoerfftefligen, ift eS ratfyfam, baS jur SDkffe gehörige
puloerifirte§ irfd̂ ornfatj in einer ber üttaffe entfürecfyenben
Ütteuge SRiföj aufmlöfen, toobei auf ein 3̂funb 3tti|"dmngSoers
fwttnij? 1 bis 2 ®ramm Ammonium, 4 bis 6 (SfjWffel»ott
Wüd) jur Söfung unb Auftrieb genügt.)

Huffifcbes Cbeebrob.
" 20 Cefa Wltt)l,

20 £>efa ÜRe$I, 4 Sefa » utter, 2 Jöefa 3ucfer, 4 Dotter, 42 ^
1 ©ramm @atg in einem(Sjjtöffet»ofl 9)ti(cfy aufgetöft, bagu=*sotter,
gegeben, angemietet unb gart gearbeitet. *, smTmSt
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^Die SDtaffe toirb fo bünn afä möglich ausgerollt, bann
geflogen, bamit rxiäft fo toietc ßuftblafen beim 33a<fen ent*
ftê en, unb e8 toerben mit fd)arfem 2lu8fte(fyer runbe©Reiben
in ber ©röfje einer ^ affeetaffc aufcgeftocfyen unb bei feljr ge-
linber Särme gebaden.

€nglifcfye CfyeebäcFeret. ((Sngttfdje 33i$quit8.)

i ftuomm, 100 ^ efa ^ ê ' 30 ® efa 3 U(fer' 10 Ma Sutter'
30$efa 3ucfet, 3/10 ober V3 8tf « ättifd), 5 Gramm Slmmontum.
JIsiurOTiS' ®** -3 uder toirb mit ber m{ % au föe?̂ t unb abge*
5®rainmWmmo=fü̂ it. $)ie Söutter läfjt man in einem Reffet jerfliefjen, jebocb

nictyt fodjenb toerben, e$ toirb ba« SD̂ê t in bie Butter ge*
geben unb bei fortgelegtem Skrrüfjren ertoärmt (geröftet) unb
toieber abgefüllt.

9?ad)bem bie äftitcb; unb ba« 3Jieljt öoüftänbig erfattet ift,
wirb ber Steig bamit angefnetet, bei toetdjer Gelegenheit aucb
ba8 feparat in SOZttc^ aufgelöste Ammonium mit in ben Steig
eingetoirft toirb.

(3ur (Sr̂ eugung ber „(Snglifcfyen£M$quit8" toerben bei
größerem B̂etriebe SDcafcfyinen jum „kneten", nun (,9toflen
3ttnfd)en 2Öâ en," fon>te jum „2hi§fted)en" mit eigens Ijierju
conftruirten 3lu$ftecb>rn angetoenbet, felbft ba8 Auflegen auf
bie (Sitter, auf toefcfyen fie gebaden toerben, beforgt bie
3ttafcbjne.)

<£ nglifd ?e Bisquits . (Breite« Verfahren.)
50 £ efa SETIê t,
6oa5erosartoffei. 50 Ma äöeisenmefyf, 50 $)efa $artoffelmety( f@tärfe*
« »'S «uttcr,« ^ 15 ©eto « utter, 35 £>efa Bucfer, % 8Üer üflity
35»tra 3urfer, 5 bis 6 ©ramm 2tmmonium unb 1 $)efa 33a(fmtfoer.

®ic Bereitung ber SKaffe ift gteit̂ ber erfteren; toirb
«mmonhim, ber STeig aber mittelft 3ttaf<$ine angefnetet, fo fann ba&

1pl \xmi" «i^ -
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(3Me im § anbet oorfommenben©orten unterfd)eiben fid)
meiften8 nur burd) eine untereinanbert>erfd)iebene@ü§igfeit,
im (fangen finb fie gleid). <Sie werben in berfd)iebenen formen
unter fcerfct>iebenen tarnen erjeugt. Um ba8 SKanjigwerben gu
toer̂üten, roirb tooflftanbig gereinigte Butter öerwenbet, bie
fertigen 33i8quit8 in 23Ied)fd)ad)tem eingelegt unb biefc toerf tebt,
um ben Luftgutritt gu oerfyinbern, woburd) biefeS 33a<fwerf gut
erhalten bteibt. Um einen Jpanbet8artifel tjergufteflen, t-erwenbet
man fotcfyeü)fäffen ober £ eige, bie wenig©ett enthalten unb
bie § altbarfeit leichter ermöglicht ift. £)ie fetten mürben
Staffen eignen ficfy fyieju weniger unb nur mm ®enu§e im
frifcfyen$ uftanbe.)

€nglifd?e mürbe Cfyeebäcferei. ((Sngüfctye mürbe 2flaffe.)

33on5 fyart gefönten(Siern werben bie SDotterI)erau8*5 Mottet,
genommen unb burd? ein <Sieb paffirt. 20 £)efa üfteljt, 15 f5 ^ taaûtt.
2)efa 33utter, 10 £)efa Bucfer, Zitron unb ^ anitte oberi« 3u*er.
2)hi8catbtütfye ober 9ftu8catnu§ ate © ürge. ^Zt,

3Jhi?cat.

2Hürbe Dottermaffe . (^ toeite« 23erfafjren.)

20 £>efa 9ttefyl, 20 ©efa « utter, 5 2)efa 3ucfer, 10 20%tta
555otter oon fyart geformten Grient im faften guftanbe ^affirt, 202>e[a 8utttr'
mit ben angegebenen 33eftanbtfjeiten»ermengt unb gu einemJ0*«m«Stier,
jarten Xeige angefnetet.

SDiefe üftaffe geidjnet fid) burd) bie fd)öne gelbe$arbe,
burd? 3 art^eit um) 2Öofytgefd)mad; ton atten anberen mürben
Staffen au8. (§8 werben au« biefer SDiaffe fowoljl au8 freier
§anb breffirte

<£nglifd?c gelbe gefcfylungene Bäcferei,
wie fold)eaus ber früher befd)riebenen gewöl)nftd)en mürben üttaffe
erzeugt. (§8 werben nämlid) au8 freier§ anb geroßte(Streifen
bid)t nebeneinanber gelegt, gu einer gleiten Länge gefcfynitten,
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mit (§i beftrid)en, mit Sflanbetn unb Jpagetjucfer beftreut unb
bann in bie »erfcfyiebenen gefcfytungenen gönnen gelebt(breffirt).

2lusgeftocfyene mürbe englifcfye Cfyeebäcferei.
'Die Ottaffe toirb bis jur falben gingerbiefe ausgerollt,

unb bie ausgesogenen DeffinS mit Iii beftricfyen, mit 9)canbe(n,
^agel ûcfer, ^ iftajien ober mit 33röfetn beftreut ober audt)
mit Äorint̂ en befeljt.

$ur „gelungenen ©äeferei" toirb bie erfte, weniger
fette, jur „ausgesogenen" bie jtoeite Sflaffe üertoenbet.

» »<*. gt4r, € nglifd?e € f?eebacrVrei, beffitiitte.
10»efa»utter, 20 !©efa IDceM, 10 Defa «Butter, 10 Defa £ u(fer, 5
10 Dtta 3ucfer, ' ^
©itron, Dotter oon fyart gefönten (Siern paffirt ((iitron, iutuScat,
srubcmJ>Mn' ^art,aniomeu)- ®»e 3 U einem S artcn ^ ê 8e angefnetete3)ca[fe
Garbamotntn.

gig 30.

Öig. g»g. 31. W 32.
toirb, nact)bem biefelbe in einem fügten Raunte geruht, in Oer*
tieftê otsformengebrücft, an berÖuft eine Trufte troefnen gelaffen
unb bann gebacken, ftig. 29, 30, 31, 32 jeigen Seifpiete ber*
artiger formen.
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(^ tefeS SSadwevf ffiljrt nur bat üttamen„euglifd?", ift aber
nrfprüngtid? ein Siener -probuct nnb $äfytt$u ben gehmgeuften
(Kombinationen.)

Paniüe^Cvemctortclettcs. (tgngfiföe mürbe2)?affe.)
Slu« ber Ü)cxaffe ber erften ober jtoeüen 2lrt werben«eine{*

runbe Scf/eiben au$geftod;cn, ber 9ianb mit Gi beftricfyen nnb puber,
eine öinfaffung ton berfetben9)?affe, entweber eine au$geftod;ene*@°"ä"g
flache ober aus freier £)anb gerollte aufgefegt unb ebenfalls'ASit« aM<$,
mit Gri beftriĉen. 3n ben innern 9uutm toirb folgenber ßremce^ JJ1"1'
eingefüllt unb bann gebet den: Oranaen&iütiK.

(Ereine.
15 Ma 3udcr, ciu flad ;gef(rid;ener Grfpffel $ aar*

puber, 8 £>otter unb 1 gaujeS 6t werben mit ter <Sd(mee=
rutfye forgfältig»ermengt, hierauf % £iter (1 ©eitel) gute
2)cild;> ober 9fa$m ûgegoffen unb berrfijjrt. 'Huf gelinbeä geuer
gebracht, bis jtttn $ od;en bei beftänbigetn Umrühren erfyitjt,
bis eine fuljige SDkffe geworben ift. £)iefe fuljige 9J?affe wirb bei
fertgefefctem 9iüfyren abgefüllt unb Dann mittelft <2fcri£e
ober£)üte in ben inneren dtaum ber vorbereiteten Tortelettes
gefußt, mit einer fäuerlicfyen Gitronenglafur beftrieben unb
in ber üDcitte eine eingefottene$trf<$e ober 2£eid;fel aufgelegt.

(Seleetortelettes . ((Sngliföe mürbe SJRaffe.)
Der ooale ober runb auSgeftodj>ene„ B̂oben", auf wetef/eu

aud?ber 9ianb aufgefegt, mit(Si beftrief/en ift, wirb gebaden. 9Jad;
bem(irfalten wirb ber 9faum, welchen bie (Sinfaffung umfdjliefjt,
mit einem©elee ton 9iibis, ipimbeer ober Siegeln ausgefüllt
unb barnad) benannt. SBenn ber innere9?aum mit eingefottenen
ftrüdjten betegt wirb, fo nennt man fie ^ rücfytentortefetteS.

Scfynecfentortelettes . ((SngKföe üWaffe.)
21uf einen runb ausgesogenen Söoben, welcher mit (5i be--

ftrid)en Worten, wirb ein fdjnedenförmigeS©ewinbe(©pirafe)
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au* freier £)anb breffirt, aufgefegt, mit 6t beftridj>en unb ge*
baefen. $)ie 3 » tfd?enräume ber ©pirate» erben mit ®elee ober
9!)iarme(abe ausgefüllt.

Blättertorte , ((ingtifĉ e mürbe SWaffe.)

6ö werben runbe ©Reiben in einer $)ide oon einem
fyatben Ringer auf Rapier gebaden, 4—•") audj> mebr fc(d)er
©Reiben » erben mit einer rotten SÖfarmetabê imbeer-,
Grbfceer*, rotfye 9epfe(«3Rarme(abe) jufammengefefet, bie obere
gtäd>e mit ©tafur gebeeft, bie«Seiten geebnet.

Stuf eine jtoeite9(rt » irb eine

(£ bocolaöe =Blättertorte (aus engtifeber mürben SÄaffe

bereitet, fertig gefönte, bereite tablirte unb aueb einigermaßen
abgefüllte (Sfyocolabegtafur» irb im (auftürmen ^ uftanbe
mit iWarittenmarmelabe 51t gleichen Xf>eiien forgfäftig tter=
mengt. 3Ätt biefer 9JJifcf>uug, » clever 33aniGe beigegeben» erben
fann, » erben bie bereits gebaefenen SBtätter fo biet überftrid;en,
atö ba$ iötatt bief ift, unb jufammengefefct. £)ie obere gtadte
»irb be$ garbenfpieleS fyatber mit einer rotten ®tafur gebeeft.
Stuf gleiche 2lrt erjeugt man oieredige mit ,M arme !abe-
gtafur " jniammengefetjte Blätter unb erzeugt:

(Englifcfye mürbe Schnitten, aud; Kauten unb Cilarre,
femer aus runben ober obaten fteinen Scheiben nad)
bem Jadeit jufammengefet̂ mit „Sölarmelabegtafur" unb
Vanille, ^ udergfafur überwogen, bie

€nglifcr/en gefüllten Cortelettes.
35on engtifd)er mürber -Diaffe» irb ein jtoei 9JZefferrüden

bide* -Söfatt auSgeftocfyen unb gebaden, ebenfo» irb ein runbe«
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(bitter oon berfelben Sftaffe ober ein runbeS Steffin auSge-
flocken. 2)er Söoben runb ober ooat toirb mit fautoarmer
„üDfarmelabeĜHafur" überftricfyen, baS (bitter ober Steffin at$
Obertfyett barauf gefegt.

Cremefrapf en*).

£)iefe merben ä^nttĉ ber „aufbreffirten 23äcferet", bei
toefdjer ber Söeben öon «Sanbmaffe ober ö̂iöquitmaffe tft,
fyergefteflt; nur mit bem Unterfdnebe, ba§ fyier ber 33oben
oon einer garten, mürben SDtaffe gemacht toirb unb am beftcn
al« fotdje bie tefctbefcfyriebene englifdje mürbe Üftaffe jtoeiter
2(rt gelten fann.

(Sin runber ober ooater gebaefener 23oben oon engtifeber
mürber ättaffe, mit ober ofme aufgelegtem9?anbe, toirb mit
SDtormefate beftritf;en ober e$ toirb eingefottene grucfyt öttfgfc
legt; barüber toirb mittelft £)reffirfpritje eine £)albfuget oon
einer leisten SBinbmaffe aufbrefftrt unb fo lange im Ofen
getanen, bis eine Trufte fid) gebitbet Ijat. £>iefe (eichte SBülb*
maffe toirb enttoeber mit 33anttfe-, 3)knbef*, Gitronen-, 2lnana$*
gei'cbmacf Oerzen Oberauel mitnimmt*,gebrannte3)?anbeln-,ferner
Kaffee- unb (Stjocotabegefcfymacf. Um ®affeegefd)macf in einer
SDiaffe ju errieten, toirb ein ftarfer Slufgufj oon Kaffee mit
ettoaS 3ucfer ju einer ftyrutoartigen̂ (üfngfeit eingebampft
unb biefe ber SJiaffe jugefefct.

(Sfyocotabe toirb ertoärmt, fobann mit guefertöfung$u
einem bicfflüfsigen 33rei angerührt unb in biefem 3uftanbe
eingerührt.

SlbernidH nur Jpalbfugetn oberDüate, mit glattem£)reffir*
rofyr, fonberu e§ fünnen aud; mit bem „©ternrofjr" »er*
fcfyiebene Figuren aufbrefftrt toerben, tote j. 23. Durban, § er*
metin, Strtifcfyotfen, 2Inana8, 2leofe(, 33trnenu. f. to.

*) 2)iefe 2trt Sreme befielt au§ einet falt ober warm gefcfjtagenett
leisten SBinbmaffe.
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(Dbjifucfyenvon mürber Jltafle.*)
giebt bretevfet: „offene, gebecfte unb gegitterte D6ftfuc$en":

Offener (Dbjrfucfyeit.
2lu3 mürber SOiaffe Wirb eine runbe Sdjeibe, boti ungefähr

2—3 Üftefferrfitfen Dtcfe, in ber (SJrflfje eine« Xeflerö auSge-
fdmitten. Der 9ianb wirb mit Gt Beftvic^en unb eine Gnn=
faffung aufgelegt, bic cntwcber glatt, runb ober mit ber„3witf=
jange" fanttg gemacht wirb. Der eingefaßte 9untin wirb mit

Sig- 33.
53re|"eüt eingeftreut unb nad; ber 3aljre«$eit mit ben bor*
fyanbeneu frifd/cu grüßten belegt unb gebaden. Go werben
ftirfcfyen, SBeicfyfein, Stachelbeere, ätfariflen, $ftrfi$ e, Pflaumen,
Ü)tirabeflen, Slê fet u. f. w. aufgelegt, nad;bem bie Steine,
Stinget unb Schate, überhaupt Ungenießbares entfernt ift.

Km geeignetfteu ju biefen $ud)en erfĉeiut fetgenbe
mürbe -Stoffe, unb jwar 31t benjenigen£ud)eu He mit ber
güttnng gebaefeu werben:

40 ®efa 3Jfc$f, 30 Ma ©utter, 10 Deto ^ uefer, 1 dl
SBirb aber ber ,,23oben'' 51t einem$udj>en afleiu gebaefen, fi>
fann bie SDtoffe mefyr gett enthalten.

Setbftfcerftänblid) erhalt ber £ud;en bie Benennung uad>
ber aufgelegten Cbftforte, $irfd)enfud;en u. f. w.

(Bebecfter(Dbftfud?en.
(Sin (Sifenreifen(Xortenreifen) wirb auf ein AÖtatt Rapier •

aufgefegt unt> bic innere 23ebeuf(äd;e fowie bie Seiten werben

*) S)tefe ©attung ©äefeuet ift in <3iib»2)eutî ranb fef)r beliebt uut>
gefjövt bort jutn tfiglidjen^ ebavfscnttfef.
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mit einem jtt>ei SDJefferrntfen ftarfen©tatte oou mürber üKaffe
„au«gelegt". Stuf tiefen ©oben werben©rdfel geftreut, bie be*
reite jugeridjteten grüßte baraufgetegt, mit ^ ucfer nnb ©rbfetn
eingeftreut nnb barüber ein ©tatt bon mürber SDcaffe at«
$)etfe gegeben, SMe Oberfläche wirb mit Cri befinden nnb
bann ber Indien gebacfen.

(Begüterter CDbfthid?en,
wirb in berfetben SBeife vorbereitet, wie bie „offenen Sueben",
e« Wirb aber über bie auf ben runben, mürben, bereits mit
9?anb Oer fernen ©oben aufgelegten grüßte ein bitter wn
berfetben mürben©faffe aufgelegt, welkes entweber au« Streifen
beftefyt, bie au« freier <panb geroflt ober au« einem statte oen
mürber ÜKaffc mit bem ge3afmten„©dmeiberab" gefd;nitteu finb.

gig. 34.
Serben $eßfet a(« Stiftung einem$ucr/en im robeu

3uftanbe oerwenber, fo müffeu fotd;e gewatet werben, bie oon
ber Ofen̂ i^e wäfyrenb bc« ©adeu« geuügenb weid; werben,
wie 3. ©. $reu$är,fel, ©alfamancru. f. w. 3m Sinter Ober¬
au einer $ eit, wo tiefer weid;e 9lcrfet fefylt, ift e« netfj*
wenbig, ben härteren 2tyfel oor bem ftüften 31t bünfteu, fetbft*
terftänbtid; angemeffen oerfüfct.

$)ie 3tebfet jum „gegitterten 3lepfetfud;en" werben fleiu
geliadt, aud; mit Otofinen, ^ iinmt nnb $ uder gemengt, weit fid;
bafi (bitter auf fteingeb/adterg-rud;t beffer anbringen tapt.
Sterben 31t finden gebünftete grüßte , „Dunftebft", oerwenbet,
fo mufj auf Saftigfeit berfetben 9iütffid)t genommen Werben,
nnb tror̂bem man ben <Saft gut abtaufen Iä§t, werben ent<
fprecb/enb©rbfeln auf ben ©oben unter bie grud;t gebracr/t.
3n mannen gäßen wirb aud; ber ©oben au« mürber SDiaffe
fertig gebaden nnb bann mit gebünfteten, geuügenb oerfüfjten
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grüßten (£>unftobft) belegt. £ü folgen $udj>eu oertoeube man
eigenö fyieju gefertigte 9tänber ©cn (tnfenbtecfy,. bie runbe ober
eefige(Sinfaffung barfteflen.

itTarmelabehicfyen

toerben ebenso rote bie bisfjer befefmebenen„Cbftfuctycn" be*
^anbeft unb enttoeber offen, gebeeft, ober gegittert bar-
geftettt. 23ei ber Söefyanbtung mirb bie Üttavme(abe entioeber
mitgebaefen ober ber 23oben oon mürber üWaffe nrab juerft
ooflftanbig gebaefen unb bie SDJarmelabe bann erft barüber*
geftricfyen, unb aud) oorfjer gebacfeueS(bitter ccer ein oorfyer
gebacfeneS 23tatt als D̂ecfel aufgelegt.

Ü)icfe« jur Decfung beftimmte Statt fann aueb auf einem
Detter au§ (Stfenbfecfy oon getriebener Arbeit gebaefen fein, too*
burd) bie obere Seite fâ onntrt erfcfyeiut.

Sd?tr>et>ifd?er © bfttudjen.*
£)er auö mürber 9)faffe, toie bereit« beschrieben, fyerge*

fteüte 33oben toirb gebaefen, bann mirb berfetbe mit lOiar^
metabe beftricfyen, ober e$ tuirb eine ßage gebünfteter$rüd;te
aufgetragen unb barüber roirb enttoeber ein (bitter ooer eine
2trt Ornament ober5(rabe$fe oon teicfyter Sinbmaffe aufbreffirt
unb bei geöffnetem Ofen gebaefen, b. t). fo tange im Cfen
getaffen, bis fid> eine Trufte gebitbetI)at.

Scfyn?ebtfd?er Kuchen. (̂ weites Verfahren.)
£)er mit 9)carmetabe ober Obft betegte, moor gebaefene

„SBoben" toirb mit leichter Söiubmaffe ungefähr einen Singet
fyocfy überftridjen unb barauf bieä$er$ierung ober ba$ ertoafntte
(Ritter angebracht unb fruftirt.

*) Dbftfudjeu mit SBiiibmaffc geberff.
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Berliner © bftfucfyen.
Obftfucfyen mit33i $quitaufgufj . Crinrunber Söobent>ons ®«'<> 3 «*«r,

mürber Stoffe wirb fyatbgebacfen, ba« ift fo fange im Cfen J ?Jt"^
gelaffen, biö berfefbe wofjf eine (Steife, aber feine gärbung4
erlangt f)at. 3ft baö erreicht, fo t»trb ber 33oben au« bem4 efa Wt1>u
Cfen genommen, mit üDlarmefabe überftricfyen ober mit ge*
bünfteten grüßten belegt, unb barüber wirb ein Slufgujj einer
„warm gefd)(agenen33t£quitmaffe" einen Ringert?od; aufgetragen.

Btsquitaufgug.
8 ©efa 3ucfer » erben mit 2 ganjen(Siern unb 4 lottern

warm geföfagen, £irrenen*© ttTje zugegeben unb naef/bem bie
SKaffe fteif unb faft gefebjagen ift, werben 3 ©efa § aar*
pttber (ffietjenftärfemêI) unb 4 ©efa 3fte$l eingerührt unb
fofort auf ben bereit« vorbereiteten 23oben, wefd;er mit einem
Reifen fcou § 013 ober (Sifen umgeben ift, aufgegoffen unb
gebaefen.

2fuf gfeiebe 2ht wirb ber

(Dbftfudjen mit Aufguß von Sanbmafje*)
erjeugt.

©ie ©anbtnaffe, bie auf ben fyafbgebacfenen, mit grüßten
ober mit ÜJftarmefabe beffrief/enen 23oben aufgetragen wirb, ift
fotgenbe warm gefcblagene Slfaffe:

Sanfcmafje.
8 ©efa 3uder, 2 ganje Sier, 4 ©otter werben®| f„a3f3urfer'

SU IBiSquit auf gelinbem ÄoMenfeuer„warm gefef/fagen". 4
8 $ efa» utirr,

-- 8 $ tfa § aar«

*) 3ur 3af)re«$eit werben audj frifäe, b t. rofye grüßte aufgefegt
unb mit 3 »tfev beftreut. Bmtfffe.
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^cacbbem bie ©raffe fteif genug, burct) fortgelegtes Silagen
abgefüllt unb hierauf 8 £>efa Jpaarpuber(fBetjenftärfemelt̂)
unb gfetd̂ eittg 6—8 £>efa gefctymol^ene Butter tauroarm
bareingegoffen, forgfäfttg oerniengt unb fogteicr) auf ben bereits
oorberetteten 53oben aufgegoffen, flact) geftricben unb gebacfen.
9?acr) bem ßrfalten roirb bie obereftiätyt entroeber mit cnU
fbrecr)enber OMafur überwogen ober mit ^ ucfer beftaubt.

0bftfttd ?en mit Aufguß von Sanbmafje mit Hafym.

3n bie fteif* unb roarmgefct)(agene iöiSquitmaffe oou
7 £>efa,3ud;er, 2 ganzen(Stern, 2 $)ottem, 7 £ efa Jpaarpuber
roirb anftatt Butter ungefähr V6 °ber f/8 füßer 9?at)m
(©cr/lagoberS) eingemengt unb auf ben oorbereiteten bereits be-
fct)riebenen©oben aufgegoffen.

2ütfgu§ von leichter £\n$$v XTIaffe 311 Qbftfticfyen.

ea)ciaa»anb((n 6 £)efa gefcr/ätte üDlanbetn roerben mit 1 Cn fein gerieben,
fsT ^ T/ mit 8 ® e!<l gef^ motsener« utter unb 8 Dcfa Querer flaumig
8Ttfa asmter, gerührt. 5 Dotter roerben bei fortgelegtem Stühren jugefêt
5 fSongef" unt> f ^ ^c§K̂ 8 £)efa äfteljt mit <paarbuber gemengt unb bon

soiter, 4 (viroeifj ber feft gefcbtagene@cr)nee eingerührt.
8 2>efa Sfftetjr,
ßttiott , SJanttfe.

2lufgufj von IHanbelmaffe.

e jicfa aßonbftn, 6 Defa gefd)atte SOknbetn mit 1 St fein gerieben, biefe
(si3um Reiben, mjt g ^ efa o U(fer unb ß lottern fcfcaumtg gerübrr, Zitronen*
6 SDffa 3ucfcr, ^ ^ •
6»otter, fdjate unb einige£ robfen (Sitronenfaft, 2 'Sera <paarpuber
' ©St?*^ jum @cW e «i *8en tengt.
2 SDefô uber.

2Uifguft con Brobmaffe.
6 5)efa gefct)ätte äftanbeln roerben mit St fein gerieben,

6 Defa gucfer utgefetjt uub mit 6 lottern [gaumig gerührt;
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als SBüqe: ,3immt, Sitrone, wenig 9Mfen unb fein gejdmittene
Drängendsten eingemengt, nnb fcbjießud; 3 S)efa braune
Srcfeui forgf&fttg verrührt.

23rotonaf|e 311m 21llfgilfj (̂ weites 8erfa| rat).
6 $ efa 3ucftr,

6 SDefa geföäfte üJianbeln mit (*i fein gerieben, werbene$o:ter,
mit 6 $)efa^ ncfer unb 6 Defa Cutter flaumig gerührt unb \ ®â'
bei fortgelegtem Oiüfyreu(j Detter unb 1 gair,e$ (5i zugegeben. 6üefa«ttqutt«
Sit« SÖürje, Nitrene, 3immt, ^ietfen unb eingefottene Drangen* aî t!'"se««
fd;aten mttgerüljrt, Mint Sd;üt§e G $)efa $ i£qiütbreiem eiu=iitto«,
gemengt. Drangen jd,aien,Knm.

Kal}m= o\ 'r (£remeFud}en.
(Sin Steifent>en (iijen ober §»013 wirb auf Rapier anfgc*4®« na«»

•, .. * !■- ✓ , 10 State 3 «cfer,
lê t unb bev untere 9caum mit mürber iUcaf|e aufgelegt. SOte,/t 2iUx miä)t
■33obenf(ad;e iwn Linien wirb mit ©röfeln eingeftreut unbM 2efnsP' ,t,tr'
barauf eine Sd;id;te eon 9(epfelfpalten, £irf$ en, 2£eid;feln, ^anine.
ÜMaviflenu f. w. aufgelegt darauf fommt fdgenber „Greine
al « Stufgufj" : 4 gan̂ e Gier, 10 £)cfa ^ utfer werben mit
' 1Öfter9KKc$,einerattefferfptfcer,$ aarpuber" mittctftSdmeerutfye
tjcrriifyrt mit bei getinbem<vcncr biö faft utr Siebefû e er=
wärmt unb fefort auf brei bereit« fcerbereiteten mit grüßten
belegte „23öben" aufgegoffen unb fogteieb in ben Cfen ge*
geben unb gebaden.

IDeifjer <£ ier =(£ remeFu d?en.
wirb ber -33cben im Reifen, wie twrtyer befd;rieben, 3esitoeiß,

mit mürber SWaffe ausgelegt, mit « refein beftreut unb mit l *̂ « 8̂
5md;t belegt unb fotgenber ISrOme auf biefe gegoffen. Bantse.

6 Giweijs werben mit 8 $)efa ^ utfer mittelft ber©dmee=
rutfye gut berrfiljrt, % ober 3/10 Viter gute 9)?ücf> unter be-
ftönbigetn„SRftyren" barunter gemengt, auf getinbeöftmex
gebracht unb bis faft sur©tebetjifee unter fergfältigem beftänbigem
Umrühren erwärmt. Sobalb bie üflaffe($tfifjtgfeir) bid ge=
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roorben ift, alsbalb vom geuer abgenommen unb auf ben vor*
bereiteten mit $rud)t belegten„33oben" aufgegoren unb jum
Warfen in ben Ofen gegeben.

Käfefucfyeu.
(Sin fingerloser Reifen von (Sifen ober Jpolj roirb auf

Rapier gefegt unb ber innere glad)enraum mit einer mürben
Sucf/enmaffe jroei üDiefferrfitfen bicf aufgelegt. 3n biefen mit
mürber SOfaffe, aufgelegten9?aum roirb folgenbe 9D?affe auf
Zöpfen (täfe) bereitet, gefüllt.

Käfern äffe.
50 £)efa frifeber£ obfen(®äfe, Quarf) roirb im ©tein*

50$eta aopfenmörfer fein gerieben, 6 bis 10 £)otter nadj unb naefy äuge*
lö̂ l^ tlurfcrj6̂ - ®ie f eiM S ^ iebeue aJJaffe roirb herauf flaumig gerührt,
6-8sjeia ssuttet,naĉbem 10 £)efa Bucfer, 8 £)efa gefcr/moljene Kurier, 2 £)efa
2*b/r Sei" ' t )aarPuber ta3u 9 eÖeloen korben finb. gerner roerben entroeber
»offnen, florin*9iofinen, Roringen ober fein gefef/nittene Orangen ober Sebri*
cran̂ nwai«1^ aten' cber auĉ Tein flefc^nittene eingefottene 2öeicr/feln,
Sitron. ßtrfcr/en ober anbere grüßte (aucr) ton aü' biefem etroaf,

in bie 9)?affe mit eingerührt unb bann in ben inneren9?aum
bef bereit« vorbereiteten 33oben$ gefüllt, glatt geebnet, mit
(5i beftrief/en unb gebaefen.

Stuf gleiche 5trt » erben in viereefigen®avfeln gebaefene
„(Schnitten" t/ergeftellt; fâ onnirte 231ed)formen mit mürber
SDfoffe aufgelegt unb mit tiefer t,$äje=9)iaffe" vollgefüllt unb
gebaefen.

Kajlanienhicfyen.
(Sin Reifen roirb von 3nnen mit mürber 9)?affe aufge*

legt, bie 23obenfläcf)e mit eingefottenen 9tibi$ beftvid)en, barauf
folgenbe SOkffe gefüllt:
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6 Defa gefällte füge 90canbefn» erben mit 1 Gri fein6£efa Tu&e
gerieben; biefe » erben mit 15 Defa Bucfer, 14 Defa qe* ^nMn,
? * « , ™ r , . -v t ~ « ä um « ««6en,
fchmoljener fau»armer 33utter fchaumtg gerührt unb 3 ganjê ajefosctmei»«
(Sier, 3 Dotter nach unb nach unter fortgefefctem9?ül)ren 31t* 6uttet'

«- rr . . » /*v * r- L . 3 © an je,S © Otter ,gegeben. Da$u » erben 2 Defa paarpuber unb lo Defa aus 2$efa spubtr,
ben Schafen geföfte unb burd) ein gröbere« Drahtfieb paffirte 15 ® eta flirte
gebratene Haftanten eingerührt, in ben bereits vorbereiteten 33oben̂ nw"""'
eingefüllt unb gebacfen. (Die Haftanien fönnen» te ®rieS fein.)

3o fyannisbrofc fachen.
6 Defa gefeilte ober audj> ungefchatte äftanbefn» erbeit6$etaajianbem,

mit 1 m fein gerieben; btefe mit 15 Defa ^ ucfer 8 ®̂ ™ *^ "
Dottern unb 8 Defa gefdnnotyner Söutter flaumig gerührt, s ®otter,
Johannisbrot » irb auf einem ftieibeifen berart gerieben, baß^ ,53®""^
fo öief a(S möglich von ber «Schate ober§ aut berfelben gurücf* trob,
bleibt. S3on biefem geriebenen JohanniSbrob » erben 10 bi« ®J t̂â isquit»
15 Defa in bie bereits flaumig geworbene jüttaffe eingerührt, bxouin,
unb fchliefcüch ton 8 <£to>ei§ ber Schnee unb 5 Defa 3immt 8ania<-
quitbröfem gleichzeitig eingemengt. 3ur $?ürje roirb SBanifle
hWW-

Die SDiaffe» irb ent» eber auf einen mit DJcarmefabe be*
ftritf;enenmürben33obeumitbem umgebenben Streifen gegeben ober
eine flache fa^onnirte ftorm (23ecfen) » irb mit mürber 30̂äffe
ausgelegt, bie JohanniSbrobmaffe barein gefüllt unb auf biefe
Slrt gebacfen. Sluch fönnent>on biefer 9ftaffe Johannisbrot
Schnitten unb 3ohanniSbrob*£ orteu unb £ ortefefetteS be*
reitet » erben. *)

Kartoffdfucfyen.
3n ben 9taum eines mit mürber üttaffe ausgefegten

Reifen » irb, nachbem ber Söoben mit üDZarmefabe beftrichen

*) 2)iefe 2ftaffe fonn ofjne3 ufafe oon B̂utter berettet fein, in biefem
gälte werben 3—4 ©ottcr at8 Srfafc jugegeben.
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15a;cta»iitter,Worbeu ift, fetgenbe 3Raffe gefüüt unb gebacfen. 15 ®efa
80̂ [ £ar 3urfer'-33utter mit 15 2)efa ^ ucfer flaumig gerührt unb 8 £>etter
15 ajefa pofnttebei fcrtgefêtcm ftityren jugcgeben. hierauf derben 15 Ü)e!a
«*°ejn«,' NT****gebratene Kartoffel(im falten 3uftanbe) mit ber bereits
»aniat, fdjaumig gerührten Sftaffe vermengt, 23anille mgefefet unb oon
2 £ eta $ uber. C1 _. . ^ , .6 bis 8 Gh» etf? ber @qmce eingemengt. (Um eme „glatte"

2)?affe ju errieten, ift eS ratsam , bie vaffirteu Kartoffeln im
«Steiumtfrfer mit ber bereit« flaumig gerührten2)?affe, bie in
flehten Partien mgefêt » irb, ju beimengen.*)

(Sriesfucfyen.

V3 £iter 9ftilcb. unb 3 £)efa Butter » erben focfyenb gc*
v, Sit« 9)H[di, mactyt, 15 jDefa®rie8 bei ftetem 93errül;rcn in bie foct/enbe
lö̂ efâsrie» ^ Jifcr; (angfant eingefd;üttet unb bei immeiioäfyrenbem 9iüf; ren
12Ttta»uttcr, fo lauge auf mäßigem fetter gehalten, bis bie SDiaffe 3U}ammen-
85̂ t«ar3UCfCr' ^ä(t mtb i'ld> *cm ® etö im &cim Bttfrw (o«löfet. SRa<$bem
s ©cfinee. bie*erreicht ift, uürb bie©riê maffe abgefüllt. SOZittterroetfcrcerbeu

12 $)efa SÖutter, 15 2>efa,3uder flaumig gerührt unb babei
8 D̂otter jugegeben. 9htn » irb bie abgefüllte©rieSmaffe mit
ber flaumig gerührten ÜKaffe unter beftänbigem 9iüfyren unb
Zugeben in ftetneu Partien fergfaltig unb vollftänbig ver¬
mengt, unb bann » erben öon 8 (Situeiß ber feft gefcfylagene
Schnee barunter gerührt.

£>ie auf biefe 2lrt fertig geftellte SOiaffe roirb in ben inneren
9?aum einer mürben SRaffe aufgelegten 9Jeifen eingefüllt, bie
23ebenflacf;e von 3nnen 3110er mit 9ftbi$-- ober | )imbeer̂D?ar=
nielabe beftrid;en, fobaun gcbacfen.

Hets * unb Sagofucben.

15 $)efa 9ta8 ober «Sago » erben in % Siter fed)enbe
ätfild) ge[d;üttet, in » elcr;er aucb. 3 $)efa Butter gegeben

*) grfdjeint bie SJcaffe lueid), wenn bie Kartoffeln geuzte enthalten,
fo « erben 2 3)efa $>aarpaber ober 5D?er;l jitgefê t.



»rBfefataffe. 77

waren, ©obafb ber 9?eis lieber fodf/enb geworben, wirb baS
©efajje mit bemfelbent>om geuer abgenommen imb bemtoef; in
bev gleiten Temperatur jugebedt ermatten, fo lange bis ber
9iei3 ober (Sago t-offftänbig erweicht ift unb bie 9)?i(cf; auf«
gefaugt hat, wirb berfelbe abgefüllt. tWittferweife werben 12
Uefa Butter mit 8 Stottern [gaumig gerührt, bie fchaumtge
SDtajfe mit bem bereit« gut abgefüllten 9JeiS fergfaftig gemengt,
ben ^ efmee bon 8 (Siweifi unb 3 Uefa £>aarpuber eingemengt.' '-«efa«eis ob.
Uicfe -Jtfaffe wirb in einen mit mürber Ü)faffe aufgefegten36̂ f°a' 8utUt/
Reifen eingefüllt, ©er 23oben totrb jufcer mit 9fffci6*, Jpimbeer*'/• Sit« sru«,
ober »etfefeüRarmefobe beftrid>en. (« eint&o$ en tütrb in ben" »o«« *"""
9iei3 ein @tütfcf;eu ,3immt gegeben unb naefy bem $odj>en»©*nt«,
wieber herausgenommen. $fud) nnrb <2itronenfcf;afe ober 58a*3Ttta*" ber"
niffe afs SBüqe Ulgefefct. i

Citronenfucfyen.
9ieife Zitronen Werben abgefd;äft, bie Jpäute fauber ab*

gelegen, bantt in bünne(Scheiben, biefe in 8 £ heifcfyengefcl)nitten.
Sfepfef werben gefd;aft. (Man wäfyfe Reinetten ober9)cafd)an$fer,
weil fie nid/t feiert ber fachen.) £>ie (Samen̂ ehäufef;erauSge-
fd;mtten unb in G Zfytik gereift. 2ütS biefen 5Tf;eifen werben
fteine 2cheibcf;en (<Sĉ>nî el) gefdjmitten. Uiefe Slebfeffcfmiket
werben auf flacfyer Pfanne mit föaffer, Setjjtoetn unb etwas
3ucfer gebünftet, unb jwar nur fo rief ftfüßigfeit barauf ge*
geffen, bafj bie Sfepfef beim fünften bie gfüfjigfeit auffaugen.
üüirf; wirb beim fünften ein <2tütfd;en^ immt jugegeben unb
nach bem Grfaften herausgenommen. Die gebüufteten2(e|>fef*
fönifeeut werben mit ben @ttronenf$ ni$e(n, mit Korinthen,
SKofinen unb fein gefdmittenen eingefotteneu Gebri vermengt,
and; mit^ utfer genügenb berfüfjt unb fo als Büffung berwenbet.

(Dvan$en-'Kud )er\-'$ nllur \Q

wirb auf äfntficfye 2lrt bereitet. @S werben ftatt (Sitronen
Orangen gcfd;ä(t, in Reiben gefd;nitten, mit ben in iilcin,
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3ucfer unb SBaffer gebünfteten Sleofetfpalten ober «Sd êibĉen,
fotoie aud? mit $ orintljen, ,3itoebenuni>Q̂ xi oermengt.

5tuf einen©oben oon mürber 9)?affe, ber enttoeber mit
einem SRinge auSgeftocfyen unb mit einem staube oon mürber
SDZaffe oerfefyen toirb, ober in einer mit einem fa^onnirten
SRanbe oerfefyenen teflerartigen ftorm gebacfen ift, rotrb nad;
bem(Srfatten bie bereits befĉrtebene(5itronen= ober Orangen*
fütfung aufgetragen. 25on ber üDiitte aus nürb eine 33er*
jierung au« Sinbmaffe aufbreffirt, ber 9xanb mit Orangen*
teilen betegt, ober eS mirb oon gebarfencu Stetten au«
mürber SDJaffe eine 35erjieruug jufammengefteflt.

(Drangen- ofor £ itronen=tDein=<Eremefud?en.

IG £)efa £ uder, 2 £)efa § aarüuber, 8 Dotter unb
1 ganjeS(5i loerben mit V3 viter Söet̂ roein gut oermengt,
ba$u toirb ber <Saft einer (iitrone unb etroaS oon ber ©cfyate
auf $ uder abgerieben gegeben. D̂iefe 9J?ifd;ung nürb auf ein
gelinbeS fteuer gebracht unb unter forttoäfyrenbem forgfattigen
9?üb,renmit ber ©dmeerutfje bis jur ©iebeln̂e ertoarmt, hierauf
abgefüllt unb in einen mittterioeUe oon3 Gritoeift feftgefd)tagenen
Sdmee forgfattig eingemengt.

©rangen =<£reme

toirb auf biefetbe 9Crt mit g(eid/er sDZifd)ung bereitet;
eS trirb aber anftatt ßitroncnfcfyate bie @dj>ate oon Orangen
auf 3uder abgerieben jugefett. desgleichen fann aud) OJiabeira*
Sein ober anftatt Zitronen* ober Orangenfd)a(e fann 2Jta*
raSdn'no, $ trfdj>entoaffer ober Orangenbtütfyentoaffer, audj 9tum
oertoenbet toerben.

$)iefe CEremegattung toirb auf einen bereits gebacfenen
SBcben oon mürber 3>?affe, toetdier mit einem9?anbe oon
Sinbmaffe üerfeljen ift, aufgetragen, unb auf einige Ütfinuten
in ben Ofen gegeben, bis ficb eine § aut gebitbet b,at.
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<£ fjampagner =<£remef ucfyett.

2Iuf einen gebacfenen, mit Oianboerjierung oerfefyenen, oen
engtifcfyer mürber SDiaffe bereiteten$ oben nürb fotgenber

tDeifter <£ fyampagner =(Ereme

aufgetragen. 16 2)efa 3u^err 6—8 (Shoeiß ju leichtern©dmeen $eta 3ucfer,
gefcfylagen, 2 ÜDcfa§ aarpufcet(3®etjenftär!entêf) werben mit f @4t"r\ $ani.
ber ©djmeerutfye jorgfattig oermengt, baju V3 ?iter Champagner pagner,
unb ber ©aft einer jitöpr abgehalten Zitrone gegeben unb gut ß^ fnaf*"f5et'
oermengt. D̂iefe 5Bftf<$ung toitb auf gelinbeS$euer gebracht
unb bei forgfattigem, beftänbigem Umrühren mit ber ©cfynee*
xutffi bis jur ©tebefyi^e erwärmt unb enttoeber'im marmen
3uftanbe ober abgetütet mit einem 3ufat3 oon3 (Shueif̂Scfmee
auf ben oorberetteten 23oben aufgetragen.

Stuf gteicfyc SBetfe unb mit gleichem 9Jiiidmng$oerf)ä(tniffe
nürb anftatt (if>ampagner ein mtfber 2Bei§ioein mit einem
(gfjföffel oott ©rangenblütfyemoaffer, 9?efemoaffer ober SöeibeS
jugteid) gegeben, unb e§ werben9?ofenfud)en cber Crangen*
btüt ^en-Äuĉ en auf tiefe %xtbereitet.

ferner fann ber ©aft oon ßrbbeeren , Himbeeren,
2(nana $, 2)cariüen in bie erwähnte£D?affe eingemengt unb
auf gleiche 2irt beljanbett werben. £)ann befommt aud) ber
ftucfyen ben entfprecf>enben tarnen.

yw
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mit eingesottenem Dbfte. — ©efetynittene 9teflaben. — 2lepfe(=
9ioüaben. — 9iuj3- unb 9)?anbet»9MIabcu. — GutTonen« unb
Crangcu=9Maben. — Säfe4Rc0aben. — 33utter*(£ dwitten.
— 23uttertortetette3. — 9Betn*ßremc. - 23nttcrtertetette3.
— (Ster*@remetortetette8. — 33itttevterten. — <2veme*33utteiv
Störten. — ©ebeefte€>b)U mtb Creinĉ utter̂ orten. —
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— ®ebe<fte ^ aftetcfyen. — T̂ücfyten̂aftetcfyen. — ^ (eifd̂>=
Krapfen. — £)acf>e. — §avce. — ^avcirte 9tettabeu. — tjleifd^
Strubel. — Jpacfye^ vapfen in ©d)ma($gebacfen. — Hamburger
gavcê afteten. — ^avcei>on SJarpfen unb ipecfyt. — ^arce
tton £)iifmern. — $arce uen ©amMcbev. — Jpafen̂ avce. —
^Bereitung bei*hafteten. — ^ aftetenteig. — ^leifcty- f̂ocEen in
Sctyinatj gebacken. — #(ei|d^v)iecfen im S3utterteig. — @tra§*

' Bürger hafteten. — Straflburger (̂ auSleber̂ aftete. — ®an$*
febex'-̂ viftete in £ errinen. — Straßbuvger haftete im £ eige.

Ter SSMener Gonbitor. II. ü
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Der Sutterteig (Blätterteig).

£)iefer£ eig l)at feinen Hainen, loeil er bem<pauptbeftanb»
tljeile nad) aus Sutter unb au« blättern beftefyt, tt>eld)e burd)
bie eigentümliche Sefyanblmig beS XeigeS Ijeroorgebracfyt toerben.

Die 2Irt 5er Bereitung
beS SutterteigeS ift folgenbe:

V, Jwo suiêr, (Sin $ funb ober V« Silo SDfefyl ttnrb mit einem Gi unb
V Bit« «mit* ungefähr% Öiter SBaffer ober SDcild), ettoaS<Salj , ju einem glatten
©iij, £ eige angetoirft. £>ie gleite ®etind)tSmenge mie 2)?eljl toirb
Vs fltio®utttr -5g uttcr k ejm «gtätterteige gegeben, auf ein */4 $ilo 9Cftel)l bem*

naefy Vi Silo gute, jälje Butter oertoenbet. $)iefe toirb gemetet,
um alle ^ afferbeftanbtfyeile aus berfelben IjerauSjubrücfenunb
3U entfernen.

$)er angetoirfte£ eig wirb gu einem länglicfy*oierecfigen
Sölatte aufgerollt, bie Butter ebenfalls ju einem länglicb>
oiereefigen Statte gebrüeft unb gerollt, toeldjeS tyalbfogrojj,
ald baS aus bem Steige gerollte SBlatt gemalt toirb. 9tun
toirb baS ®latt aus ber Sutter auf baS 231att aus bem£ eige
in ber 3Jiitte aufgelegt unb bie beiben Steile beS£ eigeS ju
©eiten, rt>ctĉ e, ba ber £ eig boppelt fo grofc, als baS 331att
aus ber Butter, fyeroorragen, toie ein Sriefblatt über bie
Butter bis jur SDiitte oon beiben«Seiten, fo bafj beibe (Snben
fcfyliefjen, jufammengelegt unb mit bem 9?olll?ol$e, ber Sänge
unb ber breite naefy, barübergerollt unb auf bie boppelte®röf?e
gebraut.*) Sei biefem Vorgänge toirb, bamit ber £ eig fid)
leidster auSbefmen fann, berfelbe mit SOieljl beftaubt, fo aud)
bie Xifd̂ latte, auf toelcfyer ber £ eig bereitet toirb.

*) ©tefeit Vorgang nennt man „Stnrotten",
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£>at ber Xeig bie boppelte(Sröße erreicht, fo wirb ber*
felbe»ort ber entgegengefefcten«Seite aufammengelegt, unb jWar
„breifach", b. i. fo, baß bret gleichgroße Steile übereinanber
liegen, unb lieber ausgerollt unb auf bie frühere ®röße ge*
bracht. £)er ausgerollte STeig wirb wieber ton ber entgegenge*
festen ©eite breifacb, jufammengelegt, in eine ©eroiette einge*
fragen , an einen fühlen Ort gebracht, wo berfelbe, um fefter
ju werben, ruht.

3unt (gelingen eines frönen 33utterteige«, ber ben 21n*
forberungen be« SBohlgefchmacfe« entflicht, ift e« oortljeilhaft,
bie B̂ereitung beSfetben an einem fügten Orte oorjunehmen,
bamit bie 33utter bei ber geeigneten T̂emperatur auch bie
©ehnbarfeit beibehalte, um fo burety ba« „21u«rollen" Blätter
ju bilben. (S« ift femer nothwenbig, baß ber STetg fowohl als bie
Butter ziemlich bie gleiche ßonfiftenj haben unb bie gleiche©elm*
barfeit, ©ritten« ift beim „Ueberlegen" unb „(Einrollen" be«
^eigeö ju beobachten, baß Xeig unb B̂utter gleichmäßig&er*
tfjeilt finb, unb baß biefe gleichmäßige Vertheilung beim „Gin*
fragen " be« feiges unb wieberholten 5Iu«rotlen auch fortge*
fefct werbe.

Um einen befonber« garten 23utterteig ju errieten, ift
e« rathfam, in ben Steig, in welchen bie Butter eingerollt
Wirb, auf je 1 filo 3)?ehl einige£)efa (5—6) Butter mit
barunter ju fneten.

£ >er Vorgang ber Bereitung be« Söutterteige« befteht au«
bem „(Sinrollen" ber 33utter in ben £ eig, ferner au« brei*
maligem„Grinfchlagen" be«felben, um bie Slätter âhl ju ter*
otelfältigen, wobei ber Blätterteig jebe«mal bi« ju einerfalben
gingerbiefe ausgerollt wirb.

^achbem ber £ etg im fühlen Raunte geruht unb baburch
auch fcftcr geworben ift, wirb berfelbe noch jweimal ein*
gefchlagen, b. i. je jweimal nach beiben©eiten übereinanberge*
legt, bemnach otermal ausgerollt, ©er Söutterteig ift bann 3um
weiteren Verarbeiten fertig unb e« werben fowohl fleine, af«
auch große Söacfwerfe au« folgern Steige hergeftetlt.

6*
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(SÖirb 33utterteig bei ber Bereitung ttentger ate breimal
etngefcfylagen, fo erhält mau aflerbtngS aud) einen blätterigen
©utterteig, bie 23tätter finb aber felbfttterftanbtidj nicfyt fo
büun, bafyer nicbt fo jart, obtootjl berfetbe aud) gut aufgebt.)

Ungefüllte 23utterbäcf erei.

9lu3 bem auf bie betriebene Slrt bereiteten Steige lr>erben,
nacfybem berfefbe nad) ber „9tufye" mm testen äftate attöge*
vcttt ittirb, biö ju einer $ ?efferrücfenbicfe gebracht; e§ toerbett
fobann au« bemfetben fon>of?t gcfcf;ntttette, aU aud) auSge*
fterf>ene SSuttevbacfereien fyergeftcttt.

Die gefd n̂ittene ^ ntterbäderei.

ttterben att$ bem Steige mit Jpilfe eines ^ineafS unb
be§ „@cfynetberäbd)en$", aud) ©ternrab genannt, Streifen ge*
fd)nitten, aus toctcben bann 23ieretfe, $)reiecfe, Cuabrate unb
in SRautenform gemacht derben, fte tr-erben mit St beftricfyen,
unb fofort jum Warfen in ben „fyeifeen"*) Ofen gegeben.

2Iusgejl :od?erte Butterbäcferei.

2lu3 bem bis jur DJcefferrücfenbicfeaufgerollten blatte
ttterben mittelft 2(u$fted)er runbe, oüate, ftern*, I)aIbmonbför-
mtge gönnen unb giguren tterfcfyiebener Urt mittelft 2ht«^
fteĉerö fdjjarf auSgeftorf;en, auf ein glattes©acfbted) aufgelegt
mit Csi beftrid)en unb „fyeifj" gebacfen.

£)amit ber Slnftrtd) ttom (Si beim 2kcfen fid) ntd̂ t com
£etge io$fd)ate, wirb ein ganjeS ßi mit einem Kaffeelöffel toll
SBaffer forgfättig ttermifcfyt unb bamit ber 23uttertetg beftricfyen.

*) SDiuu nennt ben Ofen „fjeiji", wenn auf ber Cfeutfjitr geformtes-
SBaffev fofort fodjenb stfdjf.
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(Befcfylungene Butterbäcferei.
(§« » erben mit bcm<Sd;neiberabe mit £)itfe eine« Sineat«,

Streifen gefrf;uitten; biefe» erben ju ©dringen unb ©Steifen
in »erfdnebener gornt jufammen* unb nbereinanbergetegt, mit
<St beftrtcfyen unb fyeifj gebaden.

23eftreute ButterbäcFerei.
3Me au«geftcd;enen, gefdmittenen, aucb, bie Streifen sur

gefcfylungenen Aöutterbäderei» erben, nad;bem fte mit dl be*
ftricfyen» erben finb, ent» eber mit grobem§ age(3iicfer, mit ge*
tyatften Sftanbetn, ober mit -beiben gemifcfyt utgteid), audj> mit
gefjadten^ iftajicn cber biefe mit !page($ttder gemengt einge*
ftreut, febanu gebacfen.

(Slacirte Butterbä'cferei.
2(u« einem&i« 3111* Sftefferriirfenbide ausgerollten blatte

»irb ein «Streifen gefcfynittcn, biefer mit einer (5i» eifcg(afur
beftrid;en, tue(d;e nid>t » eid; fein barf. fenbern eine berartige
(Sonftftenj befifcen fofl, ba§ fte fiefy gerabe nur ued; anfftreicfyen
täjjt; aud; fett eine fo(d)e fyieju bieididje(Simeißgfafur nicfyt
gerührt unb nid>t fd;aumig fein, » eil btefetbe bemn beim
23aden aufgebt unb com £ eige fid) loötöft, fonbern biefe jum
(SHaftren beö 33utterteigc« taugliche©lafur fett au« Gri» ei§
unb feingefiebtem£>udexbefielen, » eburdj»jebe«@d)aumigntad)en
öermieben wirb*

£)er fyanbbreit gcfdntittene Streifen auß bem Söutterteige
»irb mit ber er»äfmten©fafur beftridjen, unb es » erben

Stangeln, Carre, Hauten
u. f. » . barau« gefdutitten, auf 231ed)e gelegt unb gebarfen.

(58 fonnen» oljt nod) „£)atbmonbe" au« fotefy' gtaftrtem
23utterteige nttttetft SluSftecfyer« fyergeftettt» erben; anberê ernten
an«$ufted;en, bei » etcfyen̂» ifcfyenräunte unb ©tütfcfyen bleiben,
bie, » eil fie glafirt uneer» cnbbar finb, ift nicfyt ratfyfam.)
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(5efüllte Butterbäcferei
wirb auf jtoeierlei 9lrt bargeftellt, unb jloar fo, bajü bie
Füllung entloeber oon Slufjen frei liegt unb fichtbar ift, ober
bte Füllung tuirb von 3nnen angebracht, mit bem Xeige ge*
becft unb mitgebacfen. (58 rocrben auf biefeS festere Verfahren

Krapfen, Köllen, Kipfel
u. f. tt>. fyergefteflt unb ermatten nach ber angebrachten Lüftung
ben 9?amen. @o werbenj. 23. auf fotgenbe 2lrt bereitet

Hibifel=3utterfrapfen.

£S werben auö einem mefferrücfenbicf aufgeregten statte
^öutterteig runbe©Reiben oom Umfange einer£ fyeefdj)ale au§-
geftod;en, biefe auf ein S&adbUd) gefegt. 3n bie SOiitte biefer
runben Scheiben werben©tücfchen einer feften$Ribi3*9J?arme*
labe in ber ©rbße einer ©ohne mittelft eine« Keffers auf-
gefegt. 9hm wirb bie Jpcüfte be§ 9?anbe8 oon 3nnen mit (Si
ober 2Öaffer beftrichen unb bie anbere £>ä(fte ber Scheibe
über bie Sftarmelabe gelegt unb mit ber feuchten©teile ber*
bunben. £)ie obere fläche wirb nun mit (§i beftrichen unb
fefort gebaefen.

2Iuf biefelbe 2lrt werben oiereefige Stüde auf 33utter*
teig gefchnitteu, in berfetben äöeife gefüllt unb berart über*
einanbergetegt, baß entweber gwei Spieen ober jwei Seiten
be« iMerecfeS jufammentreffen. Selbftberftanbttch fann ar\)tatt
9xibi«=3)£arme(abe auch fotd)e oon Qftaritten, Jpimbeer, ipeefen*
beer (£ etfd;erm ober Jpagebutten) u. f. W. »erWenbet werben,
unb werben bie 23utterfrapfen barnach benannt.

Hollaoen unb Kipfel

au3 33utterteig werben auf ähnliche 3lrt jubereitet. @3
werben aber bie ZtjeiUVlQln m fcer entfprechenben Sange für
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bie Gipfel unb mit genügenber©rette für bie 3Jollaben ge*
fchnitten, bte güllung angebracht, bte £ängenfeiten toon 3nnen
mit (Si befinden, baS Statt über bte güllung gufammen*
geroßt unb berart gefdhloffen, baß bie $ ütmng beim Sacfen
nicht ^erau«flie§eu lann. £)ie Gipfel» erben beim Siegen ber
$orm unb Auflegen auf's Sacf blech auf bie „9caht" gefegt.

Sei Stollaben bagegen bleibt biefe ((9ca§t" in ber Seite
frei, » oburch baS Aufgehen beS oberen Steiles erleichtert ift.

2lepfel-, 2ttarillen-- unb pfIaumen=HoIIaben mit
frifcfyen̂ riicfyten

»erben ebenfo» ie bie mit einer üDfarmelabefüllung behanbelt;
eS » irb aber bie Düttling, refp. bie grüßte » erben im rohen
3uftanbe gefällt, Hein gefchnitteu, mit <Roftnen gemengt, mit
3ucfer serfüßt unb fo als Füllung feer»enbet. ©inb bie Früchte
fqftig, fo » erben SiSquitbröfeln untergeftreut, in (Ermangelung
föttnen auch Semmelbröfeln genommen» erben. 3n gleicher
Seife » erben

^rüd ?ten=Hoflaben mit eingefottenem 0bfte
zubereitet. üDtan läßt bie grüchte auf einem©itter abtroffen,
bamit aller Saft abfließt, unb fo » erben bann bie Früchte
als gutllung oer» enbet, » obet ebenfo» ie bei ben SKollaben
mit ben anberen güllungSarten»orgcgangen» irb.

(Sejcfynittene gefüllte Hollaben.

21ußer ben bisher befchriebenen, » eiche in Keinen©tücfen
bargeftellt» erben, » erben in gleicher Slrt unb Sßeife große,
hantbreite Streifen ber Sänge beS -SacfblecheS gemäß tor^
bereitet. <£« » irb ein 231att aus Sutterteig ungefähr eine
Spanne breit unb entfprechenb lang auf baS Sacfblech gelegt.
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3n ber 3)citte be$ «Streifens wirb bie güttung angebracht,
refp. aufgewiesen, hierauf ton betreu «Seiten ber borftefyenbe
STeig barüber gelegt, bte obere#(äcfye mit (5t beftrtĉen unb
gebacfen unb nacf> bem ßrfatten in £ l)eite gefcfynttten. Stuf
biefe 2lrt werben aucfy

2Iepfe ^Hollaben

gefüüt, mit ftetngefcfmittenen(meicfyeu) Steffeln, bte mit 9h>*
finen gemengt unb mit geflogenem 3ucfer unb 3immt ge*
toürjt finb.

Kirfcfyen=unb lPeid?)*el=Hoüaben
werben enttueber mit frifcr)cn (rofyen) ober cingejottenen̂irfĉ en
ober 2öeicr)fem (X)unftfritcf>te) gefußt. (Sbenfo auct) :

2nariüen=, pflaumen^ pftrficfyê unb IHirabellen^
RoUaben

bet/anbett.
ferner roerben auf ätmücr)e Slrt:

Hufp, 2TlanbeU unb (BriÜage-HoÜaben

bereitet unb t̂ iegu enttoeber bie im elften Galtet , «Seite 23 be*
fctyriebenen Füllungen, ober aud) fernere, „gerührte SKaffe" ber
bezeichneten©attungeu jtim füllen oerroenbet.

Käfe=HoIIaben mit Käfefnüung, (Drangen̂ unb
litronen -Hollaben*)

roerben gefußt mit tiein gefcr/nittenen, gebünfteten(garten)
Steffeln, biegenügenbt>er|"ü§t unb mit Siorint̂en gemengt roorben

*) ©tefje fudjen , 2eite 22.
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fiub. 33eim fünften uurb cuüoeber oon Nitrenen ober Orangen
ber Saft nnb abgeriebene(Schalen berfelben ben Steffeln 3U*
gefegt.

Butterfcfynitten.
G# toirb aus 33utterteig ein fyanbbreiteS Statt , entfpredjenb

tang, mit bein „Sternrabe" ge|'d;niüen nnb auf ba$ SacfMcd)
aufgelegt, mit Cri beftrid>en nnb barauf ein fingerbreiter, mit
bem Sternrabe gefetynittener Streifen ber ganjen £änge nadj
aufgelegt, mit ßi beftrid;en uub hierauf ba8 ©ange gebaden.
^aefy bem Sacfen ioirb in ben, jnufĉen ben beiben Streifen
gebliebenen Dfaum enttoeber eine „!>Diarmetabe" ober eine ber
bei ben 9Joltaben bcfyred)enen Füllungen aufgetragen uub bann
gefcfynitten.

^3uttertortelettes.

%{\\% einem mcfferrücfenbicfcn Statte Suttcrtcig werben
mit einem gcjatfteu 2tu§ftcd/er fteiue runbe Scheiben auSge-
ftocfyen nnb auf ba$ Sadbtcd; aufgelegt. Stuf biefe Sd;eiben
loevben in gteid;er $)ide „9iiuge" oon bem gleid;en Umfange
ber Sdjetbcn aufgelegt. Grs werben uamtid; aus ber 9JHtte
ber mit bemfetbeus2(u$fted)er tycrgefictttea Sd;eiben eine fteinere
runbe Sd;eibe fycrauSgcftocfyen, bcmjufctge ein Üfing entfielt,
tiefer loirb auf bie enoäfynte Scheibe aufgelegt, nadjbem bie*
jetben mit Cri beftrieben loorbcu fiub. £)ie obere$täd)e beö
9tingeS loirb ebenfalls mit Qsi beftrid;eu, fnerauf bie fo oor*
bereiteten Tortelettes gebaefen. Ülad) bem Sadcn uub <5r-
falten loirb ber innere 9?aum ber 9üuge enttoeber mit ®etee
oon ipimbeer, 9?ibiS, 2(eofe(n ober mit einer SDiarmctabe, ober
and; mit gebünfteteu ober ciugefottenen Äirfcfyen, 2öeid)fetn, 2fta*
ritten u. f. to. ausgefüllt. — Seiner loirb gu biefer 2IuSfüÜung
ein Sein * ober tSicv̂ reme oerioenbet uub fo loie Tortelettes
aus Sröfetmaffe(Seite 57 nnb 58) bebaubett nnb ermatten
ben entiprecfyenbeu tarnen uub locrbeu



90 ©ritte« Sapitet.

IPein--<£reme=23utter=Cortelettes, € ier=(£reme=33utter=
Cortelettes

✓

genannt, iöet ben Öfteren fann aucfy ber (ireme mitgebatfen
fein (tr-ie bei Tortelettes aus 33röfelmaffe) unb eS totrb in
bie -äftitte eine eingefottene 3Betcfyfel aufgelegt unb jum <2cf>lufje
mit einer angefeuerten ßttronenglafur überftricfyen.

Buttertorten.

Sfof ä̂ nlictye«rt, toie bte fletnen „S3uttertorteletteS"
tüerben and) bie großen„Suttertorten" bereitet. $)er ®röfje
entfprecfyenb tuirb aber ber Teig ettcaS biefer, als ju ben
flehten genommen, ober angetüenbet. 2lttS einem gtret meffer*
rücfenbicfen̂Blatte 33utterteig nnrb eine @d)etbe in ber ©röfje
eines Teller« auSgefdmitten. £s mivb nämlid) ein Teller auf
baS ausgerollte Sßlatt geftürjt unb mit bem Stern*ober Sdmeibe-
rabe barnad) eine @d)eibe auSgefdjntittett. £>iefe nnrb auf baS
33acfbledj>aufgelegt unb einen Ringer breit am staube mit (Si be-
[trieben. ^ ufbiefenbeftrid)enen9?attb tuivb ein fingerbreiter Streifen
t>on 33uttertetg runb hierum aufgelegt unb fo ein ÜJanb gebtlbet.
hierauf tuirb baS ©anje mit © beftrid)ett unb gebaefen. 3n
ben inneren ftiaum, ber burd) ben aufgelegten9?attb entfielt,
tüirb gebimfteteS Cbft aufgelegt, eine®elce öcn grud)t barüber*
gegoffen unb erfalten gelaffen, ober eine falte ©elee in bünne
«Scheiben gefdjnitten unb über bie grüßte gelegt unb fo toie
bei ben flehten Tortelettes fcerfafyren. ($ ur 3ett, ba eS feine
frifd;en Obftforten giebt, tüirb eingefottene grucfyt tertuenbet.
ßs tft aber ntd)t ratljfam, bie$rücf>te n>ie bei ben Obftfud)en
t>on 33rbfelmaffe mit bem Söuttertetge raitmbaefen, weil fd)on
baS©ettncfyt berfelben, bie „©dauere", ben Teig beim 33acfen am
„21ufgefjen" Innbert, eS toürbe berfclbe in biefetnfttiU fbecftg
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bleiben, was bei ber B̂röfetmaffe nicf;t ber $all ift, wenn ber
33oben beim SBacfen barnad) befyanbett, baS fyeitft länger ober
nacfygebacfen wirb.)

2luf gleiche 5lrt tuirb hergegangen bei

dreme ^Buttertorten.

(Sin „33oben", rote foeben befproefyen, wirb nad) einem
Detter gefcfynitten, mit einem 9fanbet-erfefyen, beftriefyen unb
gebaefen. (SS wirb fobann in ben inneren 3faum ein (Sier-CSreme
ober Sein Ŝveme eingefüllt. (@iefje erfter 23anb Sagtet SBiSquit).

(Bebecfte(Db\U unb Creme^Buttertorten

werben mit einem(bitter toon SButterteig toerfefyen. 2lu8 finger*
breiten (Streifen aus 23uttcrteig, bie mit bem „Scfyneiberabe"
mit p̂itfe eine« Lineals gefdjmitten werben, wirb ein ©itter
hon gleicher©röfte, ats bie gur £ orte gehörige(Scheibe ift,
cenftruirt unb ebenfo oon gleichem Umfange ber ©cfyeibe ein
fingerbreiter 9fanb aufgelegt, mit @t beftrtd̂en unb gebaefen.

©in folcfyeS(bitter wirb fobann über bie bereits mit ge*
bünftetem Obfte ober Sreme gefüllten, bereits betriebenen
„23oben" aufgelegt unb fo fermrt.

(gegitterte Buttertorte.
Stuf baS naefy einem Setter bereits au$gefd)nitteneSßiatt

ober ben 33oben öon -33ntterteig wirb ein (bitter aus fcfymatge*
fdntittenen Streifen aufgelegt, fo auefy ein 9?anb aus einem
«Streifen gebilbet, hierauf mit & beftrief>en unb gebaefen. £)ie
3wifcf)enrcmme beS©itterS werben fobann entWeber mit dJlax*
metabe, mit gebünfteten ftrüefyten ober mit (SrCme ausgefüllt.

2nanbel =ButterfipfeL
(Sin fyanbbreiter Streifen aus mefferrücfenbicfem SSutter*

teig wirb mit fcfywerer SD?anbefmaffe ungefähr jwei9)iefferrücfen
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bicf beftriĉen, fo baß auf einer Seite bei*Sänge nach ein Ringer
breit unbeftricfyen frei 6teibt. £>iefer freigebüebene Streifen
toirb mit @i beftricfyen unb ba$ Statt bon ber entgegen*
gefegten Seite jufammengerottt, fo ba§ ber bestricheneZfeii
ben Schhtf? bübet. 2üt$ biefer9?ofle werben bann Zf)dk oon
ber Sange einer ftetnen«Spanne gefcfynitten unb barauö f)atb*
monbe ober Gipfel geformt, mit (5t beftridjen, mit grobem
§age{3ttcfer beftreut unb gebacfen.

IHanbelfitllung.

6 £)efa gefd)ä(te SOcanbeln roerben mit einem ganzen(Si
im Steinmörfer fein gerieben, hierauf mit 6 $)efa 3ucfer unb
4 lottern flaumig gerührt, 1 Defa 9Jei$meht, £)aarfcuber ober
SBeîenftärfemefyt eingerührt unb CSitronenfc^afe at« 2Bür$e
beigegeben.

rtu ^füllung.
3 23efa 9cu§fern, 3 $)efa QJcanbefn, 6 Defa ^ uefer mit

einem ganjen(5i fein gerieben, mit 4 lottern flaumig gerührt
unb ,3immt, (Sitronenfĉalc ats 2öür$e ober 25anifle, 2 $)efa
SiSquitbröfet eingerührt.

Xlnfc unb 2HanbelFrapfen.

2tu8 mefferrücfenbicfem Sutterteige werben runbe«Scheiben
aû geftochen ober oiereefige Stücfe gefchnitten. 3n bie äftitte
berfetben toirb bie DJfanbet- ober 9fuf$maffe mit einer $)üte
ober Sprite aufbreffirt unb ber frei gebliebene$Kaum mit (St
beftridhen. Ueber bie Füllung toirb ein fteinere« Statt (runb
ober toiereefig) aufgelegt, runb herum auf ba8 untere ange*
fchloffen/ mit (Si beftrid;en unb ^ei§ gebacfen.
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5a9onnirte riufitortelettes aus Butterteig,Butter-
t-orrelettes mit Hu^füllung.

feinere ober größere fâ onmrte®(ecf>formen teerten mit
mefferrücfenbicfem 23utterteig aufgelegt. Stuf ben 33oben bon
3unen ttrirb eutweber ein <&tMd)m Cbtate gelegt ober eine
ÜKefferfpifee 33i$quitbröfem geftreut. Stuf biefe enttueberü)?arme=
tabe ober ein <2tücfd)en eingefottene$rud)t gelegt; ber übrige
Oiaum toirb mit ber oben betriebenen ^ ußfüüung ober
9)?anbehnaffe ausgefüllt, auf ein l)ei§ gemachte« Söadbtecfy
geftettt uttb fofort mm Warfen in ben Ofen gegeben.

Die fleineu fĉ ounirteu Zttanbel̂ ober rtufjbutter-
tortelettes

»erben nad> bem 33acfen unb (Matten auf ber fa<jonnirten
(Seite mit „ßonferbegtafur" *) übeqogen.

Stuf eine m>eite 2lrt merben biefe

Buttertortelettes
auf ber oberen glacb,e mit üDiariflen*ober^ imbeer=9)?armetabe
beftricfyen unb biefe mit bünner ÖHafur überwogen unb Jjeiß
getrotfnet, bamit bie ®(afur burcfyficfytig wirb.

Carbamomen̂ Butterfudien ober -Cortelettes.
Sie foeben befdmeben, werben große ober fteine 33tedj>*

formen mit 23utterteig aufgelegt, ß$ eignet fidj b/iem beffer

gig. 35. ftig. 36.

*) Unter „Sotifevüegfafnv" im-ftefjt matt eine 3Jii|'cf)uHg »on ge¬
flogenem 3udtev unb SSaffer ober 3ucferlöfung.
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ein Sutlerteig, bei* am £ age guter gemacht ioorben, ober bie
ftcfy ergebenben Stbfĉnt̂ ct bei ber Bereitung anberer Butter-
bäcferei, toeit biefe, mieber gufammengeroflt, ni<̂>t meljr fo auf*
geljen als frifd) bereiteter 33utterteig, unb baljer meljr Sin*
bung bei ®eftattung ber gorm oerleifyen. (SS ift faft felbft*
oerftänbücfy, ba§ man ju einer jeben Strt fotd)er fâ onnirten
Söacfroetfe eine befonbere$orm toäffit, unb ju ber einen Slrt,
h>ie 33. für 9?ufifüttung, eine ooale, jur anberen toieber
runbe, fternförmige ober mufcfyelartigeu. f. tt>. oertoenben fotf.
9Bie fcbon ertoälmt, loerben bie formen mit Söutterteig aus¬
gelegt, auf ben 33oben oon 3nnen ein @tücfd)en Oblate ober
ein to*nig 33iSquitbrbfe(n geftreut, barauf ein ©tücfdjen„fefte
SDcarmelabe" ober ein ©tücfdjen eingefallene$rucfyt; ber
übrige 9faum toirb mit folgenber üttaffe ausgefüllt:

CarbamomenfuIIung.
7 £>efa toeicoe Butter toerben mit 7 £ >efa$ ucfer flaumig

gerührt, 4 $)efa mit 1 (Si fein geriebene gefcbcüte DJcanbetn
barunter unb 4 £>otter unter fortgefefctem Scfyaumigrüljren
nac&, unb nac&. zugegeben. 2118 2Bür$e nimmt man etioaS SBanifle*
pult-er unb mit $ ucfer fein butoerifirte ßarbamomen; oon
4 Cntoeij? mirb ©cfynee unb 7 £>efa 23iSquitbröfeln ein«
gerührt.

Stuf eine jtoeite 3trt loirb

Sdfwete darbamomenfftUe
bereitet, inbem man, anftatt bie £>otter einjurüfyren unb baS
(5hoei§ ju (Schnee su fcbtagen, bie (Sier gang jugiebt unb
mit ber ©djmeerutlje flaumig einrührt.

Praline-Buttertortelcttes.

2Öie bei ben bereit« befctyriebenen toerben bie Stedjformen
mit öutterteig ausgelegt, üDcarmetabe ober eingefottene grucfyt
eingelegt unb mit fotgenber2)caffe ausgefüllt:
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3 Ma gefcfyätte'üJianbetn unb 3 5De!a gebrannte 3ftan*
betn loerben mit Sibotter nnb SBaffer ober mit ganzem(5t fein
gerieben unb mit 7 £)efa £udzx oermengt unb flaumig ge*
rüljrt. § ierm » erben 5—6 Detter naefy unb naefy gugefefet unb
flaumig gerührt. 3um ©cfylufje mirb ber ©cfynee oon 4 du
n>ei§ unb 7 £)efa üDtefjf eingerührt. SBanitte, ,3immt a^ äBürje.

Hafjmfüllung, (Damlle=Hafymtortelettes).

7 ÜDefa gefcfyätte üDianbeut merben mit 1 ganzen@i im
<2teinmörfer fein gerieben, fyierju7 £>efa $ ucfer gegeben unb
mit 4 lottern flaumig gerührt, 2—3 $)efa ipaartouber*) juge=
geben, 2 gehäufte Söffe! gefcfyfagener9?a^m unb oon 4 (Shoeifj
ber @d)nee eingemengt.

9tacfy bem Söacfen bei mäßiger Söärme toirb eine Seite,
b. i. enttoeber bie fâ onnirte ober glatte, mit Sßaniüegtafur
überwogen.

gimmt =Buttertortelettes.
SBie fd)on ermähnt, merben bie formen mit 33uttertetg

aufgelegt. 2lfö gntfung toirb fotgenbe SÔaffe gegeben:

gimmtföllung,
3 $)efa ^ etfenbeer***) Ŝlfarmelabe loerben mit 6 SDefa

^ucfermeljt oermengt unb mit 3 lottern unb 1 ganzen
flaumig gerührt. 35anißejucfer unb 3immt als 2öür$e gegeben.
6 £)efa ©iSquitbröfeln eingemengt unb oerritfyrt, ebenfo aud)
6 ®efa gefĉmotsene Butter unb fctyliefittdj oon 3 Gritoeif? ber
©cfynee.

*) Sluftatt§ aarpuber lann aud) ÜDZeljl gegeben»erben.
*) Hagebutten ober§ ttfdjerl, bie grudjt ber roilben SRofen.
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gtmmtfü Illing . (3tt>eite« Verfahren.)

7 Defa9)?anbeüi mit1 jjanjen(St linb1 Detter fein gerieben,
mit 7 Defa 3 ltt*ev uut>4 Dottern f$ amnig gerührt, äunmt afä
SÖürje. (Gebranntes 23rob geftcjjen, geftebt nnb mit 9cotb> eiu
befend)tet, bis btefe©röfeuf nichts mehr auffangen. 33on biefen
gut mit 2£ein angefeuchteten SBvefeui tvtrb[o inet in bie 9)iaffe
gegeben, bis fic ein bnnfteä?lu$fehen befommt, worauf bann ber
<2dmee von 3—4 (Shuciß' nnb 4 Defa 9)M}( eingerührt wirb.

(Ebocolaöefülluncj, t£hocolabc=Buttcrtortelettes.
3n beu inneren 9caum ber mit SSutterteig aufgelegten 2Med;=

formen wirb fotgenbe(Shocolabemaffe gefußt nnb gebarfen:
4 Defa 9)?anbe(n werben mit 1 (Si fein gerieben, 12 Defa

geflogener̂ nefer hingegeben nnb mit 6 Dottern, bie nach nnb
nach jugefefet werben, flaumig gerührt. 6 Defa ßacaomaffe
wirb burd; (Srwärmen auf einem Jetter ftüjjig gemacht nnb
hierauf mit 3iKfar(&fiinj}*) 31t einer birfftiijjigen klaffe ange*
rührt, hierauf in bie fd>anmige ÜÖJaffe gegeben nnb bantit ver¬
mengt. Schließlich werben von4 (5ht>etjj ber<3c$nce unb 4 Defa
©i«quitbröfet« eingerührt. Vanille al3 Siir $e uigegeben.

£}imbeer = unb nTariIIcn =Buttcrtortolcttcs .**)

6 Defa Jptmbeer* ober 9)?arifleu=2)larmelabe werben mit
12 Defa 3 llĉcrinef?̂ un̂ 1 gan$e$ @i verrührt, hierauf werben

Big- 37. gtg. 38.

*) ^ urfeitbiung: Äito Burfov, 3/l0 Siter SSaffcr, üevfodjt.
**) 3 " berarttgen SButtertovtctettcS föunnt aud) S3vob= inb Üinjev

SDiafie at« güthtiig öfrwcnbet werben.
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6 $)otter nacb unb nach gugegeben unb flaumig gerührt, fo*
bann oon 4 (Siweifj ber ©chnee, 2 £)efa 9)?ehl unb 2 £)efa
«paarpuber mit eingerührt. (@« fönnen jeboch Sftefyl unb £ aar*
puber »orerft in bie Sftaffe gegeben unb flaumig mit gerührt
unb ber Schnee mm «Schlufje eingemengt werben.)

Butter^ ofylbippen mit Hafmt gefüllt.

2lu8 einem mefferrücfenbicf ausgerollten statte oon
©utterteig werben mit bem „^ ahnrabe" längliche, oierecfige
Xfyik (SSIätter) gefchnttten. (Sine Äante biefer-ötätter wirb
ungefähr einen falben Ringer breit mit Gn befinden unb e$
werben bann biefe Blätter entweber über runbe Qütyx ober
über Slecfyrtffjrcfyen, bie ju biefem gwecfe bienen, gelegt, unb
an ber mit (Si beftrichenen(Seite gefchloffen unb fo auf bie 9?aljt
auf ba$ SacfMecf) „aufgelegt". £)ie obere«Seite wirb mit
(St beftrid)en, mit ^ ageljucfer unb groben äftanbefa be*
ftreut unb hierauf gebacfen. 9?ach bem (Srfalten werben biefe
33utter'£ ofynnppen mit geflogenem 9?ahm (Ober$*@cfyaum)
gefüllt.

Butter Ŝdmecfen mit Hafym.

einem̂Blatte oon 33utterteig in î efferrücfenbicfe werben
fonifche(Streifen gefchnttten. $)tefe werben über oie eigen«
gu au$ 23Ied) gefertigten bt̂ ramibenartigen formen fo übertegt,
eigentlich gewicfelt, bafe mit bem gefaxten(Snbe berfetben auch
beim gefügten ©übe ber gorm m überlegen angefangen wirb.
5Die obere«Seite wirb mit (Si beftridfjen, mit grobem̂ agefjucfer,
groben Sttanbeüt unb ^ iftajien beftreut unb gebacfen. 9iacb, bem
33acfen werben bie Siechformen herausgezogen unb in bie§ öhütn*
gen geflogener töahtn, mit 3ucfer oerfüfct unb mit Sßanitte ge*
würjt, mittelft einer '£ üte eingefüllt unb feroirt.

£er SBitner Gonbitor. II. 7
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3uttermufd?eln mit Kafym.
9)?ufcb>tfermen, tote 5. 23. gtg. 39, » erben mit meffer*

gig. 39.
rüdenbitfem SButterteig öon 3nuen aufgelegt, bie Zauber mit
(5t beftrid;en imb gebaefen. 9fad; beut(Srfatteit werben bie 33er*
tiefungen mit Oia(;m ober(Sreme gefüllt unb je j» ei jufammen*
gefegt.

SDiefe te(jter» äljuten brei Shten „SButterbäderet 11»erben
}U» et(en anftatt mit 9tatjm mit (Sretue gefüllt, » etefy' festerer
früher feben im erften Söanbe(Sapitel „SöiSquit" betrieben
»erben ift. Gr* fei mir ued) bemerft, ba{j nebft ben t>er-
fd)iebenen ßremê attungeu, (wie Vanille , 3immt , üD2ara$*
d; ino,Hirfd )en (£ irfcb̂ uaffer ),£)rangenbIütJ )e*(Söaffer),
Orangen - unb Zitronen * (®$ ate), (Srbbeer , SlnanaS,
£imbeer , üttariHen , $ firfictK, ^ unfefy, Oxum, (Sognaf,
3Jiu3cat*Strauben, ipafetnufj, ©ianbetn , 9iuf3, ^ iftajien,
Karamel gebranntereutfer), (Sfyoco(abe,Parfeit d'Am0ur,
b. i. eineSJJifdjmngt'OÛ anifle, Crangenbtüttjen unb9)faraScfyu»),
»elcfye au« gefcfytageuem 9iaf;m mit ober ofyne 3ufa£ *>cn »arm
gefcf)tagener 23i§quitmaffe$u benfelben jur $üflung biefer
Sollen, fübt-en, ©d;neden unb SD2ufc$e(n t>er» eubet » erben.

(Sine anbere 2Irt güüung ift bie toon» arm gefcfyfagener
leichter Sinbmaffe, » ie biefeI6e im s» eiten ßabitet betrieben
»erben ift. £>ie mit fo(d;er ©d;aummaffe gefüllten Butter-
§efy((nppeit ober9?ottett» erben jum Unterfdjiebe aud) Schaum*
9icüen genannt.

33uttermufcfyetn »erben auefy Jjergefteflt, inbem j» et
r-cu Sutterteig in Sftufdjielformen gebadene£ fyeite mit (Sreme
cber Schaum jufammengefeljt» erben.
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Paketen von Butterteig.
2lu8 einem faft jtpet mefferrücfenbicf ausgerollten Statte

ton Sutterteig lüirb mit bem„Sternrabe" nacf* einem Detter
eine runbe Sd)eibe au«gefdmitteu unb biefe anf einen £ eüer
an« (Sifenbted? ton gleicher®rö§e aufgefegt unb ber SHanb mit
(Si beftritf-en. 9hm wirb eine au§ Rapier unb ß̂apierfpänen ge*
formte Äuget in ber (Sröfje be3 SEefferS auf ba8 Sutterteigbtaft
aufgefegt, lieber biefe Äuget wirb ein mefferrücfenbicfeS Statt
ton SButterteig gelegt, n*etd*e8 foivof-t bie Äuget ats aud; ben
9?anb beS£ eflerd bebetft. 5>er über ben 9fanb IjinauSragenbe
Suttevteig wirb mit einem jacfigen ober aud; glatten SDZeffer
nad) ber $eriß$erte be« XetterS abgefcfmitten, ber 9?aub bis
gut Äuget ftadj> gefegt, fo bajj Detter unb Äugetform baburd-
gebtfbet erfcfyeint. (58 wirb ferner auf ben 9tonb ein Streifen
Sutterteig in gteiĉer ©reite, at8 ber fcorljanbene 9taum beS
£etferranbe$ ausmacht, mit bem Sternrabe gefdwitten, auf
ben SKanb um bie Äuget gelegt, nacfybem ber 9?anb ,511001* mit
(Si befrrid>eu morben ift. Äuppet unb ftanb wirb mit Gri
beftrietyen unb gebaefen. (21(8 SSerjiemng tterben aus bönnem
Sutterteig taubförmige ST̂eife ober audf* fteine Scheiben auf*

gig. 40
gefegt unb mit Gri beftricfyen, bie Seiten be§ 9?anbe3 luerben
in fuvjen Entfernungen fcon einanber mit einem gerippten̂ 0(3«
ober Sfteffer eingebrüdt, tt)oburd; ber üianb beim Hufgefyeu
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beS £ eige$ eine $orm erfyätt.) £>er Detter mit bem auf
biefe Slrt breffirten ö̂uttertetge lüirb in ben Ofen gegeben
unb forgfättig gebacfen. Die £ efler finb ju biefem £mdt
(^ ig. 40) ans ftarfem üerunntcn (Sifenbtedje nnb fyaben nad?
unten üon gleichem9)?ateria(e @tnfcen, bamit beim 2luf=
gefyen beö £ eige$ etlüa ein ungleiches®eiüid?t nad> einer
Seite brncfenb, fein fd;iefeS Slufgefjen beSfetben geftattet unb
aud) baS „SBenben" erleichtern. 9?ad) bem Warfen lüirb auf
bem ®iüfet ber Kuppet eine ©c&etbe fyerauSgefdmitten, baS
Rapier aus ber $ ßljümg ber Kuüüet herausgenommen unb
mit Otagoüt gefüllt.

KagoiUpafteten.*)
(Sin feft unb inSbefonbere falt bemäntelter Söutterteig

lüirb bis 31t einer ftingerbicfe auSgerottt. 5tuS einem folgen
Statte luirb nad) einem DeffertsXefler eine runbe @dj>eibe
auSgefd)nitten. öS gefcfnefyt bieS mit einem fd;arfen bünnen
SDfeffer, bamit ber £ eig in feiner Söeife gebrücft lüerbe. Stuf
ber oberen$täd)e ber fo t;ergefteltteu rintfeh «Scheibe lüirb
mit einem SluSftecfyer, lüelcfyer ungefähr bie Raffte beS Durd?-
mcfferS als bie SButterteigfcheibe hat (b. h- halb fc gro§ ift),
ein fdnuacfyer(Siubrucf ungefähr üon ber Xiefe eines üDiiü-
meterS gemacht, hierauf U)irb baS gan̂ e ©tücf mit (5i beftriĉert
unb forgfättig, b. i. im gteidnnäjsig heißen Ofen gebacfen. 9cach
einigem Stbfü̂ten lüirb an ber @teüe, n>eld)e bie mit bem
2luSfted;er eingebrücfte Kreislinie be3eitfmet, mit einem äfteffer
eine Scheibe^erauSgefd;nitten, üon 3nnen ber lüeid) gebliebene
£eig herausgenommen, ein Ragout eingefütft unb ferüirt.

2\ agout ^paftete . (Drittes Verfahren.)
@S lüirb eine runbe©cfyeibe aus 23utterteig ausgeflogen,

am 9?anbe ungefähr einen Singer breit mit Gi beftricfyen unb

*) 2)tefe 2tct hafteten fttib tu SDiüncfyen üblidj, fömtten bafjer füg*
lidj ÜÄünofyener Stfagout-^ afteten genannt roerben.
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ein breiter SRing au« ©utterteig, oon bem Umfange ber(Scheibe,
barauf gelegt. Gr« teerten namlidj s» ei gleid) große(Scheiben
au«geftodj>en unb au« ber einen mit einem 21u«fted)er Don ber
falben ®röfse lieber eine(Scheibe genau au« ber SOfttte Ijerau«*
geftodjen, fo bafj ein Sftng j» ei ober brei Ringer breit, }e nad)
ber beliebigen©riJße ber Ijerjuftellenbenhaftete, gebilbct» ivb,

gig. 41.
mit (Si beftrid)en unb gebacfen. 3n ben inneren 9?aum ber fo
fyergeftellten haftete » irb ein Ragout gefüllt unb fo feroirt.

(Gr« ift fetb}toerftänb(id), baft biefe Strten audj ju breierlei
Ragout« oertoenbet» erben tonnen. Slucfy Jpacfye oerfcfyiebener
3(vt oon $ filptein, Silbpret u. f. ». » irb jum 2tu«füllen
gegeben.)

Kleine I}ad?e=paftetcf?en.
3n ber ©röße eine« STfyaferftiicfe« ober oon beut Uni¬

fange eine« Keinen£ rinfglafe« » erben runbe Scheiben oon
33utterteig au«geftod)en unb auf ein gerabe« glatte« SßUä)
aufgelegt, mit Gri beftricfyen*) unb ein ausgeflogener$Ring toon
gleichem Umfange al« bie Scfyeibtu auf biefe gelegt, hierauf
mit Gri beftricf>en unb gebacfen. ©obalb biefelben au« bem
Ofen genommen» erben, » irt> in ber 9)iitte, um ben dxaum
größer ju macben, ber aufgegangene Steig be« unteren ©oben«
ein » entg eingebrüeft. 3n biefen mittlerendictum»irb » arme«
£)adj>e gefüllt unb fo feroirt.

*) 3 mn SBeftveidjen beS Sßutterteigc« ift e8 gut, lueun auf ein @i
ein Kaffeelöffel oott SBaffft gegeben unb gut nermengt inivb
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Gedeckte pastetchen.
Scheiben aus Butterteig vom Umfange eines kleines Trink¬

glases werden auf ein Backblech aufgelegt und mit Ei bestrichen.
In die Mitte der Scheibe wird ein Stückchen Hache gegeben
und darüber wiederum eine Scheibe gelegt, welche mit der
unteren mit Ei bestrichenen verbunden wird, die obere Fläche
wird ebenfalls mit Ei bestrichen und hierauf gebacken.

Ragoüt-Kuppeln von Butterteig.
Gewöhnlich werden diese mit Butterbäckerei belegt oder

umgeben und damit eine Randverzierung geformt. Um aber
diese Verzierung in einem ganzen Stücke darzustellen, bedient
man sich einer aus Weißblech hierzu gefertigten Halbkugel oder
„Kuppel". Ueber diese werden Streifen ans Butterteig, die
mit dem Zahnrade geschnitten worden sind, kreuzweise aufge¬
legt und zu einem Gitter geformt.

An dem unteren Rande der Kuppel werden dann als Ein¬
fassung verschiedene, mit dem Ausstecher geformte Dessins, wie:
Blätter, Sterne oder Halbmonde mit Ei bestrichen, um das
Gitter gesetzt, aneinander oder übereinander aufgelegt, wodurch
nebst dem ornamentalen Aussehen auch Haltbarkeit dem Ganzen
gegeben und erzielt wird.

Vor dem Backen werden die Streifen und die ausge-

mit allen dreien bestreut und dann erst die Streifen und die
auögestochenen Theile geformt.

stochenen Theile mit Ei bestrichen.
Ferner wird das Blatt, aus welchem
die Streifen und die zur Verzierung
dienenden Theile geschnitten werden

Fig. 42.

R vor dem Schneiden mit Ei bestrichen,
LI hierauf mit Hagelzucker und groben
^ Mandeln, oder mit groben Mandeln

und grob geschnittenen Pistazien oder
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3n ätmlicfyer 2öeifc wirb aucb. oorgegangen, um eine 9fanb'
berjierung aus Sutterteig tu einem ganjeu©tücfe in ber g-orm
eines Reifen« ober Tinges fyermftetten. Sei btefer^ rocebur
u>erben bie ausgeflogenenS (ätter, Scheiben, ©terne ober£ a(b*
tnonbe auf einem Sad6 (ccfye$u einem 9finge auf bie Slrt ge-
bittet, baß mau einen £ ortenreifen oorerft auf baS $8adbUd)
legt unb um Hefen Reifen werben bie ausgesogenen formen,
b. i. Blätter, Oiinge, Jpalbmeube, Sterne, bauten u. f. w. ber*
art Ijerumgetegt, baß ein Stfjeü beS einen auf ben beS anbevn 51t
liegen femmt unb and; burd) Seftretcfyen mit <5i au einanbcr
gehalten bleibt. — £>ie obere g-lädje beS fo fertig geftettten
ÄranjeS wirb entmeber nur mit (Si beftrid;en, ober audj>mit
grobem£>agefutder beftreut. 3n biefem Jyalle werben bie einzelnen
£fyeite oorerft mit (St unb etwas SBaffer oermengt (eicfytbe*
ftricfyeu unb mit groben ipagelmanbefn ober ^ iftajien, wetcfye
mit ^ agelutder oermengt ftnb, beftreut, worauf bie£ fyeUe bann
3U einem$ran$e, wie befprod;en, geformt werben. 2ludj>fennen
bie Stfjeife oor bem ^ ufammenfêen mtt teicfyt gerührter, ober
nur„angemad;ter/'<5iwei§glafur beftrtcfyen unb bann beftreutwerben.

3n ätmtitf;er Seife werben

Kleine Hagout -Kuppeln
fyergefteflt, bie entweber aus einem©tüde, ober ans (Streifen
gefcfmitten unb utfammengefe^t werben. Diefe werben als Herfen
für gricaffee oon fteinen 23ögetn, 3. S . Scfmebfen, ®ramets=
bögeutu. bgt. ober ut WagontS oerwenbet.

Sei ben großen Staf etftüden fowofyl ats anrfj bei ben be*
fbrod)enen ffetnen wirb aber ein Soben oon Sutterteig, ber
mit einem9?anbe oerfefyen ift, als Unterlage gegeben, barauf
9?agoütS ober gricaffee unb baritber bie Kuppel.

^rücfyten^ pafietcfyen
werben in berfelben SÖeife fjergefteftt, nur mit bem Unterfcfyiebe,
baß anftatt eines £)acfye, ein @tüdd)en eingefottene$rudj>t ober
Stfarmetabe auf baS untere Statt als Lüftung gegeben wirb.
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^UtfcfysKrapfen.
2(uf bic aus 23utterteig au§geftod)enen©Reiben, in bcr©röfje

einer£ l?eefcfya(e wirb in bie üftitte ein©tücfcfyen£ acfye ober$arce
gegeben, eine p̂ätfte mit (*i beftricfyen unb bie aubere§ a(fte ber
(Scheibe über bie ^ üttung gelegt unb mit ber anbern mit (Si
fceftrtcfyenen(Seite tterbunben, woburd) IjalbfreiSförmige©tücfe
entftefyen. $)ie Dberftäcfye mit 6i beftricfyen unb hierauf gebacken.

fjacfye
wirb au§ $(eifd; t>on ©eflügcl, Sßirbpvet, ^ atbfteifäp unb
griffen auf fotgenbe Strt bereitet: ©ebrateneS$teifd) ber
genannten Sfyiergattungen, t>on Änocfyen, <Se(meu unb Jpäuten
(Epidermis) befreit, wirb ferfteinert unb mit bem „$Biege*
meffer" fein gefdmitten. £)terju wirb alö 2öür$e ^ eterfilie,
©cfynitttaud;, £ tn;inian,3wiebet, pufoerifirterSngwer, 9Jeugewür$,
fcfywarjer unb weifjer Pfeffer unb ßarbamoinen in fer^äftnig-
mäßiger Bugabe jugefêt. (Stuf1 Ü'tio 1 ©ramm toon©ewüqe
unb getrodneten© ürjefräutern, 1 £>efa öou frifcfyen unb
grünen.) Slucfy Champignon, Trüffel, ^ itjlinge, äöiorctyen, frifdje
ober getrodnete, werben atö SEBürje gegeben. Oft ba$ ^ feifcfy
mit ber Söürje fein vermengt, fo wiro in einem (Eafferotte
fo biet $ett gefcfymotjen, als ber britte £ l)eit be« ^ fetfĉeö
ausmacht. -3n ba$ gefcfymotsene^üt wirb ba$ gewiegtê (eifcfy
gegeben, genügenb gefallen, einige Söffet ttofi gteifcfybrülje ju-
gefegt unb im gefdtfoffenen©efafie bei mäßiger SBärme bünften
gelaffen, b. i. nicfyt metjr a($ bie ©iebê i^e ermatten. £)iefe
gteifcfymaffe wirb in warmem^ uftanbe in bie Keinen ober
grofjen^ aĉ e-'^ afteten gefüllt.

Die ^ arce
(aud) gafd? genannt) untertreibet ficfy oon bem § ad)e
baburcfy, baf? erftere eine tofe weiche, (entere aber eine
gebunbene, teigartige SDiaffe bitbet. -Sei ber Bereitung wirb baS*
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felbe9)Zifd̂unĝ t>ev̂ ättiü§ ocn fteifcfy unb fett *) angenommen.
@S toirb jebocfo in bie bereite gefcfymotjene 23utter ettoaS SUiefyt
(bei 1 $üo fteifcfy3—4 (Sfjlöffel) eingerührt, einige Söffet
fteifcfybrülje 3ugegeben unb oermengt, hierauf baS getoür̂te,
fein getoiegte fleifefy eingerührt toirb unb eine 3eit tang auf
gelinbem feuer gehalten.

$)ie f arce toirb auf eine jtoeite 5lrt ofyne2)iefyt bereitet,
inbem anftatt biefem in fteifcfybrühe getoeicfyte Semmeln bein
gewiegten fleifcfye JU9eSCDen uub bann mit bem fette gebünftet
treiben.

(Sin fernerer Untcr)d)ieb beftefyt in ber 23ertoeubuug biefer
beiben Strtenf leifcfyfüttuug. £ >aS^ acfye toirb nämlid? in offene,
bereits gebaefene, fleine ober grojje hafteten toarm gefüflt;
toaljrenbf arce ober f afcfy im falten 3uftanbe jum füllen beS
SButterteigeS oertoenbet unb mitgebaefen toirb.

^arcirte Koüabe.
(Sin Streifen SSutterteig, eine(Spanne breit, mefferrücfenbicf

unb in enttyrecfjenber Sänge toirb ungefähr einen fyalben ginger
bi(f mit farce bebetft unb überftricfyen, auf einer(Seite jebotf;
ein Streifen oon fingerbreite unbebeeft gelaffen. Diefer toirb
mit (Si beftricfyen unb oon ber entgegengefc^ten Seite ber
bereits beftricfyene Streifen mfammengerofit unb fo gelegt, bajj
bie Oiolte auf beu mit (Si betriebenen Streifen ju liegen
fomme, um beim Warfen baS SluStretcn ber fülluug ju Oer*
^inbern. 5lucfy toerben aus bemjelben®runbe bie beiben
ßnben jufammengebrücft. CDie obere fläd ;e toirb mit (Si be-
ftricfyen, gebaefen unb nad; einigem 9lbfiit>fen in Streifen ober
511 Stangeln gefdjmitten unb toarm feroirt.

^arcc -Hoüabe, ^ leifcfy=Striibd.
(Irin entfprecfyenb langer Streifen bis gur ä)cefferrüdenbicfe

ausgerollter 33utterteig, fpauuebreit, toirb mit farce überftricfyen

*) Stni tauglichen fitcrju tft ©änfefett ober ©döuictjbuttcr
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unb mfammengerollt. 21uf beiben'Seiten läfjt man ungefähr
brei Ringer breit unbeftricfyen, bie eine (Seite roirb auf bie
aufgetriebene garce gelegt unb tt>eiter jufammengerollt, jebodj
fo, baf?ber S $ lu§ nad) oben jn liegen fommt. 9iad>bem bteö
gefcfyeljen ift, nürb ber fo mfammengerollte, gefüflte 33uttertetg
ftiralförmig auf ein Sadblecf; aufgelegt(b. i. fdjmedenartig),
bie obere Seite mit (St beftricfyen unb gebaden.

3n gleicher Seife, »Die bie uerfebjeben geformten mer*
eefigen unb länglichen, mit SDiarmelabe ober ftrucfyt gefüllten
Krapfen aus SSutterteig bargeftellt werben, fo werben aud) bie
mit garce gefüllten bereitet, felbftoerftänblid) nicfyt mie ©rftere
glacirt, eS fann aber ber 23utterteig ut beu Se(jteren etwas
beffer gefallen werben.

§a &i& ober faretrte Krapfen in Sd)ma\$ gebaefen.
33utterteig wirb tu eigrofje Stüde gefd;nitten, ein wenig

mit üDcefyl beftaubt, jufammengelnetct unb hierauf wie ge=
wöfmlid) bis jur üDcefferrüdenbtde ausgerollt. 33on bem aus-
gerollten blatte werben mittelft eines jadtgen runben 21uS*
ftecf?erS Sd;eibeu auSgeftocfyen. 3n bie SÔitte einer jebeu
folgen Scheibe Wirb ber ©rfljje entfprccfyenb ein Stüdcfyen
garce aufgelegt*), eine Raffte mit (Si beftrirf;en, bie anoere
£>älfte ber Scheibe wirb über bie Füllung bis jum $Hanbe
auf bie anbere Seite gelegt, mit ber anberen föälfte oerbunben
unb niebergebrüdt, bamit bie Füllung ge[cf?loffen ift. $)iefe
oorbereiteten Krapfen werben in Scfymalj f/ellbraun geraden
unb warm ferfcirt.

Hamburger ^ arce p̂afteten
(Sine flache, jwei ober bret Ringer fyofye fâ onnirte $orm

aus toerunntem(ätfenbteĉ wirb mit einem ftarlen mefferrüden*

*) Statt garce fanu cutdj attavmetabe eingefüllt werben.
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bieten̂öutterteige „ausgelegt" unb in ben inneren9?aum wirb
febanu ein gfarce oon (Geflügel, SGßitbr̂et ober giften gefüllt,
mit einem mefferrüctenbtcfen Sutterteige belegt nnb ooflftänbig
gebetft, bie £)etfe mit Keinen, aus SSutterteig ausgeflogenen
£ >effinS fternfermig oerjiert,"mit di beftricfyen unb gebatfen.

Wit ber garce werben audj gebratene©tücfe berfetben
gteifdjigattimg, woraus bie ftarce befielt, in einer oerfyättnifc
mäßigen@rö§e mit eingelegt. £)iefe hafteten werben warm
feroirt unb werben aud) „Söarme hafteten " genannt.

^arce von Karpfen, £)ed)t, Schill, Cacbs u. f. w.
311 Hamburger pajreten.

ÜDie<yifd)e werben auf einer flachen Pfanne in Butter
gebraten, nad) bem (Srfalten bie (träten forgfättig entfernt.
3?on ben größeren 23cftanbtbeUenwerben bie ©tiiefe mm
Crinfegen gefdmitten, bie deinen jur garce oerwenbet unb mit
bem „SÜMegemeffer" fein gefcbnitten. £)ierut wirb als Sßflrje
@atj, weißer Pfeffer, Lorbeerblatt, geriebene 3)fuScatnu§,
Csarbamomen, $ eterfifte, Stnunian, (lljalotten̂ toiebef, in Butter
geröftete Champignon, Xrüffet, ^ ityinge, je nad? ber@efd)mads*
ridjmmg, utgegeben unb mit bem5'leifcfye mitgewiegt unb forg-
fältig vermengt. 3u V« Kilogramm foleberg (eifd)maffe wirb
eine abgefdjätte altbarfene(gemutet, bie jH&or in fafter ?̂ teifd>-
brüfye eingeweicht unb leidet attSgebrüdt worben ift, fyinm*
gegeben, mitgefdmitten unb gewiegt, ferner y4 ^itogr.
^Butter 311m&od)en gebracht, bie gteifdunaffe bareingegebeu,
vermengt unb wieber bis jur ©tebefyitje erwärmt unb fo
einige & \t in biefer Temperatur im gefcfylcffenen®efäf?e
ermatten. SDiittterwcitc wirb neefy1 abgeftrid/ener CŜIöffet
9)M)t mit 2—3 ©fjtöffefa fatter g(eifc6brüt>e flüffig einge*
xSfftt unb mit 4 ®Ottern oermengt, in bie gleifd;maffe ge*
geben unb forgfättig oerrüfyrt; nadjbem bie üDcaffe erfattet ift,
|Utn gürten ber bereits mit 23utterteig„ausgelegten" gorm
für bie hafteten, reu wetzen fdjon bie 9kbe War, oerwenbet.
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ßaxce von^üfjnern, ^ elbln"tfynern, ^afcmen, Heb^
bftfynernu. f. w.

Sßon bcm gebratenenf̂ feifd̂e biefer genannten(Gattungen
werben bie ffeineren ST̂eite, fowie auef; bie am SRofte gebratene
Öeber eine« jeben ber genannten Spiere mit ber fcfyon oben er¬
wähnten SBiirje fein gesiegt nnb fo wie bie garce »on ^ ifcfyen
^bereitet. $)ie bideren fyteifĉt^ette werben at8 öintagen
jwifcfyen ber garcê üttnng fcerwenbet. 2lud) werben gefdjätte
STrüffct, gefcf>ä(te ß̂iftajien, Champignon unb ^ it^ inge awifcfyen
ben $arce* nnb ftfetietyrtjetfen miteingetegt.

^arce von (Bansleber.
7, Mogr. ®an«feber, V, füogr . Jfot6*(eber werben

über $of;tenfeuer auf bem 9tofte gebraten unb babei mit
©änfefett überftrid;en. Ohd) bem (ärfalten werben bie ge*
brateneu Ceber mit ftdogr. rotjem©äufefett fein „gewiegt",
fyieut eine ättefferfptfee Pfeffer, eine Weine Briefe hielten, Sfyimtian,
Üitronenfcfyate als Sföürje gegeben, ferner wirb Hitogr.
^Butter ober®änfefett in einem ßafferofle mit einem(gtücfd)en
Zwiebel biö jum Sieben erfyifct, bie $wiebel fobanit fyerau^
genommen, bie gewiegte üftaffe fn'neingegeben, eine Sfyeefd;ale
weiter 2Öein zugegeben, vermengt unb wieber bi$ jur Siefre-
bî e bei mäßigem Jeuet erwärmt unb bei biefer Temperatur
ungefähr eine f/albe@tunbe ermatten, jugebeeft ftefyen getanen
(gebämpft) unb nacb, bem (Srfalten jur tfüttunö ber hafteten
üerwenbet. SSeim(Sinfittfen in bie haftete werben Stüde ge*
bratener Veber unb ftarce »on berfelben, ungefähr tu gtetdier
beenge, eingelegt unb ba$wifd)en gefcfyätte gebämpfte£ rüffet,
^iftajien unb ß̂ignoti gegeben.

£jafen=̂ arce *)
£>a8 ^ fetfefy fon gebratenen§ afen wirb fein gewiegt,

luerju @at$, (Brünes ton ^ eterfitie, (Brünes oon ©eiterte,
*) Sn granfreid) werben Äamndjeu mit Vorliebe ju foldjer gorce

öertoenbft nnb ftnb aU „^ aniuĉ eit̂ afteten" allgemein befamtt.
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eine ßfyatotten*,3roiebet(ober ein ©tütfcfyen Bliebet unt> em
<Stücfd)en $nobtaucfy in ber ®röfje einer $3ofyne'), Pfeffer,
^Zeugeroürs, Sngroer (puloerifirtj, J ^ mian, -äftajoran unb
<5itrenenfc^afc a(8 Sürje ^ gegeben. 2luf je ein fyatbeS&ito
feiger S'^ ifĉ inaffe rorrb eine in feilte ftleifcfybriifje eingereichte
<Semmet(auSgebritcft) gegeben unb mitgeroiegt. Jverner auf je
ein fyatbeS9,'üo tfteifdnnaffe% $t (o Butter fiebenb werben
getaffen unb barin „gebänîft".

Bereitung 5er pafteten.

Die mit Söutterteig betegteftoxmvoirb oon 3nnen einen
Ringer bief mit einer ber befer/riebenen̂ rce-Slrten beftricfyen,
barauf werben bie oorbereiteten Stiicfe berfetben gebratenen
gteifcfygattung aufgelegt, barauf roiebevum eine <2d)icfytê arce
aufgetragen unb biefeS fo oft roieberfyolr, bi« bie $orm auf
biefe 9lrt gefügt ift. SBei jeber l*age ber 3faM$ * 8eBer*
ftücfe»erben bie bierut oorbereiteten Xrüffet, ^ tftagien, v}MgnoIi,
$ti£Üitge, Champignon unb 9J?anbetn, ober auefy nur eine ober
jioet biefer^vüd̂te bajttufcfyen gefegt. 3ft bie gorm angefiiüt,
fo rotrb bie obere $ Iäcf/e mit einem Statte oon Söutterteig
befegt, mit beut ber Seiten oerbunten, mit <5i beftrief/en unb
gebaefen,» einigermaßen abgefüllt, jeboefy nod) roarm au« ber
$orm geftürjt. 9)?an ftürjt nainlicfy eine Scfyüffet auf bie$orm
unb roenbet beibc, bamit burd) eine (Srfduttterung bic haftete
nid>t auSeinanberfaüe.

3um „Auslegen" ber $orm für fotdjie hafteten werben
enttoeber bic 2lbfdmifcet oon ber au« 33utterteig auSgeftocfyenen
SBäcferet, toetd;e jufammengetegt unb ausgerollt roerben, audj>
ein SButterteig, ir-etd)er am £ age juoor bereitet roar, oerroenbet,
roeil biefer roeniger aufgebt, ober eS toirb t/ierut ein fogenannter
„^ atb ^ utterteig " ober „^ aftetenteig " bereitet. Mo
9Dcer/t toirb mit 1 (5i unb ungefähr V4 giter Gaffer, ©atj
3U einem 2eige t;atb angefuetet, bâ oifcfyenx!2 fttfo Söuttcr
in Stüde jertr/eitt, gemengt unb nüe Söutterteig mehrmals
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ausgerollt unb gefttetet. ©clever Steig"Blättert fid>weniger unfr
Ijatt bie haftete beffer jufammen, weil er Beim jperau£ftür$en
berfefben ntcfyt fo leidet bricht.

^Die berfef/tebenen Strten garce aus ben angeführteng&ctfö«
gattungen fonnen aud) ju ben „^ rabfeu" nnb „9?ottaben"
fcerwenbet werben unb ermatten barnaef/ ben Tanten, j. 23. :
„Aafanen ^ arce -^ ottabe ", f,^>ü^ner =»̂ arce *Ära^ fen".
21ud? werben bie[e öleifd̂fcrten $u £)acf>e bereitet, 311 ben
XortefetteS unb§ acf>ê aftetcn al« ftüflung angewenbet. (Sbenfo
and) ju ben in ©dmtat̂ gebadeneu$3utteix$rapfen, monad;
biefelben ben 33etnamen befcmiuen, wie: fr9?ebt;ül)ner >§ acf)e'
haftete ", H$afen *8rarce*iButterfrapfeu " in Sd;ma($ ge-
baefenu. f. w.

^leifd̂ Hocfen in Scfymal3qebadm (Croquets).
(Sebrateneö^ fetfd; einer beliebigen(Gattung (Geflügel,

?$ifd;e, &>Ubfcret wirb mit „Söürje" fein gewiegt. lft SHier
gletfd?brüt/e, ©ufcfce unb '/8 $H (o 23utter ober(Ganfefett Wirb
jum £ od;en gebracht, hierauf % Sl'üe gefiebteS SOiêt etnge^
rüfyrt unb abgearbeitet, bis eine gfatte£P?affe barauö geworben
tft. (£3ranbmaffe.)3n btefe wirb 1.> ftüo gewiegte« %ki](fyein¬
gemengt unb auf geünbem geuer f̂ eijs fo lauge abgearbeitet,
bis bie ä)iifd;ung fyetjj geworben ift unb fyfetfcf^ unb 2h*anb*
maffe ficr; genau vermengt fyat. 9iad)bem bic Süiaffe 00m geuer
abgenommen ift, werben 1 ober 2 ganje ßier eingemengt, [0*
bann an einen füfyfen Ort gebrad;t, um ooflftäubig erfatten
31t raffen.

Sluä ber erfatteten SOJaffe werben in ber (Größe eine?
(51„kugeln" geformt, audjflad; gebrüefte Zugeht, ferner bäumen-
grofte, längliche, an ben Guben entweber abgerunbete©tüde
(vJioderIn) ober an betben ßnben gefbifcte„Siubetn" geformt,
biefe aud; fyatbmonbförmtg gebogen bargefteflt.

@tn ganje« (£i Wirb untereinauber gemengt, uamüd; ba#
ßimeij} mit bem ÜDotter, bie geformten Stüde bareiu gctaud)t
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unb mit Semmetbröfetn beftreut unb tooflfta'nbig eingebüßt, inbem
bic Stüde in bie Semmetbrbfet gefegt, bamit mgebedt, baf$an aßen
(Seiten bie©rtffetn haften bleiben fönnen, bann berauSgenommen.
9)?an nennt biefen Vorgang „baniren". 3Me fo vorbereiteten
Stüde werben bierauf in Scbmal$ gebaden unb toarm feroirt

£U\)d)-Xloden im Butterteig.*)
Sänglidj geformte baumengrefje Stüde, bie entmeber ab-

gerunbet ober an ben (Snben mgefbifct finb, werben auf einer
Seite, b. i. gttr Raffte ober l/, Streit „banirt". 33on bem in
(Scfymatj ju baden geeigneten £3utterteige werben ooate
^Matter in entfbrecfyenber©rötje unb mefferrücfenbicf auS=
geftocfyen, unb jwar wirb ber D̂urcbmeffer be§ bierut ter*
wenbeten Sluöftecfyerö Don gleicher£ange, af8 bie fyierm ton
bereitetengteifdmodertn gemacht finb, ober umgefebrt,bie Lederin
werben fo taug al# ber £ »urd?meffer be$ 2tu$ftecberS gvofj ift
£)ie au$geftod;encn Sßtätter, bie enttoeber glatt ober gejadt finb,
werben mit (Si beftridjen, bie vorbereiteten tfteifcfynoderm ober
Rubeln fo barauf gelegt, ba§ bie tanirte (Seite nacb oben fommt,
ber Sutterteig an beiben©tattern fo gefrfjtoffen unb ûfammeuge-
brüdt,baf?bie eingelegten Stüde fyalb eingewidelt finb.$)ie auf biefe
9lrt borbereiteten Stüde werben febann in Scbmat$ gebaden.
glacfy gebrüdte Äugeln, bie benfetben Tanten fyaben, werben
auf »ieredtge SHattcr ton 23utterteig aufgelegt unb bie Sbt^eu
gegen bie ÜÖiitte gebogen unb fo in Scbjnaf} gebaden.

Straftburger pafteten **)
nnterfcfyeiben fid> ton ben früher beftroebeuen„Hamburger"
ober „Warmen hafteten" baburef», bafj (entere aus gebratenem

*) § teifcb«9hibel im $ emb. — Croquets en Chemisette.
**) 2>ie elften ©austebev̂ afteten biefer 5trt fjat „SWatljieu", ber

&od>» ertaub ©. & aftaiUjevbe, Savbiual öon SKot>an, gürftbifdjof 3U
©irafjburg, combinirt, unb uad) bem £ obe be« Sê tcren etablirte er eine
©an«lebfV'ŝ aftften=gabrif uub braute fo bie „©trafjburger" hafteten in
ben Raubet unb in ftuf.
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^ (ci[(̂ e » arm genoffen, » abrenb gurce unb (Sinfagen bei ben
<Straf?burger hafteten au« rofyem̂ teifd̂e bereitet» erben unb
im falten ^ uftanbe genoffen» erben. @elbfti>erftänblicb. erforbert
ba« 93acfen ber (Strafrbnrger hafteten längere3 e*t unb » ert>en
biefefben auf j»eierfei 5lrt bereitet. (Snttreber » erben garce
unb Grinfagen in eigens fjierju gehörige£ errinen au« ^ oqeflan
gefüllt unb gebacfen, ober bie gfeifcfymaffe rotrb mit einer Um*
fjüüung fcon£ eig toerfefyen unb mit biefer gebacfen, ba aber
ba« 33acfen eine fangeQt'ü (ungefähr groei«Stunben) erforbert,
fo muß ber £ eig ju biefer Umtutttung ein aufjerortentlieft com¬
pacter fein, bamit berfelbe »afyrenb be« 23acfen« uid)t nur
nietett?erfot)te ober braun» erbe, fonbern bieinXeiggebacfenen
©tra ^burger hafteten foffenf;e(fge(6 gebacfen fein.

Strafjburger (5ansleber?paftete.
V4 Äito magere« Sal&fletfcfy(rot;), % ÜUo magere«

(Sänfeffeifcb» irb feit: gefyacft unb „ge» iegt", baju fommt
3/4 ®ifo rolje« ©änfefett unb l/2 $ifo ®an«feber. ^ ner ge*
nngenb<Sa ($, » eifter Pfeffer, 9ftu«catnuf$, 3ng» er in gepudertem
guftanbe, toon jebem eine 9ftefferfpi£e, eine Ißrife gepufferter
helfen, ein Kaffeelöffel St̂ bmian unb üDiajoran unb eine
Cnjafotten*,3» iebet.

9lad)bem biefe gleifcbmaffe mit ber 2Bür$e fein ge» iegt
ift, » irb biefefbe im ©teinmbrfer 31t einer garten SDcaffe fein
geftoffen, babet » erben 3 (Sfjföffel»ofl, bureb lSr» ärmen fffifjtg
gemalte ßonfoume unb 3 (Sfpffri bett guter äöein jugegeben.
©er Sföein unb(Sonfoume fönnen mit eiuanber ge» ärmt unb r-er*
mengt» erben, » obureb. letztere« ffüjug» irb.

£)ie feingeftoffene SWaffe» irb fobann jur haftete geformt,
unb gefdjueljt bie« » ie fdbon erwähnt auf j» eier(ei Sfrt.

Straftburger (Bansleber-pajtoe in Cerrinen.
(£« » irb in bie üon ^ orjeflan eigen« ju btefem3 » ecfe

erzeugten(Gefäße, bie audb mit ben baut gehörigen£)ecfetn
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fcer|eljen finb, bie vorbereitete feilt gefteffcne f5(etfcf>ntaffe einen
Ringer fyod) gefüllt, barauf werben©tücfe rojjer ®an$Ieber
in ber (Grefte eine« (Sie« eingelegt, unb jtt>a* fo, bajj jroifcfyen
benfetben nodj> etn>a$ ß̂fafe für garce bleibt, babei werben ge*
fcf/äite, in SButter gebünftete STrüffef nnb gefc*>ätte 'piftajien
mit eingelegt. Sie erroa'lmt, voivb{fttfätti öeberftücfe ftteifcfy=
maffe gegeben, in tiefe werben bie Srüffet unb ^ iftajten ein*
gebrücft. 5(uf eine fo(d?c £age bon Veber nnb$arceh>irb roteberum
ein fingerf)od; $(eifcr)maffe, barauf roieber eine©d>id;te lieber,
Xrüffel unb ^ iftajien mit garce verbunbeu unb fo biete 2trt
fortgefêt unb roiebcrf/olt, bis bie Terrine vollgefüllt ift, febod; fo,
bafj ungefähr ein fingerbicfer teererdummbleibt, tiefer teergc*
btieoene9?aum bient baju, um ftctd̂ gefdwittene©tücfe von
roljem©anfefett barauf>u(egen, unb jroar fo, bajj bie£>autfeite nari)
Stuften gerichtet ift. $(uf biefe$ett(agc wirb eutweber eine vnnbe
Scheibe von £ 0(3, ober eine fotcfye ben verzinntem(iifen gefegt,
barauf ein entfvrecbcnbeö©evoicfyt, tvoburef? bie üttaffe nieber*
gehalten wirb. <3o vorbereitet wirb bie Sterrine mit bem 3u^a(te
in ben Ofen gegeben unb bei entfvredjenber£ it?e gebatfen.
^iaĉ> jwei©tunben langem Warfen wirb bieü£errine au« bem
Off» genommen unb erfalten gelaffen, wobei ba§ aufgefegte
<$ewid)t bi« jur voflftaubigen?lbfüb,(ung jum SBefcfyweren ber
SDZaffe auf berfetben verbteibt. Die Serrine wirb in einen fügten
9?aum gegeben unb am näcfyftfotgeubcn£ age wirb ©änfefett
unb ©cfyövfenfett gemengt, gefdunôen unb bie Terrine bamit
vollgefüllt, ber $)ecfet aufgefegt unb bie ft-uge mit Rapier unb
3innfo(ie verftebt unb verfdjloffeu.

Strafjburgerpaftek im Ccigc.
V, Äilo SD?ê t, 4 3>e?a 53utter unb etwa« ^ 13 werten

mit Saffer ju einem aufjerovbentUcb, feften£ etge angefnetet
unb gtatt gearbeitet.*)

*) <S« ift üortfjeilfjaft, wenn biefer 3Teig fiuett £ ag juooc üor»
bereitet wirb.

$tr SBientr Conbitor. II.
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$)iefer £ eig nürb bi« jur falben $ ingerbicfe au«gerottt,
ein «Streifen baoon gefĉnttten in einer B̂reite, toetcfye ber
§öfye eutfpriĉt, unb breimat fo fang af« ber Durcfymeffer
fein foU.*) tiefer (Streifen au« bem £ etge mirb entroeber
mit ber „£ eig$ange", audj „^ miefer" genannt, burefy(Sin*
jtoiefen be« £ eige« beffinirt, ober e« mirb ba« Statt in eine
gra&irte ipoljform gebrüeft ober geprefct, um für bie Slufjen*
feite ber haftete ein ÜDeffin jur Serjierung fyerjufteüen.

Sei faferif«mäfjigem Setriebe unb um biefe hafteten rafefy
fyeruifteüen, bebient man fiefy eigen« fyiem conftruirter Stedjformen,
meiere, nne au« gig. 43 unb 44 erficfytlicfy ift, au« brei Reiten
beftefyen, bie mittetft$)räfyten bei ben®elenfen jufammengefyatten
finb. 2Uicf> für ben £)ecfel ber haftete ftnb formen fcon ge*

gig. 43. gig. 44.
ftanjtem Steche üortfyeityaft anjumenben. £)er »orbereitete unb
au«geroflte Steig n>irb in bie ftorm gebrüeft, juiammengefefct,
gefüllt, ber £)ecfe( aufgefegt, fobann bie£)räfyte^erau«gejogen,
morauf bie £ Ijeüe ber Slecfyform leicht nneber abgenommen
merben fbnnen.

(§« ift fcortfyeilfyaft, jebe haftete auf einen Xetter oon
ftarfem 23(ed) aufmfêen unb mit biefem ju baefen.

£>iefe« beffinirte Slatt mirb in einem(Stfenretfen aufgefteltt
unb ein Atting ober Reifen au« bem £ eige geformt, bie ^uge

*) 2)er 2)urd)meffev uev̂ ätt fid) 311m Umfange eine« Äreife« wie 7 : 22.
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fcfyief gefcfynitten(Bafen) unb mit @i jufammengefekt. Der
®röfje be« Umfange« entfbrecfyenb loirb ein SSoben bon gleicher
Dicfe au«geftocfyen, ber SKanb mit (Si beftricfyen unb mit bem 9tanbe
oerbunben. 3n ben inneren 9?aum ioirb bie oben ertoäljnte
Bleifcfymaffe ebenfon>te in bie Terrinen einen fingerljocfy ein*
gefüllt, bie Seberftücfe, Druffel unb ß̂iftajien fdjicfytemoeife
gelegt, feftgebrücft unb fo »oflgefüllt, baf bie SD̂affe mm
<3cfyluf;e eine SÖölbung bi(bet. Die obere ftläcfye rotrb mit
einer runben <Sd)eibe au« bem „^ aftetenteige" in ber gleichen
Dicfe, al« bie «Seitemoänbe gemacht würben, aufgelegt unb an
bie Otfeiftfymaffe feftgebrücft, bamit fein teerer 9?aum (8uft*
blafen) jttnfcfyen ber -äßaffe unb ber aufgelegten<2cfyeibe, bem
Werfet, entfielt. Die obere ftläcfye be« Decfel« ioirb mit bem*
felben IJkftetenteige oerjiert. (S« ioerben gefdjmittene, au«ge*
ftocfyene, in formen gepreßte ober au« freier § anb geformte
Saub unb 5lrabe«fen, fternförmig ober al« $ran$ aufgelegt,
toobei bie Steile mit (5i oerbunben ioerben. «Und) ber 9xanb
tt)irb oerjiert. Die fo fertig gefteüte haftete toirb hierauf ge*
baden. Um 311 oerfyüten, ba§ bie haftete toäfyrenb be« SBacfen«
t^re Borm a'nbere ober planen fönne, n>irb ein Weifen
oon(Sifenbledj ber ®röfje entfprecfyenb um bie haftete gegeben.

Da« Söacfen nimmt bei mittlerer (Sröfce einer haftete
circa jtoei ©tunben in Slnftorucfy. Ob bie haftete fertig ge*
baefen, ift am ©erucfye unb burefy Klopfen am Jone $u erfennen.

Sluf fold)e tbtt n>erben auefy hafteten oon gafanen, Jvelb-
Ijülmern, Webfyüljnernu. f. to. bereitet, mit bemfelben Sättigung«*
oerfyältniffe oon ftett unb magerem ftleifcfye, unb m)ar ber britte
£b>il Bett unb m>ei £ b> ile magere« Bleifd) ober ein £ f?eil ?vctt
unb brei Steile magere« Bleifcfy. £u ben Einlagen jtoifdjen
ber Barce derben bie 33rufttfyeile ber £ ljiere oerioenbet.

(Berührte<5ansleber̂ pajtae.
(Sine brei bi« oier fingerfyofye fagottmrte ober glatte

33(ecfyform ioirb mit 33utterteig einen ftarfen Üftefferrücfen bief
8*
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aufgelegt. 3n ben inneren 9toum toirb folgenbe ÜRaffe ge*
füllt: 15 Defa Butter ober gefcbmoljeneS®änfefett» irb mit
8 Dottern flaumig gerüfyrt, 2 Semmeln » erben gefcf>ält, ba&

innere Seicbe berfelben in falte tfleifcfybrüfyc getaucht, anfaugeu
gelaffen nnb toteber fcfnuad) auSgebrücft, jerbröcfelt nnb mit ber
gerührten Butter vermengt. Die £)älfte einer am SRofte ge*
bvatenen©anSteber» irb im falten 3 ufta «be fein genüegt unb
ebenfalls mit ber gerührten üDiaffe oermengt. Dem (̂ anjen
tohrb helfen, -LDfuScatnufj unb Sölütfye, Majoran, meiner Pfeffer,
:)ieuge» ür$ unb @al$ gugefêt mit forgfaltig vermengt, » orauf
bann ber Sdmee ton 4 £i» eiß in bie SDkffe eingerührt» irb.

5llö (Einlage $ur haftete » erben bie mageren£ fyeüe
eon (vu-flügel ober SBilbpret(Prüfte unb ©cfyenfelj in einer
(Safferofle mit Butter, » enig3 » iebel, ß̂eterfiüe blaf; gebraten
(„gefcfniumgen") unb im falten 3uftant>e mit ber gerührten
SDfaffe fdnd;ten» eife in bie vorbereitete, mit 33utterteig belegte
gorm eingefüllt unb gebaefen.

SCuf biefelbe Krt » erben aueb

Kleine faĉonnirte <5ansleber=paftetd?en
bereitet nnb gebaefen, » elcfye fo » ie bie grofjen hafteten, ort*
»eber mit einer § ülle aus Söutterteig, bie in flehten 23(ed)*
formen gebaefen» erben, ober in fingen, bie ton ^ aftetenteig
aus freier § anb geformt finb, gefüllt unb fo fyergeftellt» erben.
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Die Branbmaffc.

Unter biefer SSejeidmung toerfteljt mau eine ÜJftaffe, bei
n>etd)er ba« jur 23ertüenbung gebraute3)fefyt„gebrüht"*) wirb.
<§« loirb nämlictyWiid) ober SBaffer mit einer beftimmten»er*
tjältnifsmä&tgeu äftenge Butter fodjenb gemacht, ba« 9)teljt in
bie focfyenbe 33rül)e etnge|dj>üttet unb bei ftetem 9ftif;ren unb
ftarfem Abtreiben unb kneten eine gtatte 9Jiaffe tjergeftetlt.

23et alten 33a<fn>erfen, bei tt>etd)en ba« 30cêt mit fattem
ober tautuarmem SBaffer ober SDfttcfy, ober ba, n>o ba« SSinbe*
mittet be« SJJefjte« bei ber B̂ereitung einer SDJaffe bie Gier
finb, quitteu bie angefeuchteten 23eftanbtfyeite be« üDcefyte«, tteber
unb ©tärfefügetĉeu, erft bei ber Ißrocebur be« Söacfen« in ber
Ofenn)ärme auf. (§« tuirb burd) bie Dfentüärme, toenn bie
9J?affe bie § i£e be« ftebenben Söaffer« er fangt fyat, au« ber
©tärfe SDejtrin gebitbet. SBirb aber ba« Wlefjl, tote er*
toäfmt, in 9Dcitd> ober ffiaffer gefodbt, fo quitten bei biefem
Vorgänge bie ©tärfefügelcfyen be« üDcetjte« öottftänbtg an, ber
Äteber be« 9)?etjte« entttnefett burety ba« TOrüIjen feine eigen*
tJjümtictye gäljigfeit unb e« rt>tvb batjer eine fotdje„33ranbmaffe"
notljtoenbigerroeifeein etgenttyümticfye« 2tu«feljen fotoofyt, at«
auĉ Don|eber anberen fatt zubereiteten SOcaffe öerfd)iebene«
^Srobuct errieten taffen.

(Sine befonbere(Sigenfĉaft ber 33ranbmaffe ift e«, baß
bie au« berfetbeu breffirten®egenftänbe, reffcectiue(Stüde beim
SSacfen berart fycfylwerben, bafj nur eine Trufte ober §»ütte
entfielt, unb ber Ijotjt gebliebene 9iaum bâ er junt Kütten mit
(Sreme ober mit ($omfcot«*gnicf>ten berioenbet irerben fann, ins*

*) 3u ©übbentfdjlanb fa t̂ man „bvüljen", „abbrennen", bâ er
etwa abgebrannte ätfaffe„SBranbmaffe"
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befonbere, wenn bie 2)?affe weich genug ober eigentlich ber*
felben bie richtige(Sonfiftenj gegeben Horben ift.

<Bomacf/t man j. 33. :

IDinbbeutel ober Schneebällen ans Branomaffe..

l/4 Sirer SÖaffer, 10 $)efa Butter werben auf mäßigem1 ♦s». ©offer,
geuer bis $um Socken gebraut unb fobalb bie glüßigfeit fiebet, \l
werben 15 £ efa gefiebte« äftehl barein gefer/üttet unb unter7- 8 ««nie,
fortmährenbemUmrühren auf bem geuer ut einer glatten SCRaffe 2jiujf"'t
abgearbeitet, wobei bie üftaffe oom fteffel, in welchem biefer
Vorgang bewerfftelliget wirb, fieb, lo«löfer. 33cm^ euer abge*
nommen werben7 bis 8 ganje (Sier, eine« nach bem anbern,
in bie äftaffe gegeben unb mit ber ü)?affe forgfältig oermengt
unb glattgearbeitet. 311« SfiHtrje wirb etwa« Salj , Zitronen*
fetale, 9)cu«catnuß oberÜ)Zu«catblüthe, aud) liarbamomen juge*
geben.

(£« hängt lebiglidj ton ber Hebung bei ber Bereitung
biefer -äftaffe ab, unb jwar ton ber Slnwenbung ber SÖärme,
oen ber 9?afcfyfjeit, in welcher bie ß̂rocebur auf bem$euer unb
oon ber 9fafd$ eit, in welcher bie (5ier in bie 9)?affe zugegeben
unb oerrül?rt werben, welche ßonfiftenj bie üDfaffe annimmt.
Um fcb,öne« ^ robuetyaerjielen, ba« ift, baß bie barau« brefftrten
Stüde oollftänbigfyotyunb oon Stoßen fdj>ön „geriffen", wie
9ftacaronen au«faHen, foll bie SDiaffe nicht ju feft fein. (Um
bie richtige(Sonfiftenĵerjuftetten, fatm ein t̂ alfceö ober ganje«
(ii zugegeben werben.)

51u« biefer 9)Zaffe werben mittelft ber £}reffir̂ orifce
runbe Stupfen auf Ŝacfbleche breffirt, welche wenig fett gemacht
werben ftnb. £>iefe tupfen ober ipalbfugeln werben mit (Si
beftrichen unb bei mäßiger 2öärme gebaefen. Sie fchon er*
wähnt, werben biefe£>albfugeln beim 23acfen§efyiunb inbem
fie auch ftarf aufgehen, bilben fie förmliche§ albfugeln. 9?ach
bem Sacfen werben fie mit einem bünnen SDJeffer oom Steche
lo«gefcfmitten. 3m erfalteten guftanbe toevben(Sinfchnttte ge=
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macfyt unb mittetft Düte wirb Creme in bie § öljlung gefüllt.
jDte ßreme befteljt au« gefcfytagenem Satyrn, welcher mit
pürier oerfü§t utib mit einem beliebigen 3(rcma oerfefyen
tütvb, lote 3. 33. : Sßanifle, Grbbeer, Kaffee, (Sfyocctaben. f. to.
gerner werben biefe

tDinbbeutel mit tDein^Creme*)
gefußt, ober e3 werben

tDinfcbeutel mit (£ter^<£reme
gefüllt fyergefteflt.

(Sine^ eräuberuitg ber güflung biefe« 4öacftuerfeö bebingt
eine Stenberung ber äußeren(Srfd)einuttg. ©0 werben bte auf
bem Sötecfye bereit« breffirten ipalbfugetn, nacbbem biefelben mit
© ober Detter beftricfyen werben fittb, entweber mit ättanbeln
ober Jpagel$itcfer ober getieften^ iftqten, aurf>geftifteltenÜ)can*
bellt beftreut unb bann gebadett unb jete auf biefe 2lrt ge-
änberten ftrapfen ober&Mnbbeutei werben and) mit einer anberen
9frt tSveme gefüttt.

Die Birten ber Creme
ftnb folgenbe:

ßrften «. ßitoetfj*<Sreme ober mann gcfcfylagene teilte
SfiMubmaffe mit oerfduebenem 21rema, j. 33. Altana«, § imbeer,
9ftara8quitto, Sttrfcfyen(ßirfcfyenmaffer), SBanttte, Kaffee, lifyoco*
labe, Äaftanien, £)afeuiuj3n. f. lo.

3meitette . SBein-ßreme, Zitronen* unb OrangemCneme.
Dritten «. ®ef echter(Sier-ßreme mit ^ aniüe unb mit

Gimeî ßreme vermengt.
Vierten «, ®efd)tagener Satyrn, mit 3utfer ober mit

leichter SBinbmaffe oerfüjjt unb mit oerfdnebenem grucb>
ober ®emür$=5lroma verfemen.

*) ©iefe Strten Sreme ftnb bereit« im gtvetten Sapitet, be« erfteu
Sanbe« befd)rieben.
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©o wie bie „©dmeebaflen'' ober „Sföinbbeutel" in runbev
ftugelfortn werben aucb.

3rattfcma[je4Decfen mit Creme gefüllt

unb au« berfetben SDiaffe fyergefteflt. (§« werben nämlid) mit ber
Dreffirfyritje, ungefähr üon fingerlange unb ftingerbiefe, auf
ein fcfywacb, mit Butter beftrid;>ene« 33Iedj> gleichgroße©tangein
i>on ber obigen 33ranbmaffe breffirt, mit i5i beftricfyen unb bei
mäßiger§»i^e gebaefen. 9cadj beut(Srfatten wirb ein CSinfd)nitt
gemacht, bie r,®tangetn ober SÖecfen" werben gefüllt, mit
3uefer feeftaubt unb fertürt; ober fie werben$ut<or mit einer
ber Düttling anpaffenbtn aromatifcfyen®Iafur überwogen($. 33.
jur ftaffeefüHung tfaffcegtafur>, getrorfnet unb bann gefüllt,
wobei bei Crinirfmttt and; cor bem Ueberjiefyen gemalt
wertreu fann.

Branbriiuje (gefüllte unb rotgefüllte).
Srftere werben au« ber betriebenen 33ranbmaffe mit

einem „glatten" OJofyre breffirt unb ebenfo betjanbelt wie
„SSMnbbeutel". Die jweiten, bie ungefüllten, werben mit einem
„©ternrolvre" breffirt, mit Qn beftricfyen unb gebaefen. 5(uef/
werben biefelben unbeftricfyen gebaefen unb mit 3ucfer beftaubt,
warm mit einer gTüd)tenfauce fermrt. $ u btefen Sê teren
Wirb ein (Si weniger genommen, bamit bie 3)iaffe etwa« fefter
werbe. (2tuĉ fbnnen bei bem oben angeführten 9ftifcfmng«*
SBerljültniffe4 gan̂ e (Sier unb 6 Dotter zugegeben werben
anftatt 7 ®an$e aud) 3 ©anje unb 6 Dotter.)

Kleine Bä'cferei aus 3ranbmaffe.*)

V3 tfiter 2Wilc$, 16 Defa Butter werben auf« geiler
gebracht unb fobalb bie ftlüffigfeit ju fod;en beginnt, werben

*) 2>te granjofen nennen biefee 33acftoevf„Petit Foure ".
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'» ei,tr »»««-SO ©efa gefiebte« 9tte*K in bie focbenbe aJiitĉ etngefĉüttct
16 2>efa SSutter, ö ' _ v ^ M, , 7 ° .
.so Defa steti, iwb unter fortwafyrenbemytüljren unb Abarbeiten ju ctncr
T- soanje, glatten üflaffe gemacht, hierauf werben 8 ganje (gier nacfy
(J tiron
anuscot. unb na$ in bie SDiaffe gemengt unb glatt oerrüfjrt, einige

3eit au einem fügten Orte öfter« nmgemenbet unb erfaften
getanen.

2lu8 tiefer ättaffe werben Heine kugeln in ber (Sröße
einer wä(fd)en £mfeuiu§ breffirt, mit di beftricfyen unb ge*
Barten. (Diefe Äugeln werben audj>mit üJftanbelu ober § age(-
juder beftreut, ober aud) mit ^ iftajien. gerner werben btefe
fleinen Äugeln mit ßreme gefüllt unb mit ©lafur überjogen.
£)iefe8 gefdbjefjt, inbem man bie Äugeln an ©tricfnabeui ftecft,
in gewärmte©lafur eintaucht unb fofort herausfielt, fobann
trocfneu täjjt.

Stuf biefelbe Slrt werben fteine, runbe ober ooale 9iinge,
Stangetn ober ooafe ffeine Äörper in ber (̂ röjse einer falben
9iû breffirt, Äipfem unb ©Clingen oerfcfyiebener 2lrt auf einem
mit Butter f$ wa$ betriebenen̂öted̂e breffirt unb yowie erftere
befyanbelt, b. i. beftreut ober überwogen.

((Damit bie gönnen ber gefcfylungen breffirten etücfe gut
erhalten bleiben unb beim 33acfen fidj>nicf;t änbern, wirb bie
SDiaffe beim „Höften" *) einige «Secunben länger auf bem
Steuer behalten, weburefy biefelbe einigermaßen compacter wirb.)

Süße Branfcmaffe(Svanbbädete'i).

3„ str. sBafier, 3,0 Citer SBaffer, 7 (Defa SSutter werben focfyenb ge*
2̂ L ^ dcx}m^ 21 ® efa m W * « « % t unb gtattgearbeitet. « om
11- 12©Otter,'geuer abgenommen werben 21 (Defa £,üdex, 11—12 (Detter
euron. in bie SWaffe eingerührt, bi« fie oottftänbig glatt geworben ift

unb hierauf abgeführt. $ en biefer Sftaffe werben mittetft ber

*) SDte Bereitung ber ©ranfcmaffe auf bem geuev nennt man
„9töjlen".
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<Sbrifce ober au» freier Jpanb oerfdjiebene$)effm8 breffirt,
föinge, ©dringen, 33udj>ftaben, ©drangen, Sörefcetu. f. w.
mit £)otter beftricfyen unb gebacten.

Säfte 33ranfcmaffe . (BweiteS« erfahren.)

Vio ßitev SSaffer, 6 Ma Butter fodjenb werben(äffen•/» » «R«<
unb 20 £)efa -DJeljf in bte fedjenbe fttüffigfeit eingerührt, bi« J ©an̂ *""" '
bie 3Waffe glatt geworben ift; hierauf ein ganjeS (Si uub 8Mottet,
8 ©otter mit 15 SDefa£ ucfer betrügt . 25on biefer 9)caffe 3ucfer'
werben noefy im lauwarmen ^ uftanbe 9ftnge ober Xupfen,
§albfugeln breffirt; biefe lägt mau fo tauge troefnen, big fie
eiue Trufte erlangt Ijaben, bami werben fie mit $)otter beftricfyen
unb gebaefen. Slud; fönnen biefelben jubor mit Qn beftricfyen
werben, bann getroefnet bis jur Sruftenbifbung unb hierauf
gebaefen.

(£>iefe 2Irt 33äcferei unterfcfyeibet ftd̂>oou ber getroefneten
33i8quitbäcferet*) baburdj, baß bei biefer, J. $8. ober
$$anit(e*#aibd;en bie @tücfe, tnbem fie beim 33acfen gerabe
aufgeben, einen9?anb ober fogenannten„Ŝ g" oefommen; ba*
gegen aber bte „getroefnete Söranbbäcferei" fiefy berart beim
Slufgeljen im Ofen tljeitt, ba§ fie fo auSfiefyt, als wenn jebeS
@tücf jweitfyeüig wäre. @ie wirb geftreut unb ungeftreut
erzeugt.)

Cafel-2luffä̂ e von füßer 23ranfcmaffe.

S3on ber befcfyrtebenen fügen-Q3ranbmaffe foflen bei ber B̂e¬
reitung be« erften 33erfal)ren$ bte Grier forgfattig„abgelaffen"
werben(b. i. ber$)otter bom(Stweij?genau gefefneben), fo baß
fein Gnweif? bei bem $ur 3)iaffe gehörigen Dotter fid) beftnbet,

*) (£ ief)e evften Sßatib.
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tt>ett bie 3)?affe baburcty tötffe beim <9acfen erfyäft, aud> foU
bic «Waffe gut „gerbftet" fein; bamit fie nid;t weid̂ ausfalle

unb bie aus beruften brefftrten Steile
bie formen beibehalten, werben »er*
fctyiebene gletcfy große ornamentale
Figuren auf 33tecty breffirt, ebenfo
au$ kugeln Don gleicher(Größe unb
forgfättig mit (St ober Dotter beftricfyen
unb gebacfen. 2ludj>fönnen bie Steile,
na^ bem fU beftridjen finb, mit § aget*
jucfer beftreut werben.

2ftadj> bem Sacfen unb (Srfalten
werben au« ben Xijtikn unb kugeln

gig. 47. „3luffa ^e" mit daramê ucfer ju*
fammengefefct, totev 33. tu <vtg. 47 unb 48, welche at« SHanboer*

jterung m ©ulsen, Gompot«, geftürjte
ßreme, (Gefrorenem ober auf @d)üffe(n
brefftrter DberS*@cf>aum in $ orm eine«
Oceifenö aufgefegt toerbeu. 33eim 3u-
fammenfêen ber Äugefa*) werben fie
auf @trief nabeln gefteeft, in Caramet

getauft unb fo aneinanbergereifjt.
ferner werben auch htpp et artige Sluffä^e gebitbet.

$ig. 48.

3n 5d ?mal3 gebaefene Branbmaffe
„Sprit ^ rapfen ".

% suerm\ut, X)iefe werben au« (,f»§er 33ranbntaffe" ober audj au«
L^ e;aS ^ '^ ranbma ffe °^ ne Bu ^ ufar ' bereitet.
5 Sefa 3ucfer,
4 Sotter,
8 ©anje,
©itrou,
üftuäcat.

*) Um bie 3af)I bei- ju einem Reifen nötigen kugeln gu ermitteln,
[teile man eine gerabe 9ieilje uou Äugeln in einer Säuge auf, bie bem
„3)urdjmeffer" be« nötigen Umfange« gteict) ift. Sa ber Umfang breimal
fo grojj at« fein ©urdjmeffer ifi, fo neunte man breimal fo biet Äugeln
au einem 9tinge, at« ju einem ©urdjmeffer nötfjig, unb fo biete SDlate,
at« mau 9tinge 31t madjen Beabfiĉttgt.
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3/io Stter SDtUcfy, 6 $)efa Butter werben in einem Weinen5,,„sttermm,
Reffet auf8 geuer gefegt unb mm £od>en gebraut. 3n biefe
focfyenbe-Dlild) werben 30 $)efa gefiebteö äßeljl eingefcfyüttet, 5$efa 3uder,
forgfältig, aber rafcfy»errüfyrt unb abgetrieben, bi§ eine glatteg_̂ o' ©auje
■iftaffe fidj> gebilbet fyat, bie ftd; beim Arbeiten bom ©efcfyirre eitrouenf^ate.
in einem klumpen loSlttfet, fobann bom $euer abgenommen,
5 3> fa ^üfav zugegeben, 4 $)otter unb 8 bis 10 ganje(Sier
nad; unb nad) in bie ÜWaffe berrttljvt unb „glatt" gearbeitet.
21(3 Sßürje wirb ßitronenfcfyale ober SftuSeatnufj gegeben.

(2)er Vorgang ber Bereitung bon SSranbmaffe foll fo rafdj>
als möglich beilegen werben, um Änollen jn bermeiben.)

£)aS 23aden ber „©pri^ rapfen" im Sdjunalje gefcfyiefyt
Wie bei ben ^afcfyiugSfrapfen.

„©dornetjbutter" wirb über mäßigem Reiter bis jur @iebe*
(;i(5e erwärmt. 3)Zau erprobt bte r̂ iubem man einige tropfen
SBaffer in baS<Sd)mal$ fprî t, woburd) bei eingetretener©iebe*
fcî e ein ftarf jifcfyenbeS®eräufdj) t-erurfa<f>t wirb. £)ie ättaffe,
bie in eine $)refftrfbrifce gefüllt worben ift, Wirb burdji eine

8«g. 49
fternförmige Ceffnung gebrüdt unb entWeber fegteid̂ in baS
focfyenbe©d)mal$ gleiten getanen unb bie £ ljeile barauS mit
einem fett gemachten Keffer gefdfmitten, ober juerft auf ein
fett gemachtes Rapier breffirt, unb nacfybem fie gefcfynitten,
mit bem Rapier in'S gett gelegt, unb fobalb bie breffirten
©türfe fid) bom Rapier losgelöst f;aben, baSfelbe fyerauS*
geigen.

@o werben aud) Glinge, Gipfeln , (Schlingen u. f. w.
auf Rapier breffirt unb bann in'S focfyenbe@d)mal$ gefegt,
baS Rapier, auf welkem biefe breffirt worben finb, wieber
fyerau$ge$ogen. 2lud) werben bie im «Scfymalje fcfywimmenben
<Stücfe, fobalb fie auf einer Seite bie fyellbraune garbe erlangt
baben, umgewenbet, um aud) auf ber anberen©eite bie gleite
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ftarbe ju errieten. ©inb btc ©tücfe gebaefen, fe » erben fie
mit einem gelöcherten Söffet (©chaumföffef) herausgehoben,
gut abtropfen gefaffen, mit 3 u^er/ welcher mit 3immt ober
SBaniffe ge» ürjt tft, beftaubt unb mit einer ftruchtfauce
feroirt.

Spri ^ Frapfen . (Breite« Erfahren ohne 3ucfeqtt|a .̂)

(5« ift erffärfich, baf? eine SJiaffe, in » efdber fein £üd ?x
enthalten ift, nicht fo leicht bie feböne braune $arbe beim
33acfen erhalten » irb. £>em$ufofge haben biefej» ei Slrten Oer*
fchiebene 23er» enbung, unb j»ar » erben auö ber Söranbmaffe
mit ^ ueferutfafc„©pritjfrapfen", meldte afs äftehlfpeife oer*
»enbet » erben, unb au« ber 23raubmaffe ohne^ ueferjufâ, ob*
»oljf beibe in ©chmafj gebaefen finb, » erben jumeift af« 3 «*
ga6e in ©Uppen oer» enbet unb » erben bfafcgefb im ©chmafje
gebaefen. fann h^rju ba« bereit« angeführte 9ftij$ una,6*
oerhältniB, feboch ohne3 u^clV bafür et» a« ©afj, ober auch
fofgenbe SOZifchung oer» enbet» erben:

»■„, Bit« v\u<S), 3/10 Sitev SJtifch mit 6 Defa 33utter auffod)en taffen,
lo*l * *S 20 ® efa aÄê in bie foc$enbe^fümgfeit gefchüttet unb forg*
e- s «et, ' faltig oerrührt unb glatt gearbeitet, hierauf et» a« ©afj unb
Sc "t —8 &an̂ ^' er barunter 3 eme ngt. 33ön biefer9)2affe» erben

mit einem in $ett getauchten(Sfcföffef ffeine$ fümpchen breffirt,
in'« focheube©chmafj gefegt unb nachbem fie eine heögetbe
garbe erlangt haben, herau§8enomme"- 3Mel"e 33acf » erf
»irb, » ie bereit« er» ähnt, af« © chneebaffen in ©Uppen
oer» enbet.

(BefftHte Schneebällen in 5clnnal3 gebaefen.
SSon ber SSranbmaffe mit 3ucferjufa& fie ju ©pri£=

frapfen oer» enbet» irb, » erben mit einem in gett getauchten
(Sfjföffef ffeine Äfümpchen breffirt, barin eine Vertiefung ge¬
macht, barein » irb ein ©tücfchen eingefottene Frücht gefegt,
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wie gum Setztet eine SÖeicbfet, eine Äirfcbe, ein ©tücfcfyen
•sDiariUeu. j. w., barüber wirb bic üftaffe gesoffen , fo*
bann in ©cfymatj gebacfen.

2öie fdjon erwähnt, derben bic in ©cfymatj gebacfenen
aus $ ranbmaffe bereiteten 33acfwerfe mit ßljaubeau ober grucb>
fauce feroirt.

tPeinfauce (Cfyaubeau ).

4 Defa £udtx werben mit 4 Settern mittelft©djnee*4vetasuefer,
rutlje oerrüfjrt unb 3/10 Siter SBeifjweint^eittoetfe ûgegoffen̂*ß"ecrr' saJeilt
unb vermengt, hierauf über getinbem geuer unter forgfättigem euron.
fortgefêten Stühren mit ber @d)neerutl)e bis faft jur Siebefyifce
erwärmt. Slucfj wirb auf Qndexabgeriebene ßitronenfcfyale at$
SÖßürje jugegeben, je nacfybem ber SBetn meljr ober
Weniger ©äuregefyalt befiel , wirb auefynaty ©efd̂ maef
3ucfer $ugefe £t. (Sfyaubeau foll flaumig unb ftüfcig
fein.

IDeifte tPeinfauce. (£Dei§er Cfyaufceau.)

3 (Siweifj werben mit 6 £)efa 3uder mittetft ©cbjtee*3 ctm<t6,
rutlje ooüftanbig flaumig gerührt unb gefebjagen. hierauf J ®£fft 3ucfe
1 2)efa töeisftärfemel}!, l/A £iter weifcer 2ßein, 1 ®tä«d)en
aWara«quino*8iqueur (ober 'Deftittat) ber flaumigen 2flaffea»«**»««««-
in Keinen Partien jugegoffen unb oerrüljrt. hierauf bei be-
ftänbigem forgfättigen 9xüb,ren mit ber@djmeerutl)e auf getinbem
^euer bis $ur ©iebet/ilje erwärmt.

(Ceäift ratsam , baf?ba8 angegebene1£)efa9?ei8ftärfemelj(
juoor mit einem Steife be8 baju gehörigen SÖeineS bei be*
ftänbigem Umrühren guerft oerfocfyt, mit bem übrigen Söeine
oermengt unb bann erft biefe^ tüfjigfeit mit ber angerührten
(Siweifj-Sttaffe oerrüb,rt unb erwärmt werbe.)
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^rucfytfauce 311 Spritjfrapfcn
wirb auf folgenbe 91rt IjergefteUt: ß§ wirb Sfiarmelabe öpn
Cürbbecr, ipimbeer, 9D?arilleu, Jpedenbeer(Hagebutten, Spetfdherl)
mit Sein oerbünnt, auf 3uder abgeriebene£itrencnirf>ale unb
gimmt als Sür ê jugegeben, mit ,3uder geuügenb berfüfjt unb
gewärmt.

Um einer „ftvucfytfauce" einige Ccnfiftenj 51t geben,
wirb auf eine 3D?affe oon % £iter ungefähr eine2)Zefferfyifce
ober 1 ^ efa 9Jei3ftärfemel/l ober Kartoffelmehl utgegebeu,
welche jtttjor mit einigen Löffel öoö Sein angerührt unb bis
pm ©übe erb/ît werben, ^ ievauf mit bem übrigen© ein unb
ber baju beftimmten 93?armelabe unb Sür $e vermengt unb er¬
wärmt feroirt — ober cS wirb anftatt SftctSftärfemehl ein (Eß*
löffei „<2ago" in bie bereits angerührte muchtfauce juge*
geben unb mit bemjetben auffoef/en gelaffen.

Sluf älmlitfie Seife oerfährt mau, um „grnd ; tf auce"
auö gTud;tfäften ju bereiten. QrS werben bie burdj ein @ieb
paffhrtett5'vücb̂te mit Sein oerbüunt, geuügenb füß gemadu,
bie paffenbe Sür $e utgegebeu unb erwärmt. Um einer folgen
au§ B*rucfytmarf(b. i paffirter ^rucfytfaft) bereiteten«Sauce
einige(ionfiftenj 311 geben, wirb ebenfalls eine flehte Cuantität
OieiSftärfemehl, Kartoffelmehl ober<Sago mgefêt, ober and}
ein mit 3uder oerrührter Dotter auf l/3 ßiter 0Raffe oor bem
Erwärmen jugefêt unb forgfältig oerrührt.

(@old>e gr ud;tf au ceS, fei eS aus 9)?armelabe, aus pafftrtetl
Brückten ober aus „flareu Cbftfäften", meld) teuere nur mit
Sein oerbümtt finb, bereitet, werben überhaupt$u 9)Jehl)>eiien
uerwenbet unb inSbefonbere ju Tübbing, oon welchem fpäter
bie 9iebe fein wirb.)

3u ben in <Sd)mal $ gebadenen 33admerfeu ge*
b,ören noch folgenbe Birten, bie aucha^ fogenannte,,$>Zehlfoeife"
mit Sein * ober gruchtfauce feroirt werten, unb jwar:
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&ti>jjc$en in © ctymatj gebacfen (austobet , ©pafcen ober
ßroquet« genannt). (£)er tür ê toegen, fei ber festere 9?ame
beibehalten.)

Heiŝ Croqucts mit ^ rücfyten.
V3 Siter SOWcfy toirb mit 6 £)efa öutter fodjenb gemalt, ' • 8ittr»»i *.

15 £)efa SRei« » erben in bie tocfyenbe SÖttlc? gegeben unb unter 15i eaia^ti ^'
ftetem Umrühren toieber jum @ube ertyifct, toorauf ba« ®efafj2 ®a"se'
jugebetft unb an einen Ort auf ber £ erbp(atte gefteflt toirb,5 eta 3urf "'
too bie «Siebetn'fce jtoar ermatten toirb, bie üftaffe aber nidjt
fod)t. 3 ur SBürse toirb ein <8tücfc$en 3immt mit in ben9?ei«
gegeben. 3ft ber 9tei« ooüftänbtg meid), bie 9)2affe aber bennod)
feft geworben, fo roirb biefelbe oom geuer abgenommen unb
2 gauje ßier, 5 £)efa 3ucfer in bie 9ftaffe eingemengt unb
ooüftänbig erfatten getaffen. 5lu« ber erfalteten SOiaffe toerben
bann obate @tücfe geformt, in meldte ein ©tücf eingefottene
$rud)t al«güttung gegeben toirb, hierauf toerben bie fo breffirten
(Stücfe mit23ranbmaffe übersogen unb bann in ©djwatj gebacfen.

Hcis -droquets . (3toeite« Verfahren.)
3n 3/10 tfiter 9)Hld), 6 £ efa 33utter toerben 15 $)efa1... 8«t« mtt<$,

föei«, roie bereits ertoä̂ nt, ooüftänbig toeid? gefönt, gimmt, L^ râ t"" '
(ittronenfĉale, üarbamomen al« 2öür$e gegeben. 8immt, citron,

SBonV8 8iter 9ttüc$, 5 £)efa öutter , 10 Sefa 20Zet)t £3 ^ ' '
toirb eine 23ranbmaffe gefönt unb 3 gan$e (gier eingerührt. *«« 9)2114,
SDcit biefer 23ranbmaffe toirb ber bereit« toeicfygefocfyte unb er* 10 * êflfa«^j-
faltete 9?ei« oermengt unb au« berfetben enttoeber mit ber3 ©anje.
SDreffirfprifce auf Rapier, ober mit einem (Sfelöffef, ober au«
freier § anb oerfdjuebene gönnen breffirt unb gtatt ober mit
<3emmelbri?fein oanirt, bann in ©dunat} gebacfen.

<5ries-£ roquets mit ^ rftdjtenfüllung.
3/10 Siter Wilty, 8 5De!a Sutter toerben in'« $od?en ge*

brad)t unb 16 £)efa ®rie« in bie fod)enbe Wilty bei fort*
25er SBiener(Sottbitor. II. 9
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•„ ßiurmit), wäljrenbem SKüljren tangfam eingefcfyüttet, baö ®efä§ mit bem
HMMam®xi2 ®ric§ 1uivb ( auf ber $ cr ty tatte) an eine ® teöe gebraut , Wo-
5- 6 ©anjc ®^ be ^t ?e nicbj fyerabgeminbert wirb; bie®rie«maffe wirb
3u<ffr, ©aij, öfter« oerrnfyrt, ba« ®efä§ gefd)(offen warm gerattert, 6t« ber
mulcatbiüu« ®r*eg tüC'ĉ (8ar) Ö̂tDorben ift, jebocfy eine fefte, einer 23ranb*

maffe ätmticfye(Sonfiftenj aufmeift. 2tt« 2S5ür$e wirb (Zitronen*
fĉ afe, @al$, ein wenig Pfeffer nnb eine 9Refferfpi$e &üdzv
jugegeben(ober oucfe 23anttfe).

3n bie fefte, jcbodt) „gar" geworbene®rie«maffe werben
5—6 gan̂ e <5ter*) oerrüljrt nnb glatt gearbeitet. 23on ber
fertigensJ)faffe werben ooate, (ängttdt)e «Stüde geformt, mit
einem©tücfcben eingefottener grucr/t gefüllt, 3. 23. Seicfyfetn,
Äirfcben, üDfirabetten, 9)?ariflen u. f. W. (Sin ganje« (5i wirb
oerrüfjrt, fo baf? ber £>otter mit bem (Siweiß fidj oermengt,
barin werben bie entWeber au« freier £>anb ober mit einem
(tröffet breffirten©tücfe eingetaucht, hierauf mit ©emmet-
brbfeln überftrent unb oottftanbig bamit gebecft(panirt), fobann
in ©dmtatj gebacfen unb al« Sfteljlfpeife mit grucfytfauce ferbirt.
((S« fönneu aucfy at« güflung@tücfd)en üon gebratener®an«*
leber oerwenbet werben.)

Kalte 23ranfcmaff<>. (£ arbamomen=23äcferei.)
30 sefamw, 30 £)efa 3)?ê t, 12 2)efa Butter**), 15 £>efa 3ucfer
12 551,0 8ut,et' werben mit 15—IG lottern m einem Xeiae oerarbeitet. Stm
15 Dcfa 3ucfer. * _. . „ . „ r . , ~ * - •i5- i6«ott«, swecfmäßtgiten gefdfnefyt bte£ auf ber ju btefem,3weae be|ttmmten
GitToitrnMaie, (gtein-- ober STifcbtofatte auf folgenbe 2lrt: <&t wirb ber ßucfer
Garbamomen. , , ,unb bte SOotter mit einem langen iüceifer forgfalttg oermengt

(£ttronenfct)ate unb Garbamomen(puloerifirt) at«Sürje jugefefct,
ben mit ^ utfer oermengten Dottern wirb ba« ÜJfteljt nacf; unb

*) Ober 4 ©oitje unb 4 2)otter. 3ft bte Wla\\t feft, oerträgt fte
mefjr ©tergufâ .

**) 2)te Butter wirb jutoor gefnetet, um etwaige 2öafferbeftaubtfjeile-
b,erau8jubrü<fett.
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nadj jugegeben unb vermengt unb mit einer ^ oljiuatje (9toÜ%
1)0(3), meiere in ber -Jftaffe auf* unb niebergeroflt mirb, unb
tuobei mit £)Ufe be« 3)?efferß bie SJcaffe bon ben äußeren
©renken nacf> ber SDcitte gebracht unb fo tr-ieber vermengt nnrb.
£)iefe 3̂rocebur mirb fo fange fortgefefct, bi« bie üflaffet-on
bem ^ cß^cf ê fiefy bcflftänbig(oSgeföft Ijat.

S3on biefer üftaffe derben au« freier§ anb $ albfug ein,
Jpalbmonbe, 9tinge, Sörefceln, 23i«coten, P̂aragraplje,
(Sulingen u. f. m. breffirt, mit Dotter beftridjen unb ge*
baden. 33ei richtiger 23efyanbtung ber üDcaffel)at biefe« $ßad-
n?erf bie (5igenfdj>aft, bafc bie mit Dotter beftridjenen glätten
nne „DJhcarcnen" reiben unb nicfyt„fpetfig" tr-erben. Seim
Warfen mirb be§fja(b au« 23orfid)t nicfyt ju frül) „geroenbet" ;
bie Sttaffe eignet fiefy aber nur für Keine SSäcferei.

9*
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Die 2Tfef]lfpdfen.

früher fcfyon toar bie 9iebe baten, baß 311 bem üDcifchungS*
fcerhattniffe unferer IDfafyriing eine Quantität l>f(atr,ennahrung
gehört, © ir geben in bie «Suppen aus ^ ftan̂ enftoffett berettete
©peifen, belegen bie®emüfe mit $ teifch, genießen ben traten
mit @alat ober Gompot u. f. to.; unb je reichlicher̂ leifch*
(Speifen bei einer£ afel genoffen werben, befto mehr 23acftt)erf
nürb baju nöt̂ ig fein, um bie 33el)agücf)feit nach genoffenem
SDcahte ju erjielen. -Sei großen ©aftmä̂ Iern werben viererlei
23acfn>erfe fert-irt. 2US Hauptgericht ber füfjen ©peifen
fungirt eine SOiê tfpetfe atS „STafctftücf"; a(S „^ nnfehen*
fpeifen " berfĉiebene Slrten gefüllte©äderet (Entremete, Pa¬
tisserie), auch ungefüllte 23äcferei, tuetĉe $u Sreme, Sitten,
l5cmpotS unb junt (Gefrornen fertürt toerben; fchüeßücha(S
„^cachtifch" bie^ effert ^ äcfereinebft bem(ionfecte, bann(5iS
(©efrorneS), i>er[rfnebeneBirten®onbonS aus 3mfer, <vrüct>ten unb
Arüĉtenmaffe. £)icfe©üf?ig!eiten bienen baut, um bem nach reid^
liebem ©enuße t>on ftleifchfpeifen gefügten iöebürfniffe nach
3 «cfer als i'öfungS* unb ä>cvbaumtgSmitteI(Genüge 31t teiften.
@S roirb auĉ auf fciefe Hrt ba« SOitfc^unĝ ^er̂ ältntB ton
ftiefftoff* unb fohlenftoffhaltigcn©ubftanjen als »Wahrung richtig
gefteüt.

derjenige, ber ettim ein ©tfld 33rob mit @pecf ober Surft
gegeffen unb ein ®taS Sranntroein baut getarnten fyat, ^at
jttKir auch nichts SlnbereS gethan, als fc$tenftoff« unb ftiefftoff^
haltige 8ubftan$en bem Organismus utgeführt, um bie®örper=
fraft aufrecht|tl erhalten.

$ei ber 3ttfammenfteflung einer ftohlgeerbneten Xafet aber,
too eS fich nicht um Crrnä'hrung, fonbern um @enuf?unb Soht ;

/
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besagen hobelt , ift nebft ber richtigen Sehanblung auch eine ent-
fprechenbe 3ufammenftelfung ber «Steifen eine bebeutungS&olle
©Mfrtigfett.

(Söacftoerfe unb üftehlReifen tragen tcegen ihres
reichlichen®ehalte$ an 3ncfer feie! jur leichteren 23erbauung
ber genoffenen gleifchfpeifen bei.)

50can unterfcheibet falte unb roarme äfteljffpeifen . 3 U
ben erfteren toerben jutr-eilen audt) Korten, buchen, gefüllte
Säcferet u. f. to. termenbet. @S foll jeboch hi er " ur toon
folgen äJiehlfpeifen bie 9?ebe fein, n>etd)e al« „£ afelftücfe"
bienen unb toarm feröirt unb genoffen» erben; biefe werben
in breierlei Slrten bargeftellt, als : Auflauf(©oufftee), Tübbing,
gefüllte gerollte SDZehlfpeife, ftoulabe, ober ©trübet.

Stuf(auf unb Tübbing unterfct)eiben fid) nur burdj bie
ftorm unb bie 2lrt ber 3)arfteltung. (Srfterer wirb flach*n
einer gorm roie Sorten, £efcterer fyod), breite unb £ i>he f af*
gleich, bargeftellt. gerner loirb Sluflauf in ber freien £)fen=
toärme, ber Tübbing hingegen in Sßaffer gebacfen.

Auflauf êrfaßt*) in jwei Slrten: 3n „fehleren" unb
„leichten" Auflauf. $)er fehlere Auflauf n>irb nach bem
•Sacfen aus ber #orm auf bie baju geeignete@chüffel geftürjt
unb fo fer&irt, toährenb ber leichte Stuflauf lüegen feiner
au§erorbenttichen©chaumigfeit(^ orofität) $nm herausnehmen
auö ber $orm nicht geeignet ift, mit berfelben, in welcher er
gebacfen Horben ift, unb jtoar aus bem Ofen genommen unb
fofort ferbirt loirb.

Ceicfyter Auflauf ober Scfyaumfod?.
(©oufflee ober Dmelette=@oufflee.)

8 $>efa 3ucfermehl derben mit 4 lottern flaumig ge^
rührt, unb jtoar » erben juerft nur 2 £>otter mit bem £udex

*) ©ott aber uid)t jerfatlen. (9tnm. be« ©efcer«.)
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bermengt unb flaumig gerührt, hierauf ein Dotter zugegeben
unb toieber flaumig gerührt unb bann ber üierte Detter unb
ba« <Scfyaumigrüb> en bis gur SBoßftänbigfeit fortgebt , ©obann
toirb ber ©cfynee bon 4 Stern unb 2 Defa «paarpuber, 9iei8*

gifl. 50. gig 51.

ober SBeijenftärfemefyt in ba8 ©cfyaumiggerüfyrte eingemengt unb
gut berrüljrt. 3tföSBürjctotrbS5amßc,(SitroncnfOrangenfĉaIe ber*
toenbet. Die SDcaffe toirb in eine„Dmetettefdjale" ($ig. 50,51),
toeldje fê r leicht mit Butter beftrid)en, mit ©treumeljt, b. i.
■Ifteljt unb 3 ut̂ erftau^ 3U gleichen Stjeiten, eingeftreut korben,
ungefähr jtoei Dritttfyeüe eingefüüt unb bei leidster 2Öärme
gebaefen.

(Damit bie feljr flaumige Sftaffe nicfyt fo teicfyt au«*
fü^ en fann, wirb ber fertig gebaefene Stuftauf ober ©cufftee
fammt ber «Schate auf einen fyierju cenftruirten „Wärmer"
ober „9?ecfc> ub" gefteltt unb fo feroirt.)

2T[ariüen=unb fjimbeerauflauf.

4 Defa SKaritten* ober fiitnbeer*üttarmelabe» erben mit ♦®««a»«ioen.
_ . . , , , SDlarmelabe,6 Defa 3ucfer forgfätttg vermengt unb fcfyaumtg gerührt. 6^ tta sndn,

§ienu toerben3 Detter naefy unb nad) jugefefct unb ba$32>0tter'
3 2 cliiu'f

<Scfyaumigrül)ren fortgefefet. 3um ^ djrtufje toirb ber «Schnee2 $ tfa $uber.
bon 3 Gntoeife, 2 Defa ^ aarpuber ober 9tei«ftärferneut ein=
gerührt. (23ei fefter SDcarmetabe genügt 1 Defa <2tärfemebT
3ft aber bie üDiarmelabe toeiefy, ober finb bie Grier groß, fo ift
e8 ratljfam, 2 Defa jujufetjen. 2Iudj> fann ber Jpaarpuber
flaumig mitgerüfyrt toerben.)
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Ceicfyter Znanbelauflauf.
(9KanbêOmeIette*@ouff(ee.)

4Dcfa swanbein, 4 £)efa gefcfyälte9)ianbetn » erben mit 1 ßi fein gerieben.
8Sauerer Eingeriebenen aJianbeut » erben mit 8 £)efa 3ncfer »er*
4dotier, mengt unb [gaumig gerührt, mit 4 lottern , bie nad) unb nad)
4©dince*"41"' 5uSe9ê en werben, ferner » erben 2 $)efa^ aarpuber ober9?ei$-

mety! unb ber <Sd)nee bon 4 Gri» ei§ eingerührt, ßitronenfd)ate
als Sürje.

gimmtauflauf . (Soufflee .)
45>cfa2J}anbtin, 4 £>efa mit 1 (§i fein geriebene gefcfyäfte üDianbem» erben
6?ouer/ mit 6 ® ottevn unb 3 ® e!a 3 ucfer flaumig gerührt. 3immt
8$efa3"*«f unb G>itronenfd)ate a($ Sföürje utgegeben. 3 um @d )lujje » ivb
1ISisquttte 1 @d )nee bon bier (Si» ei§ unb 4 2)efa fein gefiebte 33i8quit*

»rofein, bröfetn eingerührt.
3inunt,
ßttronenfrfjate.

£eid?ter KofenaujTauf. (Hofen=SouffIee.)
4$efa§etf<f)eri= 4 $>efa f efte ftecfenbeer**) Sttarmetabe toivb mit 8 £)efa

Slatmelabe. „ . r . r ,.
8 icfa siicfer,3 U(̂erme vt vermengt unb mtt 4 lottern flaumig gerührt, etne
4 Kotten äftefferfytfce Ütofemucfer at$ 28üne, einige Xrô fen rotbe^arbe,
2 X'cfci5$ub*r
4 ©dmee. *' 4 (*i» eifc@dmee jugegeben.
eitionenjucfer. (föofenmcfer» irb bereitet, inbem man auf 1 Defa äiufer*

mefjt1—2 Kröpfen 9tofenöt gtebt unb biefe mit bem3utfer forg*
faltig vermengt unb in einem®tafe mit ©ta§ftb> fet aufbe» ahrt.)

9?ad)bem bie SDiarmelabe mit ber 2Bür$eunb ben£>ottern
unb 2 £>efa ^ aarpuber flaumig gerührt ift, » irb öon 4 di>
»ei§ ber <Sdmee eingerührt, bie DJiaffe in bie $orm gefüllt
unb gebacfen.

*) § ecfenbeer, Hagebutten ober £ etfdjer( genannt, ftnb bie grüßte
ber » Üben 9?ofen.
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Hofenailflcmf (3 » eite8 « erfahren)

toirb berettet, inbem anftatt 2 Defa Jpaarpuber ober9?etöftärfe- 4$trasetfcöeri=.
mefjl bei bem angegebenen üftifchungS&erhältniffe»on 4 Defa ^ """'^ ^
§ecfenbeer*ü)?arme(abe, 8 Defa 3ucfer, 4—5 Dotter, bie gleite 4_5 Dotter,
SBürje, 4 (5i» eifc<Schnee, 2—3 Defa fein gefto§ene unb ab*®Jrj^ ee
gefiebte SiSquitbrofefn jugefefct, refp. eingerührt werben, fobann3$e !a»rofein.
in bie gorm gefüllt nnb gebacfen.

(33eim©erfciren» irb bie Oberfläche mitfch» ach getoürjtem
Otofenjucfer eingeftanbt, bie t-erfchiebenen leisten Sluflauf ober

gtg. 52. gtg. 53. gig. 54.
<Soufflee fönnen auch in eigenö^ ev5u geformten nnb in galten
gelegten̂ afcierfatofeln, rote gig. 52 bis 54, gefüllt nnb gebacfen
»erben. 93or bem©eroiren» erben fie mit einer fleinenftxütyt,
einer ®irfcf>e ober SBetĉfet belegt, unb mit 3ucfer beftaubt.)

3n Ratten, » o feine-SBiSquitbröfeln rorhanben finb, fönnen
©emmelbröfeln&er» enbet» erben, bie aber, ba fie üiet geucfytig*
feit aufsaugen» ürben, juoor mit 2Bein angefeuchtet» erben.

iTTacaronen̂Soufflee, Scfymanferlauflauf.
6 Defa ^ucfermeM» erben mit 2 Dottern t-ermengt unb6®ita 3 üitx>

4 Dotter,
flaumig gerührt, fobann noch2 Dotter, einen nach bem anbern, 4 ^tta maca*
jugefetst unb bie üDfaffe fcollftänbig flaumig gerührt, 4 Defa ro ™^
SDiacaronen(aus 3)?anbetn ober § afe(nu§) » erben in flehte Reigfiärfcmeî.
(Stücfcheu gefchnitten unb einige Minuten in ben Ofen gegeben, s- *®*««-
bamit fie „refdh" » erben, fchliefjlich fcon3 bis 4 (Si» eif$ ber
(Schnee unb 1 Defa 9fei£mehl ober Jpaarüuber eingemengt.

Dieje gebähten üttacaronenbröf ein,bie aber oorbereitet» erben,
betör mit ber Bereitung ber SDfaffe begonnen» irb, » erben ab*
gefühlt, in bie fertige Sttaffe eingemengt, biefe aber fofort in
bie $orm gefüllt unb gebacfen.
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Scfymcmferlfocfy (jtoeite« 23erfafjren).

3n bie foeben befprodtyene üDfaffe» erben anftatt ftein ge*
fdmittener äftacaronen jerbröcfelte§ ofyUn>pen gegeben unb mit
bem ©cfynee eingerührt. <5ie »erben aber moor fo » ie Die
SOiacaronen auf einige 3eit an einen » armen Ort ober in ben
Ofen gegeben, bamit biefetben„refcfy" » erben, unb in biefem
.ßuftanbe jebod̂ moor » ieber abgefilmt, eingemengt.

Ceicfyter(Efyocolabê uflauf.
(Ometettê oufffee mit (Sljocotabe.)

s scIq3utfer, 8 £)efa gucfer » erben mit 4 lottern , bie na$ unb nacfy
JS ^ ns ô-J u9e9̂ en, flaumig gerührt. 1 £äfelc$en (̂ ocotabe» irb auf

coiabe, einem Detter ermärmt unb baburd) » eid) gemalt.*) 3n biefem
2- 3*£eVams-- 3 uftönfee toirb biefe(Sljocolabe mit 3ucfertbfung ober mit Gri

quitfiröfein, üerrüfyrt unb 5U einem bicffUtffigen 33rei gemalt, £)iefe(Sfyoco-
fabe » irb mit ber flaumigen üßaffe vermengt unb berrüfyrt;
ber <Sd)nee »on 4 (5i» eifj unb 2 SDefa 23i#quitbröfetn forg*
fäftig eingemengt unb fofort in bie gorm eingefüllt unb in ben
Ofen gegeben. (Stnftott 33i«quitbröfetn tonnen aud) 2 £)efa9?eiS*
ftärfemêt mgefêt » erben.)

CctcbterTXufcober fjafelnuftauflauf.
sDtfa$afei< 4 $)efa Jpafemufc ober 9iufsfern» erben im ©teinmörfer

1©anjes, m^ ® fem gerieben, ^ierju » erben 8 £)efa ^ ucfermeljlÖc-
s $efa surfet, mengt unb mit 4 lottern flaumig gerührt. 9?adjbem bie ÜJiaffe
2»Sa'Sub« fd? aunnS ge» orben ift, » erben ent» eber 2 $)efa ^ aarpuber
4@d&nce, ober 9?eiSftärfemefyf, ober 2—3 $)efa 23i$quitbrbfe(n einge*

rüfjrt unb fcbließtid; fcon4 @i» eifi ber «Scfynee in bie Sflaffe
forgfältig eingemengt.

a?aniüe.

4

*) Stnftatt bie Sljocolabe ju erwärmen unb mit $,\\dev bermengen,
fann biefelbe auf bem „Steibeifen" gerieben unb jum ©djlujje eingemengt
werben. @8 mirb aber etroaö GEfjocotabe meb,r gegeben.
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Qr« » ar fĉ on bie 9?ebe baoon, bafj biefe„leidsten Stuf*
lauf " ober «Soufffee mit ber $ orm ober@d>ate au« Sftetaß
ober ^ orjeüan, ist » e(d)er biefelben gebacfen» orben finb, auf

gig 55. Big56-

beu £ ifd) gegeben» erben, unb j» ar fofort nactybem fie fertig
gebacfen au« beut Ofen genommen» orben finb, bamit burdj>
Stbfü̂tung ein ^ ufammen̂iehen ccer ßinfaüen ber SDtaffe nid)t
ftattfinben fann.

ÜDiefe Soufflee » erben aber audj>in Keinen formen, » ie
$ig. 55, ober auch in gerieten, gefalteten ßapfefn» ie gig. 56,
au«Rapier hergeftettt. ©te» erben bei mäßiger SBärme gebacfen unb
bei biefem Vorgänge ein ober $» ei B̂lätter Rapier untergelegt, um
ein tangfame« Slufgehen ut be» irfen. 2luch ift e« gut, ba« 53acf=
Mech ju erwärmen, ba« Rapier bar auf gelegt unb auf biefe« bie
gefüllten formen jum 23acfen in ben Ofen ju geben.

Ceicfyter Auflauf (Soujflee ). (SBarm geflogene SKaffe.)

23i«quit -@ouff tee. 16 £>efaQudex»erben mittetft ber n siefa 3u<*er,
@dj>neeruthe in einem baui geeigneten©chneefeffet(ber Üftenge* ®°t"J*'
entfprechenben@rö§e) mit 4 ganzen Griern unb 8 2)Ottern cer*e$efamm,
rührt unb über geünbem Äô tenfeuer fo fange „gefplagen", Ĵ Jt*®tta
bi« bie üftaffe ba« 2tu«fehen einer £H«quitmaffe erlangt ^at. «tron.
3Me famoarm geworbene äftaffe» irb burcf>fortgelegte« (Schagen,
nacb̂bem biefetbe oom^ euer abgenommen» orben ift, in einem
fügten Raunte abgefüllt. $)ie ©djmeeruthe» irb au« ber Sftaffe
fobann herausgenommen imb mittetft eine« «Spatel« oberQoiy-
Itfffet« » erben 6 £)efa Jpaarmtber forgfättig eingerührt, » orauf
bie Sftaffe in bie bereit« oorberetteten, fehr fdj» adj>mit B̂utter
geftriopenen unb mit (Streumehl (b. i. DJZeht unb ^ ucferftaub gn
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gleichen feilen vermengt) eingeftaubten 23Iecfyformen bis ju
3/4 be8 inneren Raumes gefüllt unb bei mäßiger Dfemoarme
gebacfen. ©in anbereSü)cifcfyung#oerf;ä(rnij3 für33i$quit*©ouff(ee
ift folgenbeS(mit ganzen(Stern) : •

i6 sDtta 3ucrer, 16 £ >efa ^udtx mit 8 ganjen t5iern» arm gefcfytagen unb
l- bTtiamd̂. m$ ber Slbfüfjlung4—5 £>efa^ aarpuber ober föetöftärfemefjt

ftärtemeî, forgfättig eingemengt. —$)ie früher genannten9?uf?*, -Dcanbet*unb
SanHie. £ afetnu§*@oufftee, äftarilfen*, § imbeer* unb SKofen* ober § et*

fctjerlauftauf fönnen ebenfaüö mit „» arm gefcfytagener Sftaffe"
bereitet» erben, inbem man bie mit (*i geriebenen üRüffe ober
99tanbetn, ober bie SOcarmetabe mit ber bereits fertigen unb
abgefüllten 33i8quitmaffe, bie in fleinen Partien mgefefct» irb,
forgfättig oerrüljrt unb jum ©cfyUifje bie entfprecfyenbe Quantität
£)aarpuber einmengt.

(£)iefe 2lrt Bereitung fyat ben $ ort$eif, ba§ bei einiger
^rariS mehrere Gattungen gleichzeitig gemacht» erben fönnen
unb fo bie einen in 23ted)formen, in großen ober fleinen, bie
anberen in ^ orjettan ober^ afcierfapfetn gefüttt» erben fönnen.)

nujj ^ ITCanbel- un &fjafelnuj ^ Soufflee . (SBarmeüBaffe.)

8 sefa 9iu&, 8 £)efa 9iu§= ober ^ aieutufjfern, ferner gefctyäfte ober
rSnTe3"*" ' Se6rannte 9ftanbe(n 0Der gebrannte$ afe(nuf?mit 1 £)otter unb
8»otter, 1 ganzen(St fein gerieben. 16 SDefa$ ucfer» erben mit 4 ganzen
3"lb«e5i*fber ^ ern' Stottern aufgelinbem ßofytenfeuer mittetft einer©djmee*

rutfje ju einer fteifen SöiSquitmaffe gefcf>tagen unb bann abge*
füfjtt. £)ie mit (Si geriebenen ftufjferne ober -Dcanbefn» erben
flaumig gerührt unb bie SiSqttitmaffe in fteinen Partien
(löffeftoeife) mit benfelben forgfättig oermengt unb jum ©cfyhtße
2—3 ©efa 9?ei8ftärfemefy( ober £ aarpuber au8 2öei$enftärfe
eingerührt. (SS fann ber Jpaarpuber juerft mit ben 9)knbem
»errüljrt » erben.

(Söiü man mehrere ber genannten©orten auf einmal
fyerfteüen, fo » erben bie geriebenen$)ianbem unb § afet*
nüffe in je eine ©cfyüffet gegeben unb jebeS flaumig
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gerührt. 3m 33er̂ättniffe $u ben öorbereiteten©orten wirb
eine entfprecfyenbe Qftenge 33i$quitmaffe warm angefcfylagen unb
abgefüllt, hierauf geseilt unb jeber Xljeil mit ben baut ge*
porigen gertebenen Hüffen ober 9ttanbem oerrüfyrt. 9?ebft Hüffen
unb Slianbetn fbnnen aucfy in einen Streit 33i$quitbröfem ober auf
bem Ofeibeifen geriebene ßfjocolabe mit 23röfem gemengt, ober
aud) getrodnete unb $erbröcfeftêpoljnn'ppen eingemengt werben.
Stuf biefe Strt fann mit »arm gefcfylagener 9ftaffe eine Slnjâ I
©orten biefer„Cmetette*@oufftee" auf einmal fyergefteüt derben,
Wa8 in melen Stößent>ortfyein?aft werben fann.*)

Ceicfyter Kaftanienauflauf.
(Omelette soufflee aux marons.)

^aftanien werben weid) gefönt, ton ben Senaten befreit 12 $ efa Rafta»
unb paffirt, ober bie Äaftanien werben gebraten unb bann2«öfter sudet.
paffirt. 12 Defa paffirtef aftanien werben mit 2 Dottern unb r8'u«8'
2 (Sfjtöffef tooCf aufgelöstem £udex 3U einem 33rei angerührt. n $eta 3ucter,
3?on 16 Defa 3ucfer, 4 (Sanken unb 4 Dottern wirb eine 4®w>
quitmaffe angefcfyiagen, nad? bem Stbfü̂Ien in fteinen Partien,
b. i. Ibffetweife, ben angerührten̂ aftanien uigefefot unb bamit
foi\ifd(ttg vermengt, Vanille ate Söürje eingerührt.

Kajlanienauflauf. (3weite8 Verfahren.)

Die pafftrten Äaftanten werben mit fein geflogenem̂uefer
unb i \wiflewüqe angemietet unb fo tief ©taubutefer utgegeben,
bis bie ÜJiaffe ent)>recf>eub fü§ geworben ift unb babei eine
teigartige SJJZaffe bitbet. Diefe wirb burd) einen„<2eit)er" burd)=
gebrüdt, wetd;er &öd)er oon bem Umfange eineö ftarfen©trol^
tyauneS bat. (§3 btlbet fiefy anf biefe 2lrt unter bem ©etyer
baö Durdt)gebrütfte ut einem ret̂ = ober nubelfbrmigen

•) 3)er SBeljanbtuug bev Vorgänge, um mehrere 2trten SBacfroerfe
unter einem 51t bereiten, ift in biefem 33ud>e ein eigene« dapitel genribmet.
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<|3robucte, n>eld)e$ aud) „taftanienreiS " genannt toirb. 3) er
$ajf anienret « wirb eine3 ei* *ang an ber £uft gelaufen, um
benfetben einigermaßen$u trocmeu, herauf berfetbe mit ber be^
fprod)enen ir-arm gefd)(agenen S3i8quitmaffe vermengt mtrb unb
auf je ein (£i ein (Sftföffet oofl ÄaftanienreiS jugefefct wirb.

Kalte Kaftanien ^Soufflee
n>irb ferner nod) auf fotgenbe 5Irt bereitet:

2luf je einen(5iroeifj*<Sd;nee werben3 £)efa feiner 3ucfer-
ftaub unb 1 (Sfelöffet ooü Äaftanienretö gerechnet, unb jtear:

5 (Shoeifj fefter ©dmee wirb mit 15 Ma ^ ueferftaub
burefy(Siufcfylagen mit ber @dmeerutf;e eingemengt, 53anifle ju-
gefegt unb hierauf nad) ©utbünfen ein vorbereiteter übertroefneter
$aftanienrei$ fo oiel eingemengt, ba§ bie Äaftanten oorljerr*
fcfyenb werben. $)iefe SOcaffe wirb auf eine ©d)üffet in gorm
einer Störte ober Äuppet aufgetragen, mit guefer beftaubt unb
bis jur Äruftenbitbung in ben Ofen gegeben. 35ou 2tuj?en mit
berfelben9)?affe, fo aud? mit ®aftanien, bie mit Saramet über¬
wogen finb(getunfte) befegt unb mit grücfyten ober9)?armetabe
verliert.

Kalte Kaftanien ^Soufflee . (3weite8 SBerfatjren.)

Slnftatt eines £ efler$ wirb ein „teflerarttger" 23oben oon
mürber 23röfe(maffe in einer fac;onuirten 23lecf>form aufgefegt
unb gebaefen. Stuf biefen wirb ber ftaftanienreî Oheme aufge¬
tragen, eine Trufte gebitbet unb oerjiert.

Auflauf
wirb at8 eigentliche üDZetjtft-eife, b. i. atö £ afelftücf oertoenbet,
wäfyrenb bie früher befcfyriebenen„(eid)ten Stuftauf ober©oufftee"
meljr ober weniger ifyrer auj3erorbentIid)eu Scbaumigfeit wegen
für ^ erfonen mit fd;wad)er 93erbauung bieneu.
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$)er „Auflauf " foü ebenfall« eine genügenbe(Schaumig*
fett auf»eifen, baljer » irb m jeber äftaffe au« bem(£i» ei{j ber
bam t>er» enbeten(Sier ein <Sd)nee bereitet, » aljrenb bie £>otter
mit bem 3ucfer unb ben anberen 33eftanbtl)eilen flaumig ge*
r&fytt »erben.

3ebe ber bi«fyer betriebenen SDiaffen fann jur B̂ereitung
con Stuflauft>er» enbet» erben. <Bogibt e« 23i«quit*, SDcanbet*,
33rob*, 9?u§*, £ afelnufc2luflaufu. f. » . (Sie » erben im » armen
$uftanbe meift in B̂egleitung mit gebünftetem Dbfte fertoirt,
»äfyrenb^ ubbing, ton » elcfyem fpäter bie 9febe fein foü, mit
einer<Sauce au« grucfytmaffe ober -Dcarmelabe genoffen» irb.

Auflauf von Bisquit . (Marine ÜRoffc.)
16 £)efa 3ucf erntest, 4 ganje (vier unb 8 Dotter » erben iß®efa 3u<fer,

mit ber ©cfyneerutlje wrrityrt unb auf gelinbem ÄoljlenfeuerJ
fo lange toie ein ©cfynee lan» arm „aufgefcfy tagen", bis bie82*ra twe&t,
ättaffe fo fteif tote eine mit <5c$nee bereitete 33i«quitmaffe86®e*° *uabre*'
getüorben ift. 3ft bie« erreicht, fo » irb burd) fortgefefcte« getragen.
(Schlagen mit ber <Sd)neerutfye in einem fügten Sftaume bte
SDxaffe fcoflftänbig abgehet unb bann » erben 8 $)efa üfteljl
unb 8 jDefa^ aarpuber ober Sffieijenftarfemefyl mit einanber
toermengt, abgefiebt unb mtttelft^ oljfpatel in bie 23i«quitmaffe
eingerührt. 5tt« 2öürje » irb auf Bucfer, abgeriebene Zitronen*
fetale, aucfy Vanille jugegeben.

£)ie SDcaffe» irb in eine mit Butter au«geftric$ene, mit
©treumefyt au«geftaubte faconnirte flache gorm au« 33ledj
brei 23iertt)etfe eingefüllt unb gebacken. 9cad>bem bie -äftaffe
au«geba<fen ift, » irb ber fertige Auflauf au« ber %oxmauf
eine flache©Rüffel gcftfirgt*) unb, » ie fcfyon er»afjnt, »arm
fertirt.

*) ©a« Jperaueftüqeit gefd)teE)t, inbem man bie ©djüffel auf baS
fertige Stücf legt, bann SBetbeS nmtuenbet, fo baß bte 33lerf)form nadj
oben unb bie Sdjüffel uaef) unten $u Perjen fommt, worauf Srftere ab«
genommen wirb.
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Gifron.

Bisquitauflauf . (BtoeiteS« erfahren.)
(berührte ÜÄaffe.)

16 Sera 3ucfer, 16 $)efa ^ ucfermeht Serben mit 12 lottern flaumig
f- Tmmt, ^rührt . ((S« wirb, tote befannt, anfangs nur ber brüte £ fyeU
6ü(fa 3Rêt, ber ©otter jugefêt unb wenn bie 2)2affe flaumig ge*

b£r' worben, bie anberen ba$u gehörigen$)otter nach unb nach
eingerührt.) @inb alle ©otter in ber SJiaffe unb ift biefe
flaumig genug, wirb ber fefte(Schnee oon 6 (Siweifj, 6 $)efa
9ttehl unb 6 £>efa £>aarpuber (SBeijenftärfemehO eingemengt
unb forgfäftig oerrührt. W SBürje wirb (Eitronenfc^ate unb
Sßamfle gegeben.

(3ebe ö̂iSquitmaffe, welche ju Korten »erwenbet wirb,
fo tt)ie fie im jweiten Sattel be« erften SöanbeS angeführt finb,
fann ju Auflauf oerwenbet werben; bie hier eben beschriebenen
Staffen finb aber bei richtiger 33ehanbhmg für Auflauf als
bie geeigneten ju betrachten.)

2TCanfcelauf lauf.

5-6£eta3Jian= 5 <j>efa ge ^ ätte 99canbetn werben mit 1 @i im Steina
, m ' mörfer fein gerieben unb hierauf mit 10 ®efa^ ucfermehl unb
7 sefn 3ucter, (3 lottern flaumig gerührt. Oft bie 9ttaffe flaumig genug,
4- 5©cfi'uee, fo werben ton 5 (Siweiß ber feftgefchtagene«Schnee unb 4 $)efa
4siefo swew, 3jjê ( 0t, er <paarpuber , ober beibeS 5U gleichenZeiten mit bem

Schnee in bie ülftaffe eingemengt, (üflan rechnet auf jebeS Gn*
weiß 1VS 2 )efa 3)?eht ober § aarpuber.) ßitronenfehate wirb
als 2ßür$e jugegeben.

Auflauf von Brobmaffe.

3n bie bereit« fertige 9ttanbelmaffe, wie biefetbe foeben
beftrochen, werben anftatt SJiehl ober £ aarbuber geftojjene
unb abgefiebte 25i«quitbröfetn in berfetben®ewicht$menge ein*
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gerührt, <Sinb bie 33rbfe(n fê v trocfen, fo Wirb 1 dotier
meb> ober1 (Stoffel ooü aufgelöster Bucfer, 1 (̂ töffel oott Sein
ober 9tom mit in bie ättaffe eingerührt, fobann ber©ĉ nee unb
bie 33röfem. 2116 SBürje werben(Sitronenfchale, 3i mmt> toenig
helfen nnb fein gefctynittene eingefottene Drangenfchalen mit*
fcerrüljrt.

23robauflailf . (3 ^ eiteö « erfahren.)

@cb> ar$brob wirb in bünne «Scheiben gefd)nitten unb w an<>n»

braun gebaut, nnb jwar fo lange bei mäßiger SBärme im 2@̂' je<
Ofen ge(affen, feiö baöfefbe burd) unb burcfy braun geworben 16 3urfer.

ift. hierauf wirb biefe« 33rob geftojjen unb abgefiebt. $ on fvJam 'tw,
biefem abgefiebten 23robe werben 10 £ >efa mit Sein berart»robbröftin,

angefeuchtet, ba§ biefelben feine glüffigfeit me$r auffaugen. ownienwoien.
Werben aud> noch 3immt* unb etwas 9Mfen*ßarbamomen=« tm,

cr> «v - « rw« ^ ✓ fJimmt.SPtulcar,
s45uloer eingemengt, gerner werben 10 $)efa Sflanbetn mtt gietfen

2 ganjen (Siern (ober 1 ®anje$, 2 £ >otter) fein gerieben unb 7-8 e*nte.
fnqu 16 £)efa Querer gegeben, mit 8—10 lottern flaumig
gerührt. (Schließlich werben5 £)efa SJceljt unb bie mit Sein
gut angefeuchteten 23robbröfeln barunter gemengt. (Siud)
fcnnen SRofinen unb fein gefctynittene£)rangenfcha(en ober
gemixte eingefottene ftrüdjte, fowie 1—2 Sfjtöffel oott ^ um
ober (Sognac barunter gemengt werben; nebft ben (Sewürjen
fann man auch abgeriebene Hitronenfchate in bie 3)caffe
jugeben. «Schließlich oon 7—8 (Siweiß ber feft gefĉtagene
<Schnee eingemengt.

Brobauflauf (ä la financiere ). (©ritte« « erfahren.)

6 Ma SeifKober ©cbwanbrob werben auf bem „ÜteuVe xeta»rot,
. ~ * ™ , e ». < 0 c . , , 6 3>efa sputtcr,

eifen" gerteben unb tn 6 Ma 23utter geröftet, btö baS tfett653e,aanaiIbe r„(

ooüftänbig oon ben 33robbröfetn aufgefaugt unb biefelbeni ®eafnaäe8'u((er
fchwadj gebräunt würben. 6- s Dotter,

6 ®efa ÜJcanbeln werben mit 1 (St fein gerteben, mit3- 4e«nee,

9 £)efa 3ucfer unb 6—8 lottern flaumig gerügt, Zitronen*8tm£ ; SJlum>
fäkale, Bimmt, ftum, 9fotb> etn als Sürje beigegeben, ba« be*»ot$»ein.

£er SBßiener Gonbitor. II. 10
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reit« gerbftete unb ooöftäubig abgefüllte®ch» arjbrob loivb in
bie flaumig gerührte SOcaffe mit bem ©dmee oou 3 ober
4 ßhoeifj eingemengt.

Semmelauflauf.
5Semmeln, $3oit 5 ©emmeut ober 9DWd/broben*) » irb bie Trufte
j*-J jtCT SJ,iiI*'abge)ct)ä(t, ba8 meiere innere in f(eine@$ nige( gefdmitten unb
ioDt'a 3ucfer,init ber iDiifdjimg oou ungefähr'/a $iter SDWcty, 1 (St, 1 (S^töffet
Gifron"' ^ 8eft0&e,Ifln 3ucfer berart angefeuchtet, baß biefe@emme(=
ajiuscot, ftüdd;cn fo oietg-eiiĉtigfeit haben, al3 eine ungebadene ÜWaffe.
8*4 10 Ma  3 llcfer  * öerben mit 5 Göttern gaumig gerührt,
seftifurte 9Hon*(£ttroiieiifĉaIe unb Üttuecatmif? ober 23lüü)e atö Sürje , fctt>ie

beIn' 9ioftnen unb Korinthen beigegeben; ferner werben 5 Defa.
©utter gefdmtc4$en unb eingerührt unb enbüd; bie erreichten
©eminent mit bem oou 4 ßüoeifc gefchfagenen©dmee ein*
gemengt.

Semmelauflauf . (Breite« Verfahren.)

loxxtaecmmer, 10 <j)efa m dürfet gefchnitlcne ge|'d;äüe ©eminent» erben
io5Defa 8u<t«'fo 10 Defa Butter gevöftet unb hierauf erfaUen getaffen. 10 Defa
e Toner, guefer» erben mit 6 Dottern unb 1 ganjen ßi fĉ aumig gerührt,
(Zitron, ' (Silronenfchate, 9)Jugcatiiuj$, ,3immt a^ SBürje gegeben. Die
Simn.t, erfafteten geröfteten dürfet unb einige Defa geftiftette SJcanbela
geftiftei'te snan.ne&ft 2—3 Söffet OMnn» erben in bie flaumige äflaffe ein*

b«i», gerührt unb fchüejjüch ber ©dmee oou 4 ßi» ei§ barunter
8—4 Sdjnce. gemengt.

Semmelauflauf . (Dritte« 23erfalnen.)
5 Defa üDianbeut» erben mit (Si fein gerieben unb mit

8 Defa 3uder, 6 Dottern unb 1 ganjett Cn, ober 8 Dottern,

*) 2l(tgebatfene oom Jage juvor fmb fjieju gut geeignet.
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jctyaumig gerührt, (Sitronenfdjale, Sknitte, 3' mmt/ ßarbamomen5Ecraananbtin.
alö SBürje jugegeben. 5—6 ®efa ©emmelbröfeht»erben juerft* f u*er'
ent» eber in einer Pfanne ober im Ofen er» ä'rmt unb » ieber1®an»e».
erfatten getaffen; hierauf ent» eber mit Sein ober mit ber
früher erwähnten ÜJWf^ ung bon 9Dctfd), Gsi unb 3ucfer ange*3>»«t'

Wtln ob« « f« *
ytiui/iieu

Qftaffe unb 4—5 (5i» eifc<Scfynee forgfättig bermengt.
feuchtet, bie angefeuchteten̂Bvöfeln mit ber flaumig gerührten

2ttacaroni -2luf lauf.
10 £)efa SDtacarom(auch bie fäufüctyen fogenanntenSält̂ U 10 aRa£°*

ipeifen, » te Sterne, 9?inge it. 1". » .) » erben mit 9D?itd) unb 10li"i'a »utt «.
©affer, et» a$ @at$, » orin mau auĉ ein ©tücfcfyen̂ucfer10*> tfa 3«*«r,
gegeben fyat, » eich gefegt, bie glüffigfeit abgegoffen unb bie,
Ü)iacaroni nod) eine 3eit ânS m ^ em »armen ©efd̂irre Vtn%
fielen gelaffen, bamit bie an bemfetben an̂ aftenbe geuĉ tigfeitoxaai )Atx.
Derbunfte. hierauf auf ein @ieb gegeben, um fie abfüllen ju
(äffen, unb in fingerlange@tücfe gefchnitten.

10 Defa » eiche Butter » erben mit 10 $)efa 3ucfer,
6 lottern flaumig gerührt, (ittrenenfd)a(e als 2öür$e ge*
geben, bie bereits vorbereiteten gefegten üDfacaroni eingemengt
unb fchtießüch ber ^ ĉ nee bon 5 ßi»eifj unb 2 Defa $Xtar«
puber ober ^ eisftärfemebt̂ eingerührt.

£f}Ocolabe-2luflauf.
8 £>efa 9)?anbetn » erben mit (St fein gerieben unb mit 8»fr«matib«iii.

IG £)efa Bucfer, 8 Oettern, 1 ganjen <£i flaumig gerührt; f ' JJ™
6 Defa Gacaomaffe ober 12 ©efa Cb̂ocotabe»erben burd) «Sitanaca»
@r»ä'rmen auf einem£ efler » eid; gemalt, bie Cfyccotabe mit ^ "̂ Ĥ *
Gaffer, bie (Sacaomaffe mit aufgelöstem 3ucfev beirü̂ rt unb e e*««,
$u einer biefftüfftgen üHaffe bereiter. Siefe » irb mit ber l ^ *™ *'
flaumigen 9D?affe bermengt, hierauf ber ©d;nee ton 6 @i» etj;
unb 2 (Sff&ffefa eott SiSquitbröfefa ober 2 ©efa 9fci«ffötfc*
meb̂t eingerührt. SSaniße» irb afö 2Büvje uigegeben.
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C^ocoIabe=2lufIauf mit ZHacarom.

Stnftatt ber 33i$quitbröfe(n derben in bie fertige Gfwco^
labemaffe bie weid) gefegten unb bereit« abgefüllten 9ttao
caroni eingemengt.

<£ tyocolabe-2IufIauf . (Brettes « erfahren.)

6s>cfa smonbetii, q ®efa gefd)ätte -Dfanbeftt werben mit Gi fein gerieben,

fti 'IS ' 8 ® e!a ®ntt€X unb 14 Ma  3 ucfev mit 8~ 10 Oettern
8- io Dotter, flaumig gerührt. 9ftittterwetfe werben 6 £)efa ßacaomaffe

e*86<finee°0' bur̂ örwävinen auf einem £ efler erweicht unb mit auf*

8- 4»eia» ew gelöftan 3nder (% Sito ,3ucfer, lU Siter SBaffer) t-erfoĉt,
ob«- qjubev. jj^ jfĵ û ejner btcEftüffigen ÜKaffe gemacht unb mit ber

bereit« flaumig gerührten 3)2affe vermengt, hierauf ber
(Schnee Don 8 @iwei§ unb 4 £>efa 9)cef)I ober ^ aarpuber
barunter gemengt.

Kaftanienauflauf.

(Gebratene Saftanien derben im (Steinmörfer jerftoffen
nb bann ßaffhft ®efodj>te Saftamen werben fo wie bie ge*
bratenen tton ben «Saaten befreit unb paffirt.

i5a)«fa9aftnni= 15 $)efa ^afftrte Saftanien werben mit 15 £)efa ^udtv

15e$e(n3udn angebietet, mit 8 Dottern, bie naefc, unb nad) zugegeben werben,
$«otter, l ober 2 ganjen(Siern flaumig gerührt, 10 Defa gefcf)mo($ene

iö"ajrto»uttet■̂ llttev barunter gemengt unb ba« <Sd?aumigrüfyren fortgefefct.
atofinen, 'Jiebftbcm werben nod) 9?ofinen, Sorintb̂en unb 3?aniüe m*

Sanlae™' gegeben unb jum @d;tu§e, wenn bie SDZaffe febaumig genug
6- 8eiltet, geworben ift, werben t-on 6—8 Griweif; ber <2d)nee mgefefct

uub mit 4 £>efa %)M}{ eingemengt.
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Kctftanienailflauf . 03metteS©erfahren.)

(Gebratene Äaftanten» erben jerftoffen unb pafftrt. 8 Defa saeraJKanbein,
gemalte fü§e Üttanbem werben mit öiwetß fein gerieben, mit \l ^ aa îafta*
15 £ >efa 3utfermel)f, 15 SJefatten ben pafftrten$aftanten vermengt «t« ,
unb mit Grimeift ju einer weichen -äftaffe angemaßt, biej^ ' '*
flaumig gerührt wirb. S'iutt werben 15 £)efa gefctymo^ ene ftorintên.
Butter eingemengt unb baS ©cfyaumigrüfjren fertgefejjt. Va¬
nille wirb als Söirqe nebft Wefinen unb torttttfyeu jugegeben.
<Sd)tieß{tdj>, wenn bie äftaffe genug flaumig tft, wirb ber
«Scfynee bon 6—8 (äiwetji, 3—4 $)efa SDIefyl eingemengt*).

^rücfytenauflauf von Brobmaffe.
Sirf ^ en, Setctyfedt , «Marillen , « Hrabellen , 2lgraS,

Trauben , ^ firjtcfye unb Pflaumen als Füllung.

15 $)efa 3uder werben mit 6 Oettern unb 3 ganjen Griern15 *>tta3«««,
flaumig gerührt, (Sitrenenfĉale, 3tmmt äiigefêt. 33en ben ge=3&anit'
bünfteten ftrüd)ten, welche in bie SDiaffe eingemengt werben«Www»,
fetten, wirb ber übrigbleibenbe©oft ungefähr auf bie Raffte8 setaWquit*
etnqefecbt unb nad) bem(Srfalten in bie bereits fefeaumige3)?affe bröftt'
• ..7 . . ., . . , . Ä ' a - 7 Xefa 6em-

eingerührt. ÖS werben namlia; bie ftnicfyte auf einen ©etfyer mei&röfci.
auSgefdnittet, welker über ein ®efäft gelegt werben tft, ber
füjje(Saft, in wettern bie grüßte gebünftet werben finb, läuft in
baS untere ©efäjj ab unb wirb eiugebampft. Strien unb
53?etd̂fetn feinten aud) jur SatyreSjett im refjen 3 uftan̂ e in
bie FJRaffe eingemengt werben unb matt gtebt 3—4 (Sfftöffel
£irfcfyen=eber 3ßeidjfels@bnn? anftatt eines eingebautsten<SafteS
in bie«Waffe. — 3ft bie?;9)faffe geuügenb flaumig gerührt, fe
Werben bie abgetreten (Sompetfrücfyte in bie «JÜiaffe gemengt
unb gleichzeitig8 £)efa 33iSquitbre[eln, 7 Defa Semmelbrefeln

*) SDa bie Äaftanien au unb fttc fidj geuügenbMefyU, refp. ftäile*
f)itftig finb, fo ift nuv ein Heiner 3 ufafc 00,1 teuerem nötfyig.
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unb 5 6ttDet§=@d)nee eingerührt £ >ie 9)toffe wirb in eine
flache, fac;onnirte$orm gefußt, bie mit 23utter befinden unb mit
©treumeht eingeftaubt worben ift, bei mäßiger Söärme gebacfen
unb mit £udQxbeftaubt unb feröirt.

©ott auf biefe Strt ein

2lepfel=unb Birnenauflauf
hergeftettt werben, fo werben bie ^ierju beftimmten Stepfei
(man iuä̂ te harte 2öüiterctyfel, bie beim lochen ganj bleiben,
unb nicht jerfaüen) gefd;ä(t, in SBürfet gefd/nitten, mit Söaffev,
SBein, 3uder unb ein ©tücfchen 3immt gebüuftet, mit bem
©afte erfalten getaffen, bann abtropfen getaffen unb in bie -Stoffe
gemengt. (Sfrenfo»erfährt man mit 23irnen, bie ju Stuflauf»er»
wenbet werben foflen, 3 U ^cm „2lepfet= efcer 23irnenauf(auf"
fann auch eine ber früher befchriebenen Stoffen ju Semmel
auftauf terwenbet werben.

Reisauflauf.

15»efa sHets, 15 £>efa forgfäftig gereinigter 9iei« wirb in 3/I0 Siter
3%etamtu?. fotymbt 3)iitG9 gefeptiet, in welche auch 3 Ma Butter, ein
3in<mt, ©itron, ©tütfehen,3immt, ™ ©tüdchen Gitronenfchate mitgefecfyt haben.
15Vttl ilun , ^* an ten ŝ eiö „auffochen " unb ftettt ba« ®efä§ mit bem*
s 2>oittr, fefben, nachbem es twm geuer abgenommen worben ift, an einen
3s?f"e3iicrcr̂ rt attf bem ^ 0̂ ^ b̂e, wo bie ©iebehifee Jtoar ermatten ift,

ber 9teiS aber nicht fod;t. £>er SReiö quittt an, wirb ton $ eit
ju ,3eit aufgerührt unb bei fteter gteicb,mä§iger p̂i^e erhalten,
big er foftftänbig ermeirf;t ift, wobei auch bie 3)iifch ooltftänbig
aufgefogen Worben ift. £>er SReiS wirb bann $um 2lu8fühfen
auf eine ©duiffet gegeben.

15 Defa weiche Butter werben mit 15 £)efa ,3utfer
flaumig gerührt unb bei ftetem führen 8 ©otter nach unb
nach jugegeben. £)er mittlerweile erfattete$Keiö wirb mit 1 (Si
forgfäftig vermengt unb bann wirb bie gerührte üDtoffe in f(einen
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Partien bem 9teiS jugefefct unb genau vermengt, Vorauf bann
ber «Scfynee ton 8 Shüeifj, bei melcfyer2—3 £>efa gucfer ein»
gefcfylageu toorben finb, in bie 9?ei8maffe gegeben unb forg*
fältig vermengtn>erben.

Heisauflauf mit ^ rücfyten.

3u biefem nnrb bie 9)iaffe einigermaßen compacter ge=
mad)t unb gioar baburd), bap bei fonftigem gleichen3)iii'cf>ung^
toer̂ättniffe unb gleicher SBefjanbtung2 — 3 (SimetfcSdmee
toeniger gegeben ttnrb. 3m Uebrigen mirb bie 9tei$maffe tüie
eben beftrocfyen bereitet.

£>ie fertige 9tei£maffe luirb in eine flache$orm, ungefähr
einen Baumen t)od) eingefüllt, barauf eine bünne Obtatte ge*
tegt. (ß§ gibt bünne unb bĉ peU ftarfe Obtatten.) Stuf bie
Oblatten nürb eine Sage gebünftete« £ >bft aufgelegt, üon tDelcf>em
man beu Saft abtropfen tieft; auf bie Dbftfdjücfyte ttnrb
tmeberum9?ei8maffe in ber gleichen£)öfje, mie bie untere Sage,
auf ba« gebünftete Obft aufgetragen unb fo gebacfen. (Steifet,
bie ju biefem,3roecfe gebünfteth>erben, ftfnnen in )̂atbe, 23iertet,
ober 9tdj>tet, (Sämi^et ober SBürfet gefcfynitten fein, merben mit
3ucfer, 2£ein, SÖaffer unb 3immt gebünftet. £)ie Lüftung mirb
mit Äortntljen uud 9fofinen beftreut unb barauf bie jroeite
<Sd̂td̂ te 9tetemaffe aufgetragen.)

^ntcfyten̂Heisauflauf. (Breite« Verfahren.)

Slnftatt einer Sage toerben bie grüßte in bie SRetömaffe
gemengt unb werben^ier̂ u bie fefteren Brückte gemalt. £)a=
ju eignen ficfy bie in Söürfet gefcfmittenen, gebünfteten9(ebfe(.
2lud) bie anberen$rüd)te, nne üDiaritten, ^ firficfye, 9?einedaube
fönnen in dürfet geschnitten fein; Ofrfinen unb Äorintfyen fbnnen
mit eingemengt» erben.
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Cuttî ruttt̂ Hcisauflauf
ift ein„$rücfyten*9?ei«auftauf" mit berfdjiebenen Dbftgattungen
gefüllt, -ättan wätjtt fetfeftöerftänbtic^ grüßte mit auSgefprocfye*
nen färben, fo g. 33. fdwne gelbe SDcariflen, retlje 33trnen,
fcfyöne grüne 9teinedaube8, in gucfer eingesottene SBeicfyfetn
u. f. w., bte man abtropfen läßt nnb nacfybem biefelben in
fleine ©tücfcfyen geknittert worben finb, in bie äftaffe gemengt
werben. 3Me gorm fytem Wirb forgfättig unb genügenb mit
Butter befinden unb beftaubt bamit bon ben grüßten nicfyt«
an ber gorm Heben bleiben fatal, unb beim ^ erauSftürjen
abreifet.

(Sriesauf lauf.
% £iter 9J?U$ wirb mit4—5 $)efa©utter mm Se^ en ge*

V, sitcrmit), bracht. 3n bie focfyenbe üDfücfy läßt man 15 £)efa®rie8 lang*

l̂ efa8©""» f̂ nt unter beftänbigem Umrühren einj'ĉ ütten unb tüirb fo lange auf
io scefa satter,' bem Reiter ober auf ber Hjeifjen Jperbptatte baS 9?ü(jren fort*

satter 8Ud<r' 0cfc# ' m bie ^ a^e 9 (att 9 eh>orben ift - 3um Srfaften wirb
Bemme, fobann bie üftaffe auf eine©dutffel gegeben unb öfter« umge*

s 'ejnte wenbet, um eine ßruftenbitbung ju fcerlnnbern.
10 £>efa Butter werben erweicht, mit 15 £)efa 3ucfer

unb 8 lottern flaumig gerührt, (Sitronenfd)a(e unb S3aniüe
at« Sßürje jugegeben. 2)er mttttertöeife erfalteten®rie«maffe
wirb 1 (Si jugefêt, forgfättig bamit vermengt unb glatt ge*
arbeitet, worauf bte bereit« flaumig gerührte ülliaffe in Keinen
Partien ber ©rieSmaffe mgefefct wirb, berrüljrt unb glatt ge*
arbeitet, ©ctyuejjltcfy wirb ber fefte ©dmee toon8 (Siwetfe ein*
gemengt.

Sago =2htf lauf.
13 Siter mid ? mit 3 Defa ©utter wirb foĉenb gemalt,

15 $)efa @ago unter fortwäfyrenbem Umrühren langfam ein*
taufen getaffen, wieber in« ßocfyen gebracht unb bei ber @iebe*
fytfce ermatten, b. i. an einen Ort auf ber^ erbplatte gebracht,
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too bie ÜJiaffe bei ber ©iebeljîe ermatten tft aber nidjt foĉ t. lh 8«*« an«*,

£)e8 Anbrennen« toegen mußbieSDiaffe öfters umgerührt toerben, \^ tta%alo,
unb toenn ber @ago bie Wild) ooüftänbig aufgefaugt fyat unb 12»ero»umr,
r • <- 1 . r- , . . <> • 12 $ efa 3 »d" ,

fo luetd) geworben\)t, bafj er ficfy jtotfcfyen ben Ungern jer=8 ^ otter

brücfen läßt, wirb bie SÜZaffe auf eine ©cfyüffet gegeben, um 86$nce,

fie erfatten ju (äffen. SOcittlertoeite» erben 12 SDefa Butter *^ mimu.
mit 8 lottern unb 12 $)efa gucfer flaumig gerührt, »aniiie.sitron.

ßitronenfcfyate unb 23aniflea(8 SBürje jugegeben. £>ie erfaltete
©agomaffe toirb mit 1 di forgfättig vermengt unb bie flaumig
gerührte Butter in Keinen Partien ber <2agomaffe jugegeben,
forgfättig vermengt unb enbüd) ber ©cfmee oon 8 (Sitoeifc ein¬

gerührt, in toetdjem3 Defa gucfer mit eingefd)tagen toorben
finb.

Auflauf von tLavioca (oftinoifcfyem Sago).

jDie Saoioca ift geloöfmlid) fnoüig, toirb baljer oor beut

®ebraud)e jerbrücft ober jerftoffen unb abgefiebt, bann fo tt>ie

<Sago bê anbett unb ba$ gleiche Sftifcfyung«* unb ©etoicfyts*
23ert?ättnif?angenommen nne bei getobljnUcfyem@ago unb aud)

ba£felbe 23erfafyren angetoenbet.

Kartojfdauflaiif(<£röäpfel).

Kartoffel treiben getoafcfyen, bann gebacfen,hierauf ba§3nnere8 ^ cta Butt(l

burcfy ein @ieb paffirt unb erf alten gelaffen. 8 $)efa £3uttevs ®tta suan,

unb 8 £>efa $udex roerben mit 4 lottern unb 1 ganjeu©̂ f//'
(5i, bie nacfy unb nacfy bei beftänbigem 9tütjren jugefefct toer*»«mae, mtnn,

ben, flaumig gerührt. SBaniüe unb Gntronenfcfyale atö SBür̂e- J eJjJJ
10$)efa ber paffirtengän$ticr/ erfalteten Kartoffeln roerben mit berw ™™.

flaumig gerührten SDiaffe forgfältig oermengt. 6« roirb nämlicfySor,nt5en-

bie flaumige SButtermaffe in fteinen Partien (löffetroeife) ben
pafftrten Kartoffeln zugegeben unb mit benfelben oermengt unb

gtatt gearbeitet, hierauf ber Schnee oon 3—4 Criroeifj eingemengt.
Slucf; fönnen Oiofinen ober Korinthen gegeben roerben.
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XHelf lauflauf (Branbmaffe*).

1, Bit« an«*. V3 Siter 9)Wd? wirb mit 3 Defa SButter jum &od)en
L^ fâ T' fleDraĉ unb bei fortwäfjrenbem$ errüfjren 15 Defa gefiebte«
12 35efa Butler, 9tteljt in bte focfyenbe SDiitcf) eingemengt unb fo lange auf bem
w^ to'suder^ eucr öerrfî rt unD abgetrieben, bis bie 9D?affe boüftänbig glatt
tBaniae, Zitron] geworben ift, einen Quellen bttbet unb babei fid) beim9?ül)ren
3s *a 3u<fer 19011 oem ® efäi rre' *n toefd&em e« gearbeitet wirb, feötöfet.
srorintên, ' Die fo bereitete Söranbmaffe wirb in einem füllen SKaum$ur
jHofittcn. 5lbfütjtung auf einen Stefler gegeben, babei öfter« umgewenbet,

um ®ruftenbitbung 31t berfytttbent 3Ritttern>eife werben 12 Defa
Söutter mit 8 Dottern (ober 6 Dotter 1 ganje« ßi) unb
10—12 Defa Qudex flaumig gerührt. ÜBanifle, (Sitronenfd)ate
al« Sürje . Die bottftiinbig erfattete 33ranbmaffe wirb mit ber
flaumigen Sftaffe bermengt. S« wirb nämlid) bie gerührte 9flaffe
in Partien fteinen ber Söranbmaffe jugefefct, mit btefer in einem
©teinmörfer anfang« geftoffen unb wenn fie bon ber 23utter*
maffe meid&er geworben ift, audj gtatter gearbeitet, bi« SlUe«
genau unb forgfättig vermengt ift. ©djliefslidj tüirb ber ©dmee
bon 8 (Siweij? barunter gerührt, in wetcfyem3 Defa Querer
mit eingefcfytagen werten.

(LuttÛ ruttUBranbauflauf

Wirb bereitet, inbem in bie fertige9)?affe diofinett, $orintl)en,
geftiftelte 3ftanbetn, in ffeine©tücfcfyen gefdjmittene eingefottene
grüßte berfcfyiebener5*arbe eingemengt werben. Die \$exm, in
metd̂er eine folcfye mit ^ rücfyten vermengte üftaffe gebaefen wirb,
mufj befonber« forgfattig mit gett beftridjen unb mit «Streu*
mefyt eingeftaubt werben, bamit bie $rüdjtentlj>eite beim Warfen
nid}t an ber ^ orm Heben bleiben fönnen.

*) SScfamtt unter ber S8pj?tĉ nung „93ed)am?l".
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IttaxxbeU, fjafelnuf̂ unb 2ttacaronenanfIauf.
3n bie betriebene fertigeWltyb ober SSranbmaffe»oerben

bie in flehte dürfet geschnittenen-äflacaronen*), fo aucfy9?o*
[inen unb $ orintf)en eingemengt.

£l }0C0labe=2lufIauf POn33tanbmaffe . (<Srfte«93erfa$ren.)

3u bem oben angenommenen 2fttfd)ung$oerI?ä(tnif[e (oon
15 $)efa) »oerben 10—12 $)efa fäuftiĉe (Sfyocotabe auf bem
9?eibeifen gerieben unb in bie fertige 9Jcaffe eingemengt.

C^ocolabc*̂ uflaufponBtanbma{fe.(Btt>«te9SBerfar̂en.)

(§8 »oerben auf ba§ angenommene SDftfdnmgSoerfyäftnijs
(ocn 15 jDefa) 7—8 £)efa iSacaomaffe erioärmt, mit auf*
gelöftem^ tiefer (^ uefertöfung Don V4 £tter SBaffer, 14 &üo
^uefer oerfocfyt) $u einem btcfflüffigen 23rei angerührt unb in
bie fertige 9)?affe eingemengt, unb jtoar enttoeber gleichzeitig
mit ber gerührten-53utter in bie SSranbmaffe, ober aua), nadj>*
bem bie 33ranbmaffe mit ber fct)aumiggernf;rten Butter fd)on
oermengt ift, »vorauf ber <Sct)nce eingerührttoitb.

g)\vei- ober breifärbiger Auflauf von Branbmaffe.
33on ber befprecfyenen 2luf(aufmaffe luirb eine 2ct)icf>te

ungefähr baumenfyoct) in bie $u 2lttf(auf beftimmteftotm ge=
füllt; ein Xfyeiiber ÜWaffe»oirb rotfy gefärbt unb ber aubere
2t >eü mit ber aufgetöften Sacaomaffe gemengt unb fo eine
<£ ct)ict) te über bie aubere gefüllt Sifl man einen marmor*
artigen Stnftanf barftettett, fo »oirb ein größerer £ fyeit ber
Sötoffe ungefärbt gelaffen, ein Zijäi btaprett) unb ber aubere
£bcU mit aufgelöster Sacaoraaffe braun gefärbt. Die intge*

*) 9iict)t ju DerroecJjfetn mit üflacaroiti.
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färbte SD̂affe wirb mit eineml'öffel an oerfchiebenen Stetten
in bie gorm gegeben, bie rotlje, fo auch bie braune 9)iaffe
jwifchen ber ungefärbten angebracht, unb Wenn bie Sttaffe
oottenbS untergebracht ift, wirb mit einem in biefelbe einge*
tauften Sßeffer ober einer9?abet bie üDZaffe nach üerfĉiebenen
©eiten gefĉoben unb fo burd) Sßerfchiebung ba8 marmorartige
2tu«fehen^eroorgebraĉt.

^lcifd?aiiflauf von Branbmaffe.

15 S5efa Steift
6 $ efa gett,
SPeterfilfe,
Sorbeerbtätttr,
3nu«catblütf )e,
Xtitjmlan,
3JJajoran,
(Sarbamomen,
Solä , Pfeffer,
8 SJeta SSutttr,
1s Str . Steif*

brüf)e,
15 Sera SJJebJ,
8 fcotter,
6 Scbnte.

15 $)efa ber mageren gebratenen Steile oon ©eflüget,
SBitbbret ober anberen iungen gieren werben mit 5—6 3>fa
$ett fein gehacft unb im ©teinmörfer geftoffen, hierauf burcty
ein ©ieb paffirt. 53eim©toffen wirb ba# ®rüne oon^ eterfitie,
Lorbeerblätter, SDIuScatblüthe, Xtymian, SOtajoran unb ©atj
jugegeben. — '/a Siter gletfdt)6ritye toirb mit 8 £)efa ftett in'8
lochen gebraut, 15 £>efa Sütel)! eingerührt unb glatt gearbeitet.

gtg. 57. gig. 58.

$)ie paffirte{̂ feifĉmaffe wirb mit ber 23ranbmaffe oermengt,
forgfättig oerrührt unb 8 Dotter baruntergearbettet; mm
<Sd)tuf;e wirb ber Schnee oon 6 (£ih>eijj eingemengt.

war früher fĉ on bie 9febe baoon, baj$Stuflauf jumeift
in flache, brei big oier Ringer hohe, mit gett beftriĉene formen
(Big. 57 unb 58), welche auchm^ ©treumehl beftaubt worben
finb, gefüllt unb gebacfen werben. @ie werben, fobafb bie 3)caffe
fertig gebacfen ift, welker Umftanb baran ju erfennen ift, ba§
bei einem leichten 5tufbrücfen in ber üftitte be« ©tücfeS eine
gewiffe(Slafticität fich jeigt, währenbbem, wenn bie 3)faffe
noch nicbt auSgebacfen ift, bei einem leifen Slufbrücfen in ber
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aflitte eine 9iadjgiebigfeit ber TOaffe mit einem fcfywacfyen®e*
räufle ftattfinbet. StuSgebacfen tt)trb ba« <Stücf, auf eine<3c$üffe(
geftürjt unb warm feroirt, juoor aber mit Querer eingeftaubt,
bie mit einer SBürje gemengt ift.

ZTCanbel=, Hufr, fjafelnufjauflauf von Branbmaffe.
23ei biefen Birten Sluftauf bitbet bie 33ranbmaffe bie

eigentliche®runbmaffe, in wetcfye bie flaumig gerührte ein*

gtg. 59. $ig. 60.
gemengt wirb, nur baß bie genannten ^rücf>te at§ ,3ufafc
bienen, unb in grofjen, fo aucfy in fteinen formen gefüllt unb
gebacfen, fyierauf fammt ber ftorm ober JjerauSgeftürjt, ferüirt.

ZTTanbelauflauf mit Branbmaffe.
10 ©efa gefd)ätte ättanbeln werben mit 1 (Si im «Stein* :°£f.aNanbein,

mörfer fein gerieben unb biefe mit 15 Defa 3ucfer unb Reiben, ä"m
8 ©Ottern fdbaumig gerüftrt. 10 2)efa Sutter werben er* 15*>*ta 3urfer'

8 Dotter,
wärmt unb ftüfftg in bie gerührte ÜJcaffe gegoffen, worauf io®efa sutter,
ba« @d)aumigrüfyren fortgefefct wirb. 1• 2tr-^m,

V3 Siter Wild) (1 ©eibel) wirb mit 5 $)efa Butter
gum$oc$en gebraut unb 15 £)era gefiebteS9)?ê t unter fort*8@*nee-
wäfyrenbem Umrühren in bie focfyenbe SDfitd) eingebeutelt. $)a8
Umrühren auf bem $euer wirb fo tauge fortgefefct, biß bie
barauS gebitbete üftaffe ein ^notten geworben ift, ber oom
®efdnrre fid) loSföSt, otme baß an bemfetben etwas Ijaften
bleibt, unb beim Slnfufyten nid;t ftebrig erfcfyeint.

9?ad)bem biefe SOiaffe erfalter, wirb fie im ©teinmörfer
mit ber mittlerweite flaumig gerührtensJJiaffe, bie töffetweife
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gugefêt mirb, burcfy«Stoffen vermengt, forgfältig berrüljrt unb
gfatt gearbeitet. 3um ®d?ln§e merben üon 8 (5in>ct§ ber
@dj>nee baruntev gerührt.

33ei „9Jufc ober ^ afelnufjauflauf " nnrb baSfelbe
SOHfcb^ ngSm^ ältnife angenommen; nur toirb oon Hüffen* ober
£afelnüffen bie Jpälfte, b. i. ju gleichen fetten aucfy gefdjälte
ÜÖtanbeln, roie bei getuölwOcfyer 9iufj- ober ipafelnußmaffe, ge*
geben, fo baft bei ber oben angenommenen®eh>icfyt8menge
5—6 $)efa 9?u§* ober ipafelnußfern unb 5—6 £)efa gefcfyätte
äftanbeln mit (Si fein gerieben sunt 93iifd̂ung«fer^ättniffe ju*
gegeben merben.

Slufjer ben bisher angeführten Strten fcon Kuflauf fönnen
auö ben in früheren ßapiteln befprocfyenen teilten 2J?affen,
toie SDcanbel*, Sinjer, 9?ufj* unb § ajelnu£auflauf bereitet
»erben, inbem bie ^tê u gehörige gorm angeir-enbet nnrb. ftn
folgern %aik merben®orintljen ober 9̂ ofinen ber ÜJfaffe ju*
gefegt, 2(ucfy merben Stuflauf mit gebünfteten grüßten belegt
unb ju üerfcfyiebenen^ afyreSjeiten bie oorfyanbenen Dbftforten
mit ber SDiaffe als ftnllung entmeber mitgebacfen unb ent=
tt>eber im robben3 uftail̂ e 0Der gebünftet als ,3tt)ifctyen(age
beim Umfüllen in bie gorm eingelegt.
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pubötng unb combinirte ItTefylfpeifen.

SDfefytyubbina,. — Stuttî ruttipubbing. — dreifarbiger
Tübbing. — äftefytyubbing mit 9)?acarenen. — 3ftefytyubbmg
mit ÜJcacaront. — 9)?acaronipubbing(jmeiteö 23erfa$ren). —
üDZeljtpubbing mit gebrannten ^ anbetn. — iUiefytyubbing
mit gefdmittenen9)?anbe(n. — Äurtoffefpubbing. — ßabinetS*
mibbing. — (SabinetSpubbing mit üDcanbetmaffe. — $)rei=
farbiger GabiuetSpubbing. — dreifarbiger ßabinetSpubbing
(jtueiteS2>erfafyren). — (SabinetSpubbtng mit $Bein. — Mürber
ßabinetSpubbing. — ßabinetspubbing mit ®an8(eber nnb
Srüffetn. — $a[tanien}>ubbing. — ßremcpubbing mit sMa*
caroni. — ©riesmibbiug. — ÜJeiSpnbbtng. — ü£aptoca*
unb @agopubbing. — ^ nbbing ton ^)irfe. — (ümgttfcfyer
^ubbing. — 'Sptompubbing. — 23i3qnitpubbing. — äftanbet*
mibbing([djitoere attaffe). — 9ttanbefyubbing(teilte üftaffe).
— 23robpubbing. — örobpubbiug ijumteS 23erfaljren). —
33robpubbing(fcfrtüere9)?affe). — ©dunerer üftanbefyubbing.
— Qfyocoiabemtbbing. — ©d̂ rerer ISfyocolabemibbing. —
<2djtt>erer @tjoco(abei>ubbtng (jmetteö $ erf.) — ©dmianfert*
pubbing. — 9)?anbel*@cfymanfertyubbtng. — OEljocolabe*
«Sdnnanfertyubbtng. — $ rcb; 3d ;manfertyubbing. — die
(Saucen ju ^ ubbingö. — a)(itd))auce mit Kanüle. — SBeijje
SSauiflefauce— &?cifee ^ aniflefauce (jmeiteö SJerfâren).
— grücfytenfauce ju ^ ubbiug. — gTücr/tenjauce mit <5ago
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— Söeinfauce. — ©ctycmmtoeinfauce(ßfyaubeau). — ßitronen^
toeinfauce(Q»$aubeau), jtoeite« SBerfafyren. — SSJeiße©cfyaum*
fauce. — «Sultaninen- ober Gii&ebenfauce. — Sutti^ rutttfauce.
— Drangentoeinfauce. — sJ)?attfye|'er4Kei§. — 9feiS*(Sroquet. —
Gefüllte9?ei«*Groquette«. — 9foi«*(5(jarfette. — tofyäufer 9fei8.
— ßartljäufer ßtöfje. — ^ artfyäufer^ le^e mit SBacfteig. —
•TOcfybacfteig. — Seinbacfteig. — 23ierbacftetg. — ®efüflte
Sarttjäufer Älöfje mit 33atfteig. — Füllung juÄart̂ äufer Ätöfjen.
— ^ agebutenfüöung. — $artl)au|"er Ätöjje mit t̂epfeln. — ©atf-
teig-, ©ctynecfen-, ®d)n)ämme* unb § ô Î t^^en. — 23anifle=
toaffefa. — § ofytfn>ben. — ßarlsfcaber Dbtaten. — ^Matter*
torte au« (£ar(3baber Dbtaten. — ^ anittetoaffetbäcferei. —
(Sljocotabe*, § afetnufc ober ©rtflagetDaffeln. — jpofiänbtfctye
SÖaffefa. — ©trübet unb SHoflaben. — Der Strubeltetg. —
$Rafymftntbe(fütfang. — Sttanbetftrubelfüttwtg. — üftujjfttflung.
— 3RotynftrubeIfüÜung. — 9fofinen«ober@treuf}e(«9fottabe. —
SHaljmftrubef mit £ opfen. — ©rieSraljmftrubel. — DtaSrafym*
ftrubel. — Slepfetftrubel. — Srautftnibelfüßung. — Söaierifctye
$)ampfnubefa. — £)a$ 23acfen ber $)ampfnubetn. — 9ioIjr*
nubefn. — Der gtaben.
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Der pubbing *)
unterfcfyeibet fid) bom Auflauf burd) bie bemfetben gegebene
$orm. Sctfjrenb Auflaufe in ftacfyen formen gebaefen werben
unb baburd) ba$ StuSfeljen einer£ orte erlangen, tr>trb Tübbing
in Ijoljen formen bargeftettt, bte einem abgefluteten$eget
gleiten, ferner tutrb Sluftauf in freier Ofenwarme gebaefen,
wafyrenb Tübbing im 5Öaffer gebaefen wirb, ©cfytiepd) finbet
gwifd)en Tübbing unb Stuflauf berjenige Unterfdjneb ftatt, bafj
bie üftaffe $u erfterem compacter bereitet h>irb at$ m 2tuf>
tauf, b. f). eö Wirb bei gleichem 9ftifd?ung8* unb ®ewicfyt$*
t>ert)ättni§ unb bei ber gleichen 2lnjat)t (Sier weniger©djmee
ber -Dfaffe jugefêt. (&& fann bemnaefy jebe ber für Stuflauf
bereits befvrocfyenen Staffen bei geringer Stenberung auefy für
Tübbing oerwenbet werten.

inefylpubbmg(ä Ia Becfyamd).
(33ranbmaffe.)

V, 8ltei 2ftitdb unb 3 £>efa Söutter werbenmm Soeben1• etr
3 SCefa SButter

gebraut, hierauf 15 $)efa gefiebteS-IReljt unter beftänbigem15 $ efa mtl{
Umrühren belmtfam eingefdjutttet unb fo tange ba8 9füfyren12 &ta Kann.
fortgefefct, bis bie äftaffe gtatt geworben ift unb in einemn -i»»UB«* r
Stötten fid̂ bom©efĉirre toSgetöStI)at, wobei fetbftüerftänbtic^ 2&°an"tf
alle 9ftel)ttl?eitcfyen forgfättig»ermengt worben finb; bie fo be=»«tiae,
rettete SDiaffe wirb flacfy auf eine©cfyüffet gegeben unb, bamit6@J ^ *aIe'
beim Stbfüljten fiefy feine Trufte bitbe, öfter« umgemenbet.

12 $)efa Butter werben mitttermeite mit 12—15 SDefa
3ucfer flaumig gerührt, wobei 6 Ü5otter unb 2 gan$e © er

*) Tübbing, urfprünglidj ein ettglifdjes SBacfroerf, erhielt nadj
Verausgabe ber erften Auflage biefe« S3ucr)cs eine allgemeinere 33erbtei=
hing. ©0 aud) bae üortt)eitt)afte SBadfen im Söaffer befannt.

2>er SBiener Gonbitor. II. 1
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nacfy unb nad? bei forttoäfyrenbem«Sctyaumigrüfyren̂ gegeben
werben. 2118 SBürje tt>trb Vanille unb Gitronenfcfyale gegeben.

Die abgefilmte 23ranbmaffe wirb mit ber gerührten Sutten
maffe in einem©teinmörfer oermengt. (Srftere toirb in bem*
felben geftofcen unb babei bie gerührte Suttermaffe leffelweife
mgeiefct, vermengt unb glattgearbeitet, fo baß feine unter*

Sifl. 61-

mengten Anetten geblieben finb. hierauf aus bem@tetnmi>rfer
.qenemmen, wirb bie üftaffe in eine ©Rüffel gegeben unb ber
Scfmee oen 6 (Siweifj eingemengt, inbem ber feftgei'd)lagene
Scfmee in Keinen Partien jugefefct unb eingerührt wirb.

3um Unterfcfyiebe üon bem füblänbifcfyen Auflauf wirb
biefe Üftaffe anftatt in flache, in b> fyê ubbingformen2 Dritt*
tfjeife be$ 9?aume£ eingefüllt. Die formen Werben in üblicher
ii.lei|e mit Butter beftricfyen unb mit (Streumeljl, b. i. 3 ucfeiV
9)iebX ©cmmel« ober 23i$quitbrcfeln beftaubt unb bann im
Staffel gebaefen.

Da « 33acfen im SÖaffer. (£$ wirb ein 4—5 Oiuger
fwfyeS 23ecfen in ben Ofen gegeben, unb fobalb basfetae fjeijj
geworben ift, wirb tacfyenbeS Söaffer bis jur § älfte be8 Raumes
in baS Herfen gegoffen unb im 33ecfen wieber bis jum Sieben
erfyifct. Die bereit« mit ber ^ ubbingmaffe angefüllten formen
werben im Ofen in ba$ SBaffer geftellt unb ber Ofen gestaffelt.
21uf biefe 21rt ift bie SDZaffe ber gleichmäßigen Sirfung be$ fie*
benben Sßaffer« ausgefegt, ofme baft babei eine folcfye S3erbunftung
üattfinbet, wie beim 23acfen bei freier Ofenwarme. *) Dem*
gemäfj bleibt bie ^ ubbingmaffe, nacfybem biefe fertig gebaefen,

*) S3ei tuefdjer ebenfall« bie<5ietef)ifee angeroenbet crfcfjeint.
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b. i. nad̂ bem bie ÜJfehlbeftanbtheite bie Umwanbfung in $)ertrin
ober Stärfegummi burch bte Grinwirfung ber Siebehike erfahren
hat, unb auch bte (Sibeftanbtheife ber Sftaffe baburd) erhärtet
finb, bennod) eine weiche„faftige" QJcaffe. Tübbing oon unge*
fät>r 7 .3 Siter Snfjatt benötigt jur -ßrocebur beö 33acfen$
im © affer etwa eine Stunbe. 3ft ba8 SBaffer im Herfen
wäfyrenb biefer £ eit im Ofen oerbunftet, fo wirb fochenbeS
nachgegeben.

£)iefe$ wirb aber fo eingerichtet, bafj, naĉ bem bie
^ubbingS ungefähr eine Stttnbe ber ipî e be$ fiebenben
&>affer$ im Ofen ausgefegt waren, bie Ofenwarme einiger*
maßen fyerabgeminbert wirb nnb bie gefügten formen nod)
eine furje £tit bei freier Ofenwarme „uaehgebaefen" werben.
@8 bitbet fidt) oon unten eine Trufte an ber SDcaffe, wobei
aber ein „Aufgehen" noch einmal ftattfinbet. — Sährenb be8
33acfen3hat fid) aber an ber Oberfläche ber üDiaffe eine braune
Trufte gebitbet, bie, fobalb fte eine garbung erfangt Ijat, mehr*
fach lmt ^apiex jugebeeft wirb, um ba$ Schwarjwerben ober
ba8 3Serfô(en $u oerhütbern. Ü)a« Unterfuchen, ob baö 23acfen
ooüftänbig geworben, b. i. ob ein Stücf auSgebacfen ift, ge=
fdjueht auf gleiche2(rt, wie bei anberen SSacfwerfen, inbem
man einen Strohhalm ober ein Jpotjftäbchen oon berfelben
£>tcfe in bie 9ttaffe einfehiebt unb nach bem £ erau$jiehen
unterfucht, ob an bemfetben fiebrige äftaffe haften geblieben ift.
So tange bie« ber fiatt, ift bie üBcaffe nicht auSgebacfen.

®a « 33acfen im äöaffer bietet benjenigen 23orthetf
gegenüber bem 33acfen in freier Ofenwärme, baß bie Stücfe
nicht fofort au8 ber ftorm genommen, b. i. he™uggeftür$t
werben müffen, fonbern in ber gorm im ^et̂ en Söaffer biä
jum Seroiren oerbteiben fönnen, ohne baß ein 33ertrocfnen
wie bei freier Ofenwärme ftattfinbet. ®ie Stüde werben mit
3ucfer beftaubt nnb mit einer $ru$ t)auce, oon welcher
fpäter bie Siebe fein fofl, ober mit gebünftetem Obft
feroirt.

ii*
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Cuttî ruttipubbingvon Branbmaffe.
(Pouding ä la Bechamel aux tutti frutti).

3n bie fertige Bereits bejd)riebene $ cefyt*̂ ubbingmaffe
werben SRofinen, Äorintfyen, ftein gefdjmittene(Sebrat* unb
£)rangenfd)aten, aucfy Hein gefcfynittene, eingefottene 2D?a=
ritten, ^ firficfye, 9teinedaube, kirnen u. f. w. forgfättig ein=
gemengt unb in bie gut mit Butter beftricfyenen formen, bie
aud) mit ©treumefyl eingeftaubt würben, gefüllt unb im SBaffer
gebacfen.

Dreifarbiger pubbing (23ranbmaffe)»
£)iefetbe fertige üftaffe roirb in brei £ fjeüe getfyeitt. 33on

biefen wirb ein £ fyeit rotfy gefärbt, ber anbere £ fjetf wirb
mit erwärmter unb mit 3ucferlbfung oerbünnter Gljocotabe
ober (Sacaomaffe braun, ber britte £ IjeiI bleibt ungefärbt.
23on biefen brei oerfdf>iebenfärbtgen Staffen werben fingerfjofye
(&d}'\ä}tm in bie $orm geftrid)en, ober bie 9)caffe wirb mit
bem Söffe! ftücfweife eingefüllt unb burd) ^ erfcfyiebung mit
einem in bie äftaffe eingeführten Keffer marmerirt.

tfTerjlpubbing mit TXlacavonm.
(§8 werben entWeber Heine ÜJJcacaronen in ber ®röjje

einer £)afe(nufi ober ättacaronen öcn gewöhnlicher®röfje in
fteine ©tücfe gefcfynitten unb in bie fertige 90caffe gemengt.
jDiefe Strt fann aueb, üDiacaronen^ ubbing ton 23ranbmaffe
genannt werben. @« fennen aber audj> ebenfo fteine Jpafetnufc
ober (SfyocotabeÔflacaronen in bie Oftaffe eingemengt werben.

2TCefyl= ober 3ranbmaffe=pubbittg mit TXiacavonx.
9)cacaroni ber bidften Sorte werben guerft in wenig ge*

faljenem SBBaffer weid) gefod̂t, hierauf auf ein @ieb gefdjmttet,
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ba8 Sßaffer gut abtropfen, auSeinanbergetegt unb erfalten
gelaffen.

9kd)bem bie 3ttacaroni erfattet finb, toerben fie ger*
fteinert, mit ber fertigen„-äfteljtpubbing'ÜJtaffe'' oermengt unb
fofort in bie $orm gefußt.

2Ttacaronipu &&mg . (Breite« « erfahren.)
3Me SDtacaroni toerben in ÜWitd^ roetĉ gefönt unb 12$efaskoco=

hierauf auf ein @ieb gefdjmttet, bie üDWcfy gut abtropfen unb 10r̂ a 8utter
erfatten getaffen. Stuf 12 $)efa SDcacaroni toerben 10 £)efa8-io®efa3ucfer,
33utter mit 8—10 $)efa£ ucfer flaumig gerührt unb 6 $)otter, *
2 ganje Gier bei fortgefefctem«Scfyaumigrüfyren zugegeben. *ec§nee,

S)ic 2ttacaroni toerben in fingerlange©tücfe gefdmitten, 1_2Te,B*ubet-
mit ber gerührten SDcaffe oermengt unb fcfyuefjücfy nod̂ ber
©cfynee oon 4 (Sitoeif? unb 1 $)efa § aarpuber eingemengt.
SBanifle unb G>itronenfd)ate toirb als 2öürje jugegeben.

ZTCefylpubbing mit gebrannten 2Hanbeln.
3n bie 33ranbmaffe ju Tübbing, toie biefetbe bereit*

befprod)en toorben ift, toerben geftiftette SOianbetn eingemengt.
$)iefe toerben auf 53feĉe ober ^ tecfytetter fo lange im Ofen
getaffen, bi§ fie hellbraun getoorben finb; ober e8 toerben bie
getoöfjnlidtyen mit ^ ucfer überzogenen„gebrannten SDianbetn"
jerfto§en, grob abgefiebt, b. fy. burd) ein $)raljtfieb mit loeiten
Ceffnungen gefiebt unb in bie fertige SDcaffe eingemengt.

iöranb * ober 3)?e^tpubbing ^3)caffe mit gebranntem
3ucfer braun gefärbt unb geftiftelte SOianbefa eingemengt nürb
(f53raline4̂ubbing" genannt.

Kartoffelpufcfcing.
Äartoffet loerben gebraten ober in £)ampf gefocfyt; hierauf

gefĉatt unb im toarmen$ uftanbe burt̂ ê n nic t̂ 3U feine«
(Sieb pafftrt.
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15«da asuttet, 15 £)efa Butter werben mit 12—15 $)efa £ \idzx
85«Stt« 3UdCt' f^ aumi3 gerührt, 8 Dotter unb 1 ganje« (£t bei fortwäh*
1©anjcs, renbem 9iü$ren gugegeben. 20 $)efa baffirte Kartoffeln werben
cSron*' fobann mit ber bereits flaumig gerührten SfRaffe oermengt,
20 sefa Aai. unb m>ar wirb bie gerührte ättaffe in feljr fteinen Partien
e-̂ cin« (föffetweifej in bie Kartoffeln gegeben unb oom Anfange an
2sera spuber. gleich ju einer glatten Üftaffe oerrührt, worauf bann, fobatb

atte 33eftanbtheite genau unb glatt, b. i. oI)ne baf$Knollen fich
bitben fonnten, oerrüfyrt ift, ein fefter @d)nee oon 6 (Siweifc
tarunter gemengt toirb. ©inb bie Kartoffeln wäfferig, fo
fönnen1—2 £>efa ©tärfemdjl mgefêt werben. Stuch Dtofinen
unb Korinthen fann man ber 2ftaffe beimengen.

Cabinetspubbing oon Bisquit.
33i8cotin oon mittetfeiner 5lrt Werben in «Stüde ge=

fcfmitten unb mit einer üDtifchung oon (St mit gleicher üDZenge
Wild) gut untereinanbergemengt, übergoffen unb berart ange¬
feuchtet, bajj bie ©tüdchen fo feucht wie eine ungebadene
•äftaffe werben. £)ie angefeuchteten<Stüde werben bann in
bereitgefyattene, geftrichene unb auSgeftaubte formen mittetft
Söffet eingelegt, bajwifchen Korinthen, 9?ofinen unb fein ge*
fĉ nittene eingefottene Crangenfchaten ober Gebri geftreut,
unb wenn bie gorm ootfgefüftt ift, wirb bie Sftaffe mit bem
Söffet einigermaßen jufammengebrücft, bamit bie eingelegten
©tüde beifammenhatten. SabinetSbubbing wirb ebenfalte im
SBaffer gebaden; man tagt ilm aber jum ©chtufje, naĉ bem ba8
SBBaffer berbunftet ift, eine 3eit olme SGBaffcr„nachbaden",
bamit fid) eine Krufte bitben fönne, woburd) ber Tübbing
nach bem § erau$ftür$en mfammengehalten wirb.

Cabinctspubbing aus Zttanbelmaffe
Wirb auf biefetbe 2lrt bereitet, nur werben, wa$ auch bei
SSiSquit gefchehen fann, bie baju gefd)nittenen 8tüdcf)en juoor
im Ofen gebäht, auch gebräunt. 3Me8 gefchiebt bei frifch
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bereiteter äftaffe, nachbem biefelbe erfattet ift SBtrb aber
Gabinet«pubbing au« attgebacfener äßaffe bereitet, fc ift ba«
„Sähen" ber £ fyeite Woht nicht notljwenbig, fann aber barum
angewenbet werben, um einerfeit« ein marmorirte« 2Iu«fehen ju
ernteten, unb aud) um ber äftaffe eiuen eigentümlichen©e-
fcf>macf ju geben.

©o tonnen aud) öon oerfchtebenen anbereu SDcaffen, oon
ßhocelabe, £injer ober ©anbmaffe Gabinet«fcubbing« bereitet
werben, unb e« wirb am meiften au« Cefonomie au« ben
2lb)dj>nttten bei ber Zubereitung oerfd)iebener Keiner 23äcferei
ober berartiger 23atfraevfe früherer Jage (5abtnet«pubbing
bereitet unb fottte eigentlich Cefonomiepubbingfyeifon. Stber
auch bann, wenn £abinet«pubbing au« eigen« Inqu bereiteter
SDcaffe erjeugt werben fotC, ift e« gut, ein ober jwei £ age
juoor bie 23i«quit*, ßhocotabê, 932anbet-, Singer ober @anb-
maffe oorjubereiten.

Dreifarbiger dabinetspubbing.
Jpteju Wirb eine üDcanbelmaffe bereitet unb in brei Steife

geseilt, ßin Zfydl wirb roth gefärbt, ber anbere Streit mit
3ucferlöfung, oerbünnter C£̂ ocefabe ober Gacaomaffe braun
unb ein Zfyeil bleibt ungefärbt. Diefe breierlei Waffen
werben in fingerhohen$aßter« ober ©techfapfem gebaefen, am
nächften£ age oberjpäter in @tücfe oon einer jftufjgriJfje ge=
fefmitten, im Ofen übertroefnet unb fobann mit ber erwähnten
SOcifchung oon SDiUch unb @i ju gleichen feilen gut
gemengt, angefeuchtet unb in bie gorm gefüllt. 3wifd)en ben
©tücfchen werben beim (Sinfütten Otofinen, Korinthen unb ge=
ftiftette üttanbeln ober^ ignoti eingeftreut unb fchlie§üch nieber*

10 ®tta 3Kan5
b«m,

$)ie ^tegu geeignete 3ftanbeünaffe ift fotgenbe: 10 $)efai ©an̂es jum
gefchätte SDcanbeui werben mit @i fein gerieben, mit 15 S)efa
Bucfer, 10 ©ottern flaumig gerührt unb hierauf ber Schnee;o»otter,

oon 8 (Siweife unb 15 ©efa 3tte$( eingemengt. SU« Söürje\ **™'mtftl
Wirb Citronenfchate zugegeben. citron.
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Dreifarbiger pu &fcing. (3»eite« 23erfar̂en.)

£)ie in brei £ fyeite gereifte unb bereits gefärbte-Hcaffe
(aud) fann ein £ §etf grün gefärbt toerben) toirb in bie
^ubbingform gefüllt, unb jtoar oon jeber $arbe eine ber
®röjse entfpredjenbe£age oon gleicher§ ö̂ e, fo ba§ beim
3tnfd)nitte jebe garbenfage in gleicher breite erfd)eint.

Stuf gleite 2lrt fann brei* ober jtoeifärbiger'pubbing
bereitet werben. $)er foeben ertoälmte nmrbe fĉ tüar̂ rotfy
unb gelb*); ober er toirb ätoeifävbig: fd)toarj unb getb; ferner
rotfj unb grün unb gelb unb grün. Um benfelben toeifj unb
fcfytoarj barjuftetten, toirb bie toeifje Sinjermaffe angetoenbet,
oon toefd)er bie§ älfte mit ßfyocotabe ober Gacaomaffe bunfe(*
braun gemalt tt)irb. 23on ber toeiflen Sinjermaffe fann aud;
SÖeifj unb ftloti) fyergefteflt toerben; ferner 2£ei§, 9?otfy unb
®rün unb 2Beipge(b.

(Diefe Slrt ^ ubbingö mit üftationaffarben fann bei fteft*
ücfyfeiten, too jum Jpeile unb SRufyme ber Nation gereift
toirb, praftifd)e 93ertoenbung finben. —)

(Eabirtetspubbtng mit tDein.

2 ganje ©ier toerben mit 5 £>efa 3ucfer auf gelinbem
$euer ju einer fteifen SSiSquitmaffe gefdjfagen, unb nacfybem
biefe burd) fortgefetjteS@d)fagen im fügten SRaume faft ge*
toorben ift, toerben 10 Defa au« 23i$cotin gefdjinittene dürfet
mit Sein unb 5traf ober 9?um fd)toad) angefeuchtet unb bann
mit 9ftofinen, torintljen mit ber 33i$quitmaffe oermengt unb in
bie $orm gefußt. 33eim Vermengen beobachte man biejenige
33orfid)t, ba& bie ertoeid)ten 23i«cotintfyei(e nid)t ju feljr 5er*
brücft » erben.

* aSaubelmaffc.
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ZTCürber Cctbinetspubbing.

5 £)efa gefd̂äfte SOcanbetn toerben mit 1 (St fein ge* 5Deraananbern,
rieben, mit biefen 5 2)efa gefä>mof$ene Butter »ermengt unbJ JJJf'J'uttw#
mit 5 $)efa ,3ucfer flaumig gerührt; ^teju toirb 1 $)otter5«Deta3«<*«/
unb 1 ganzes (St ^ gegeben, gerner werben SKofinen, £o*J
rintfyen, feingefd̂ntttene eingesottene Orangen* unb (Sebrat*Können,'
fetalen, 23aniÜe, 3immt unb (Sitrcnenfĉate als © urje ge*J^ J'"'
geben. — 3n biefe flaumig gerührte SJcaffeh)ert>en bon 3tmmt,
3 (Simeifc fefter(Schnee unb fo biet angefeuchtete, aus SiSquit*°rg *"ef*aIai'
ober SDcanbetmaffe gefetynittene Surfet eingemengt, atS ju einem ewutttotttfet.
Tübbing nötfyig ift. 33eim(Sinmifchen muß man jebodj>barauf
feljen, bafe bie $öi«qutttoürfet nicfyt jerbrüeft toerben.

Kipfel ober Semmelpubbing (ä la Cabinet ).

6 SBeifsbrobe ober©emmetn Kerben abgefd)ätt ober auch
mit ber ftinbe enttr-eber in fteine Scheiben ober Surfet ge*
fchnitten. $)tefe merben mit einer 9)?i)cf>ung t>on l/s Viter
falter 9flilch, 2 ganjen (Siern, 1 (Sfetöffet bott £udexmtfi,
genau öermengt, übergoffen. 8—9 3)efa weiche Sutter » erben
mit 9 Defa 3ucfer, 5 lottern , ] ganjen@i flaumig gerührt,
SKofinen, Korinthen, fein gefefmittene etngefottene Orangenfdiäten,
geftiftelte-LDcanbeftt, ,3immt unb (Sttronenfchate a(8 Sürje ju*
gegeben. $)iefe flaumig gerührte Sttaffe tmrb mit ben früher
erreichten SBeifcbroben, SBürfetn ober $ ipfetfchnitten gleichseitig
mit einem feften©djnee t>on 3 ßmoeij? vermengt.

Cabinetspubbmg mit (Bcmsleber unb Crüffeln.

®an8teber mirb mit einigen SMfen befteeft unb am Üfofte
gebaefen. £ rüffe(n tr-erben gefĉätt, in fteine(Scheiben gefchnitten



170 (SedjSteS Sapitei.

e @emm«in, unb mit Seht , $ett, ein » enig 3 » iebeln gebünftet. ©efchälte
28©anse"' ""'©emmein Serben in bünne ©Reiben gefchnitten unb mit ber
e $era»utttr.3Jiifd̂ung t>on Sein nnb Gnern übergoffen. @S » irb fo oiel
i-^°®anje ^ e*n ÖeSê eIt' a^ Sier 9?aum ausmalen unb jufammen*
©aij, gemengt. Die ©emmein » erben berart angefeuchtet, bafj fie
Slffe" 10"""' eincr neu3e6a<le«en SÄajfe gleiten. 3u je 1 Seiprob ober
Reifen «Semmel » erben 2 $)efa $ett ober SButter, unb ju je 2 Defa
Siran ^ ett 1 ®otter unb 1 ganjeS Gri geregnet; bemnach» erben
rtflffein, 6 (Semmeln mit ber üfttfcfyung bon V8 Stter Sein , 2 große
4®* ncc' ganje(Sier angefeuchtet, 6 SDefa Butter (gett) mit 4 lottern,

1—2 gangen Orient flaumig gerührt, SDfttScatMütfye, Saig, Gar*
bamomen, Pfeffer, helfen unb 3ng» er als Sürje utgegeben.
Die flaumige ülftaffe» irb mit ben erweichten©emmein unb
ber in Surfe ! gefcfymttenen Seber, fo» ie mit ben Trüffeln
unb oon 3—4 (5i» ei§ feftem Schnee vermengt. Die gorm
»irb mit $ett beftrichen, mit 99?ehl unb 23rbfeln gemengt
eftreut. 9?achbem bie Qttaffe in bie gorm gefüllt ift, fann

biefelbe fo»oh! im Saffer als bei freier Ofentoärme gebaefen
»erben.

3n gleicher Seife fann „CSabinetSpubbing" ohne
®an$Ieber unb Trüffeln, im Uebrigen mit gleichem9)2ifchung8*
toerhaltniffe mit einem3 ula^e l>cn 9 ?nm, (üognac, &irf$ en*
»affer ober üftaraSquuto jur Sürje in bie iSUaffe zugegeben
»erben unb führt bann ben tarnen „Semmel =ßabinet^
pubbing mit 9?um" u. f. » .

Äaftantcnpubbing.

(Gebratene ober im Saffer gefachte taftanien » erben ge*
fchatt unb burch ein Drahtfieb paffirt. îacf>bem biefelben
beim lochen im Saffer » eich ge» orben, gießt man ba8
Saffer ab unb läßt fie noch eine £ eit lang » arm ftehen,
bamit fie »erbampfen unb nicht » äffer ig » erben.



^ubbing. 171

15 £)efa ^affirte $ aftanien» erben mit 15 £)efa 3ucfer 15»era flofta.
oermengt, 15 £)efa gefct)mol3ene Butter jugegeben unb mit 15n̂ ";a 8utf
6 £)ottern unb 1 ganjenßi flaumig gerührt. Vanille, gimmt 12-15»!»mt«,
Wirb als Söürje jugefefct. 3ft bie 3ftaffe flaumig genug, fo J^ JJJ " '
werten oon 6 (Siweiß bcr ©cr)nee unb 1—2 $)efa<Stärfemer/I«amiu,
eingemengt. 2luct} werben Üioftnen unb Korinthen in bie 902affe
gegeben. 2$e!a spuber,

^lad) einem feiten Verfahren wirb bie Butter, ber^ Htje'n
Querer mit Detter unb 1 ganjen @i flaumig gerührt, SÖürje
unb 9fofinen mit Korinthen uigefet̂t unb ber @cr)nee mit ben
baffirten Haftanien unb bem ^ aarbnber sunt <Sct)Iutje einge¬
mengt.

Kafympubbmg mit ZTocferl.

12 £)efa SSutter werben mit 4 ganjen (Siern flaumig
gerührt unb babei 6 ßöffel ootl SDiêt nacr) unb naci) ein*
gemengt, fowie eine äRefferfbifce@al$ unb 3ucfer jugegeben.
2lu8 biefer üftaffe werben mittelft eine« (£§töffet8 fogenannte
„dotierIn " breffirt. (§8 Wirb mit ber einen Jpanb ein ge¬
häufter (Ŝ föffel ooü Stfaffe aus bem(Gefäße herausgenommen
unb am Öfanbe abgeftreift; mit ber anberen § anb wirb
wieberum baS auf bem Söffet Slufgefyäufte mittelft eine« in
9)?er)I getauften Keffer« ber Sänge nact) abgeflreift unb in
heiße üftilct) fallen getaffen. 3ft bie Sftaffe auf biefe Slrt au«*
breffirt, fo wirb baS ®efäfj auf« geuer gebracht unb bie
9iocferIn in ber SDiilch weich&etod)L ©aß bie SUbfcchen ober
SRocferln weich gefed̂t ober „gar" *) finb, ift baran $u erfennen,
wenn eine in biefelben eingesehene 9iabet leicht ein- unb aus*
geht, ohne ba§ an berfelben teigige Sftaffe haften ober rieben
bleibt. 3n bie jum 2Beici)fochen beftimmte SDZitdt> wirb auch
ein ©tücfchen 3ucfer gegeben. 9?act)bem bie 9locferIn weich

*) allgemeine norbbeutfcfje SBejeidjnung für fertig gefönt, ge&acfen
ober fertig gebraten.



172 ©edjete« Sapitel.

geworben ftnb, werben fie mittelft eines „SöffelfiebeS" *) au«
ber 9JtUcfy genommen unb auf «Siebe jum Abtropfen unb SluS*
füllen gebracht.

(Sine brei Ringer fyolje Ißubbingform wirb mit mürber
9flaffe bünn aufgelegt, b. i. bon innen überwogen. S)aS
liMfdjmugSoertjättnif? ber mürben SD̂affe ift fotgenbeS: 15 bis
16 ®efa SDcefjl, 7—8 ©efa« utter, 4 £)efa£ u<fer, ein fjatbeS

ober 1 ©otter angewirft, gefnetet unb abgearbeitet.
3n bie mit fotctyer SQiaffe bünn ausgelegte$orm wirb

fotgenber (§ier *ßreme gefüllt: % Siter 9Dcitcf>, 3 £)efa
3ucfer, 2 ganje @ier werben mit ber ©cfyneerutfye auf
einem getinben Steuer unter fortwäfyrenbem Umrühren bis jur
(Siebetjifce erwärmt, ©obatb bteS erreicht ift, wirb unter fort*
gefegtem9?üfyren biefer(Sreme abgefüllt. 23on btefem abge*
füllten (kerne werben einige Söffet oofl in bie ausgelegte
örorm gegeben, worauf bie mittterweite abgefüllten„Stotferfn"
eingelegt werben, biefe mit §reme übergoffen unb gebebt, bann
wteber eine 9feÜ?e „SGoderln" unb ßreme barüber, bis bie
gorm ooflgefüttt ift.

®iefe Strt Tübbing fann ebenfo in SBaffer wie bei freier
Ofenwärme gebacfen werben.

.•

Cremepubbmg mit tfTacarom
wirb unter gleichen Umftänben unb bei gleichem 23erfaljren
bereitet unb baSfetbe SJcifĉungfoer̂ ättniB beibehalten.

(Briespubbing.
»'»suetmit), l/3 £iter 99iifd> wirb mit 3 £>efa SButter jum £ocfyen
L^ efaS®ri«3 Ö̂ ™̂ *- Unter faftänbigem Umrühren mit einem^ otjfpatel12«tfa»utter, werben 15 £>efa ®rteS tangfam, b. i. entweber mittelft eines
e- s »oifet*" ' ^ ff ets ober e8 toirb ber ® rieg auf ^ aPier geseben unb bon
6- 8 ©<$it« ( _.

»aniae. *■ ®in mxt ^ö(̂ ern berfefjener Söffet.
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ba in bie focfyenbe üftUch rinnen gelaffen. Slachbem ber ®rie«
eingerührt ift, n>irb ba8 ®efä§ »om gener abgenommen unb
an einer ©teile auf ber Jperbtotatte bei ber ÜTemberatur ber
<3iebel)i£e erhatten, wobei bie 9)?affe öfter« oom 33oben„auf¬
gerührt" wirb, um ba8 Anbrennen ju berljüten; ober e8 wirb
bie SDfaffe über gelinbem geuer nachgerührt(geröftet), bis fie
wie eine „Sranbmaffe" fich oom Steffel beim führen abtöft,
worauf bie SDZaffe auf eine ©chüffel jum 2tu8fühten ge*
geben wirb.

12 $)efa Butter unb 12 ©efa £ndex »erben mit
8 lottern flaumig gerührt; (iitronenfehate unb Sßanifle roirb
at$ SBürje 3Ugegeben. £ üe flaumig gerührte 9D?affe wirb in
fteinen Partien, b. i. (öffetweife, in bie abgefüllte®rie8maffe
gegeben, bamit forgfättig bermengt unb gut oerrührt, fd̂ttê Iid^
ber Schnee bon 8 (Eiweiß eingemengt. (£)ie ganjen(Sier fönnen
auch *n iöfttnte ©rieSmaffe eingemengt werben, wo*
buret; biefetbe erweicht unb beffer mit ber gerührten SCRaffe
»ermengt werben fann. „®rie$maffe" fann auch mit aufge*
(öfter Cacaomaffe su (Shoco(abe*®rie$bubbing bereitet werben.)

Heispufcbing.
y2 Siter Switch, 3 $)efa Söutter werben fochenb gemacht

unb hierauf 15 $)efa 9tei§ ^inetngegeben. (Um ber Sftaffe
eine 2öürje $u geben, wirb ein ©tücfchen 3immt unD ew
©tücf ßitronenfehate mitgetönt unb ftoäter hingenommen,
nachbem ber 9?ei8 erfaltet ift.) 3ttan täßt ben 9fetö mit ber
Switch bei ftetem Umrühren auffegen; nun wirb ba8 ©efäß
(man bebient fich bam einer @afferofle mit flachem©oben)
auf bie ^ erbblatte gefteflt, wo bie £ em»eratur ber ©iebehîe
erhalten bleibt, ohne baß bie 9iei«maffe focht. 33on£ eit ju
3eit Wirb bie Sftaffe aufgerührt, um ba$ „tinlegen" ober
„Slnbrennen" ju berhinbern; unb hat fcer ^ e'g Sttüch
»oüftänbig aufgefaugt unb ift babei ooüftänbig erweicht, fo baß
er fich jwiföen ben gingern jerbrüefen laßt, fo wirb berfelbe
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auf eine @cfyüffel jum 31bfül)len gegeben. SlnfangS toirb ba«
®efä§, toorin ber 9?ei« auf bei* Jperbplatte„bünftet" ober
„nad;fod;t", jugebecft; tft ber 9?etö bem (Srtoeicfyen nafye, fo
toirb ber D̂ecfef abgenommen, bamit audj> gleid̂ eitig eine
SBerbunftung ftattfinben fann, bie SRetSmaffe bie f̂ efttgfeit
einer 33ranbmaffe erreicht unb nid̂ t ju toeid; bleibt.

Sßäljrenb be8 (SrfaUen* ber 9iei«maffe toerben 12 S)efa
Butter unb 12 £)efa 3ucfer mit 8 lottern , bie nadj unb
nacfy jugegeben toerben, fdjaumig gerührt. 91udj>fönnen8 üDotter
jugefêt lüerben; in biefem gälte bleibt ba$ (Sitoeif?jum @djnee
unb e$ toerben fobann enttoeber in bem einen galle 6, im
anbern $alle 8 ßitoeifc jum feften@dmee gefcfylagen. $)ie
gerührte äftaffe toirb mit üoltftcinbig erfalteter SReiSmaffe»er*
mengt, inbem ju berfelben bie gerührte SSuttermaffe Ibffeltoeife
jugefêt toirb. ©iub beibe 2ftaffen forgfültig vermengt, fo toirb
ber ©cfynee eingerührt, in toelcfyen3 £>efa 3uder mit einge*
fplagen toorben finb.

tLapioca- unb Sagopubbing
toirb in berfelben 2lrt unb Seife toie SRei§ beljanbelt unb bie
^ubbingmaffe unter gleiten Umftänben bei gleichem SRifdjmngS*
üer̂ ältniffe bereitet. (5$ geigt ficfy nur ber jenige Unterfdjüeb in
ber SSefyaublung biefer beiben Gattungen ©ago im 23ergleicfye
mit 9?ei$, bajj @ago ntd&t fo lange £ät jum SÖeicfyfocfyen
nbtfyig fyat, toie legerer. 3m Uebrigen finbet baSfelbe®e*
toid)t3»erljältnift unb biefelbe 23el)anblung toie beim SReiS*
pubbing ftatt. 3n gleicher 3Öeife toirb

Pubbtng von fjirfe
bereitet. <g* toirb nämliĉ y2 ßiter SDiilcfy mit 3 ©efa Butter
jum $o<$en gebraut. 3n bie fod;enbe 9)?ild> toerben 15 £>efa
§irfe langfam unter forttoaljrenbem 9iüljren eingefdnütet, toieber
„auflohen" gelaffen unb bei©tebê i^e an einem baju geeigneten
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$tafce am Jpevbe erhalten, bis bie£ irfe üoüftänbig erweicht ift.
£>ie -ättaffe wirb wäljrenb biefer -ßrocebur öfter« oom Söoben
be8 @efä§eS aufgerührt, um ba« „Slntegen" unb Anbrennen
ju »erlitten. Oft bte jpirfe weid?, fo wirb ber £)ecfet be8
©efäfjeS, in welchem biefelbe gefönt wirb, abgenommen, um
ein 33erbunften gu erteiltem unb bte Sttaffe nod) fo lange in
ber ^nfce ermatten, bis fie wie eine 23ranbmaffe fid) in einem
Stötten com ©efd)irre (oStöft unb mcfyt mebj ftebrig erfcfyeint.
hierauf wirb bie üftaffe bom$euer abgenommen unb auf einer
©puffet erfalten ge(äffen.

SDcittfertoetfe werben 12 $)efa ÄButter mit 12 £)efa 3u <fer 7- sutx mi$,
flaumig gerührt unb 6 Dotter bei fortwäfyrenbem SRüfyren gu-- i5̂ ^ ""]
gefegt. $)ie flaumig gerührte SDcaffe Wirb nun mit ber bott*12$efa»utter,
ftänbig erfalteten^ irfemaffe vermengt, inbem in biefetbe bie1̂ ^ ^ "/ " '
erftere tßffelweife jugefêt unb bamit t>errü̂ rt wirb, bis beibee- s ec&nee,
forgfättig gemengt erfcfyeinen, worauf bann ber fefte»Schnee
ton 6 ßiweiß eingemengt wirb. 3n ben ©dntee werben
3$)efa$ ucferm{( eingefcb tagen, Zitrone unb Sknitte giebt man
alö SBürje ju.

£ngltfcber puböing (piompubbittg).
V« Mo 9iierenfett wirb abgehäutet unb in f(eine@tücfe1 »««enfctt,

' ° ' „ , _ , , 3 6«mmeln,
gefdnntten, 3—4 gemalte ©emmetn werben tu falte gtetfâ euw>e,
brüfye(Suppe) eingeweicht, tnieber auSgebrücft unb mit bem gett *J ""̂ '̂ ^
fein „gewiegt" ; babei werben4 (Sier unb 4 Söffet öött 9ftebl, 5 35eta sucfer'
ferner5 $)efa£ ucfer, <Sat$ unb Pfeffer na$ unb nadj barunter̂ @al̂ ^ tv>
gearbeitet. $)ie|e 2)caffe Bleibt an einem füfjfen Orte bie jum JJ^ oWnen,
folgenben£ age. £)ann Wirb biefer3)toffe ein ©tasten Gognac iow.«wtaH« ,
ober $Kum, 10 £>efa Dxofinen, 10 £>efa Sorinî en, 10 5Defâ ^ f ™"8™*
fein gefdmittene£>rangenfd)aten unb ßebri, ferner an ©ewürge
helfen, Ingwer, ßarbamomen, 9Zeugewür$, geneset unb(Sitronen* &müXie-
fcfyate jugefêt. 3ft SttteS gut gemengt, fo wirb bie 3Waffe in bie
ättitte einer mit SDiêt beftaubten©eroiette gegeben, fugetartig
geformt unb bie @er&iette 3ugebunben. Um biefem Körper bie
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®efta(t eine« Tübbing« ju geben, toirb bie <Seroiette über eine
leere ^ ubbingform gefegt unb oberhalb berfetben bte üftaffe auf
bte «Seroiette gebraut unb in bie gornt gebrücft, hierauf bie
©eroiette gebuuben unb aus bev ^ orm gebogen. $)er fo ge¬
formte Tübbing rotrb mit faltem 2öaffer auf« ftmex gefegt,
jum tocfyen gebraut unb baS tocfyen3—4 ©tunben fort*
gefegt. 9iad̂>Verlauf biefer$ eit ift ber Tübbing fertig gefönt,
toirb aus bem SÖaffcr herausgenommen, oon ber Umhüllung
befreit unb feroirt. (£>a8 ^erauSgefoc^te $ett toirb nad) bem
ßrfatten be$ SafferS oon bemfelben abgenommen.)

23etm©eroiren toirb Sognac über ben Tübbing gegoffen,
angejünbet unb mit 3uder beftaubt. (£« toirb nämtidj> ber
Tübbing brennenb auf ben £ ifdj> gegeben, „eingebt ". Um
aber Unjufömmtiĉfeit mit bem brennenben Tübbing ju oer*
Ritten, toirb mit einer ®tocfe(@turj) bie stamme oor bem
©eroiren gelöst.

Stuf biefetbe 2lrt fann jebe (Gattung Tübbing brennenb
auf ben STifd) gegeben toerben. Um aber nur in ber SDfttte
beS IßubbingS eine flamme anbringen ju fönnen, toirb eine
mit $ett beftricfyene fyatbe (5ierfd)ate oor bem (Sinfüüen ber
Sftaffe in bie üDcitte ber ^ ubbingform auf bem 23oben ber*
felben eingelegt, barüber bie 3JJaffe gefüllt unb gebaden. 9kd)
bem Söacfen toirb beim £ erauSftürjen be« ^ ubbing« bie (Sier*
fetale entfernt unb in bie entftanbene Vertiefung 9fum ober
ßognac gegoffen unb angejünbet, juoor aber mit gutfer ein-
geftaubt.

Bisquitpubbtng.
15 D«Ia Suder,

s 6*n«, ®ê a 3ucfer werben mit 8 lottern flaumig gerührt,
s Dcra anĉi, $ 0[men, torinttyen, ßitronenfcfyate unb Vanille atS ffiürje ju*
LTn«an* Uber 'gefegt; femer toirb ber feftgefcfyfagene©cfynee oon 8 (Sitoeifc,
sforint^n, g <j) efa sjĵ j unt, g £)efa §aarbuber (Seijenftärfemehl) ein*
cilwn!' gemengt.
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2Hanbdpubbing . (Schwere äflaffe.)

15 2)efa gefd)ätte ÜJcanbetn Werben mit 2 ganjen (Stern i5£efa5Kanbein,
im ©tetnmbrfer fein gerieben, bann mit 15 £)efa ^ ucfert>er*2 K®flnie 3Utn
mengt unb mit 10 lottern , bie nacfy unb nad) mgefêt werben, w $efagu<fer,
flaumig gerührt. 3n bie gaumig geworbene 302affe tütrb berJ0̂ "" '
©djmee ton 6 ßiweifj baruntergemengt nnb 10 £>efa geftebteS io»eraa»esi,
3»$ l (ober aucb, G£)efa ütteljt unb 6 SDefa§ aarpuber) ein*J*** mn
gemengt. 2H8 Sötirje giebt man Sitronenfcfyate ju.

IHanbelpubbing . (Öeid̂te üttaffe.)

8 $)efa geid)ätte SDZanbeut werben mit 1 (St fein geriebens^eraananbein,
unb mit 12 £>efa Bucfer unb 8 lottern flaumig gerührt, JJ
hierauf ber @d)nee ton 6 (Siweifj unb 6 Defa 3)2ebJ mit 8sottet,
£aarpuber gemengt, baruntergearbeitet unb eingerührt. t ^aTmw

Cfttrott

Brobpubbing.
©ctywarjbreb in bünne©Reiben gefdmitten wirb im Ofen

bei mäßiger Sänne fo lange gebäht, bis baSfetbe burcb, unb
burd) braun geworben ift, fobann nad) bem (Srfatten geftofjen
unb gefiebt.

10 £>efa SDtanbetn werben fein gerieben, hierauf mit iosDf.swanbtin,
6 Stottern, 1 ganjen © unb 12 Ma 3ucfer flaumig ge*J" *tt» Äei6e«'
rüljrt. 6 ®efa ton bem geftoßenen gebähten Sörobe werbene Dotter,
mit Sein angefeuchtet, 2 (Sfctöffet»ott $ um ober (SognacJ ®™,ê ob
baruntergegeben, ,3immt un*> ^ elfengewür̂ (gepufoert) hinein*ssein, nun,'
gemengt, bis bie 33rbfeut feine geudbtigfeit meljr aufnehmen: ®etoür §.6 Schnee,
ferner werben nod) fetngefd)nittene, etngefottene Orangen- ober2 a>efamu.
(Eebrifcfyalen jugegeben, worauf ber @<$uee ton 6 (Stwei§ ein*
gemengt wirb. (9cebftbem ftfnnen, um ba« 38acfen ju befd)teu*
nigen unb einen fcfyweren 23robpubbing ju errieten, 2 £)efa
•äfteljt ober 2—3 $)efa»Stärfemefyt jugefêt werben.)

Der SBientr Gonbitor. II. 12
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Brobpilbbmg . (3n>eitc* 23erfafjren.)

ioa:c.a»oMbein, . 10 £>efa üDknbefa werben mit 1 (St fein gerieben unb

JJJJJJJ mit 15 Marder , 1 Söffet£ onig, 8 lottern unb 2 ganjen
8«otter, ' (Stent flaumig gerührt. 3ur ® ÖTje werben Gitronenfcfyate,
«emürj' 3 immt unb helfen ntgegeben, fowie$ ortnt!jen unb Orangen*
i5 2efa'»igqutt=fcba(e baruutergerüfyrt. Oft bie SfRaffe flaumig, fo werben
2 15 ® efa ö ^ t^ f' to unb ber @<̂nee üon 8 giweij? unb
§oniG, ' 1 ISjjtöffel üofl (2 Defa) SDZe^t ober ^ aarpuber eingemengt.
8 @d)tiee.

Sd ?tt>erer Brobpubbing . (Breites©erfahren.)

i5«f.aRanbedi, 15 £)efa 9)ianbeht werben mit 2 ganjen (Siern fein ge*
29teiben, ä"m neDen unt>m^ 15 £>efa Buder flaumig gerührt, baut 15 £>efa
15 sjeio 3utfer, gefdmtoljene Butter eingemengt unb ba$ ©cfyaumigrüfyren fort*
Dotter 83""" ' Sefê t/ mbern man uod> 8 £)otter unb 1 ganjeö ßi nacb unb
i (Sanjes, nad; jugiebt. ferner werben föorintljen unb 9?ofinen, Bi mmt/
^tDürTe""50^ toenig helfen, ßarbamomen unb ßitronenfĉale aU föflrje
e- s @*nce, jngefêt, mitgerüfyrt unb fĉ üê üd; ber €>d)nee r-on 6 (Siweift
i6-i8if.»röfern. unb 16_ 18 £ efa 53i^ qu itbröfeftt eingemengt.

Schwerer ZTTanbelpubbing.*) (Bettes « erfahren.)
i5«t.3JJaiib(tn, 15 £>efa gefcfyäfte SDccmbetn werben mit ungefähr1 ganzen
?5i"fa»utter' ® unD1 SMter fein gerieben, biefe mit 15 £)efa Buder unb
15«cta3»cier, 15 $)efa gefdunotjeucr Sßntter flaumig gerührt. (Ober e§ wirb
i ©anje» ter B uc*er mit ber B̂utter flaumig gerührt, bie geriebenen
6- 8©ctinee, iDcanbetn beigegeben unb ba$ @d;aumigrüfyren fortgefefct,
omou. CfaWe^' incem man nod> 8 ® otter unD 1 9 an5ê ei 3 u3ieDt- 3ft bie

SOfaffe twüftänbig flaumig gerüfyrt, fo Wirb ber ©dntee Don
6 (Siweift unb 14 $)efa SDleljl eingerührt. Sil« SBürje werben
Ciitvonenfcfyaie unb $orintljen zugegeben unb eingemengt.)

*) ©ei "pafclnüffen ober Hüffen » erben 5 2)efa 9?üffe unb 5 2>efa
Söcanbein gegeben.
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C^ocolabepubbing.
12 Defa 9D?anbem » erben mit 1 (Si fein gerieben unb i2 2r.attanbein,

mit 15 Defa £ ucfer unb 10 Dottern flaumig gerührt. 6 Defa f5l g ^ ™'
ßacaomaffe» erben er» ärmt unb baburcb ftüfftg gemalt. 3n io satter,
tiefem £ uftanbe» irb bie ßacaomaffe mit 2—3 (Spffel boü J gj "«5" 00'
„3ucfertbfung" $u einem btcfpffigen 23rei angerührt. (Die io»efa8töfern,
3ucfertöfung, » te biefetbe im Allgemeinen ber» enbet» irb, ift SBcmiat
»on 1 /4 Mo ^ucfer bereitet, » etcfyer mit 1/4 Öiter Sßaffer
aufgefegt unb erfatten getaffen » irb.) Die pffige (Sacao*
maffe »irb in bie gerührte Sftaffe eingemengt, hierauf ber
Scfmeer-on 6 (5i» ei§ unb entmeber 10 Defa 33i$quitbröfetn
ober 6 Defa 3D?ê I untereinanber oermengt unb fefort in bie
^orm gefußt.

Scfytr»ere Cfyocolabepubbing.*)
15 Defa meicf)e Butter » erben mit 15 Defa 3ucfer 15 2tfa 8utt«r»

flaumig gerührt unb 10 Dotter bei fortgefêtem 9tö$ren JJ u<fer'
nad) unb nad? zugegeben. 8 Defa Gacaomaffe» erben auf 8 xefa(Sacao,
einem Jeffer er» ärmt; baburef; er»eid>t, » irb biefefbemit
3—4 ($fj(öffef»off 3urferlöfung oerbünnt, forgfättig oermengt«2efa aW,
unb in bie flaumig gerührte 2ttaffe eingerührt unb fcfyttefcftd) Sßan,ae-
oon G @i» eiß ber ©cfmee unb GDefa 9J?eb]( ober § aarfcuber
eingemengt. 2lt8 28ür$e » irb »uloerifirte 23aniüe jugefefct.

Sdfweve Cfyocolabepu &fcing. (3 » eitee 23erfab>en.)

14 Defa üttanbeln» erben mit 2 ganjen(Stern ober1 (Si « ™"*J^ ;
unb 2 Dottern fein gerieben; biefe» erben mit 14 Defa ^ufax u £>etasndet,
oermengt unb mit 10 Dottern, bie naefy unb naef/ utgefejjt JJ^ fa
»erben, flaumig gerührt. $ eoor äffe Dotter eingerührt finb, s s>efa eocoo,'

3u<ferlöfung,
—'- £ onig,

*) 3ta Svmangelung bei Sacaomaffe»irb bo8©oppelte an ©erotdjt KiI^ DefaSie-
ooii Sfjocolabe ueruieitbet. quitbröfeln.

12'
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Werben 14 ÜDcfa 33utter gefdjmofgen, tauwarm in bie SD̂affe
gegeben unb ba$ <Sd)aumigrül)ren fortgefêt, bis aüe $)otter
eingemengt finb. hierauf werben8 £ >efa ßacaomaffe erwärmt,
mit 3—4 (Sßtöffet»ott guefertöfung, 1 Söffet£)onig forgfättig
oermengt unb in bie flaumig gerührte Sftaffe eingerührt, ferner
wirb ber <Sd)nee »on 6 (Siweifj unb 10 £>efa 33i$quitbröfetn
eingemengt unb bie SDZaffe fofort in bie jum 23acfen befttmmte,
mit Söutter beftricfyene unb mit ©treumêt beftaubte$erm ge*
füllt unb gebaefen. *)

Scfymanferlpubbtng
werben biejenigen genannt, metcfye nad) 2trt ber ßabinetS-
pubbingS aus bereits fertigem SBacfwerfe ober gebaefener SDZaffe
bereitet werben. $)er Unterfdjneb befteljt barin, baß bie ge*
fdmittenen©tücte nicfyt mit bem 33inbemittet Gi, üDfttd) unb
^uefer angefeuchtet, fonbern in eine neue SDiaffe eingemengt
werben, ©o wirb 3. $8.

2TT anb cfyma nf er Ipubb in g
auf folgenbe 2trt bereitet: £)ie SOIanbetmaffe wirb in einer finger¬
losen ^ apierfapfel gebaefen. 2lu$ biefer werben bann ber £)icfe
entfprecfyenbe dürfet gefcfynitten, in eine üftefytyubbingmaffe ge*
mengt unb fofort in bie g^ men gefüllt unb gebaefen.

£ fyocolabe^Scfyman t er Ipubbing

wirb berettet, inbem eine (Sljocotabemaffe fingerfyocfy in einer
„Ißapierfapfei" gebaefen wirb, nadj bem Grfalten in Würfel
gefefmitten unb entweber in eine 2)Zef;f^ubbinginaffe ober in
eine SDZanbetyubbingmaffe forgfättig eingemengt, fo bafj bie
Söürfet in ber gorm ermatten bleiben.

3n gleicher SBetfe wirb

*) Ö8 ift am jwecfmäfjigften, wenn jebe üftaffe nad) ber fertigen
Bereitung fofort gebaefen wirb.
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23ro&- Sd ?manferlpufcbing
au$ SBrobmaffe, au$ fĉ toerer ober teicfyter, bie ebenfalls in
^aeierfapfel früher gebaden toirb, in Sürfet ober finger¬
lange «Streifen gefd)nitten unb mit einer üftanbehnaffe
oermengt in bie formen gefüllt. (Um bie Sßürfet ober bie
gefcfynittenen Streifen beffer in tt)rer $orm ju erhalten, wirb
bie bau: oertoenbete licfyte Sftaffe einen fd)toacf>en Ringer bicf
in bie $orm gegeben, Worauf bie dürfet ober bie Streifen
eingelegt unb gefd)Iid)tet, barauf toieberum bie tiefte SDcaffe
einen Ringer fwd) aufgetragen unb fo fort, bis bie gorm ge=
füllt ift.

3n ä^nttĉ er 2ßeife werben biefe Slrten oon^ ubbingS aud)
au$ anberen SJiaffen bereitet unb fyäufig audj> aus Oefonomie,
um ä?orrau)igeS ju oerwenben.

3m Anfange biefeS 2lbfd?nitteS war fd)on bie9?ebe baoon,
baß Tübbing im SBaffer gebaefen wirb unb ift aud) baS£>er*
fahren befprocfyen worben. 9?ebft bemim SBaffer„gebarfenen"
gtebt eS aurf>

(Befocfyten pufcöirtg,

wetcfyer auf fotgenbe 2trt bê anbelt toirb: $)ie ß̂ubbingmaffe
toirb anftatt in „offene formen" in fotd)e gefußt, bie mit
einem gut oerfd)üef$baren £>ecfet oerfeljen fino. £)ie gorm
toirb ebenfo toie jebe anbere mit Butter geftrid)en unb mit
Streumefjt „auSgeftaubt", unb nacfybem3 SSiert̂eite mit ber
^ubbingmaffe ooügefüüt finb, toirb bie gorm mit bem £)e<fet
gefdjrtoffen, in eine ßafferofle gegeben, in biefe fo oiel warmes
Saffer aufgegoffen, ba§ minbeftenS bie £>ätfte ber $orm im
SBaffer ftefyt, auf's $euer gefteflt, bie (Safferotte mit bem
$)ecfe( gefdKoffen, fo rafd) als mögftd) jum $od)en gebraut
unb baS Äocfyen minbeftenS eine Stunbe ununterbrochen fort*
gefetjt. 9iad> Verlauf biefer 3eit fann bie Safferotte geöffnet
werben, um mit einer 9cabet oon (Sifen ober £ ol$, bie man
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in bie 9J?affe einfttcht unb toieber^eraû jtê t, ju unterfuchen,
ob bie 9J?affe fertig gefocht, „gar", fei. Slber felbft in festerem
$alle bleibt ber Tübbing in ber %oxmunb im focfyenben 3Baffer
bi§ sunt<Seroiren.

$)amit bie im Innern ber ^ orm ftd) enttoicfelnben kämpfe
entweichen fönnen, ohne baß beim &od)en baS ^Baffer ober
Sßafferbampf in bie ftcxm einbringen fann, totrb in ber 9)citte
beS genau fchliefjenben DecfelS eine fleine Ceffnung mit einem
9û rĉ en oerfefyen angebracht. £)ie ©effnung biefeS SKöhrchenS
h)irb mit einem leicf>t fchließenben©topfet jugebecft ober eS ift
an ber $orm felbft eine klappe für tiefen 3toecf angebracht.
ÜDiefe Oeffnung bient aud) baju, um bie Unterfuĉung mit ber
„■jßrobimabel", ofme ben $)ecfel ber ^ orm öffnen $u muffen,
beioerfftelligen ju fönnen.

Die Saucen 311 pubbittgs
finb entioeber oon 9)Zild) ober 2Bein bereitet unb eS giebt
„toeiße" unb „gelbe" <Sauce. ßrftere toirb mit (Shoeifj, festere
mit £)otter erjeugt. 21uch ganjeS(Si fann mr SDfilchfauce oer^
n>enbet toerben, unb je mehr ober weniger£)otter ober Giel¬
au einer ÜDcilchfauce gegeben toerben, n>irb felbftrerftänblich bie
Cualität unb ®üte barnach ausfallen.

Znücfyfauce mit Danille.
3sotter, 3 Ü)otter unb 5 ®efa 3ucfer loerben mit ber ©dmee-
^8Uer3S rut^e ^ ^ "S * unb mü V« ^tter ^ it£t) »errü̂ rt, hierauf auf
»aniae. ' ein gelinbeS geuer gebracht unb bei beftänbigem führen mit

ber <ScfyneeruU)e bis $ur ©iebelûe ertoärmt, jeboch nicht fod)en
gelaffen. üttan erfennt baran, bafj bie glüffigfeit biet genug
geworben ift, wenn ein in biefelbe eingetauchter Söffe! beim
herausziehen toon ber 2)caffe„gebecft" ober überjogen erfcheint.
9lachbem bie Sflilchfauce 00m geuer abgenommen, wirb baS
führen mit ber 9?uthe noch ei"c ^ ur3e fortgefe ^t unb
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eine entforecfyenbe 9J?enge SBcmiflejucfer eingemengt. (Die
äfterljobe, ein Stücfcfyen 33anitte mitjufocfyen, um ber Sauce
Siroma ju geben, ift feine rationelle, bie Vanille mit £üdtx
ju fculoerifiren unb als ^ uloer ju oerroenben, ift ausgiebiger unb
öfonomtfcfyer.i

JDeifie Danillefauce.

5 Defa £>VLdtx, 3 (Sitoeifc, 2 Defa Äartoffelftärfe» erben3e^nee,

mit ber ©tyteenitfte bmfi$tt, % Siter Wxî jugegoffen unb ÜSÄjJ.
oermengt, hierauf auf« ^ euer gebracht unb bei beftänbigemmu,

Umrühren mit ber Sctyneerutfje bis jur «Siebeljitje erroärmt. JjĴ J" 3)Md''
Scfyliefjlid) roirb 3?anitlebuloer jugefêt, gut oermengt unb
roarm feroirt.

(SBefanntücfy oerfyärtet Giroeifj, foroie aud) ber Dotter in
ber jpî e ; roirb eine foldje Gnerfauce übermäßig erwärmt, fo
bilben fid̂ $ locfen oon geronnenem(5t, toefĉe obige(Sigen*
fdjiaft conftatiren.)

tDeiße Danille =ober IHilcfySauce *) (3ü>eite§SBerfaljren.)

3 Defa Sartcffelftärfe, 6 Defa 3ucfer » erben mit einigen3£efa flartoffer-

(gfftöffe! oott SRtf($ angerührt unb l/4 Öiter 3)Wc6, nod? ju*6_ftS a3ucI„
gegoffen unb oermengt, fobann auf gelinbeS Fretter gebraut «, str. mm,
unb bei beftänbigem Umrühren bis jur Siebeljifce ertoärmt. *aniüt-
2118 SBürje roirb 93anitte jugegeben.

^rücfytenfauce 311 pubbing

»erben entroeber au8 bem oaffirten SDfarfe ber Obftforten, roie
fie bie 3afjreS$eit bringt, ober 00m „conferoirten grucfytfafte",
ober aus üDcarmetabe, ober aber aud) oon ftarem «Safte oer=
fdnebener grüßte bereitet, unb jroar auf fotgenbe 5trt:

*) 2)tefe «Sauce ift <ßerfotten mit fdjroadjer3}erbauung bienltdj.
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42tr.c6ftmarf, y4 ßtter paffirteS üüiarf bon reifen ßrbbeeren, Himbeeren,
«I shit̂ dn' ^ iMfe*(> *)anni8beeren), Brombeeren, Maulbeeren, SBeidjfeln*),
3- 1sefaa«. Marillen (Styrifofen), 3̂firfidt>c, Mirabellen, MiSbetn, Sltla«*
n-°\lits !idtx&eeren, § ecfenbeeren(§ etfdberfa ober Hagebutten), £)irnbe(n
ssoft«t. ' (Äorncttuafirf̂ en**), V8 Siter Söaffer, % ötter 2Öein(»ei§

ober rotfy), 3—4 3> fa tartoffelftärfe » erben$uiammengemengt
unb fo biet .guefer utgegeben, bamit biefe Mifdmng fuß genug
ge» orben ift unb » ô u ungefähr 12—15 £>efa guefer erforber*
licfy finb. Diefe $ tüffigfeit» irb auf getinbeS#euer gebracht,
bis jur SiebeJjifce bei ftetem Umrühren er»ärmt unb bann
baffirt (in mannen Ratten nachgefärbt).

Söirb „grüer/tenfauce" aus Marmetabe bereitet, fo » trb
biefe mit ebenfobiet SBaffer borerft auf« geuer gebraut ttnb
aufgetöft, bann ebenfobiet Sßein a(# Söaffer jugegoffen unb
auf j.e 74 Ötter fotef/er£öfung 1—2 $)efa Sartoffetftärfe, mit
Sßaffer ober Söein angerührt, jugefeljt, baS©an̂ e bis jur Siebe*
fjifce ermärmt unb baffirr. Söäljrenb be$ (£r» armen8 » irb ein
Stücfcfyen,3immt UIt*> ê n Stücken ßitronenfd)ate in bie
gtüffigfeit gegeben, um einen£)uft mitjutfjietten; beim -ßaffiren
bleiben bann biefe» ürjenben Stüde jurüct

^rücfytenfauce mit Sago
»irb bereitet, inbem man auf je x/4t Citer Sauce einen(Sfjtbffet
tot! (Sago in bem jnr <Sauce beftimmten SÖaffer auffegen laßt,
abi"d)äumt unb bann mit ber Sauce nacf> obigem Mifcf/ungS*
berfyättniffe bermengt.

tDeinfauce.
3-4it .sattoffet* 3 —4 £)eta $artoffeIftärfe» erben mit '/8 Viter© affer ber*
• f8Uet sBaffermen 9t' V*—Vs ^ Ier reißen töex rotten Seines unb genügenb
»/«-Vi fctt.2Bdn,
3ucfer, *) Sßeicfyfeln unb 2)ianüen merben farnmt ben fernen jevftoßen,
Stinmt, Gitron, bamit oud) biefe ben ©efdjmacf beim (Srroärmen abgeben. 93etm^ ajfirett
CrangenBlüitje, mUn bie Ä£rne ü(f
SRojenwaffer. **N ^ m . Ä ,**) 3n SJatern Stritten genannt.
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3uder, ferner ein@tücfd)en ßitronenfd)ate, ein©tücfcfyen Bimmt,
1 Kaffeelöffel oott Drangenb lütten ober SKofenwaffer, 2—3 ©e-
würjnelfen unb einige Körnten (Sarbamomen jugegeben. £)iefe
•äJJifcfyung wirb bis jur «Siebetn̂ e erwärmt unb bann paffirt.

Scfyaumtt>einfauce (Chaudeau ).

6 Dotter werben mittelft©dmeerutbe mit 12 SDefa Surfer6®otttt'
m , ' 12 fceta 3u <fer,

berrütjrt unb y4 öiter 2öetfüwetn, ber ©aft einer Cutrone unb ŷ xttx min,
etwa« auf 3ucfer abgeriebene unb afegefcfyabte(Sitronenfd)ate. sttron-
£)iefe -DHfcfyung wirb mittetft©djmeerutfye auf getinbem$euer
fo lange gefcfytagen, bis bie©iebefyifce erreicht ift. 'Der fo ge=
fettbete„Slöeinfcfyaum" wirb entweber über ben Tübbing ge=
geben ober wie @auce im ®efdj>irre feroirt; in biefem gatte
Wirb, um bie 9)faffe ftüffiger û geftatten, etwas mefyr 2ßem
unb in gotge beffen aud) etwas meljr gudex gegeben.

Ilm aber einen fteifen Seinfcfyaum$u erjieten, mit wetd)em
auf bem Tübbing mittetft ber£)üte eine Skrjierung angebracht
Werben fann, wirb weniger äöein, bei obigem SWifcfyungSoertjätt*
niffe big ju y8 Siter fyerab, jugegeben.

ditronentDeinfauce(Chaudeau ). (Bweites Verfahren.)

8—10 ©otter werben mit 16 S)efa gucfer mittetft©cbnee*8- 10° 1 ^ 2 - 3 Stfa Sic

ruttje oerrüfyrt, auf 3u (fer abgeriebene Cütronenfdb> te, ber ©aft toffeiftärfe,
einer Zitrone unb 2 $)efa Kartoffetftärfe miteingerüfyrt unb ßiter 2Beil
72 ßiter Seifjwein tangfam eingegoffen, forgfältig oermengt
unb auf getinbem geuer fo tauge mit ber ©djmeerutlje ge*
fotogen, bis biefe gtüffigfeit bie ©iebetn̂e ertangt b> t.

IDeifte Scfyaumfauce(meiner Chaudeau ).
4 ®i» tt &.

4 @iweiß werben mit 15 2)efa 3ucfer oermengt, auf i5 2>era 3ucfer.
3ucfer abgeriebene Cütronenfcfyate unb ber «Saft einer Zitrone•/•-"/»»tÄei«,

(Eognac,
zugegeben, hierauf über getinbem Kotjtenfeuer flaumig ge*sr uot.
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fragen . Gn bie flaumige SD̂affc luirb Vs ober Yio ^iter
2Öein, 1 ®tä$d)en (Sognac ober 9tum jugegeben unb bis mr
ooüftänbigen(Srtoarmung ba8 ©plagen fcrtgefêt.

(Drang,enroeinf auce

mirb auf btefelbe 2irt unb mit bemfetben DJftfdmngSoerfyäftniffe
bereitet; e« roirb jebod) anftatt einer Gitrone eine Orange
oertoenbet, unb $max fomofyt ber Saft berfelben af̂ aucfy
ettoaS oon ber ®d)aie, auf ^ ucfer abgerieben, be$ ©efcfymacfeS
toegen tyiejugegeben.

Sultaninen^ ober Cibebenfauce.

Sorgfältig oon Stingem befreite Sultaninen merben ge-
ir>afd)en unb mit äBaffer, SBein unb 3uder ju gleichen feilen
bei geünbem^ euer gebünftet. 23ei biefem Vorgänge toirb ein
Studien 3immt unt) e*n Stiicfdpen (Sitronenfcbale in bie
ftlüffigfeit gegeben. (Sin Sjjtöffel oott $artoffe(ftärfe toirb mit
2Beifjtt>ein oerrüfjrt, genügenb $udex jugefefct unb bie gebün*
fteten9?ofinen fammt bem Safte in bie angerührte«Starte in
ffeinen Partien eingemengt unb auffocfyen gefaffen.

Sauce ä la tutti frutti

i söffei Äor» mirb auf äljntidje Seife mie „ftiofinenfauce" bereitet. (Sin
J ^ *S?k (ö ff ct ü°a Äartoffelftärfe*>ixb mit 3—4 (g&föffel oott Gaffer
V* ln str.2Betn,angerüb>t, Vs 0Dcr Vio Sitcr SBeißtoein, 1 Kaffeelöffel öofl
orr flCe'nbiüti,tn--eo8nac' eini3e Orangenblütb ,entoaffer, 8—10 SDefa

toaffer, $ u(fer toerben oermengt auf« geuer gebraut unb auflösen
«üTonwfaf*"' SeIa ff en- Singefottene ober gebünftetê rüd) te toerben in fCeine

Stücfd)en gefcfynitten, in bie fertige Sauce gegeben unb fo
feroirt.
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<£ombinirte 2ttefylfpeifen. ZHalrtjafer Keis.
(Riz ä la Malta.)

72 Citer SDctfcty, 4 £)efa 33utter werben focfyenb gemalt, 1■8it«
15 $)efa 9fei« tangfam etngefd̂üttet, t>errül)rt unb auffegenJ5 üera gjeis' '
getaffen. Um bie @iebê i(je ju erhalten, wirb ba« (Sefäfj an 6itrontnf*aie,
einen biefem3 *°ecfe entfpredjenben Ort auf ber „Jperbblatte" 8 sott«,
gefteflt. £)er Otei« wirb bi« }um t>oUftänbigen<5rweid)en öfter« 1®anitS:
umgerührt, um ba« Stnbrennen gu bereuten. Grin©tücfcfyen DrangcnS*"'
3tmmt unb ein @tücfd)en Citronenfcfyate wirb in bcn 9?ei« t e*aU'
gegeben unb nacfybem berfetbe weicfy gefönt, wieber Ijerau«*^aarUber.
genommen. $)er meid; geteerte9?ei« wirb mit „SBein-ßreme"
fotgenberart»ermengt: 8 £>otter, 1 gan$e« iSi, eine Keffer*
fbifce ober1 £>efa Jpaarpuber ober^ ei«ftärfemefyt unb 15 £)efa
3udfer werben mitteCft©cfyneerutfye berrüfyrt. £)a$u wirb ber
@aft einer Orange, au<$ ton ber «Schate auf 3ucfer abgerieben,
nebft '/, ?tter 9Bei§mein gegeben unb vermengt, Jpierauf bringt
man biefe üDiifdmng auf« $eim unb bei fortwafyrenbem9?ül)ren
unb ©erlagen mit ber (Sdmeerutfye bi« jur ©iebefyifce erwärmt.
$)iefe SeimGreme ober(5fyaubeau wirb mit bem bereit« weidj>
gefönten 9tei« t-ermengt, unb jwar ber SÖeinfcfyaum in flehten
Partien, b. i. löffetweife bem 9Jei« mgefefct unb oerrüljrt.
£>er Stete fofl ebenfalls nodj warm fein; ift fo biet (kerne
eingerührt unb forgfattig vermengt, ba§ bie SDJaffe bem ©e=
fdjmacfe enttyrid)t, fo wirb biefelbe in eine mit ftett geftricfyene
$orm gefüllt, „fatt gefteflt" ; bur$ bte Slbfüfjtung gewinnt
bie -äflaffe eine getiuffe©utjigfeit unb ift biefe erreicht, fo
Wirb ber 9tei« au« ber ftorm fyerau«geftürjt unb fert-trt, nacb>
bem ba« @tücf mit 23aniflejucier beftaubt worben ift.

Hets^ roquets*) in Sd }ma\$ gebaefert.
3n miti ) gefönter 9fei«, ber wie $u Tübbing bezaubert,*

ba§ närnlid) 15 2)efa 9iei« in l/2 ßiter focfyenber üftilcfy ge*3©an}« ober'
6 » otter,

3immt,
*) SRetSfnöbel. Sltron.
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fluttet » erben, in » etcfye audj 5 £>efa Butter gegeben, bann
»eid) gefegt » orben finb, » irb einigermaßen fefter » erben
getaffen, atö » ie folcfyer ju Tübbing oer» enbet» irb. 3n biefe
9?eiSmaffe» erben in Reißern̂ uftanbeno$ 3 ® efa Butter,
5 $)efa 3utfer, 3 gan$e (Sier eingemengt unb bie SD̂affe
erfalten getaffen. 9luS ber erfalteten 3iei«maffe » erben bann
ent» eber $ugetn, ooat geformte ober längticfye, an beiben
Gnben jugefpîte @tücfe, geformt, biefe in ,,(5i" getaucht, mit
(semmelbröfetn beftreut ober eingetoätjt (üanirt), hierauf in
@d)mat$ gebaefen unb mit einer ft-rud)tiauce feroirt.

(Sefüllte Heis ^Croquets
erhalten in bie Sftitte berfetben entroeber eine Heine ganje ein-
gefottene ivrudjt, » ie SÖeicfyfet, Ätrfcfyen, ütttrabeflenu. f. » .,
ober ein ber ®röf?e entfpred)enbe# @tücfd)en einer größeren
eingefottenen̂ rudjt, ober eö » irb ein ©tücfcfyen einer feft
eingefaßten SRarmetabe at$ Lüftung gegeben, bie geformten
ßroquetS gut gefStoffen, panirt unb bann in @d)mal$
gebacten.

Hets - Cfyarlotte.
15j>e(a iRfi«, 15 $>efa 9?eiö » erben in V2 ötter SD?Udj mit 5 $)efa
5̂ 7»?«« ' ^ utter wie * u ^ ubbinS toeit̂ Sefoĉt unb erfalten getaffen.
152)«fa 3utter, $)ie erfaftete SReiSmaffe» irb mit einer „» arm gefdjtagenen
IJomr 33iöquitmaffe" auf folgenbe Slrt oermengt: 15 £)efa 3ucfer,
«itron. 4 ganje Gier, 4 £)otter » erben auf gelinbem®o!j(enfeuer fo

lange mit ber <Sc$neerutlje gefcfytagen, bis bie SDfaffe baS%ufc
fefjen einer 33i8quitmaffe, aus <Sd)nee bereitet, erlangt Ijat, b. i.
fteif ausgetragen ift. hierauf » irb bie üDiaffe im fügten 9taume
bis jur ooflftänbigen Slbfüfyhmg fertig gefdjtagen. 21(8 2Bür5e
»irb abgeriebene ßitronenfcfyate, auefy 93aniüe zugegeben. £)ie
mittter» ei(e erfattete SReiSmaffe» irb, » ie fdjon ermähnt, mit
biefer 23t8quitmaffe oermengt, unb $» ar bie Severe in Keinen
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Partien bem 9?ei8 jugefefct unb nad) unb nacfy oerrüljrt, bis
33eibe forgfättig vermengt finb, fobann eine mit f̂ ett (SButter)
geftricfyene$orm gefüßt unb anfangt im SBaffer gebacfen;
nad)bem aber biefeS oerbunftet ift, trocfen gebacfen, fo ba§
»on unten fid) eine Stufte bitben fann. 3n bie 9ftaffe werben
9?oftnen gegeben. £)iefe Gljartotte fann mit SßoniUefauce fert>trt
werben.

Kartfyäufer Heis.
(Riz ä la Chartreuse.)

SReiS wirb im SBaffer unb SS5eif?ir>etn weid) gefegt, jeboef;
fo, bafj berfelbe, wenn er fertig unb weid; genug ift, eine fefte
3)iaffe bilbet, unb nacfybem 3U111$od)en ein einfacher SSein
berwenbet würbe, fo wirb nun ein ®(a3 fdjweren 2ßeine$,
ein ©lassen (Sognac unb ein ®ta$cfyen 83anitte*Siqueur in
ben 9?et8 eingemengt. S3eim fto$ en wirb früher fcfyon ein
©tücfd)en ßimmt gegeben, welchen man fpater wieber IjerauS*
nimmt. Stud; wirb genügenb 3ucfer, bem ©efdjunade ent*
ftred)enb, ber üftaffe jugefêt; ferner werben einige£)otter,
Oiofinen, $orintl)en unb fteingefdmittene eingefottene Sebri ein*
gemengt unb nod) einige 3eit fyeifc fielen gelaffen. (Sine runbe
glatte $orm wirb mit 23i«cotin aufgelegt, ber 3iei8 hinein*
gefußt unb bann fyerau£geftüv$t.

Kartfyäufer Klöße in Scf?mal3 gebacfen.

25on flehten ©emmein wirb bie ftinbe abgefcfyätt, runb
geformt unb in eine9)iifdmng oon üftild), ©otter unb £ ucfer
(anftatt Dotter aud) ganje« 6i) gemengt, eingeweiht, bi«
biefe „$tö§d}en" fo oiel fteucfytigfeit aufgefaugt fyaben, ba§ fie
fo weid) wie eine ungebaefene üDcaffe werben, hierauf im ab*
gequirlten Gri eingetaucht, mit©emmelbröfeüt überjogen unb in
©cfymatj gebaden.
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Kartbäufer Klöfje mit Bacfteig übê ogen.
3Me eben befdjriebenen, fchon erweichten, gejchatten«Semmeln

werben in 33acftetg gelegt, fcarin untergetaucht, mittelft einer jweü
fpifctgen®abet tangfam herausgehoben unb fofort in'S foĉenbe
@ĉma(3 getegt.

Znilcfybacfkig.
geineß ge|iebte$ 9J?ehl tüirb mit üDiitch$u einer glatten

9)?af|e angerührt, wenig Bucfer, b. t. auf circa 10 £)efa3)iehl
1 jDefa 3ucfer, gegeben. 3Me glatte SDfaffe, welcher ein wenig
@al$ sugefêt würbe, wirb weiter* mit ü)?ilch »erbünnt, biß
fie eine folcr/e(Sonftftcnj erreicht^at, ba§, wenn ein ®egen*
ftanb barin eingetaucht wirb, bic 9Jiaffe benfelben bofl*
ftänbig beeft.

(5« giebt breierlei „23acfteig". (Srfterer mit üDcilch ift
ber am meiften gebräuchliche, genier

Weinbad teig.
(Pate ä frire.)

•♦mio yut>i, 25 £)efa geftebte« 3J?ê l werben mit circa a/io ^ t̂er
1MW Df? (J eeite0 2 t5ß(öffel t-ell feinem Oltoenöl,
Bau, 3ucfcr. ©alj, 2 Dera ^ uefer ju glattem£ eigc angerührt unb fo t>icT

Sßein jugegeben, biß biesD?affe bietflüffig geworben ift, fo bafj
bie barin eingetauchten©tücfe „gebeert" werben. Um biefe
SD2affe ju einer „glatten", ohne Anetten, ut geftalten, wirb
biejelbe juerft „feft" angerührt, ber © ein in f(einen Partien
utgegebcu unb verrührt.

Bacfteig mit Bier (Bierteig)
wirb in gleicher SBeife wie ber 2£einteig bereitet, feboch ohne
3ucfer unb gut gefallen, wout auet) Pfeffer, }feugewürj unb
Ingwer jiigefefct wirb.
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(gefüllte Kartfycmfer Klöfte mit Bacfteig übê ogett.

Die ge|*cfyatten«Semmeln roerben in fingerbiefe«Scheiben
gefdimitten, in ber ©rbfte eine« £ fya(erftü(fe8 au8geftod)en, je
3Wei mit üDZarmelabe jufammengefetjt unb bann in bie früher
betyrocfyene SDiifäung fcon iSier, 9Jtilcfy unb etroaS 3ucfer ge*
legt unb aufsaugen gelaffen, hierauf in 33a<fteig getaucht unb
in (Scfymatj gebatfen.

juQung 311 Kartfyäufer Klojje.

2Iepfel*9)?armetabe rotrb mit ettua§ $fum ober Gognac
gemengt, geftiftette üDfanbeln, $ orintr/en unb fein gefcfynittene
Drangenfcr/aten ober (Sebri 3ugefefct. gerner roerben Slepfel
gefcfyätt, ftein gefĉnitten ober audj> gefyacft, mit SBein unb
ettr>a$ ^ uefer ne &f* einem©tücfcfyen,3immt gebünftet. 9?acr/
bem (Srfatten rotrb etroaö 9?um ober Gtognac, ein ®tä8d)en
SBamC(e*8tqueur, Störungen, geftiftette ÜJianbetn unb roenn
tiefe ftitflmaffe ju faftig auffällt, etroaS SBiSquitbröfeut bar*
untergemengt.

fjagebuttenfülhincj für Kartbäufer Klöfte.

Qaaebutten*9Rame(abe (jpeefenbeeren ober Jpetfcfyerht*L)
roirb mit jRotfyvetn berbunnt ober roeief; gemacht, etroaS SiSqutt*
bröfeln, geftoßene Banteln baruntergegeben, geniigenb üerfüjH
unb 3intmt unb (iitronenfef/ate jugefefct.

Kartfyäufer Kloße mit 21epfel cjefüflt.

Slepfel, bie eine fefte Strnctur fyaben, roie 9Jeinetten,
©oräborfet (SDtaf<$an*fer), werben gefcfyätt, in fyatbfingerbicfe

*) gvucfjt ber roitbeu SRofeu.
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©Reiben gefd)nitten unb, nacfybem bie ©amengeljäufe mtttelft
eine« 9?of)re« au« 33te<$ Ijerau«geftod)en finb, im SBaffer,
2öein unb 3uder mit einem @tücfd)en 3i mmt unb Zitronen-
f̂ ate gebünftet. 9?ad? bem(Srfaltenn?trb eine fold)e „gebün*
ftete Slepfelfcfyeibe" jwifd;en bereit« in SDiitd), @i unb 3ucfer
geweidete©emmelfcfyeiben gefegt; ber burd; ba« 2tu«fted)en be«
©amengeljäufe« gewonnene Diaum in ber SDiitte ber 3lepfelfd)eibe
wirb entweber mit fefter 9?ibifel* ober § intbeer̂2)Zarmetabe
ober mit einer in gucfer eingefottenen 2öeidj>fet ausgefüllt. 3Me
fo zusammengefegten£ löffe» erben in 33acftetg getaucht, bamtt
überwogen, fofort in (Sdjmatj gebatfen unb fcor bem ©eroiren
mit 33anitte3U(fer beftaubt.

21epfel, Birnen, Marillen, pftrftcfye unb Pflaumen
in Scl;mal3 qebaden

»erben in ätmlid)er SBeife befyanbelt. (Sollen Stepfet ober
^Birnen im rofyen3 uftanbe »erwenbet werben, fo wafytt man
fotcfye, bie bei ber angewenbeten© arme genügenb erweichen.
Steifet unb kirnen werben gefcfyäft, in «Statten getfyeüt, mit
3utfer eingeftaubt unb fofort mit SSatfteig überwogen. £>ie im
reifen^ uftanbe an unb für ficfy fcfyon weichen$rüd)te werben
in einem folgen 9feifegrabe gewägt, bafj fie burd) bie (Srwär^
mung beim Warfen genügenb erweichen, £>iefelben werben aber
aud) cor bem Gintaucfyen in ben Sacfteig mit 3urfer beftreut,
b. i. in gefto§enenQudexgelegt, bamtt überfcfyüttet, fo bafj bie
^rrüdjte ton aüen ©eiten mit bemfelben überzogen werben.

ÜDiefe 23efjanbtung wirb bei $rüd)ten angewenbet, wie fie
jeweilig bie 3al)re«jeit bringt, ß« werben aber aud) für biefen
3wecf conferöirte Obftgattungen aüer 2lrt (£)unftobft) oer*
wenbet. 3n biefem ftatte täfjt man ben«Saft oon ben grüßten
gut abtropfen, inbem man biefetben längere£>at früher auf
einen (Seiner legt unb auf biefe 5trt jum Warfen vorbereitet.
„Söeinbacfteig" ift für biefe 2lrt üflefylfpeife ber geeignetfte.
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Spargel, Spargdfifolen, BlumenFofyl, 21rrifd?ocfen,
Sd)mav$wnr$e\u.gucferrüben in Scr/tnal3 gebacfen.

$)ie genannten©emüfeforten toerben oorerft jugericfytet,
b. i. gefdjält, gefdmitten, im gefafjenen 2öaffer toeicfy getobt
unb in fatteS SOBaffer gegeben, nad) ber 5lbfüljutng auf «Siebe
ober (Seiner gefegt, abtropfen getaffen, in 33acfteig getaucht
unb gebacfen fofort feroirt.

BacfteigsScbnecFen, ?Sd}tr>ämme unb 4 }ofyIbippen.
3u biefer3(rt iöacfmerf werben eigentümlich geformte

Crh'cnmobefle oertoenbet, toelcfye guerft in baö foctyenbe©cfymatj
gelegt werben, bamit fte biefe§ i£e annehmen. 3n biefem fjeijjen
^uftanbe derben fte in eine bünne 33acfteigmaffe getaucht, toetdje
an bem Gftfen haften bleibt. 9cadh bem^ erauSgieljen au« bem
üeige, inbcm bie DJiaffe bereits abgetropft ift, wirb baSfelbe
toieber in'8 fccbenbe<2d;mat} gelegt unb fo lange barin ge*
(äffen, bie bie SQtaffe, btc bei biefer 3̂rocebur ftcf> com Grifen

*
gig. 62. 63.

fttg. 64.
ieUbft unb im foĉenben®chma(je fd̂ toimmt, eine hellbraune
ftarbe angenommen̂ at. @obalb ba« fteif geworbene<Stücf
fiety loSgelöft hat, nürb baö (Sifen oon Beuern im ^eî en 3u*

SBicn« Gonbitor. II. 18
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ftant-e in bie ÜKaffe getauft unb fo fortgefahren. 'Sie braun
geworbenen©tücfe » erben mit einem burchtbcherten 8öffel
| Schaumlöffel) au8 bem fochenben©dmtatje {̂ ausgenommen,
mit 3ucfer beftreut unb fertnrt. £>ic §)bhtungen biefer in
Scfymatj gebaefenen ff̂ )ô Î t̂ ^en'J ober „Äbrbdjien" » ie ber
Scbnetfen ober anberer Z^ietformen » erben ent» eber mit
ßreme, "Tliarmelabe, mit gebünfteten ober in £udex einge*
fottenenA'rüdUett gefüllt, ober aber auch mit einer $rüd>ten-
fauce feroirt.

3n ben aus 23atfteig bereiteten 23ad» erfeu gehören ferner
auch fogenannten„Steffeln", » etche at8 bünne SSlatter mit
üDiarmeiabe}iiiainmengefet<t mit mit Vanitlemtfcr beftanbt,

Vani [\ewa\ fein

genannt » erben. £)ie bünnen B̂latter » erben aber auch mit
einer 2Binbmaffe, in »etd;e man rerfchiebenenĈefchmacf^ftoff,
io auch geriebene SOJaubeln ober ^ afetnüffe eingemengt, be-
ftrieben unb mfammengefe^t unb barnach benannt. So giebt
eS p̂afelnufj-, (Srbbeer-, p̂imbeer-, (iitronen- unb 5>anitte=
waffeln. £)a$ !£)hfchung$m ^ ättniB ift oon ben früher befpre*
chenen baburch oerfdn'eben, baß ju bemfetben ^udex atö 23e*
ftanbtheil gehört, baher jum Unterfct)icte

Stifter 3acftetg

15 xera 3uder, genvmut ift, mit fotgeuber 9ttifchung: 15 £)efa ^ urfer » erben
?nSSwm mit 3 & ottevn angerührt unb mit ßiter 2Dä(ch gut &er*
30 utfosr«m' mengt. § ieju » erben 30 £)efa 9)?eht gegeben unb ein glatter
«an« . <j£ĵ t, am tt angerührt. 9tachbem bie$ gefchehen ift, » irb
32̂ tfear3urfer' » ieberum fo ütet 9)Wch unb föaffet in Keinen Partien ju«
«, sitet'sDJiictj, gefegt, bis bie üDiaffe bünnflüffig ge» orben ift. 83on biefer
m^ ll* ^ al,e toitb eine ^ ro6e 9 e&a(fen unb erfd êint biefe ju biefv

flüffig, mit Saffer ferbünnt. £)aö Söacfen gefchieht über'm
Molenfeuer, ba$ in einer baju geeigneten Vertiefung ange*
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bracht ift, ober über ben ju biefem 3wecfe conftruirteu®a«*
Hammen unb mittetft „2Baf feteifen " (gtg. 65) gebacfen.

S*Ö- 65.
Die Oifen werben über bem $ ot)ten̂ ober ®a$feuer big $ur
Siebetn̂ e erwärmt, b. i. wenn ©äffet barauf geformt wirb,
baSfetbe fodjenb$ifdj>t, unb nacfybeme$ mittetft eine« SürftcfjcnS
fett gemacht ift, fo oiet SDJaffe aufgegoffen, at§ für bie gan$e
A-tädje be$ (SifenS lunreicfyt. <Sobatb bie SDcaffe auf ber einen
Seite hellbraun geworben ift, wirb baS(Sifen über bem^ euer
auf bie anbere Seite „gewenbet", um auch bie jtoeite Seite
braun werben ut (äffen. Sobann tr>erben bie (iifenptatten ge*
öffnet, baS gebacfene Statt herausgenommen, auf Rapier getegt
unb mit einer<pot# tatte flacfy gebrücft. Sotcfye Stätter werben
bann, wie bereits oben befprodjen, je jwei ûfammengefefct.

3n ätmücfyer Seife werben

f?ofylfyippen
erzeugt. 3u biefen wirb biefetbe Sftaffe wie pi „i âniflewaffetn"
oerwenbet, nur wirb fie ftttffiger gemacht unb anftatt oiereefigen,
mit 9?irpen oerjetjenen, werben glatte Gifenptatten oerwenbet.
©eil« Sacfen ber § otjtfnppen wirb auf gleiche SÖeife tor*
gegangen, wie bei 2?anittewaffetn; eS wirb baS Gnfen über'm
ftel?teuf euer ertnfct, bis barauf geformtes Saffer focfyenb}ifd)t,
bie platten werben oon 3nnen mit Sutter ein wenig fett ge*
macfyt unb fo oiet oon ber SDfaffe aufgegoffen, atS für bie
A(äd>e gerate nötfjig ift. ©obatb bie aufgegoffene SOiaffe auf
einer Seite gebacfen, wirb ba« (Sifen gewenbet, unb ift biefe auefy
auf ber anbern Seite fyeflbraun geworben, wirb bat Statt auf
bem (Sifen, nad)bem eö geöffnet, über einen$ otjftab gerodt,
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woburd? bie $orm eine« 9fol)re$ gebitbet, wirb tmb bê atb
obigen tarnen füljrt.

darlsbaber (Dblaten.

2Dotter, 2 £>otter nnb 6 £>efa 3uder werben mit 1 (Sßldffel ooü
t v̂ttamM angerührt, fobaun wirb oon üttUcb, unb© affer ju gleiten
mi<t)u.aöafftr.̂ eiten fo ine! jugegoffen, baf? 20 ®efa SDJeljl, ju bem obigen

zugegeben, ju einer glatten SRaffe angerührt werben fbnnen.
9iad;bem bieS gefĉê en ift, wirb oon 9)h(d; unb Saffer pi
gleichen Reiten norf; fo »iet ûgegoffen, biß bie SDiaffe bünn*
flüffig geworben ift. S5on tiefer werben mit glatten, runben
(Sifen Sölatter gebarfen, bie beim iperauSnebmen BttfÄ Warner
getegt mit einer ^ otjbtatte gerabe unb flacb gebrndt werben.
£ >iefe Jöfätter Werben ie jwei uifammengefe^t. (§6 wirb eine«
ber 23tätter mit ber Pfaffe beftricfycn, ein $3tatt barauf gelegt
unb äbtxmatQjWtf̂ en bie (Sifenplatten gebraut, tue fie aber
bei geünber SEBärme„uifammengebaden" werben.

Die ^ üüung 311 Carlsbaber (Dblaten.
ift fofgenbe: (̂ efĉäfte Üftanbetn werben mit liiweifj fein ge*
rieben, mit bem $)reifad;en beS ®ewtd;te$ berfetben feiner
^uefer eingemengt, flaumig gerührt unb beim Schaumig*
rühren fo riet Gntoeifj jugefêt, baf? bie SDfaffe mm ^ cftreid)en
ber ©tätter fieb, eignet. 5U$ ä£nr$e wirb ^ immt unb Sanitte
gegeben. 21udj ftfnnen bie feingeriebenen lUaubeln mit einer
fd)wereti2£tnbmaffe oermeugt, unb mit ber nötigen &>nv$c
bann jur Lüftung ber iötätter oerwenbet werben.

9tad;bem bie gefügten $3(ätter }itfammepgefca(feti finb,
werben fte beim herausnehmen 00m „difen" mit einer
platte flad; unb gerabe gebrüeft unb nadj einer ®d>eibe in
gleiche©rbften gefdmitten. @ie werben im warmen 3uftante
mit 33anifte$uder beftreut, übereinanbergetegt unb, um bie 35er*
Witterungm »erfyüten, mit einer ®tode jugebedt.
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Blättertorte aus (Larlsbaber 0blaten.

(SS werben bie fertigen gefüllten Stätter mit 9)carmetabe*
gtaiur uifammengefefct, unb jtt?ar weiche-ättarmetabe wirb mit
fo ctef fein gefiebtem 3uder »ermengt unb angerührt, bis bie
SDlaffe mm Seftreid;en feft genug geworben tft £>ie güttung
[ofl aus bem (V»runce feft fein, bamit beim 3erfd)neiben ber
Xorte bie DJfarmetabe bureb; Drucf nict/t aus ben Vagen fyerauS*
trete. Um bie ^üüung melfävbig 31t machen, wirb „weiße"
(Nitrenen*, Cranges , 2lnanaSgtafur; „rotr)e" <pimbeer=, (Srbbeer*
gtafur; „gelbe" 2D?ariöen=, ^ firficr)eg(afur; „braune" Kaffee*
Ob« „btttltetbraitne" lifwcotabcgtafttr angemenbet. Die obere
fttädje wirb mit ÜDZarmelabe beftrid)en unb mit bünner(SHafttK
überjogen.

Stuf gleiche©eif« tütrb aus Saniflê affetMättern, bte
mit ÜKorntetobegtafurbefinden unb jufammengeickt werben

Danillemaffelbäcferei
bereitet. <is wirb nämüd; ein fingerbitfeS Statt iwn Sanb-,
Gfjocolabe;, <paietnu&=, ÜJttanbet*, Ĉriüage- ober Srobmaffe
mit lltarmefabe beftridjen unb auf beibeu Seiten mit 3Baffe(*
blättern belegt, bie obere gtäcfye mit ©tafur überwogen unb
gefdmitten. Damit baS ©cfyneiben erteid/tert wirb unb bte
„refd;en" Söaffelblätter nietyt brechen, wirb baS mfammengefe^te
Statt im Cfen ein wenig erwärmt. Dtefe 2(rt Säderei wirb
nad) ben Seftanbtfyeiten aucr) benannt unb fwißt(5f)oco(abe*,
$afelnu §« ober Ĉ rittagewaffefn u. f. w.

^anil (ê 2öaffetbtätter werben aud) m Umfnitmngen bei
ßreme unb (Gefrornem, wie aud) atS (Sintagen bei benfetben
oietfacr) terwenbet.

ßollänbifcfye JDaffeln
„12 Dtfa 3uder,

Werben ebenfalls mit bem t̂ê u conftruirten fogenannten„Raffet*6 Dotter,
eiien" buvcb 2tttfgie§en ber pffigen äRaffe auf bie erbeten, ^ .*efa mtf>lf

-itlit ),

fett gemalten „(Sifen" über'm « ô tenfeuer gebadeu. Die suron.
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SRippen ber (Sifenptatten finb aber ju tiefer 2(rt 3Baffefn
größer unb ftärfer ausgeprägt. 3Me üftaffe fyieju unb beren
^ftfcfyungSfcerfyältnif? mit geringer Slbweicfyungt-on bem erfteren
ift fotgenbeS: 12 £)efa £>uda »erben mit 6 lottern ange-
rüfyrt, 24 £)efa sDiefyt hinzugegeben unb mit üDtitdj ju einem
glatten £ eige gerührt unb weiterS nocfy fo toietWiMd} (circa
V2 Siter) in fteinen Partien mgefefct unb rerrütjrt, bis bie
3Dcaffe ftüfftg genug geworben ift (9tucb, fann etwas Satyrn
ber ütfaffe zugegeben werben.) £)ie ^ auptfacfye bei ber 33erei=
tung ift bie richtige glüfftgfeit ber ÜJcaffe, bafyer aucb, eine
Söacfprobe nbtfyig; aucfy ift eS fcorttjeitfyaft, nacb bem2(ufgie§en
ber 9)faffe unb fobatb baS(Sifen gefcfyloffen ift, bâ felbe fofort
auf bem ßofytenfeuer 51t wenben unb ntc&t früher ju offnen,
bis bie üftaffe gebacfen, wetcfyer llmftanb an ber jwij'cfyen ben
Otogen ausgetretenen Sttaffe ju erfennen ift.

£>iefe (Gattung Staffeln werben warm mit einer grucbt=
fauce, (Sreme ober ßompots feröirt unb ntoot mit 33anifle*
jucfer beftaubt.

Strubel ober Jiollaben

giebt eS zweierlei(Gattung, unb $war gefönte unb gebaefene
©trübet, ©ie unterfdjeiben fiefy baburefy, baß (ärftere aus ge*
wöfmtidjem fogenannten,/Diubetteig", ber au« föaffer, ßt unb
SDiefyt angefnetet, bereitet werben; ber gebaefene©trutel bin-
gegen wirb aus einer fyiem geeigneten SDfaffe, bem fogenannten
„©trubetteige", fyergeftettt. ,3mifcfyen Reiben ift ferner ber Untere
fefueb, baf bie gefönten ©trübet mit einer ftüflung t>erfê en
werben, bie niefot berffljjt wirb; wäljrenb gebaefener ober foge*
nannter „gejogener©trübet" mit füfjer güßung bereitet Wirt,
ferner werben gefönte©trübet jumeift auefy in ©Uppen gegeben
ober gefcfymaty als einfachesJD?el?tfpeife ferfcirt, wäbrent ber Mge*

i
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jogene Strubel" als STafelftücf gegeben» erben fann nnb btefe
finb es, mit » elcfyentoix uns befaffen» ollen.

Der Strubelteig.

V2 $ilo gefiebteS SDtefyl» irb mit 3/io &tcr »armem
SBaffer (ungefähr 35—40 ®rab), 1 ßi, » eldjeS an einem
»armen ptte (autoarm getoorben ift, 2—3 SDefa gefdjmols
jene« lau» armeS grett(Butter) $u einem gefcfymeibigen» eichen
Steige angefnetet, ein ßaib barauS geformt nnb biefer in eine

getoärmte Seroiette ge» icfelt ober jugebecft. gerner » irb eine

irbene daffeveüe gewannt nnb über ben Steig geftürjt, um

biefen» arm ju ermatten. Sludj fönnenj»ei ®efd)irre tr>ect)fef=

»ei)'e ge» armt unb barüber geftürjt » erben, ?facfybem ber

Steig ungefähr eine fyatbe Stunbe auf btefe 2lrt getoärmt
tourbe, tooburcfy bie getoünfcfyte 3ä ()igfeit beS £ eigeS erhielt
»erben ift, » irb berfelbe auf einemS£ifd?tud>e, baS jubor mit

üDieljt ebtgeftaubt» urbc, bünn ausgerollt unb belmtfam mit
beiben Jpanben ju einem bünnen Statte auSge$ogen. 3n biefeS
Statt » erben bie üerfcfyi ebenen Füllungen eingerollt, t»on toelcfyen
bann ein foleber Strubel ben Tanten erhalt.

Hafymftrubelfüllung.
<i SDefa Sutter unb 6 £)efa Qudex »erben mit 5—Ge T«ra»utur,

lottern flaumig gcrütyrt, tSitronenfcfyale als Sßürje jugegeben. jjJ t0ftjtr3ucfer'
§ieui » erben 5—6 SDefa Semmelbröfeln, 6—S (Sfjtßffel bell auron,
fauren 9fabm$, C Uefa ßorintfyen, 6 Defa 9?ofinen gegeben6£J ■JJ
1 6

Sofft ! Siatjm,

unb mit ber früher flaumig gerührten Süiaff« vermengt, mit 6£r.florint&«t,

biefer„$fitfmajfe" » irb ber bereit« bünn ausgesogene„(Strubel 6êra Normen,

teig" beftricfyen unb hierauf jufammengerollt. (SS » irb namlicb
baS Sifdjtucfy, auf » eifern bie SDianipulationausgeführt» irb,
auf einer (Seite fo » eit gehoben, bafj ber einmal überlegte
Steig fidj> » eiter rollt.

Der utfammmengerollte Streifen » irb in ein mit gett

betriebenes flachet Secfen fpiralförmig eingelegt, mit flüffigem
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ftett (©utter) überftrtcfyen unb herauf gebarten. 3ft ba« (gtücf
gebaefen, fc wirb mit 3ucfer toerfüfcte
üftitcb barüber gegolten, fc bajj bie
£ )&erfiad)e bamii bebecft ert'ct)eint, unb
Wieberum in ben Ofen gegeben unb
fo lange barin gelaffen, bis t>ie üDtüct;

9«8- 6G- bomSteige bottftänbig aufgetaugt toorben
ift unb eine braune Sfrufte gebilbetl)at. 8tt6 beni Jöecfen ge*
ftfiTjt, wirb eine SBamöefauce barübcrgegeffen, unb entweber
im ©anjen ober in Streite gefd)nitten, ferbirt

Slnftott eine* flachen, glatten Söecfen« fann eine bem 3wecfe
entfprecfyenbe fa^ nnirte gertypte$orm »erwenbet werben, we(d)e
baS >$txtt)z\kn erleichtert(ftig. 66).

2TCanbeljkub elf ft Illing.
6«e(aaiiantcrn, 6 $)efa gefdjätte üJhnbetn werben mit 1 (5i feto gerieben,
e ?etaZdtx' mit 6 ® efö<3 ucfcr' 4—5 ® ottern flaumig gerührt, Zitronen*4Tottet, fĉ ate, einige Xrobfen dttronenfaft unb eine üDfefferfpitje© eisen*
Gitroncnfdjaicu ober ff̂Mg ^ M ^ b>u ©etjenbuber, ntgefefct üttit biefervCftf
sseiäentiuber. SD̂affc wirb ba8 aufgewogene bünne 23latt, ton Strubetteig

ungefähr jwei üflefferrücfen bief beftridjen uno autgetragen,
jufammengerottt, mit ^ett £8tttter) bcftvtd>en, gebatfen unb,
nad)bem berfelbe„gar" gebaefen ift, mit oerfüßter9)iitdj>über*
goffen unb wie ber oorl)er befbreebcnc„Wabmftrubet" nadj*
gebaefen.

nußfullung
3 £f. siuBferre, wirb ebenfo Wie bie „SKanbelfüflung" bereitet, nur mit bem
s w. DJanbetn, Unter ^i ebe> baß b{c Raffte ber ®ewtcl}t*nicnge 9fotffcrne unb
e »e'fa3"<f", bie anbere §>ätfte gefd)alte füfje 9)?anbe(n gegeben werben,
»fiirapubcr ®emna($ 3 & efa ^ «§f « ne (lichte), 3 2)efa )üfc gef̂ äfte3immt( SDcanbeln mit 1 üi fein gerieben, biefe mit 6 £)efa 3uefer,
soniae. 4_ 5 $) ottern̂ j ÜJcefferfbtfee Seigenouber febaumtg gerührt.

Sit« 2öürje wirb ein wenig 3immt jugefefet.
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ZHofynftrubelffillung.

2)?oljn totrb in wetcbcm©äffet meid) gefönt, bann auf«
@ieb gefd̂üttet, abtroffen unb erfatten gelaffen. £)er crfaltete
■Dfofyn wirb im (Steinmörfer fein geftofjen, tn'erauf mit SDWcfy
auf getinbem gener gebnnftet.

$weiteS3 ?erfafyren. £ er9)Mmwivb}WtKf>enben3£aI}en
einer 9JJefmnuifyIe im rofyeu 3uftanbe jerbrncft unb mit SDütcfy
bei gelinbem geuer gebnnftet, mit $üdcv unb £)onig oerfügt,
unb um bemfetben eine 5(vt -Sötnbung ut geben, wirb gerie¬
bener £ebfud)en baruntergemeugt. 9?acfy bem (Srfaften ttritb
ber fo subereitete9)?obn auf baS auSgejogeneSßiatt üon
©trubelteig geftricfyen, hierauf niiamincngcrotlt, mit gett be-
ftrid)en unb gebacfen. 2ÜS sföür̂e wirb (Sitronenfcfyale unb
3immt in ben üflolm gegeben.

Hoftnen̂ ober Strcuißel=Hollabe.

14—15 £)efa Butter werben focfyenb gemacht, bann 15«eta»utter,

7 $)efa 3ucfer unb 7 $ efa SDce^t barein gerührt, fc wie Jjj gj*
etwas 3inunt unb <2itrcnenfct)a(e als Söürje jugefêt unb 3i n(mt, ettton.
cvfalten getaffett.

(Sin bünn ausgesogene« 33tatt tum etvubetteig wirb mit
fauerem9?al)m beftricfyen unb baS bereits erfattete„<Sträu|jel",
fo wie aud) SKefinen unb ftorintyen tarüber geftreut, Rammen-
geroßt gebaefen unb wie 9ialmtftvnbcl befyanbelt.

Barjmftrubel mitCopfen (Quarf ober Käfefü Illing).

25 2)efa frifct>er £ opfen, melier nicf>t furjbrndjng ift 25s ttastopfen,

unb nict)t afl$ufauer fcfymecft, wirb im ©tetumbrfer fein ge*\^ tä'3üatx
rieben, babei 5—6 Dotter naefy unb nad) jugegeben unb bie«itron,

2ttaffe fo lange gerteben, bis fie fcoflftänbig jart geworben ift. f "^ »^ «,
hierauf werben 10—12 $)efa 3ucfer jugefefct, im ©teinmbrfer2a>era 8BtW
terrieben unb mit 12 Defa gefebm̂otjener Butter vermengt. *>uber'
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9lud) » erben Gütronenid)aIe ate Sßürje unb fein gefdnüttene
eingefottene Drangenfdjiaten unb ®orintl)en in bie SD̂affe ge¬
geben unb öermengt. Wlit biefer Ääfemaffe wirb baö bereite
ausgesogene Statt auf Strubettetg beftricfyen, hierauf jufammen*
geroßt unb wie $ttafymftrubel befyanbett. £>amit biefe
„Säfefüöung" fiĉ> leidet auf ben Steig [treiben taffe, roirb
fauerer Stfafym jum <Srweicl)en ber 3Jiaffe, wenn e$ not^
Wenbig erfcfyeint, jugefefct.

(23efanntttdj> wirb „Topfen" ober $äfe auf ber fauer
geworbenen 9ftUcf> bereitet. (SS ift aud) befannt, baß fobatb
eine äftitd) fauer $u werten beginnt, fie beim 2lbfod)en
berfetben gerinnt, ©ei ber ß'äfe* ober Topfenbereitung laßt
man bie SQcitc^ toofiftänbig fauer werben unb fo lange rufyig
ftetjen, bis fie boflftättbtg ein geftocfteS, gefügtes StuSfeljen
ertangt fyat. £)urd) lirwärmen ber faueren £OJit(̂ gerinnt bie-
fetbe unb fcfyeibet fid> in ÜJiolfen unb $ äfe ober Topfen ab.
2öirb bei biefem Vorgänge eine fyöfyere Temperatur a(8 unge*
fäfyr 20 ®rabe 9im. angewenbet unb biefe (Erwärmung ju
rafdj eingeleitet, fo toirb ber Topfen fur̂ brndjug unb frümeüg,
ift „üerbrufjt" unb jur Bereitung Don 23acfwerfen nid;t gut
bertoenbbar. Topfen ober ®äfe, welcher gur güllungSmaffe
bei 33acfwerfen fidj eignen fett, mujj weiefy unb langbrüdng
fein unb einen gewiffen 3ufammenl)ang Ijaben, welche(5igen*
fcfyaften ton ber richtigen 23eljanblung beSfefben Ijerrüfyren.
Stirn ein foldjer Topfen ober Ääfe wirb burdj ba8 Reiben
im «Steinmörfer $u einer glatten unb jarten 3)?affe.)

(Briesrafymßrubei.
•/,*«*« mu<t>, i/3 ßiter SDKlcb; (1 ©eitel), 5 Ma Butter werben
ioIvlia©""esJörnen focfyenb gemalt unb 10 £)efa ®rie« bei beftänbigem
io$cfa 3uier, Umrühren langfam barein fliegen getaffen, ba8 9?üfyren auf
e »otter8""" ' t>«n geuer fo lange fortgefefct, fei« bie ®rie«maffe einen
©itron, tnoüen feilbet unb fiefy bom ®efcfyirre beim Üfüljren lo«löft.
n£ m.' 6 Butter, 10 fcefa Bucfer werben mit 6 Stottern
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flaumig gerührt unb mit ber mittterloeüe erfatteten®rie8*
maffe oermengt, <5ttrenenfĉa(e unb 23anttte als SCßürge ju*
gefegt. 2JJit biefer SD̂affe, in loelcbe auc&, Dtofinen gegeben
werben, toirb ber bitnn ausgesogene©trubelteig beftriĉen.
ÜDamit tiefe SDZaffe$um ö̂eftreiĉen Jueid̂ genug fei, miro
Wlild) ober fauerer Onifym}Ut SBerbünnung berfelben mgefefct
unb meiter« toie Otafymftrubet beljanbett.

2Iuf gleiche SBeife toirb

Hetsftrubel
bereitet. 15 £)efa 9?ei« toirb tu 1 Viter Wlity unb 5 £>efa
Butter ioeid) gefocfyt. Sin ©tücfcfyen̂ immt ioirb mgefefct.
£>at ber 9iei$ bie SDlücty aufgefaugt, fo ioirb ettoaf oon berfetben
nacfygegoffen. Oft ber 9tet«, ioetcfyer im gefd)Ioffenen©efäfi bei
@tebeb,i^e ermatten toirb, ofme ju fed;en, loetcb, geworben, fo
läfjt man benfelben erfalten. 10 $)efa B̂utter, 15 £)efa 3ucfer
toerben mit 6 ©Ottern flaumig gerüljrt unb mit bem erfalteten
SHeiS oermengt. t5itronenfcf>a(e unb Vanille toirb als SBürje$u*
gefegt. SDiit ber forgfättig oermengten 9fei$maffe toirb ber bünn
ausgesogene©trubeüeig beftricfyen, mit Üiofinen beftreut, $u*
fammengeroflt unb toie Mafnnftrubet befyanbeft.

2kpfelftrubel
Siebfei, toelcfyet?ie$u oertoenbet ioerben, muffen foJd£>e 15 Dieis,

fein, bie burcb, (Srtoarmuug beim 23acfen toeicb; toerben. 2lm^ tHĴ ^ '
meiften bienenm biefem£mde bie fogenannten ftreujaofet. £)ie i° «eta»mter,

Slebfet toerben gefcfyätt, in 8 Steile geseilt, bie©amengefycmfe^ ^mltf" '
herausgenommen, in fteine ©dunkel gefdmitteu unb auf ben«»»wn,
bereit« aufgewogenen©trubetteig bicfyt aufgeftreut, unb $toar "JĴ ,''
toirb ba$ aufgesogene 23latt oorerft mit gelt beftricfyen unb
bann enttoeber mit Semmelbröfeln, toeldj>e juoor mit ftett
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geröftet würben, ober mit gertebenen£ebfud)enbrbfeln beftreut,
worauf bie mit 3ucfer unb 3immt genügenb oerfüfjten Slepfel*
fcfmifcel, 9?ofinen unb $ orintl?en geftreut werben unb eine
förmliche Scfyicfyte baoon aufgetragen Wirb. £>tefe Scfyicfjte

e »S- 67. gifl. 68.

oon 2tepfelfd)nitjeln wirb aber nur fyanbbreit com Dtanbe ent*
fernt aufgetragen. üDtefer eine fyanbbreit*) freigebliebene«Streifen
wirb bann über bie ftüflung gelegt, weiter gerollt unb jtoei* oter
Dreimal übend)lagen. "Der fo gufamtnettgeroÜ'te -Streifen wirb
fptralförntig jufammengelegt, in ein mit gett geftridjKne«, unge¬
fähr brei giuger fyoljeS Söecfen gelegt, bie oberen $läd>en
be$ £ eige$ mit $ett geftrid)en unb gebaefen.

£ >amit ber Steig bon 3nnen nicfyt teigig bleibe, wirb ba#
(Stücf gut „ausgesogen", b. i. fobalb ber £ eig bon oben eine
Färbung erlangt fyat, an einen minber Reißen Drt im Ofen
gebracht, um „uaefoufeatfen", unb wenn ber £ eig troefen
erfct)etnt, mit $ett beftrid)en. <Sobatb ba$ tStücf fertig ge*
baefen ift, welcher Umftanb burcfy'S Daraufflopfen am Klange
ju erfennen, unb au« bem Ofen genommen ift, läßt man ba8*
felbe einigermaßen abfüllen, woburd) ber £ eig mefyr̂ eftigfett
erlangt, bann wirb eine ©cfyüffel barauf gelegt, umgewenbet,
bamit bie©djuiffel Wteber nadj unten fomme, worauf bie fioxm
in welcher ber Strubel gebaefen Worben ift, abgenommen wirb,
mit 3ucfer, m welchen S3aniße ober3 »umt ober beibeS gemengt
würben, eingeftreut unb warm feroirt.

*) Slurf) anbere ftüflungeu werben nur fjanbbreit uom 9fanbe ent«
fernt aufgetragen.
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Um ba« 2lu«bacfen mit meljr@icbert)eit ju betoerfftettigen,
ift e« üortfyeilfyaft, anftatt bic$orm foirafförmig mit bem fer^
tigen gerollten«Streifen ju befegen nnb au«$ufüt(en, nur einen
9?ing $u formen, biefen entweber auf einem glatten „33ac&
btecbV' ober audj in einer fâ cnnirten 9?ingform bie gut mit
^ett beftricfyen worben ift, $u bacfen.

3n gleicher Sföeife fbnnen

Strubel in fjalbmonbform

gebübet ober breffirt nnb auf gleiche%xt befyanbett unb ge>
bacfen»erben.

Krautjtrubelfu Illing.
3unge« Sfraut (2öet§fol)I) wirb fein gefcfynitten, gefyacft

unb weid) geformt. Da« SUBaffer wirb hierauf abgegoffen, ba«
ftraitt mit %tit gebünftet. 2luf eine jtueite 2(rt wirb bem ge*
fyacften ftraut etwa« SBaffer, <Safj, Pfeffer, 9?eugewürj, $ett
jugefefct, in'« $ odjen gebraut unb fo lange gebünftet, bi« ba«
SBaffer oerbampft. Jpierauf wirb feingefdmittenêwiebel, aud)
etwa« Tatorten in Cyett gelb gerietet, ba« Jhraitt bauigegeben
unb weiter gebünftet, bi« ba« f̂ ett ooflftänbig aufgefaugt ift.
Demgemäß wirb audj nur fo oiel gett gegeben, at« baß Äraut
aufjufaugen im Staube ift.

Der bünn ausgesogene©trubelteig wirb mit ftett beftricfyen,
mit geröfteten©emmelbröfetn beftreut, ba« bereit« erfattete ge*
bünftete&raut barüber unb biefe« mit fein gefdmittenen frifdj>en
©rieben ocn ©änfefett eingeftreut, oor bem 3 ufommcn™tten
nodj mit Pfeffer beftaubt. Dcacfybem bie« gefcfyefyen unb ba«
©tücf bereit« geformt ift, wirb e« mit $ett beftvid̂en unb
gebacfen.

Der $Iaben.
Unter biefer Söêeidmung oerftefyt man einen flauen

tortenartigen Rucken au« mehreren Sagen oon mürber ü)laffe,
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jwifchen welchen Wieberum Schichten Don üerfchiebenartigen
Füllungen angebracht finb.

Der jTetg ^ieju ift eine 2lrt Strubelteig, jeboct) mit
einem größeren 3ufafc an $ ctt unb enthalt auch eine $ ugabe
fcon 3ucfer unk 6t ; ber Unter|"d)ieb jiütfĉen biefem unb einem
„mürben" ober 33röfelteige, in einem früheren ßapitel befdjrieben,
beftêt in bem 3ufa^e üon SEBaffcr, welche« barin Rechtfertigung
finbet, bamit ber Xeig leidster„gar" unb auchburd? ben 3 u!afe
toon SBaff« }ähe wirb.

50 Dtramw, 50 Defa » arme« SMêt, 1 St, 25 Defa 3ucfer, 40 Defa
1 285ottet° bfr ^ ett < 2d )mc(}[mtter ober®änfefett) tohrb uuteretnanbergemengt
15-25s)f.3u<fex, unb mit 4—5 (ä&löffel toll lauwarmem SBaffer ber £ eigt-ott*
4°fiöff' t Saffer, ftäntiA aiî efnctct, fobauuC>itreiiciifduilc, 3immt, Pfeffer unb
©flrje. (Sarbamomen at« föürje utgegeben. Der £ eig wirb in eine

Seroiette eingetragen unb bariu einige Stuuben rubren ge*
laffen. (§« ift auch jwecfmajng, ben £ eig einen £ ag mtoor
anjufneten. Der fo bereitete£ eig wirb überbietet unb $art
gearbeitet, bann 2 OJiefferrücfcn bief au«gerollt unb ein flache«
Söecfen bamit belegt. Die ©obenfläche wirb »on 3nnen bann
mit in $ett gerotteten Sentmelbrbfeln beftreut, ferner mit einer
(Schichte gertebenen£ebfuchen«, welcher mit einem guten Söetn
befprifct wirb, belegt(auch fattti JU bieiem ßmeefe 9ium, ßognac,
SHrfchwaffer ober Ü)?ara«quine gegeben werten), lieber biefe
(Schichte werben bann entwebev gebünftete Stepfei ober im
rohen ^ uftanbe fotct;e, bie burch'« ©acfen fchon weich genug
werben, fein gefchnitten, eine Schichte aufgetragen, Rofinen,
Korinthen unb geftiftelte üftanbeln barübergeftreut. Darauf
fommt eine Schichte mit £)onig »erfüfjten gebünfteten-Ufolm«
(fiehe3)io Imfüllung). Diefe3)2of̂nfĉ>icf>te wirb mit jerfleinerten
.Vufjfernen überftreut. Schließlich giebt man geriebenen, mit Rum
angefeuchteten£ebfuchen unb barüber geröftete<Semmelbröfeln.
lieber biefe Füllung wirb üon bem befchriebenen£ eige ein
331att gelegt, welche« einen Ringer breit über ben Raub
hinau«ragt. Diefer Raub wirb eingefchnitten unb barau« ein
^aeftger Ranb breffirt.
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2luf eine jmette 2lrt » irb tiefer gtaben bereitet, inbem
}» ifd)en jeber Sage ber güttung ein mefferrücfenbtcfe« Sötatt
oon bem £ eige gelegt» irb ; bann ift aber ba« „2lu«bacfen"
mit mefyr 23orficfyt ju beljanbetn.

(Sin britte « 53erfahren ift fotgenbe« : Gr«» erben au« bem
Xeige runbe«Scheiben in ber ©röfee, neigen ber innere 9taum
im ®urcf)meffer einnimmt, gefdjmitten unb auf einem 33tecfye
gebacfen. Siefe gebacfenen„2Mätter" » erben bann noifcfyen
ben £agen bct ftüttung angebracht unb im » armen ,3uftanbe
eingetegt. Siefe« $>erfafyren bewerft, baß bie ^ » ifcfyentagen
be« £ eige« nad) bem Söacfeu niebt teigig unb unau«gebacfen
bleiben.

^ayrifcfye Dampfnubeln
»erben au« „Hefenteig" bereitet unb bie eigentümliche Urt
be« 33acfen« ift e«, bafj fie biefen Hainen ermatten haben; in
33aiern ift biefe« 23acf» erf eine üRationalfpetfe; bie Bäuerin
mad̂t fie au« einfachem, bie @tabterin au« feinem§ efenteige
unb fbnnen bafyer fo » ie $ iete« in oerfd)iebener Cualitat fjer=
gefteflt» erben. Sie ^ auptfacfye bei ber Bereitung ift, bafj ber
Hefenteig genügenb» eid) unb jarl gearbeitet ift.

Sa « ä)?tfd;intg«r?ert)ä(tnî tarnt, » ic ernannt, oerfd;iebcn
fein, unb $» ar in folgenber Slbftufung: l/a ^ Ue SDiĉf, 5 Sefa
Butter, 1 (Si ober 2 Detter, 1 Sefa ,3uder, % £iter SDWch;
ober: 1 Mo Whty, 20 Sefa Sutter, 2 Sefa £ uder, 2 (Sier
ober 4 Sotter, 7 , 2iter SttUcb,. £ u 1 Mo SDJêf » erben
3—4 Sefa gute£>efe jerbreefett, mit einersJJiefferfbifce 3uder
überftreut unb mit 2—3 (Sfjtbffet oofl taumarmerWild) über*
goffen jugebeeft unb an einem» armen Orte ftefyen getaffen. Oft
bie§ efe er» eicf/t, fo » irb ber „i êrteig" mit bem vierten cber
brüten £ fyeile ber 2)Wcb, „angemaßt", Sie SDUlc^ » irb ge*
»ärmt unb lainoarm über bie bereit« er» eid)te § efe gegoffen
unb bamit oerrührt. Sa « jur SWoffc beftimmte 30iêt » irb
gewärmt unb fo otet baoon in oerriihrte unb gut mit ber
$Wild& oermengte, tainoarm gehaltene,V)efe gemengt, bi« ein
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fê r weiter £ eig geworben ift, ber mit einem Söffet gerührt
»erben fann. tiefer 93orteig (Dampfe!) wirb mit -Dfefyt
beftaubt, ba« ®efäfj jugebecft unb an einem warmen Orte
ruhig fteljen getaffen, bis baä Doppelte feines 23otumen8
erreicht ift. 33?an legt bie mr SJiaffe beftimmtêButter, wie
audj> bie Gier jum Dampfet, bamit aud) biefe erwärmt tt>erben.
£at ber 23orteig ba§ Doppelte feiner urtyrimgtidjen®röfse
erreicht, fo wirb ein Zfyeiloon ber lauwarmen Sftitch unb ein
Streit üon bem lauwarm gehaltenen ülftehle, wie audj>ber baju
beftimmte£ ucfer, bie 33utter, ganje (Sier ober Dotter IjinjU*
gegeben unb eingerührt unb fofortWtitfyunb 2Q?ê I jugegeben,
bi? 2ttte« in bie üftaffe gebracht ift unb ein entfprechenb weiter
STetg geworben ift Diefer wirb hierauf glatt gearbeitet, „ab*
gefctytagen" unb wieber an einem warmen Orte gäljren ge*
taffen, bis berfetbe ba« Doppelte feiner urfprüngtichen Öröße
erlangt ^at. (§8 wirb aber auch bie Bereitung be$ steige« in
einem warmen Sttaume oorgertommen. Oft biefer£ eig gegohren,
fo wirb berfetbe mit bem§ ot$fpatet „abgetrieben", b. i. unter*
einanbergemengt, fo bafe er wieber jufammenfäßt unb bie$ äfjr*
btafen fich üerfteinern, herauf auf bie Stifchptatte gebraut, au8=
gebreitet unb auSeinanbergebrücft, bis ber £ etg ungefähr eine
jwei f̂ ingerbtcfe erreichtfyat. 2tu$ bem ŵeifingerbicfen Xeige
werben nun mittetft5(uSftecher« in ber ®röfje ctncö ST̂aterftücfe«
runbe Körper ausgeflogen, biefe an ben«Seiten mit einer ftüffigen
33utter beftrichen unb in eine ungefähr faufthohe ßafferotte
eingefefct, welche utoor mit ©utter beftrichen würbe. Die
©tücfe werben aneinanbergereiht, bis ber 9taum bamit au«*
gefüllt ift, hierauf an einen warmen Ort gebracht unb gähren
getaffen, bi« fie baS Doppelte ihrer urfprüngtichen®rb§e
erlangt haben ober fei« burcb/S 2tnfühten erfannt wirb, bafj ber
Steig auSgegohren ift.

Das Bacfcn ber Dampfnubeln
ift eigentlich ein lochen unb £3acfen jugteich unb wirb auf
folgenbe 2trt bewerfftettigt: (5$ wirb in ber 3eit, währenb bie
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®äljrung ber bereit« ausgeflogenen<Stücfe in ber ßafferoüe
bor fict) gefjt, ein£ ol?lenfeuer, tvetdt)eS ben Umfang ber Gaffe-
rotte fyat, vorbereitet, fo ba§ baS geuer ein gleichmäßiges toirb.
©ebalb bie Stücfe in ber (Safferoüe ausgegeben t)aben, iverben
fie mit flüifigcr Butter beftridjen unb mit tauiuarmer 302tfd̂, bie
mit Südcv ein wenig verfügt ift, ungefähr einen äJcefferrücfen
bief mittelfit eine« (Sjstöffets übergoffen. hierauf ivirb bie Saffe*
rolle gefcfytoffen unb über einen mit furzen güfjen verfefyenen
9?oft über$ief>tenfeuer gefteflt. Stuf bem©edel, ber nadf>innen
tiefer ift als ber $Ranb, auf toetdjem ber Decfet aufliegt unb
audb gut f$ Ue§t, luirb ebenfalls ein ftol)lenfeuer gegeben, fo
baj? von unten foivefyl, als audt) von ber oberenffiätyt eine
gleichmäßige SBärme einwirft, um im 3nnern ber Pfanne eine
(Stebefyi^e ut erzeugen, bei toetcfyer bie aufgegoffene 9Jhlct) in
einen SDampf nmgeivanbelt unb bic eingelegten Stüde gebaefen
iverben. Oft bieS gefd&eljen, b. ff. ift ber £ eig gar gebaefen,
ivelctyer Umftanb am ®erucfye beS jmtfêen bem £)ecfel aus*
tretenben TampfcS ju erfennen ift, fann nun ber ©eefet ge¬
öffnet iverben unb man fann burdt) Grinfüfjren eines bünnen
^)ot$ftäbct)en$ ober einer 9?abet unterfuetyen, ob ber £ etg aus*
gebaefen ift. (ÜBirb ber £)eefet ju früt) geöffnet, fo fann eS
teidt)t gefd>ê en, bafj ber bürde) ben £)amvf ftarf aufgegangene
ÜTeig gufammenfäüt.) J )te fo einengten„£)amvfnubeln" foüen
fotvofjt von unten als von oben eine braune Truftet)aben unb
fetyr teict/t, b. i. voröS fein. — $)amitbie ©tüefe fidt) leichter von
ber Pfanne loelöfen taffett, iverben einige@tücfct)en Sutter am
9tanbe ber Pfanne auf bie fertig gebaefenen„Damvfnubeln"
aufgelegt; bie Butter jerfliefjt, bringt bis auf ben 33oben ber
Pfanne unb baS Röstöfen ber einzelnen etücfe ivirb erleichtert.
— Damvfnubeln merben meiftenS mit 23aniflefauce fervirt.

@ine poettc 9lrt biefeS 33acfiverfeS finb bie fogenannten

Kofyrnubeln.
Der £ eig$u btefen ivirb auf gleiche Seife unb mit gleichem

9Jiifctyung3verhälmiffe bereitet unb audt) ebenfo vorfietytig mann
$tt SBientr Gonbitor. IL 14
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unb weicfy gehalten. $)ie aus bem Teige auSgeftocf/enen«Stüde
werben aber nicfyt im Kampfe ber aufgegoffenen Üftüdj gebaden,
fonbern wie anbere 23adroerfe im Ofen, bafyer anftatt in eine
(iafferoüe in ein merediged, ungefähr brei Binger fycfyed Jöeden
eingefetit. $)a8 23eden wirb mit Bett föttttet ) be|tricf/en, bie
Seiten ber ausgeflogenen Stüde ebenfalls mit Söutter ge-
[trieben unb bicfyt nebeneinanbergefe^t. 3)ad ooflbefefcte Söeden
wirb an einen warmen Ort gebracht unb gäfyren getaffen, bid
bie 9Rä|fc fraS doppelte feineö ur|>rüngütf;en Umfange« erreicht
r/at. £>ierauf teirb bie obere Blöcke be« Teige«, re*p. ber ge*
gefyrenen«Stüde, mit flüffiger Butter beftrteben. in ben Ofen
gegeben unb „fyeifc" gebaden, b. i. bei folget Temperatur
be« Cfen«, bafj ba« auf bie Cfentfyüre gefprifcte Söaffer
foef/enb$ifd)t.

3um Unterjcbicbe oon £>ampfnubelu» erben jie „Otofyr*
nubetn" genannt, weit fie auefy in ber Ofenröhre gebaden
finb. Sie » erren mit 93aniCefauce ober mit (Sompets fertriri

isux 9?ofyrnubeln eignet fid) ein feinerer, b. L ein mit
mefyr̂ ett zubereiteter Teig; für ©ampfmioeln bagegen wirb
ein magerer unb mit weniger ^ett bereiteter Teig ange*
wentet.
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Die gemifcfyte Bäcferct.

Se$T t)äu\i<\ werben, um einer bofenteven©cfd;macf£s
ricfytung ut entsprechen, jweî aucf> breiertei ober mehr 2(rten
t-en ben bereite fertig gebaefenen2;̂ ei(en r-erfchiebener„üßaffen"
entmeber mit Üftarmelabc, (irC-mc, $Binbtnaffe, mit einer Üßanbel*
fütlmaffe ober mit einer berarttgen OJufc ober̂ afetnufjmaffeu.f.tt>.
nifamntengefefet So werben fehr oft Korten ton ©tSqutt *,
äftanbeb unb Jörobmaffe , bon -DJ anbet*, SBveb* unb
übocolabemaffe , ober r>on SÖUquit*, @anb* unb (Sljoce*
Ubemaffe u. f. w. gufamtnengefefet; fo and» totrb fteine
33ader ei hergestellt, von welcher im weiteren Sertaufe biefed
(Sapitetö bie Webe fein wirb. (§3 tonnen aber nad) Jbunlichfeit
jtoei* auch breierlei§D2affeti unter (Sutern bereitet| angeflogen)
werben, wobureh in Dielen fallen bic Uli Acrttajtellnna, fefl*
gefefcte$ eit leichter eingehalten werben fanu, weit ber utt
iperftellung unb jum gerttgbaefen nottnuenbigê eitaufwanb
bei ber Bereitung breier SRaffen jebenfalia öevmtnbert ift.
Sin fofcfyeä Verfahren , jtoei* ober breiertei üftaffen unter
liinem herfteüeu ui fönnen, ift fowofyl in ber Haushaltung
wie beim gewerblichen betriebe fefyc oft iwn Sidjtigfeit unb
ebenfe mißlich.

Btsqnit - unfc Brobtorte
unter (Sinem ut bereiten

wirb auf folgenbe %xt bemerfftelligt: (53 wirb t>orerft bie
SBtSquitmaffe„angerührt" mit bem 3)?ifd̂un̂ t?er̂ äUniffe,
welches an Quantität ber ©rö§e ber ui berettenben Xorte
fowobl für bie SBtSquitmaffe als auch fur ^ e baJu beftimmte
33robmaffe genfigt 3ft bie 53t̂ quitmaffe fo weit flaumig
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gerührt, bafc bie ba$u beftimmten Dotter mit bem 3ucfer oer^
mengt finb tmb auch ber baju beregnete Schnee eingerührt
derben ift; bann wirb biefe flaumige üftaffe in jwei ©efäfje
tertheilt. 3n bie eine § älfte ber 9ttaffe wirb ba« jur 9)iaffe
berechnete 2ttel)( unb in bie anbere Jpälfte bie jur Sörebmaffe
gehörigen„33röfeln" unb bie SBürje eingerührt, unb jnxu

is»eta 3ucffr, werben 16 Defa gudtx mit 12 Dottern, bie nach unb nach
mfwtTmntt,̂ 3 «^ 3u» &en werben, flaumig gerührt. @« werben
t 2>efaa»t [̂, nämlich ungefähr 12 Defa 3ucfer (oon ben bam beftimmten
8 brö'tin3Utfers 16 Defa ) anfangt mit 4 Dottern gu einer feften SOlaffe an*
orangen unb gerührt unb flaumig gemacht. 2tuf 3ucfer abgeriebene Zitronen*
3imeiÄ «7fcn.Wafe iüirb at8 ® üräe 3u9eöeDen- 3fl bicöêf ^ ehen, fo werben

^uiotr, bic übrigen Dotter, einer nach bem anbern, ber üftaffe mgefefct
unb fchaumig gerührt, Sobalb biefe ÜDlaffe geuügenb flaumig
geworben ift, wirb oon 8 (Siweifj ein fefter«Schnee, in wetzen
bie oon ben 16 Defa jurücfgebliebenen4 Defa 3ucfer mit ein=
gefölagen werten finb, jugefefct, um mehr geftigfeit beim Schnee
$u erzielen, unb mit berfetben gut oermengt, hierauf wirb bie
SDlaffe in jtoet Steile greift unb babei in jwei Schüffein
gegeben. 3n bie eine ^ älfte ber -DJaffe werben 7 Defa feines
2)iehf, welche« juoor abgefiebt werben ift, fergfältig eingemengt.
3n bie zweite Jpälfte werben 8 Defa ^ ucferbrefclu* \, fein
gefchnittene, eingefottene Crangenfctyalen, auch Gebrt, fein ge
miloerter 3i ,milt unD^ielfen eingemengt.

Die 33i«quitmaffe wirb fofort nach ber gevtigftellung,
wie auch bie 23rcbmaffe entweber in (Sifenreifen, bie auf ceppelt
untergelegte« }>aoier geftellt finb, eingefüllt, unb fo beim forg»
fältigen 23acfen in mittelmäßiger£ fentyifce ju Sorten , ober
e« wirb jebe Üttaffe tu ^ apierfabfef flach einen tfinger bed)
eingefüllt, glatt geftrichen unb ju gefüllten Schnitten ut-
fammengefetjt ober in Steffin« au«geftochen, ju fleiuer, mit
©lafur überjogener © äeferei oermenbet.

*) 3um Unterfchiebe oon (Semmel» ober Srobbröfetn werben bie
au« SMSquit ober au« ben Sibfdjnitten oon ,3utftrDacifn}erI getroefneteu
unb ju SSröfeln bereiteten„3ucferbröfel" genannt.
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©crt̂ ctf̂ aft mm Chjieten einer guten Cualität ift es,
trenn bei ber Bereitung jmeier üftaffen unter Gutem
jtuei $ erfonen fiefe befebäftigen, meit jebe flaumige Sftaffe
fefert nach ber ?vertigfteflung in ben Ofen gebracht merben
f»ff, unb eine bereits flaumig gemalte SD̂affe burd) eine
^htfye, bie bureb Unterbrechung bei ber Bereitung entfielt, biefe
Crigenfcbaft nrieber verliert, baher ift eS bei gerührten, flaumigen
SDtaffen nothmenbig, baß jir-ei ^ erfonen fieb, in bie Arbeit
Reiten.

Bisquits unfc 23robtorten. (Breites©erfahren.)

3n ftetne Stüde gefcfmitteneS fchroarjeS 33rob irirb im
Cfen bei mittlerer Xentberatur fo tauge barin getaffen, bis
baSfetbe eine buufetbraune$arbe erlangt l?at. v}?ach bem dx-
fatten totrb bieieS bunfetbraun gebaute 33rob geftoften unb gu
feinem®rieS geliebt. 3?on biefen abgefiebten„örobbröfefn"
tr-erben 5 £)efa mit Sein fo lueit angefeuchtet, ba§ fie feine
g-lüffigfeit mehr aufnehmen. 2luch tr-irb 3immt, helfen, ab¬
geriebene ßitrenenfehate unb SDhtöcatmtfĵgegeben.

12 Defa 3ucfer trerben mit 12 lottern , bie nach unb i6<£tta sndn,
nach utgefetet werben, fd>aumig gerührt, i *on 8 (SitoeiR mirb12 Jotter<

. . Z~ * , „ 7 , - - _ „ . . 8 * iroeiB Sdintc,
etn fe|ter eamee ge]et;lagen unb 4 £>efa querer mit etnge*4 iefa â i,
fcblageii, hierauf mit ber flaumig gerührten fDiaffe forgfättig aif.fcaarpub«.
vermengt. Dicfc SÔaffc toirb in jmei©efajje gleichmäßigt-er*
theitt; in ben einenZfyciiwerben4 £)efa ÜJcehl unb 3 $)efa
$Bei$enftärfemcbl($ aarpuber) rorerft miteinberr-ermengt unb
abgefiebt, bann beim tangfamen Ginbeuteut öermengt unb ein*
gerührt. $n ben anbern XMl ber ü)caffe werben 2 Defa 2 * efa

anfltfeudjttte
SDceht unb ben ben bereits angefeuchteten Sörobbröfeln fo inet »robbröftin.
eingemengt, bis bie SDfaffe bunfel geworben ift. hierauf Werben
beibe Staffen in (Stfenretfen gefüllt unb bei mäßiger Cfenwärme
gebaefen. Gutweber wirb jebe üftaffe für fich in einen Reifen ge¬
geben, cber beibe Waffen fimnen in einem Reifen jufammen
gebaefen werben. £ne$u wirb ein bördelt >̂ô er Reifen rerwenbet
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imb fobann juerft bie 33robmaffe in benfelben eingefüttt unb
auf biefe wirb bie 53iSquitmaffemit einem Crf$li>ffel aufgefüllt,
gerabe geftrid)en unb gebacfen. 3iac& bem 33acfen unb (Srfalten
»irb bie fo Ijergeftetlte Sorte auSeinanbergefdmitten, mit 2)iar*
melabe gefüllt, $ufammenge]etjt unb ent» eber mit .̂ ucfer ein*
geftaubt ober mit ©lafur überjogen ferbirt. £)ie auf biefe2(rt
fyergefteüteu Sterten ftnb, ba fie s» ei ffiinben weniger fyaben,
auefy jarter unb » eicfyer.

fjarlefintorte von Bisquit- unb Brobmajfe.
$)ie nad) ber eben beschriebenen 5lrt bereiteten beioen

■Diaffen» erben in Keinen Partien mit einem Gjsleffel in bett Steifen
eingefüllt, unb jtoar » irb » ecf>fel» eife ein Böffel©t*quit* unb
ein Söffet 23robmaffe neben einanber eingefüllt, bannt beim 9ln*
fa)nitte beibe ÜDkffen gemengt nun $ orf$ eine femmen. Oiaa)
bem©aefen unb ßrfalten » irb bte Sorte mit jtoeterletfär&igen
®lafuren überwogen, unb g» ar ftreifetttoeife mit nuei Gilten,
»eifjrotfy eber gelbfcfnoar,̂ rottjtoeifj it f. » .

^arlefinbrob . (Bisquit=unb Brobmaffe.)

£)ie beiben bereiteten SDfaffen» erben in ein ungefähr
bret Ringerfyo$e6(£arr6 (' ö̂teĉ fapfel) mit einem(Splöffel tu Reinen
Partien eingefüllt unb gebacfen unb ben folgernden£ag in finger
breite ©tücfe gefdmitten.

£SarlefinFud?en. (Bisquit? unb Brobmaffe.)

3n gleicher Seife » erben bie beiben Staffen in eine flacfye,
ungefähr brei Ringer fyolje beffinirte 231ccbjerm gefüllt, » eld)e
ttrtjor mit » eicfyer Butter beftridjten, mit üfleljl unb ^udtx
gemengt((Streuntest), gut eingeftaubt» orben fhtb, nad; bem
Warfen aus ber ftorm geftür̂t unb nad) beut (rrfatten ent*
»eber mit 3$anille$uder eingeftaubt ober mit einer beliebigen
6Mafur überwogen.
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fjarlefinfcfynttten

»erben eben» befyanbelt, aber nur in bäumende ®apfeln
gefüllt, gebacfen, beim Jperaufnefnnen auf bem Ofen auf'f
ißapter geftiir̂t unb fo erfalten gelaffen. 3Me 9tinbenfeite» irb
mit einer ober mit jtoeiertei®lajuren, bie mittetft einer$)üte
in Streifen aufgetragen, gebeert, getrocfnet unb hierauf in Streifen
gefdmitten.

$)af Ueber$iet)en einer £ orte mit »̂ eierleifarbigen®(a-
furen gefdjnefyt auf folgence Ärt: £>or bem Stuftragen ber
©lafuren » erben mittelft einer £)üte feine gaben au« (ätmet^
gfafur in einer Entfernung einer gingeroicfe fcon einanber
aufgetragen, fo bafj and; bie Seiten» anbe geftreift » erben.
ÜRtttt» irb eine guin üeber$iefycn beftimmte3 ut̂ er S âfur (*£° ni
terraei gemannt, in eine 3)üte gefüllt unb bie für biefe garbe
beftimmtcn Streifen batntt bif ni ben au« (§i» eif$ gelegenen
Vtnien aufgefüllt. 3ft bie« gefcf)et)en, » erben bie teer geblie¬
benen Streifen mit ber jnmten anberffarbigen(SMafttr ebenfallf
mit ber ©fite aufgefüllt. — Stuf gleiche Strt »Derben Korten
in getäfelter'Darftellung übersogen, intern mit (Si»etfjglafur
Ottabrate gebilbet» erben, iv>etcr)e mit ben i>erfcf)iebenen far*
bigen ©tafuren aufgefüllt » erben.

f ârlefinfebnitten (gtoeitet©erfahren)

»erben eben» aufgeführt, ef unrb aber mir bie obere üiinbe
auf biefe iHrt übersogen.

(Semtfcfyte Brobfcfynitten.

$)ie bereitf befct}riebcne Sättaffe unrb bei ber Teilung
ent» eber in j» ei ober audj in bret STt>cife geseilt, b. i. ef
»erben entmeber2 23ifauitfafcfeln unb eine 23robfat;fel, ober
ef » erben }» ei flache fingert;or)e ^ apierfapfeln mit ©robmaffe
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gefüllt, eine fingerfyofyesßapierfap)el mit 33iSquitmaffe fladj>ge^
ftrtefyen, gebacfen unb nacfy bem 33acfen unb (Srfalten mit 9)?ar«
mefabe sufammengefefct, mit ®lafur überlegen unb getrocfnet.

(Semtfcfyte Cortelettes. (Brob unb Bisqutt.)

steine beffinirte 23teef>formenn>erbeni>on innen mit 23utter
beftricfyen unb mit «StveumêI (3utfer unb 99?efyt gemifefyt) ge*
beeft unb auSgeftaubt. 3n biefe gönnen nürb Oorarft jur Raffte
Srobmaffe eingefüllt, bavauf 33i$auitmaffe aufgetragen, niebt
ganj t>ollgefüttt unb gebacfen. 9Qä$ bem Warfen werben bie
auf biefe 21rt fjergeftellten Tortelettes enthebet gan$ober tfjeü*
toeife, je nacfybem ber$)effine$ tlntnüd) macfyt, mit ©fafur über=
$ogen unb mit eingefettenen Jyrücfjtent-eruert.

(Semtfcfyter pubbing . (Brob unb Bisquit .)

23eoor bie ertoetynten beiben9)?affen bereitet Serben, ift
e$ öortfyeilfyaft, bie baju beftimmten?̂ crmen in 23ereitfd)aft
ju Ijaben, »on innen mit n>eid)er Butter $u beftreicfyen mit
mit „©treumefyt" r-otlftanbig auSuiftauben. 3enadj>bem bie
gorm e$ juläfct, merben bie beiben2)iaffen entweber in Vagen
eingefüllt, fo bafc eine fingerbiefe Vage 23iSquitmaffe, barauf
toieber eine fingerbiefe Sage SSrobntaffe unb fo fort mieberfyott,
bis bie grorm ungefähr brei SISiertljeile mttSOZaffe gefüllt erfd)eint
hierauf in ben Cfen gegeben unb im © äffer gebacfen.

„1Da$ 33acfen im © äff er" gefĉ?icl?t auf folgenbe 21rt:
Zin 23ccfen mit einem 9canbe bon ungefähr 10 Zentimetern
^)öl;e n>irb in ben Ofen geftellt, unb fobalb baS$3ecfen fo fyeiü
geluorben, ba§ barauf gefbrifctrt©affer üfctyt. nürb focfyenbeS
©äffer tu baS 33ecfen gegoffen unb bis jur § alfte bamit an¬
gefüllt. 3n biefeS fiebenbfyeifje© affer irerben bie mit obiger
gemifebten3)?affe gefüllten gormen eingeteilt unb fo gebacfen.
£)as © äffer »erbunftet unb e« ftefjt bann bie $orm auf bem
Manfen Söoben beS 33ecfen$, moburefy bie untere, baS 33ecfen
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berührenbe ftläd;e eine ftärbung erhält, inbefc bie(Seitenflächen
blaß bleiben. Diefe ^ rocebur be« ©acfen« im Söffet nimmt
ungefähr eine ©tunbe £ eit in 2lnft>ruc$. 9Jfan unterfuhr, ob
ba$ ©tücf oollfommen auSgebacfen ift, inbem man ein toie eine
}iarcl jtarfe« A> ljftäbchen, fo .lange ba« ©tiicf nod? im Ofen
ift, in ber si )2itte beSfelben in bie toeidje3)2affe einführt unb
nüeber heraugjiefyt unb bann burĉ 23efüfy(en be8 (Stäbchen«
unterfud;t, ob fiebrige üttaffe baran haften geblieben fei. 3ft
bie« ber ftaü, fo bleibt ba« ©tücf nod? im Ofen, güljlt man
am ©täbcfyen feine fiebrige-Dfaffe, fo ift ba« ©tüd auSgebatfen
unb toirb herauSgeftürjt. SSie fdjon gefaxt toorben ift, bei
richtiger 53ê anbtung bie obere ftläd;e bräunlich gebacfen, inbefj
bie «Seiten blaß bleiben. Sie obere Jvläcbe toirb mit Vanille»
ober 3immt3utfer eingeftebt unb fofort feroirt.

Cabinetspubbing von Bisquit^ unb Brobmaffe.

sDJit Öi^autt* als aud? mit Sörobmaffe werben bäumen*
fyofye$apierfapfetn eingefüllt unb gebacfen, uad; bem Sacfen
auf bte9?inbenfeite auf ein Rapier umgeftür̂t unb ben näcfyft*
folgenben£ ag, toenn biefe„&aofeln" fd;on einigermaßen tretfen
altbadeti geworben ftnb, toerben oiereefige<2tüde ober SBürfel

barau« gefdmitten unb in ein©efäß((Sdu'iffel| ûfammengegeben.
Spierauf toirb ein ganje« ©i mit 2—3 £)efa £udex mittelft
©d;neebefen3 ober Spruoler« unb mit ungefähr3 10 Viter guter
yiiity na$ unb nad) oermengt. 311« SBitrje toirb Vanille ju*
gefegt. $)iefe ftlüffigfeit toivb über bie in SSürfel gefdmittenen
öi «quit« unb ©robftücfe mit einem (Sfclöffel gegoffen, fo bafs
ade bamit befeuchtet toerben, unb um bieö ju beioerffteüigen,
toerben bie Sürfel in bem(Gefäße überfdnittelt. ©inb nun bie
SÖürfel gut angefeuchtet, fo toerben fie in eine mit B̂utter
geftrid;eue unb mit „©treumehl" beftanbte^ ubbingform ge*
füllt. $3eim einfüllen toerben enttoeber Wofinen, eingefottene
$irfd?en ober 2Beid)fet oertl;eilt eingelegt, fo bafs fie bei jeoem
Shtfdmitte beim Seroiren fid;tbar toerben. £>ie gorm toirb nicht
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30113 tjoßgefüüt unb im Söaffev gebacfen, unb nacfybem tiefe
luocebuv eine ©tunbe lang angewenbet würbe, läßt man ba«
SBaffer terbunften, fo baß bie $orm trocfen„nacfygebacfen"
wirb unb bie untere ^ lädje eine Färbung ermatten fann.
v.)iacb> em ba« @tücf auf biefe 2trt auSgebacfen ift, toirb e«
au« bem Cfen genommen, au« ber $ orm geftürjt, mit SBatciUt«
^ucfer beftaubt unb warm fertotrt D̂â fetbe 23erfafjren mtvb an*
gewenbet bei

Kleinen faĉonnirten gemifcfyten(Eabtnetspnbbings,

wetcbe entweber bei trocfener Cfenwarme ober im SBaffer ge*
baden werten. &« ift aber oortfjeüfyaft, fo(dbe formen ui
warfen, bie eine fteine ft-tadje Ijaben, auf welcher bie ^orm
leicht unb frei fielen fann, bamit biefetbe beim Warfen im
Saffer ober in freier Ofenwarme nidjt (eidj>t umfaüe. ®e*
i> Ü5tc formen muffen bafyer beim Warfen auf einen ber ©rBfje
entfbredjenben Reifen gefteltt werben.

Diefc ?(rt Tübbing fo((te eigentlich

(Defonomiepufcfcing

genannt werten, »eil bie Bereitung eine befonber« bfonomifcfye
ift. li£ fönnen nämficf>Slbfdwitte ober bie ntebt jum ©ebraueb.
gelangten Xfyeite tum 33i«guit - unb 33robmaffe, wie bte=
fetten beim ^ i'l^ netben jur Keinen, überjogenen 33acferei unb
Schnitten torfommen, tferwenbet wetten, unb e« leiftet biefe
8rt wegen ber fdmeüen Bereitung eine« Tübbing« in tiefen
Aätfen ietyr gute £ tenfte. So aueb. ber

(labinetstpeinpuböing,
bei weldjent etwa« wenigerWtid) angewentet, tafür aber mit
verfügtem Sföein ober 9ium fottftänbig angefeuchtet unb nebft
Zitronen aud) 3i mmt unD wenig helfen ober (Sarbamomen
uigefefct werben.
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Sanbmaffe unb (Ifyocola&emaffe
unter liinem 3U bereiten, » irb in almlicfyer SSeifeöor gegangen,
nrie bei ber Bereitung Den SSiSquit* unb 33robmaffe.

15 Defa Butter » erben in einer ba;u geeigneten©cbüffel15 Xtta S9utter'
3 ö ^ " 15 $ efa 3utfer,

burrf» em leichte« (*r»armen roetcf) gemacht, In'erut » erbenh- w $ott«r,
12 Defa 3wcfermebl gegeben unb mit biefem eine Zeitlang8®* nee-

. , ~ . r ~ « - ■> 6~ 7 W . Gacao«
idnunmg gerührt, ^Herauf» erben 8 Dotter nadp unb nacf> ju* mafle,
gefegt unb beim 3 ufat?e emeö i ê en £Mter8 eine 3 ê tfat13 3**«W««t-
mit tem Rubren ber äRaffe fortgefefct, bt« bie 8 Dotter Der*
rüfyrt unb bie SDiaffe flaumig getoorben ift 23ei einer » armen
Temperatur, fei ee im Sommer ober bei einer 3inmter»ärme,
pflegt bie gerührte Butter, naebbem bie 6ter uigefeut finb,
ein geronnenes iHusfebcn$u baben: in biefemamKc»erben einige
äRefferfpifeen oon bem baju gehörigeni))ht}te beim Sdbaumig^
rubren Zugegeben unb mitgcrüfyrt. 3ft bie üftaffe[gaumig, fo
»irr ber mittler» eile feftgefebiagene@d)nee bon 8 iiin>ei§, in
»elcbcu bie referotrten3 ©efa ^ uefer mit eingef$ (agen»orben
finb, nad) unb uacb in He flaumige lUaffe eingemengt. Die
Jpälfte biefersJ)?affe » irb in einen Sortenreifen gefüllt unb in
ben Cfcn gegeben; in bie anfrere£)älfte » irb eine früher be¬
reitete (Ŝ ocolabeföfung Don 6 Defa Gtacaontaffe im falten,
»eicfyen 3uftanbe eingerührt unb fofort in ben Cfen gegeben.

Cfyocolabelöfung.
Die erwähnten(5 Defa Gacaomaffe» erfreu auf einem

Teller bei mittlerer Cfenmärme er»eicbt; au£ bem Ofen ge¬
nommen, » irb ein ß&löffet soll falte 3ucferlöfung mgefefct unb
bie Sacaontaffe mit biefer forgfaltig fcerrüfjrt, hierauf» ieberum
ein (Sfclßffel ooll 3ucferlöfung unb » ieber genau gemengt unb
fo tnel 3ucfertöfung zugegeben, bis bie Cacaomaffe fricfflüjüg
geworben unb babei aueb genügenb abgefüllt ift. 2Ü8 2ßüqe
»irb $ aniHeilder (putoerifirte Vanille mit 3 ucfer vermengt)
gugefêt.
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Unter gucfertöfung oerfteljt mein btejenige, au« l/t Ü 'tic
3ucfer mit 3/io £i* erB̂affer (ober 1 Söiener ^ funb 3ucfer
unb 1 ©eitet ffiaffer) berfodjt.

2luf biefe befdjriebeneWctrotrb eine gemifcfyte £ orte
au « (Efyocotabe unb ©anbmaffe fjergefteflt, inbem bie au«
biefen Waffen gebaefenen gtoei Ringer biefen ©Reiben mit
üftarmetabe beftricfyen unb übereinanber gefegt roerben.

3n ätjnücfyer SGÖeife mirb eine

Blättertorte aus (Efyocolaoe unb Sanomaffe

fyergeftettt. (5s werben1 Zentimeterb> tje Grifenreifen auf Rapier
gefegt, biefe auf SSacfblecfyc. 55ie 9ieifen werben mit ben be-
fcfyriebenen SDiaffen gefüüt, gebaefen unb nadj bem (irfatten
mit ÜJiarmelabê uiammcngefefctunb mit beliebiger©tafur
(SSanifle ober(Sfyecefabe) überlegen, ober auefy nur mit 33aniöe=
juefer beftaubt, fertotrt.

((Sin leichterer Inn-gang ber Bereitung ber (Sfyocolabemaffe
ift, wenn anftatt bie (Sacaomaffe burdj (Srwärmen roeieb, unb
flüßig ju machen unb eine 3u <fcrltffuna, einzumengen, fertige@Jjo*
cetabe oerwenbet wirb. (5* werben bann bei bem eben angege*
betten 2Htfdjiwg«oerfyäUniffe anftattt 6 £>efa (Sacaomaffe
12 $5efafaufliefe fertige(Sfyecdabet?erwenbet. £>iefe wirb auf
einem9?eibeifen gerieben, unb ber auf biefe 2lrt erzeugte®rie«
wirb in bie ©anbmaffe, fobatb biefe fertig ift, eingemengt.)

(Semifcbte CbocolaoêSdntitten.

©cwcljt bie ©anbmaffe, at« auety bie ßfjocotabemaffe
wirb enttreber in 1 Zentimeter fyofyêapierfapfefn gefüllt, ober
e« werben bie erwähnten Staffen auf Rapier ungefähr1 (Seit
timeter Iwcfy mit eitler taugen unb breiten 2J?efferfUnge aufge*
[trieben unb bei mittlerer Cfenwärme gebaefen. hierauf werben
biefe platten auf datier umgcftürjt, naefy bem ßrfatten mit
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üttarmetabe jufantmengefekt unb in (angliche SBteretfe, ©tangeln,
ober e8 werben (anglich fd̂iefe $ ierecfe(bauten) gefdmitten,
ober fac;onnirte <Stücfe mittetft Slugftecher geformt.

31ättertorte von Cbocolafce unb Sanbmaffe.
(Schwere ÜKaffe.)

20 Defa Butter (äffe man in einer «Schaffet burd> (Sr= 20 * efa ® ultet-
, . , fJf . / . ^7 /ts * 20 S5efa 3 " cter,

warmen wetch toerben unb herauf fchaumtg rubren; 18 Defa ]2 sottet,
^ucfermehf toerben ber iöutter 3ugefefct, fo aud) ein @§töffel10 Scf,nee'
ootl ^ anittejucfer jur äöürje unb ba$ ©cfyaumtgrüfyren fort* ma$tt
aefefet; babei toerben 12 Dotter nacb unb nach mqegeben, b. i. 3»cfer[öfun8,

SPantllt jucftr

ein ieber Detter mit ber -Dcaffe fd;aumig oerrührt. WittUx- gf mmt,
weite werbenG Defa liacacmaffe bureb ßrtoarmen auf einem10 Tf lllit£,aar=

puber gemengt
Setter weich unb fiüjjig gemalt. Diefer erweichten(iacaomaffe fe8 <mtt)i)

wirb ein (Spffet ooÜ falter 3ucferlöfung(oon 1 $ funb^ uefer6*' *™/J ub"
unb 1 leitet Saffer) jugefefct unb forgfättig mit ber (iacao- men9t ober
maffe oermengt, bann wieber ein (Sfjföffet*>clt 3ucfertbfung ju* » »isqu».

ober Qudtx*

gegeben unb wieberum gut gemengt, unb fo tange Heine Partien brBfein.
3ucfer(öfung jugefefet, bi« ber (Sacao eine glatte bicfflüjjige
äWaffe geworben ift. xln bie flaumig gerührte 2)caffe werben
nad)bem atfe Detter barin oermengt finb, oon 10 (Siweifj ber
fe[tgefd>lagene Schnee, in wettern 4 Defa 3ucfermeh( mit ein*
gefd)lagen morben finb, eingemengt, fobann bie -Dcaffe$u gleichen
Steilen in jwei ®efä§e gegeben. 3n ben einen Zfytii werben,
10 Defa mit ber ^ alfte Ipaarpuber oermengte« üDieljl
ieber 5 Ma paarpuber, 5 Defa üftehO oorher gefiebt, ein*
gerührt. 3n bie anbere § atfte Oer SOiaffe wirb bie in bereit*
fcfjaft gehaltene C5acao(öfung unb G Defa mit ^ aarpuber ge=
mengte« 3DZet>f ober 8 Defa 2M«quitbröfem eingerührt, 23etbe
Staffen werben fofert in 2 Zentimeter hol?e Keifen ge*
füllt unb nach oem 23acfeu unb förfafteu mit üÖcarmetabe über*
einauber gefegt.
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(Bemifcfyte Ctjocolabe-Honlaoe. <£fyocolaöe= nnb
Sanomaffe.

©cwefjl bie ©anbmaffe als audj bie tŜ eccfabentviffe
werten in einen Zentimeter fyofyev}>apierfapjeln, ober in öier*
ecfige einen Zentimeter Ijolje9?eifen gefüllt, weld)e öottjer auf bem
53acf6Iect)e auf Rapier gebracht werben finb, eingefüllt, mit
einem langen ütteffer gerabe unb gleichmäßigl;ecf̂ geftricfyen
nnb gebaefen. 2luS bem Ofen genommen werben biefe fertig
gebaefenen platten auf ein Rapier gc[tür,t, bat au ber üttaffe
fyaftenbe Rapier abgezogen, mit einer meieren uNarmelabe 6c*
ftricf)en, bie ŵeite platte barauf*nnb utiammengefeyt; bic zweite
Orläcfye ebenfalls mit 9)farmelabe beftricfyen nnb t)ierauf im
warmen 3uftanbe uifammengerellt, in Rapier gewicfelt unb
erfalten getaffen, auc&, erft ben nad;ftfolgenbcn lag in finger¬
breite(Scheiben gefdjmitten, biefe mit sJD2armelabe beftricfyen unb
mit einer bünnen SQJaffergfajur überwogen unb getveefnet, werben
fie als £>effert fermrt. 3n brei fingerfyefye Stüde gefebnittten
unb mit2>anifleatcfer beftaubt, fönnen fie, 35an111c-<it >cco1abe-
reu labe genannt, aud) als SDfefylfpeife gegeben werben.

Blätterfucfyen.
3ßarm gefdjlagene CSt;ccolabe= unb Sanbmaffe, 15 £)efa

3udermel;l, 4 ganje (Sier unb (3 Dotter werben jufammen in
einen©cbneefeffel gegeben unb über gelinbem&ef>lenfeuer mit

Ö«8- 69-
ber ©cfyneerutfye fo lange aufgeschlagen'', bis biefesJ)2affe einer
fertigen mit @dmee bereiteten SiSquttmaffe älmlid) ift. $>ie
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Erwärmung be* Veffctö fotl nur eine berartige fein, bafj beim is Sera 3u<fet,

2Infüfylen beSfelben nur taue SÖärme fcerfpürt ttjtrb. SEßirb ber*J™3/;
Reffet Ijeifj, fc legt fidb bie Gnermaffe an ben teffet an, wirb » $efa»uttet,

ni# t fo flaumig als möglich, unb fowefyt bie 2lu«giebigfeit7~8 m*it
at« aueb, bie gewünfd&te Cuatität fann nicfyt erlieft» erben. — ©aatpub«.

$at bie gefetytagene üßaffc baö 2lu«fetyen einer fertigen 33i8quit*4

niaffe erlangt, fc wirb baö <Scfyfagen mit ber @dmeerutl)e in 3?tta 3Re$r,

einem füllen Konnte fortgefefct üftitttermeUe werben 15 £>efaJ *?BaeButtet'
Butter in einer Pfanne jum ©cfmtet}en gebracht, ferner auf sw<mnen,

einem Setter an« gifenblê 6 ©efa Cacaomaffe bureb, ©r- ®̂ eIteaR«"-
wärmung ftöfftg gemalt unb burdj 3 ufafc 3ucferlöfung
con l/a Silo 3ucfer V10^ ter 3Boffcr cerfodbt, ju einer
glatten, bicfflüfügen üftaffe berart angerührt, wie bie§ im
früheren 9lbfa£e befdjrieben ift. 5ktcb. werben 4 Defa DJieljt

unb 3 Defa ipaarpuber jufammen auf ein Rapier gefiebt unb
bereit gehalten unb 4 S)efa 33i$quitbröfeln nebft 3 £)efa ge^
ftebtrt ÜNeb,! auf ein ŵeites datier vorbereitet. Oft bie

üDtaffe bereit« „faltgefcfy lagen'', fc wirb biefetbe in jwei ®e^

fä§e (©Rüffeln) abgeheilt: in ben einen Xfyeit werben bie
erwähnten 4 £)efa Sftefyt, mit 3 £)efa ipaareuber cermengt,
gefiebt, bann cingebeutelt unb biefe gleichzeitig mit 7 Ma

gefduneljener Butter mit ber ÜDZaffe cermengt. Sn ben jmeiten
£fyei( ber9)taffe werben bie früher corbereitete biefflüffige(iacac-

maffe unb bie cerberciteten4 Deta 33i£quitbrcfeln mit 2 £)efa
9)tefyl toermengt, wie aueb, 7 £)efa gefdj>mot$ene Butter gleicht-
zeitig eingemengt unb verrührt, ^ aniüe wirb at$ Sür ê

beiben jugegeben unb jebe 9ftaffe fefert nach, ber gertigftettung
in bie ju baefenbe gorm gefüllt. £)amit aber bie erfte SDiaffe
nadj ber ftertigftettung bis 311m(Sinfüflen burd) ©tefyenlaffen
eber föulje an ber ©cfyaumigfeit nichts einbüßt, ift eö gut,

Wenn gwetk4>erfonen fidj in bie Slrbeit tfyeiten, fo ba§ beibe
Waffen gleichzeitig fertig werben. 33eibe ÜÄaffen werben in

eine siemlidb. tiefe, mit weiter 53utter von innen beftrid)ene,
mit „(Streumefyl" auSgeftaubte 23tecfyform berart gefüllt, baß

eine l*age©anbmaffe unb bie anbere Sage von tüfjccctabemaffe
$et SBitner Conbitor. IF. 15
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gebilbet nnrb, unb jmar mirb bie 2Raffe mit einem Löffel eine«
ginger fjocfy eingefüllt unb mit einer ftarte gerabe geftricfyen,
hierauf mieber löffelmeife, bie anbere üflaffe ebenfalls fingerfyocb/
unb gerabe geftricfyen unb fofort, bis bie gorm brei$ iert$eUe gc-
füllt ift, toorauf biefelbe fcfort in ben Ofen gebracht mirb.
üftacb, bem Söadeu unb ßvfalten wirb tiefer ßucfyen euttoeber
mit 33anit(euitfer beftaubt feroirt ober in Streifen in poeiertei
färben glafirt. 3n bie «Sanbmaffe fönnen SRofinen ober ein*
gefcttene 23eiebfe(n, in bie (Sfyocolabemaffe geftiftelte SDianbcln
ober 3tücfa)en einer teilten , eingefottenen gfrit$ t , rcie
kirnen , $fhrfi($e, SDiarillenu. f. ö>. gegeben» erben unb mit*
rennengt.

Zliarmorirter Kuchen.

Die C5f>ecclabc= unb bie Saubmaffe toirb euttoeber in
einen brei ginger fycfyen Reifen ober in eine brei ober oicr
ginger fyofye, oen innen mit meiner Butter feeftricfyene unb
mit ©trenntet}! ausgeraubte, fac-omrirte 331ed)form berart ein-
gefüllt, baß beim xHnjdmttte ber &ud)en marmorirt erfa)eint.
(£6 toivb nätnltd) foiochl bie (ifyecclabemaffe als aueb, bie
«Sanbmaffe mit einem(S§(0ffel in fteinen Partien in bie gorm
gefüllt, unb na ebb cm bie gorm fo toeit boü getoorben ift, baß brei
Sterlette beS Sfaunted ooll finb, uuvb eine in bie SDtaffe ein-
geführte üRabel bureb, bie sJÜ?affe nad> oerfcfyiebcnen Stiftungen
gefef>langelt unb fo bie beiben Staffen in einauber gebogen, mc-
burcf> ein marmorirteS 2tuSfef?en fyergcftellt uürb. s3iacb, tem
Söaden unb(Srfalten uuvb bem£ud)en ein marmorirter Ueberutg
gegeben, b. i. ennoeber mit (Meiertet OMafur, wobei eine falte
roeidje©lafur ben©runb bilbet, unb ebenfalls eine falte meiere
©fafur oon einer anbern garbe mit ber Düte auf bie erfte
©lafnr getropft unb mit ber äRefferjpifee oevftrieben unb ecr*
}egentoirb, fo bap bie beiben Farben in einanber fliegen unb mar*
morirteS 31nSfeljen erlangen. 9?acb, einem jioetten 33erfafn-en
irirb bie 5$affergtafur mit ein toenig(Siroei&glafur genau ge*
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mengt, » oburd? eine et» a« härtere Trufte fi$ bitbet, unb
nacf>bem biefe gut treefen geworben ift, tuirb mit SBaffer* unb
3ucferfarben mittetft eine« ß̂infel« bie 2)carmorirung barauf
gematt.

2ttarmorblocf als Corte.

Die 2Xrt ber Bereitung unb 2ut«füfyrung be« üftarmor*
hieben« mit $» eiertei ÜWaffen» irb in einem brei Ringer tjofyen
oiereefigen Reifen au« Cnfenbtecf)be»erffteüigt. Die beiben Waffen
»erben marmorirt eingefüllt unb gebaefen; nad) bem (Srfalten
tobetba« oiereefige Stücf mavmorivt überlegen ober marmorirt
bematt.

Stuf ä^nlia)e 2(rt » erben

IHarmorfcfynttten

bereitet unb ausgeführt. Gr« » erben bie beiben Staffen in
eine $» ei Ringer hofye Zapfet marmorirt eingefüllt; nach bem
^aefen » irb fofort bie statte auf ^ aoier geftürjt, nach bem
tirfatten in oiereefige ober taugliche Stüde gefdfmitten unb
mit ©tafur marmorirt, in » etd;e etwa« ^ hoetjjglafur gemengt
tu, ent» eber marmorirt überwogen, getroefnet ober nach bem
Xrodnen marmorirt bemalt.

(Sranitblocf als Corte.
(ßjmbtem für gefte ber Bauunternehmer.)

ö« » erben brei ober oier marmorirte, oieredige„Btätter"
ber bereit« beschriebenen-Diaffen nach bem Baden unb ßrfalten
mit lltarmetabe übereinanbergefefet unb 51t einem(Subu« | Surfet)
geformt. Diefer» irb mit einer^ ucferglafur überlegen, in » eiche
man ct»a« lihocotabegtafur unb einen Xropfen blauer garbe
gegeben Ijat, um ber ÖHafur eine graue ftärbnng pi geben.
;Hiut » irb biefe(sHafur mit ein » entg£ i» eiBgtafur oermengt,

15*
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woburdj eine glatte Stufte entfteljt. Oft bie ®tafur gut ge*
trocfnet, fo werben bunfetb taugraue unb weiße fünfte mit
einem 33orftenpinfel barauf gefprifct. Die garbe fyieju beftefyt
au$ einer IDJefferfmfce©tarfemefyt, toetd̂c auf einer ®taS--
platte mit Saffer verrieben wirb, wobei einige Kröpfen eines
farbfofen ViqueurS ujgefefct werben. Diefe SDcifcfyung giebt ba8
Sföeijj. 3n biefe werben einige SCropfen 3nbigelöfung unb ein
wenig (iacaotbjung jugefefct unb man erhält ein MauticbeS
©rau. 3u bicfe farbigen Vöfungen wirb ein fitqer Sorften«
pinfel getauft unb mit bem ?yinger wie an ben©aiten eines
9Jcnfif*3nftrumenteS gerupft, unb jtoai je nadjbem man größere
ober Heinere fünfte erliefen will, nafyer ober entfernter oon
bem Wertenben©ranÜMocf. SCttf biefe 8rt wirb weiß unb
grau gefprenfett unb an ber Vuft trccfnen gefaffen.

Pubbing von Cfyocolabe unb Saubmafje.

Ifat oortfyeitbafieften, weit am ftcfyerften eine gute Cua
tität erhielt wirb, ift es, für biefe Slrt Tübbing bie „tDOtttt*

i6 Sera 3ucfet, getragene ÜXajfe" anjuwenben. ($3 werben 15 Defa 3ucfer,
5sotter 5 8on̂ c *^ er unb 5 & otter in tintm ©cfmeefeffet mitteft
ssaniae,' ©dmeebefen oerrüfyrt unb auf gelinbem̂ oljtenfeuer wie ©dmee
fsDr°nStfco«. *u ®^ au,n flefĉ tagen. Vanille unb <5itronenfcb> te wirb at«

puberüermeng.Süqe zugegeben. Die babei angewenbete3£arme fett nur eine

««ooSfu«' ü berflV ^öe ^m> fca& ber ® cffel W0W warm, fo aud> bie fcfyau*
sDeroCacao. mige SDiaffe tauwarm, aber nidjt fyei§ werben fann, weit ba$
maffe. 2uifgef>en ber üDfctffe bie ©cfyaumigfeit unb bie baten abfyän*

gige Crrgiebigfeit nicfyt fo auefalten fann, Wenn ba$ (5i bureb
bie Jpitje erhärtet. SRatybent bie ÜJiaffe baö ShiSfefyen einer
mit ©dmee bereiteten iöiSquitmaffe burdj> bat 2d)lagen mit
ber SWmeerutfye erlangt bat, wirb ba$ ©erlagen in einem
fügten 9faimtc fettaefttyt, um bie ÜRaffe abutfüfyten, bie üDcaffe
hierauf in jmet (Gefäße getfyeüt. 3n ben einen Xfjeit werben
7 Defa abgefiebte« 9Ü?eljt unb 7 Defa gefdjmotjene(tau-
warme) Butter eingerührt. 3n ben anbern £ t)ett ber üftaffe
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wirb eine (iacaolöfung von 5 £)efa (Sacaomaffe, 7 5)efa ge*
fiebte«, mit SBeijenftärfeme^ oermengte« ÜKêt unb 7 $ efa
gefcf/tnoljene lauwarme Butter vermengt. £)iefe brei 9Jiate=
rialien werben, fobalb bie flaumig gefcr/lagene SDiaffe fertig
unb abget̂ etlt ift, fofort gleichseitig unb forgfältig eingerührt,
wenn eine gute Qualität erjtelt roerben foü; baljer ift e«
ratfyfam, fowotyl bie (Sacaolöfung, al« aud? ba« gefiebte ge*
mengte 9We$l unb bie gefrfjmctjenêButter früher vorzubereiten,
bevor bie SDfaffe„angefcf;lagen" wirb.*)

Dtefe beiben fertig gefteltten Staffen roerben in eine
mit weiter B̂utter mittelft Einfeld von innen beftrief/ene
©(eefĉ ubbingform gefüllt, unb zwar einen Ringer fyed) von
ber einen SDiaffe, biefe mit einem Äartenblatte gerabegeftric^en,
unb wieberum von ber anberen 3Koffe einen Ringer ^ed) eine
Sage unb fo fort, bi« bie Jorm brei 5Btevtt)eile mit ber 9)}affe
gefüllt ift, hierauf in 2Baffer gebaefen unb warm feroirt.

SBirb jebe SD?affe für fich ju einem Tübbing verwenbet
unb (S$oco(abepubbtng unb Santinaffevubbing au« ben „unter
liiuem" bereiteten Staffen hergeftellt, fo werben in bie ©am>
maffe Sultaninen unb in bie ßfyocolabemaffe geftiftelte SJianbeln
eingemengt unb barnact> benannt.

(Siraffcnpubbing von fcfyocolabe- uno Sanbmaffe

wirb fjergeftellt, inbem bie genannten Staffen mit einem fleinen
(SjHöffel in bie von innen beftricfyene JJubbingform in ileinen
Partien gefußt wirb, fo baf? immer ein £ lümvd)en von ber
(ibecolabemaffe neben einem folgen von ©anbmaffe ju liegen
fomme, unb beim Grinfüllen in bie ftorm werten Sfoftnen unb
geftiftelte SDtanbefa miteingeftreut. Damit ber nad? bem SSacfen
au« ber gorm geftürjte Tübbing ein fĉ edige« 2lu«fer>en erlange,

*) 25ie ©ereituni} ber GEacaolöfunj ift auf ©ette 221 befdjrtebeii.
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werben mittetft ber Düte an bie SBänbe, fetuie auf bie Söoben*
fläche ber %oxmfteine tupfen fcon ber (Sfyccolabemaffe ange*
brad̂ t unb biefe mit ©anbmaffe gebecft, worauf bann t>on
innen bie güflung mit ben beiben äftaffen fortgefêt wirb.

<5iraffenfud?en von Cbocolabe- unb Sanbmaffe

wirb ebenfo bê anbeft wie ber betriebene Tübbing, nur mit
bem Unterfcfyiebe, ba§ bie SDiaffe entWeber in einen bret ginger
Ijofyen Reifen ober in eine f(ad)e fa^onnirte ftcxm gefüllt unb
bei mäßiger Ofenwarme gebacfen wirb. Die üDfaffe wirb fc
wie beim Tübbing mittetft (Sfjtöffetö in Keinen Partien ein*
gefußt, unb nacfy bem 33acfen unb (Srfaften wirb ber &ucf>en
mit einer falten $$aniUegtafur überwogen unb e8 werben mit
ber Düte auf biefe©lafurbecfe Supfen ton ßljocotabegtafur
aufgetragen, bie in ber nocf>weichen, reißen ®tafur eertaufen.
hierauf wirb ber überjogene ßucfyen bei einer fcfywadj>en Cfen-
Wärme getrocfnet unb bann feröirt.

(Biraffenbrob.

Die lifyocotabe^ unb bie Sanbmaffe wirb löffelweife in
eine ftarfe, baumenljolje tfapfef gefüllt, nadj bem Söacfen auf
ein Rapier geftürjt unb nadj bem Grrfatten mit einer fatten
23aniflegtafur überlegen, mit ßfyocotabegtafur tupfen ein*
getropft, getrocfnet unb gefdmitten.

Cigerbrob

Wirb auf afmlicfye 5Irt wie ba$ »orfyergefjenbe Öiraffenbreb
I)ergefteltt, nur mit bem Unterfcfyiebe, baß eine fyanbbreite unb
etwa brei Ringer fyofyê lectyrapfel, bte öon innen mit weicher
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^Butter geftricfyen unb mit 8treumefyl eingeftaubt» orben ift,
mit beiben Waffen berart eingefüllt» irb, baß ein ßfclöffel oofl
(Sanbmaffe, tiefe mittelft bei Düte mit Gfyocolabemaffe mit
fleinen Stupfen oerfeljen, barauf lieber ein ßßleffel ocll (Sanb*
maffe unb » iebcr mit Gfyecolabemaffe betupft, bis bie üap\tl
brei 53iertfyeile mit ber Waffe gefüllt ift, hierauf gebacfen, nacfy
bem Grfalten mit meiner, falter, blafjgelber©lafur überlegen,
tiefet ©lafurübequg mit (ibecolabeglafur tiein betupft, unb
naefcbem biefe©lafur gut getreefnet ift, in Xfyetle gejdmittten.

3n äl;nlid>er SBeife werben aueb ftetne fayonnirte 331ecb>
formen gefüllt unb überjegen, bie bann £ iger=ober© ir äffen*
baeferei genannt » erben fann.

ZHanbel- unb 23robmaffe unter Einern.

15 Defa gcfdjältc SWanbefo werben mit 2 gaujeu ^ iern 5̂| a,n̂ flnbelÄ'
unb 5toei Dottern im (Steinmerfcr fein gerieben, hierauf in 2 £otttr\

einer pfiffet mit 12 Dcfa 3urfermcl;l unb 10 Dottern, bie856̂ t3u<f"'
nud> unb nad; mgefêt » erben, gaumig gerüfyrt. CSitroncn- J0 Detter

fetale » irb afö SBOrgê gegeben. 5Ra$ bein bie SWaffe flaumig Jx®̂ JJJJJ^
geworben ift, » irb ben 8 (Ssmeifi ein fefter©dmee, in » elcf>en6Stras»qUiti

4 Defa 3ncfer miteingefcfylagen»nrben, in bie flaumige Waffe ^ "ftrn3ucrer*
eingemengt unb bjerauf biefelbe in 3» ci (£ d>nffeln in j» ei gleiche
ST̂eile abgeteilt. 3n ben einen Sfyeil» erben 3 Defa Wefyt
bermifetyt unb mit 3 Defa ffieijenftarfemeljl, utbor abgefiebt,
fergfältig eingerührt, » äfyrenb in ben anbern£ (jeil ber Waffe
6—7 Defa 33i$quitbröfeln gemengt, mit buloerifirtem Bimmt,
helfen unb fein gefcb,nitteuen Orangenölen eingemengt» erben.
Söeibe Waffen werben fofort in tie baut oerbereiteten Hermen
gefüllt unb in ben Cfen gegeben, $6 » erben euttoeber bie beiben
Waffen, jebc in einem Reifen, ber auf Rapier unb auf ba8
23arfbled> gelegt» erben ift, brei 23iertljeile bott gegeben, ober
c$ » erben fayennirte 531ed?formeu mit ben Waffen angefüllt.
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Um beibe ÜDtaffen audj unter (Sinem in einer gcrm ju bacfen,
wirb bie bereits fertige SSrcbmaffe in einen ent|>redjenb fyofyen
9?eifen gefüllt unb mit einem®artenblatte gleidj»mä§ig fyodj>
oertfyeilt unb gerabegeftridjen; auf btefc wirb bie üftanbel*
maffe in ber gleichen Jpöfye wie bie Sörobmaffe aufgetragen,
gerabegeftrid)en unb gefcacfen. 9Zad> bem Crrfalten wirb ba8
Srücf ba, wo beibe SDtaffen aneinanber grenzen, auSeinanber*
gestritten, mit 9)Zarmelabe gefüllt, mieber aufeinanbergefetjt,
mit einer ®lafur überwogen ober mit 3ucfer bcftaubt unb als

(5emtfd?te Corte von TttanbeU unb Brobmaffe

aurf> mit eingefottenem Cbft belegt unb oerjiert bavgeftellt unb
feroirt. 3n gleicher Seife werben

(Semifdjter puboing von 2TIanbel= unb Brobmafje

bereitet, inbem bie eine SDiaffe ju»ot in bie mit B̂utter
beftricfyenê ubbingform eingefüllt wirb, bie anbere 9J2affe

gig. 69.

barauf gegeben, ober aucfy mehrere £agen, wobei biefe nur
fingerbicf eingefüllt werben. £>ie fo gefüllte[Jtorm wirb fobann
im Saffer gebacten.
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2Hanbel=unb Brobmafje unter (Einem 311 bereiten.
(3tt>eitê Herfahren.)

16 $)efa SDfanbeln» erben mit2 gangen liiern unb 2 ©Ottern lcsf.ajianbeiu,
i1 Eßlöffel ooll föaffer*) im Stcininbrfcr fein gefto&en unb ge*J ®™äcfr'
rieben, hierauf in eine Sdu'iffel gegeben, 14 3Ma ,3udermefyl 18vttagutfer,
{niqugefefct unb mit » eiteren 12 lottern , bie nad; unb nad>geiL°is!e*nee
gugefêt » erben, flaumig gerührt, tiefer 9)?affe» irb (Eitronen«cntronenfc&aie,'
f̂ ale oft © firje jugegeben. ^cadjbem biefe Steffe gaumig ge*3̂ aaâ ' er,
»orten ift, » irb oon 8 Cri» eiß feftgefcfylagener<Scfynee, in s sefa »ro&.'
»eld?en 4 SDefa^ udermê t mit eingetragen » orben finb, b™̂ ™tia
in biefelbe forgfältig, b. i. in Keinen Partien utgegeben, einge= sielten* unb
rittjrt. $ te fo bereitete Stoffe » irb hierauf in j» et uemtidj 1,'™"/̂ *" '
gleid;eu Steilen in j» ei <2d;üffel gegeben. 3n beu einen srüc&te unb
Streit ber SWaffe» erben 3 £>efa «Kê t unb 3 £)efa§ aarbubcr^«n9cni4ai en.
<StärfemebT), bie jtttoox mit einanber oermengt unb abgefiebt
»orben fmb, unter langfamem(Stnfd̂üttetn (angfom unb forg*
fältig oermengt. 3n beu ttoeiten£ f>eit ber SDtoffe, bie 3m*23rob*
maffe beftimmt ift, » irb baS auf felgenbe Slrt vorbereitete 33rob
eingemengt.

3tl fleine Stüde ge|'d;nittene$ @d?»arsbrob » irb auf
einem ABadblecfye in ben Cfcn gegeben unb gerbftet, b. fy. fo
lange einer mittleren Cfenlnfce ausgefegt, bis baSfelbe eine
braune (färbe erlangt fyat. (£« » irb aber babei forgfältig
beobachtet, ba§ bie braune Färbung nidjt ju buufet ausfalle,
»eil ba« einer 93erfob,tung gleid; loäre unb ba$ 33rob aucf>
batureb, einen bitteren©efdnnad befommt unb biefer bann ber
©robmaffe mitgeteilt » erben tarnt Sobalb baS 33rob burd?
Unnoenben auf beibeu Seiten bie ge» ünfd?te faffeebraune ftarbe
erreicht fyat, » irb büSfelbe aus bem Ofen genommen, erfalten
gelaffcn, geftefjen unb berart abgefiebt, baj? ein feines grte«*
äb̂nlid;e« p̂uloer fjergeftellt erfcfyeint.

*) Sei grtrorfneten Hianbeln werben 1 ober 2 (Sfjlöffet oott Söffet
gugeffljt.
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33on biefen berart »orbereiteten 23robbröfein werben$u
ber eben betriebenen 3D?affe, unb $tt?ar ju ber bereits abge-
tfyeiften ipätfte be$ angegebenen̂ fifchungSrerhättniffeSt-cn
16 2)efa Sftanbetn, 18 $ efa äuefermehl, 12 Dotter, 8 Schnee,
ir-obei $ur einen § älfte ber üttaffe 6 $5efaü)?ebl mit § aar«
bnber ober ©tärtemehl vermengt zugegeben warb, $ur anberen
§ä (fte ber 9ttaffe nur 2 Defa ÜJZêCunb 2 Defa ftaarpuber
gerechnet unb eingemengt; bagegen aber Den beut gebräunten
gefiebten Sörobe 8 33efagramm mit leichtem gBetne betart
angefeuchtet, ba§ nachbem bie fetben alle^ euĉtigfeit aufgeiaugt
b̂aben, ba8 2lu$fehen unb $euchtigfeit einer Üertenmaffe er=
langt haben. v3iebft biefen 33robbröfem unb bem ermahnten ÜJcehle
merben auch 3immt unl>helfen, 1 ftaffee< ober Sfjtöffel fcefl
9ftim, fein gefchnittene, in 3ucfer eingefottenc Früchte unb
Crangenf dualen, fo auch (Sebri in bie üflaffe gegeben unb gut
termengt.

Sluf biefe 5lrt roerben entweber

ZtTanbeU unb Brootorten

ober auch fogenannte

(JSemifcfyte(Torten

hergefteüt. ÖS wirb nämlich bie$3rc-bmaffc, meit biefe fehlerer
ift, juerft in einen}ivei ober brei Ringer hoben Serienreifen bi«
jur Jpälfte gefüllt unb mit einem ftartenMatte gerabegeftrichen.

Stuf biefe 23robmaffe mirb bie üDcanbebnaffe ebenfoh^ch
IeffeUr>eife aufgetragen, gerabegeftrichen unb bei mäßiger Cfem
»arme gebaefen, nach ©aefen ailt bem Ofen genommen,
fofort auf ein Rapier geftürjt, nach bem(Srfalten autfeinanber*
gefchuitten unb mit 2)iarme(abe mieber jufammengefefct, mit
®Iafur überwogen ober mit 3ucfer beftaubt, ferrirt.

(ibenfo merben ÜÖcanbelpubbing unb Sörobt-ubbing
unter ßinem bereitet, ober trenn e£ jweefbienlich ift, wirb
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SDJanbelbubbing unb 23robtorte unter üinem, ober au<$
umgefeljrtSörobpubbingunb 9)?anbeltorte auf ba« ©beifen*
regifter eine« ®aftmafyl8 gefegt unb barnacfy unter (Sutern$u*
berettet. Crbenfo mirb audj, wenn etroa ba8 boppelte ober bret»
facfye ÜJHfcfyung^ erljältnijs jur Bereitung angenommen tourbe
unb bie ÜJiaffe ausreißt, bei einem Ueberfcfyuß berfelben mit
ben heften verfahren unb biefe in 'Jßamerfapfeln oon Ringer-
fyöfye gefüllt, nacfy bem 33acfen auf Rapier geftürjt unb nacb,
bem örfalten mit SDiarntelabe ju

(Einfachen unö gemifcfyten Schnitten

jufammengefe^t unb glafirt. @o fann aud) ton biefen betten
Staffelt

Kleine fa(;onnirte Bäcferei

Ijergeftellt merben, inbent wie befannt flehte, mit Butter ge*
ftridjene 23Iedi>formen bamit gefüllt unb gebaden tr-erben, nad)
bem Ghrfalten ganj ober tfyeiltveife mit .ßucferglafur*) überwogen.

Stuf gleiche SBeife toerben

Kleine fa9onnirte Pünings

bereitet, nur mit bem Unterfcfyiebe, bafc biefe im äöaffer ge<
bacfen werben.

(gefüllte gemifcfyte pubbings
au« sD?anbeln unb 23robinaffe unter (Sinem bereitet.

©obalb bie 2ftaffen mit bem angenommenen9ftifcfmng«*
fcerfyältniffe fertigstellt finb, wirb bie 33robmaffe in Reifen

*) ^ urfergtafur beftefjt au« 3ucfevme$t unb 3ucferlöfung; ghuetB«
glafur aber au« (Shueij? unb 3 U£fcrI" ĉ -
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gefüllt, welche einen etwas größeren Umfang haben, atS bie ju biefem
3mecfe beftimmtenk}$ubbingformen, unb $»at brei 93iertljetfe
oott acfüUt, ĉevabegeftrtc^en unb gebatfen. üftittterweüe wirb
aucf) bie ÜWanbefmaffe in bie ^ nbbmgfotnten gegeben unb im

Sfe TO.

Söaffev gcbacfen, mit ba tiefet ©otgang längere$ ett ttt 9Lnf|>rud^
nimmt, als fraS harten bei ttoäener Cfcnwa'rme, [o finb
bie Srobblättcr iube§ aud) fertiggebaefen. X>icfc wetten mit
2)?armelabe beftricfyen, auf „©etttttaptete " gegeben unb bie im
Saffer fertiggebatfenen$utting6 fot-ann barauf gefegt mit' fefort
fercirt.

2c tote auf tiefe 8tt gtejje$utttng3 als £ afetftürfe her*
geftettt werben, fo ftfuneu aud; bie Meinen formen auf ähnliche
2trt ausgeführt werben, nur tajs bie runben Scheiben, tie mr
Unterlage bienen, aus einem moer in einer fin̂ er̂ ê en $apieti>
fapfet gebarfeuen®totb(atte auSgefted>en unb ebenfe auf Seroir*
pariere gefegt werten. I )te mm ^ Ubbing übliche Arüdjtenfauce
wirb Sterbet in einer eigenen ecbale feroirt.

(3n bie üDknbelmaffe, 31t Tübbing»ettoenbet, fönnen auch
«Sultaninen ober eingefettene Früchte, wie$ irfd;en, SBetehfeln,
gefd;nittene SDiariUen ober ^ ftrfidje, $ieineclaube eingemengt
werben. ÖS ift felbftoerftänblich, bafj auch umgefebjt bie ÜJianbet*
maffe utr Untertage unb bie $3tobmaffe als ^ tttbhtg oerwenbet
werben fanu.)
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23erfahren, um

£infad ?e ober gemifcfyte Sd?nitten
unter (iinem $u beretten.

25 Dcfa gefd̂ätte iWanbetn werben in einem 8teinmörfer 25©t ananbetn,
mit 8 Saitgen(ober6 SDotter unb 1 bis 2 ßftdffc! botl Sßaffer) J ®™'eer'
fein gerieben, in eine Sdntffet gegeben unb mit 20 £>efa^ uefer- 13 Dotter,
mebl vermengt nnb Kbanmig geritbrt. jpierui werben 25 Defa2 j ®JJ^0[t°ebr"
bei getinber©firme gefdnnol̂ene Aöntter tangfam bei fort- 20 Deta 3u<rer,

»ä&renbem Rubren sugegeffen unb taö »führen fertgefefct. l2̂ , *"̂ ,^
tiefer 3J?affe werben ferner nad? unb uad; 12 £>otter unb skmüie.

2 gan$e (Sier unter forttoä̂renbem« fi$ren jugefetf unb naefc" ĴUJJJJ
bem biefelbe iwtlftanbig flaumig geworben ift, wirb ber fef> gemengt,
gefcfytagene Scbnee ton 12 öiwei§, in welchem5 £)efa£udn* 6 f rcöffein3ucf ""
meb,t mit eingefcfylagen werben finb, forgfattig eingemengt. 2Uö3<mmt
2öür$e wirb beim 9füf>reu ber Üttaffe Vanille utgefefct. c™b"f™f*ftIa1'

2)ie |'o fyergefteflte üJKiffc wirb tti gleid;en Xfyeüen in »rfl*t€,
biet Sdntffel gegeben. 3n beu einen £ t;eit berfetben werben4 ^ acao*
2 Defa 3)iefyl abgefiebt, mit 2 £>efa£>aarmiber| Seijenftärfe*4£eramw.
mefyl) eingemengt unb giebt bie „fernere SDianbelmaffe". a3o,,ltIe

3n ben ŵeiten£ fyeit ber sJJ£affe werben(5 £)efa 3ucfers
brbfeln, oermifebt mit etwas 3" nm^ 8*8*&*H/ aucfyH'orintljen
unb gefefmittene, etugefottene jyrücfytc, fo and) Gtebrt, Orangen«
fdialen forgfältig eingemengt unb giebt fernere $3robmaffe
(aud; ^ igeunerbreb genannt).

3n ben britten Sfyeit ber äRaffe wirb eine mittlerweile
bereitete(Sacaotdfung* 1bon 4 ober5 £)efa Sacao, aud; 6 ®efa
^ueferbröfetn(ober 4 bi« 5 2)efa SDZe^Q eingemengt.

Um ben ^ ortbcü ber Bereitung breier Staffen unter
hinein jn benüfcen unb babei gute Dualitäten jn errieten, ift
eö nbtfüg, baj$ bie jn terwenbenben formen bot ber B̂ereitung
vorbereitet werben. @o werben jum ö̂eifmet für bie eine SDiaffe

* tiacaolöfung ift fdjon früher befdjuieben unb beftetjt aus geroärmtei
(iacaomaffe mit 3 u(*ertöfun9 Dermengt.
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fleine vimbc SKinge für Tortelettes, ober fleine oertiefte 331ech*
formen, ^ apierfapfefn juoor hergerichtet, Tortenform ober
9?tnge, ebenfo auch^ ubbingform. ferner eine tellerartige$ lech*
form, aufgefegt mit Söutterteig ober$ röfelmaffe unb üDiarme;
labe befinden, worauf eine ber bret SDcaffen eingefüllt wirb.

$)tefe £0?et̂ cbe, Dreierleisi)caffen unter Sutern ju bereiten,
bient baju, um in fällen, too es an £ eit mangelt, bie für
ein (Saftmahl nothwenbigeu 23acfwerfe als .ßroifchenfpeifen,
SDZehtfpeifen unb für beu îaĉ tifd̂ in furjer ^ ctt ooruibereiten.
Orbenfo fann auch bei gewerblichem betriebe biefe öercitungS*
weife oortheilhaft fein.

&voz\- ober breifarbige Koiilaben aus Brob-,
IHanbel? unb Cfyocolabemaffe

als Tafelftücfe ober ^ wifchenfpeife

Um fleine flache SRoulaben hcrjiiftcllen, werben bie er*
wähnten üDiaffen auf einen Sogen Rapier ungefähr einen Zenti¬
meter hoch aufgetragen unb mit einem laugen üDceffer
gerabe, gleichmäßig hoch unb glattgeftrichen unb fofort ge*
baefen. Dabei ift eS notlnocnbig, baß alle brei Waffen
gleichzeitig in beu Ofen gebrocht werben, um nach tcm
gleichzeitigen Jvertigbacfcu bie Blätter im warmen ^ fanbe
utiammenretlcn ui (Stuten, benu fabatb bie Blätter aus bem
Ofen genommen werben, werben fie auf Rapier geftür$t, bie
"Iviptcrfapid oon ber Ü)iaffe loSgeloft unb abgezogen, mit sDiar=
melabe beftrid)cn, baS jweite SSlatt nochm warmen^ uftanbe
tarauf gelegt unb fo aneb baS brittc; hierauf fofort.ulfammen*
gerollt unb in bie $ apiernntertage cmgcwicfclt unb fo bis jum
cirfaltcn auch gelntuben. <2ebann werben Scheiben aus ber fo
hergeftellten Motte gcidmittcit, glafirt ober nnglafirt aufgc
tragen.

Söet ber Bereitung einer 9ioulabe als £ afetftücf werben
^apierftreifen in einer breite, we(d;e ber aiminchmenben§ bhe
entfprtcbt, ungefähr 10 bis 12 Zentimeter mit ber 2J?affe
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1 Zentimeter fyodj aufgetragen, unb bamit bie 3)?affe beim
Sßaden nid?t fo ftarf anetnanber gefye, werben ^ apierfapfeln
mit ent|>red>euteu SRäubern oerwenbet. Die Sftaffe gerabege-
[trieben imb nad)bem$3adcn werben bie Blätter nod? im warnten
^uftanbe mit SRarmefabe miammengefet̂, jufammengeroüt in
Rapier gemidelt unb [o crlalten gelaffeu. hierauf werben bie
beiten tflädmt gerabcgeid;uittcn, bie obere3-läd)e mit 3)?artüen*
marmelabe beftriebeu, bfiim glafirt unb auf einem fa^ennirten
kopier auf bie <2dn'tffef gefegt.

^Mättcrtortc . (Sdnoere SWaffe.)
9?unbe $apierf<$eü>en ben einer ûoor beftimmten®rc§e

werben mit je einer ber befd;riebeuenü)?affen fĉ roaĉ fingerboeb,
aufgetragen unb mit einem langen SDieffer gleid? fyoeb, unb gerabe
geuricfjen. Um bie (̂ ren̂ en unb ben Umfang$u fijnren, wirb
ein ^3lcrb,rcifeu aufgefegt unb bie ©lätter bei mittlerer Ofen*
bii:C gebaden. 8Mrb ein Ztyit ber gelben SDianbelmaffe vot^
gefärbt, [o fanu eine Jötättertortc oon oier farbigen Sagenb_er*
geftetlt »erben. (Sbenfo aud; oierfarbige ©dmitteu, ober e3
werben zweierlei fo(<$et -2d;uittcn fyergeftellt, inbem bie fertig«
gebadene libocolabemaffe mit ber rotten, bie 23robmaffe mit
ber gelben iDtaffc mit sJJiarmelabc jitfammeugefe^t, gefdntitteu
unb mit ©(afnr entweber nur bie obereftiaty , ober gan$
überwogen wirb.

3obamitsbrofcmaffe.

15 ©efo ©utter werten burcb'ä Qrrwärmen erweiebt, mit 15 * era
H Sefa 3ucfer,

14 Defa 3udermer;l oermengt unb fĉ ctuintg gcrüfyrt. 33ei fort=nvt.geriebene«
gefefetem diübren werben 12 Dotter nad) unb nacb ;ugefêt

" 7 ,' . » nniHe, 3immt,
unb Da« 2d >aumigrül;ren fortgelegt. Körper werben auf einemi cr&iöffertou.
9tetbeifen fo biet 3obanniebrobe abgerieben, bitf ein Cuantum *oni8'

Mb* # J * n . < • r 8 6 * n «-

oon lö Defa geworben tft. Dte)e gertebeuen Sofyanuiäbrob»2-35Dtfa3u<fer,
broicln werben mit einem»tafafc oon Vanille unb 4immt, wie 12 £efa 3U£fers

. . . . < . . bröfeln (ober
and; ŵei Eßlöffel ooll Tlüifigem£>onig tu bie gerührtesJJcan,e ssmoswebn.
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eingemengt, unb nacfybem bie Slftaffe gut flaumig getoorben ift,
toirb ber feftgefdbjagene©cfynee oon 8 (£itoei&, in toetcfyen
2 $)efa £ \idtx miteingefcfytagen tourben, unb 12 Defa ^ uefer-
biöfeln (ober 8 £)eta äßefyl) forgfältig eingemengt.

^ofyannisbrobmaffe mitittanbeln . ^ weites Verfahren.)

lüDf.aKanbeiu, 10 $)efa geicfyätte ober aueb, ungefcfyätte2)?anbetn toerbeu

1 S°tt 1 ® ctter unt> 1 8an3en ® in einem©teintnörfer fein
u t>era Surfer, gerieben. $)iefe fein geriebenen SWanbefo toerben bann in eine

J5 mn">©Rüffel gegeben, mit 14 £)efa ^ ucfermefyl oermengt unb
i5if.3ô nni8.1ö ®efa lautoarme unb flüffig gemalte B̂utter $ugegoffen;

brob, biĉe 2)iifctyung toirb febann flaumig gerührt, toobei 12 Dotter
s ©etmeer ' na£̂ unD naĉ 5uöe9eDeu toerben. 23eim 9xüb,ren ber 2)iaffc
2©efa 3u<*er, Serben 15 Ma auf beut 9ieibciicn geriebenes Gobanniftbrob
8 £>tta Mc| I. °

loffettoeife jugefefct unb mitgerüfyrt. v}fad?bem bie 9)iaffe ooü*
ftänbig flaumig getoorben unb audj SBanitle, 3immt unt
2 Orfjlöffet ooü Jponig mitoermengt würben, toirb ber feft-
gefd>(agene«Sdwee oon 8 (5itt>ei§, in toetcfyen2 £>efa 3ttffer<
mefyt miteingefdb.tagen toorben finb, gleichzeitig mit 10 £)efa
3ucferbröfetn ober 8 3)efa 99?efyt eingerührt unb forgfältig
oermengt.

©otooljl au« ber SOfaffe be$ elften, toie auef) auä ber be«
jtoeiten3>erfafyren8 toerbeu

3ofjannisbrobtorten
erjeugt, inbem bie SDiaffe enttoeber in einen ftarfen, }toei Ringer
fyofyen Reifen eingefüllt unb jo gebaefen toirb; ober bie *D2affe
toirb in einen fingerlosen Reifen gefüllt unb nacb, bem öaeten
unb (Srfalten mit ätfarillen* ober^ firficfcSWarmelabe beftricfyen,
uifammengefefet unb mit tSfyccolabeglafur überwogen.

(Sefüüter3°^annis r̂ô U(i? en-
£)ie innere Jläcfye eine« auf Rapier gefegten Keifend

toirb mit einem mefferrücfenbicfausgerollten „Statte " oen
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mürber „^ udjenmaffe" *) belegt. Die Sobenfläctye lotrb mit
9ftartflem2)?armelabe beftridjen, bie 3oIjanni«brobmaffe fobann
barauf gegeben unb ber innere 9faum bamit oottftänbig au«*
gefüllt nnb hierauf gebaefen. (2£enn ber Ofen eine fefytoactye
Unterlüß giebt, fo ift e8 »ortfyertfjaft, ba« „mürbe Statt"
oorerft fyalb $u baden, bann mit Sftarmetabe ju beftreiefyen,
einen Reifen aufjufê en unb fobann ben inneren $ aum mit
ber 3oljanni$brobmaffe auSutfütlen unb fertig ju baefen.)

2luf gleiebe Slrt to erben

3o ^annisbrob )d?ni tten
fyergefteflt. (5§ mirb bie Sftaffe entmebe in einer oiereefige,
ftngerfyobe"Hapierfapfet ober in einen oiereefigen9?a^men,
ber auf beppette« Rapier gefegt morben, eingefügt unb ge¬
baefen; ober e$ mirb fo mie bei bem eben befefyriebenen$ucfyen
oerfafyren unb bie Üftaffe mit einem mürben Statte 3ufammem
gebaefen, ober naefy bem Saefen auf ein mürbes Statt gefegt,
ba« oorfyer gebaefen mar, unb bann gefcfynitten.

ZtXanbeUunb 3 °^ann ŝ^ro t̂or ^-
10 Defa gefeilte üflanbetn merben mit (gi im «Stein* 10 st.sroanbein,

mörfer fein gerieben, hierauf mit 14 Defa 3uefer unb 10 J
Dottern, bie naefy unb naefy zugegeben werben, fê aumig ge- u s>ffa3U£rtr,
rü^rt. Dabei merben 8 Defa SBeijenftärfeme^ unb 8 Defa f a®JfJ ttbe(>

gefefymotjene Sutter, fotoie 33aniüe8vtta »utter,
unb (Sitronenfêate mgefefet. ^1 %*™%̂
flaumig gerührte 3ttafte mirb bann
in jmei ©efä&e abgeheilt. Son 8
(5imei§ber©efynee, in toelêen 2 Defa

gig. 71. 3uefer miteingefdjtagen mürben, mirb
fobann bte$ älfte mit bem einen£ f?eüe ber 2ftaffe oermengt, unb in
bte anbere£ älfte ber üflaffe toerben 12 Defa oorfyer auf bem föetb*

*) ©itlje jroette« Copttel, ©eite 68.
Ha SBiencr Gonbitor. II. iu
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eifen abgeriebene«3oljanni«brob miteingerüfjrt,babeietwa$3imtnt
unb hierauf bie anbere Raffte be« feftgefĉfagenen©cfynee«
gugefêt unb forgfättig vermengt. $5ie 3)canbe(maf(e wirb in
einen früher oorbereiteten Reifen gefußt unb gebatfen. ©tc
3cf?anni«brobmaffe wirb aber in eine ftacfye fâ otmtrte 55teĉ=
form, toefd̂e juoer mit 33utter„au«geftrid)en" unb mit £udtx,
SJZefjl unb feinen©emmelbröfefa eingeftveut würbe, eingefüllt,
auf gut gewärmte« 23acfbled) gefteüt unb bei mäßiger SBärme
gebacfen. 9?ad> bem (Srfatten wirb bie «Scheibe (2Hatt) au«
9ttanbefaiaffe mit 9)iariC(en' 3)iarmeIabe beftricfyen, ber fa^on*
nivte £ fyeit au« 3eijanni«brobmaffe barauf gefegt, mit ß^oco-
labcgtafur überwogen unb mit rcfafarbenemlf Oieni>avetf*@treu*
jucfer" feiert etngeftreut. 8Son ben beiben befd)riebenen SDiaffeu
werben ebenfo oiereeftge fiapfeln ttl ©Quitten, wie audj ffeine
fa^ounirte formen gefüllt, treibe nadj bem (h'fatten mit
®lafur überjegeu mit beim ©erriren um ba<? größere£ afel-
ftnef fyerum auf bie ©cfyüffel gefegt werben. ©etbftöerftänblidj
tjängt e« oen ber &?afyt unb oon ber ®efd)macf«rid)tung ab,
ob bie fyerumgefefctenHeineren<Stücfe mit (Sljocofabegtafur ober
mit rotfyer®Iafur gebeeft werben; e« ift noÜjtoenbtg, ba§ bie=
fetben ber ^ arbe wegen au« Sftanbelmaffe befielen.

3o ^annisbrobpuö5incj.

3Me auf «Seite 239 befdbriebene2)?affe wirb entweber in
eine gtatte ober in eine fa^onnirte^mbbing=231ed>form gegeben.
SDiefe würbe juooroon innen mit weiter Söutter beftricfyen, mit
„geftifteften üflanbeln" beftreut unb mit „@treumefyl", b. t mit
üftetyl, £üdtx «"b 33röfem ju gleiten Xt;ei(en oottftänbig„au«=
geftaubt". hierauf wirb bie gorm bret 25iertettfyeite mit ber
üttaffe »oügefüüt unb im Saffer gebaefen, unb jwar fo,
baß mm Sctylufje, nacfybem ba« © affer oerbunftet ift,
nodj eine furje 3 " * troefen nacfygebacfen, b. t>. „au«ge$ogen"
Wirb.



©emtfdjte 93cicferei. 243

Zttanfcel- unb 3 0^annis r̂o ^pŵ î 9
unter Cnnem$u beretten

toirb ebenfo oorgegangen, toie bei Herten aus berfetben üftaffe.
§efctere toirb aber anftatt in Reifen in ^ ubbingformen gefüllt,
bie juoot mit Sutter ausgetrieben unb mit Streumefyt oofl*

ftanbig „auSgeftaubt" tourben. (£« toirb
bie SDZaffe enttoeber in baumenfyofye Sagen,
bie mit einem £artenb(atte jebeSmal ge^
rabe geftricfyen, beoer bie näcfyfte barauf
gegeben toirb, unb fo bie filtere mit ber
bunfteren ÜJtaffe Joecfyfeüoeife eingefügt;

gig.̂ 72. ober eö toirb ber fâ ennirte£ l)eit mit ber
einen unb ber reifenförmige obere £ fjeü, toetd;er nad) bem
$evau$ftür.$en ba8 3̂oftament bitbet, bi« brei SSievt̂eife oofl
mit ber anbern SDcaffe gefüttt, hierauf im Sßaffer gebaefen
unb, nacfybem baS SBaffer oerbunftet ift, troefen nadjgebacfen,
b. fy. „au$$iel)en" gelaffen. ^ acfybem ber fertig gebaefene
Tübbing auf bie (Scfyüffel geftür̂t toorben ift, toirb ba$ Stücf
mit 23anitteutcfer beftanbt unb fofort auf ben £ ifd) gegeben.

(5emifd?te ^obanmsbvob-Zovtetettes.

£ie betriebene 9)?anbef*, fotoie bie 3oljanni«brobmaffe
teirb in Keine Sötecfyformen gefüttt, bie oon innen oorljer mit
Butter beftricfyen unb mit <£ treumel)t auSgeftaubt tourben, unb
jtoar in folcfye gbrmcfycn, bie in ber ga^on jtoeit̂ ettig au«*
fefjen. 3n jeben ber £ ljeUe toirb eine ber beiben Staffen ge*
füüt unb gebaefen.

(Sin jtreiteS 33 erfahren,

3ofyannisbrobtortelettes

fyerjuftetten, ift folgenbe« : @3 toerben flehte, flache, ober tyotyc
rofettenförmige 331ecfymobette mit mürber9)caffe aufgelegt, eine

10*
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üJtefferfpifce 3utferbröfein unb barauf ein «Stücken eingefottene
ftruĉ t ober 9Jiarmetabe gegeben, barauf bie 3or/anm«brobmaffe,

bie ftörmer/en ooßgefüßt unb gebatfen. On Crrmang*
fang oon 23röfefa wirb ein ©tücfctyen Oblate einge*
legt nnb barauf bte eingefottene$ntcf)t.

Um 3U erzielen, ba§ bie mürbe SDiaffe ber
Tortelettes mit ber roeief/eren Süflung gleichzeitig

fertig gebaefen roirb unb fcfyöne Ijeßbraune Färbung erlangt,
ift e$ ratsam , bie gefüßten formen auf ein bereit« geroärmteS
SSacfbtecr; ju fteßen unb fie hierauf fofort in ben Ofen ju geben.

Schwere gerührte £in3ermaffennb fd?tr>ere dfyo-
colabemaffe(unter € inem 311 beretten).

l5btTn fa 15 Ma  8 ĉ äIteD̂ ^ nbeln » erben mit 2 ganjen eiern
2 ©anje ob« ober 4 bis 5 lottern *) im «Steinmörfer fein gerieben, in eine

'J?0.tul ' * ©cbüffet gegeben unb mit 16 £ efa erroeiebter Sutter unb
16 Dtfa 3 '«*« , ' o o - i
i6%tia. »utter, 16 Ma 3ucfer oermengt unb flaumig gerührt, hierauf » erben

^ ®amt Wltf)U ^ '^an'e ^* er au f9eW a8en unb m ei"^ fjierm geeigneten
eitronenf*m«. ©efäfce(©etyale) untereinanber gemengt. 33on biefem„ganzen
ssania«. gj „ jpĵ (öffetoeife ber Üftaffe jugefêt, baS©cfyaumigrüfyren

fo tauge fortgefefct, bis ooflftanbige«Sdjaumigfeit ber ÜJiaffe
fyergefteßt ift. Um biefe ui eruelen nnb ein (Gerinnen ber üftaffe
gu oerfyinbern, roirb oon ben mgefjtfrigen 16 Defa sMfyi beim
Stühren ber DJfafie, beim Bugeben oon (5i iebeSmal auef; etroaS
ÜKerjt sugefefct.

3ft bie Sftaffe ooflftänbig flaumig geroorben, fo roirb bev
5Rcft be« sJDier/leS eingemengt, bie eine § älfte ber Üttaffe in
einen bereits oorbereiteten Tortenreif gefußt, gerabegeftrietyen,
mit föibifelmarmelabe gefußt unb ein ©itter au« tfinjermaffe
barüberbreffirt, mit ßi beftricfyen unb in ben Ofen gegeben.

*) C8 werben fo ütel SDotter, ober oon ganjen Stern, b. t. @iwei§
unb 3)otter, jum Reiben genommen, at« bie SDtanbeln notljwenbig b,oben,
um nid)t ölig ju werben.
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ferner toerben ffeine Reifen 31t„Sinjer£ ortetette$" gefußt;
ebenfo fönnen ffeine bereits vorbereitete„fa$onnirte" Slect»*
formen oertoenbet toerben, ober e8 toirb eine früher oorbe*
rettete^ apierfapfel fingerhoch ju „Singer(Schnitten" eingefüllt.

On bie anbere$ älfte ber 9J?affe toirb oon einer, bor bem
Anrühren berfetben vorbereiteten ßacaolöfung fo oiet 3ugegeben,
bis bie äftaffe eine fchöne braune gärbung erlangt hat.

2t(ö Sürje toirb Vanille unb (Sitronenfchate zugegeben.
Da, » 0 baS 53acftoerferjeugen ntr STageSorbnung gehört,

fei e$ bei gewerblichem betriebe ober in einer prioaten Hüche,
ift e$ oorttjeithaft, 3 uĉer ^f un8 ^ ie auch ßacaotöfung in
einer gebeerten Schale oorräthig ju Ratten. Seim (Gebrauche
toirb ein Xtyzilbaoon tautoarm gemacht unb fo oertoenbet.

IDeifie$,m$et- unb (5riIIiagemaffe unter € inem.

15 $)efa gefchatte üDcanbetn toerben mit fo oiet (Shoeif? fein i5$efaajianbein,

gerieben, ats nötljig ift, bafj bie SDcanbem beim Reiben nicht^ ^ ^ ^
ölig toerben. ÜDiefe» erben hierauf in eine ©cfyüffef gegeben, 15$tramtta,
mit 14 £)efa 3ucfer unb 15 £)efa gefö̂motjener Butter oer=* ?-

^ o i-T o 2©fsroffet©»)nU>,
mifĉt unb flaumig gerührt. § ierju toerben noch6 (Sitoeif?u ®<ta mw,

nach unb nach zugegeben unb ba« (Schaumigrühren fortgefefct, J ®e*M3Utfet
babei toirb ton ben noch baju gehörigen 14 $)efa Wehl bei6®efa®naiaße=
jebem zugegebenen(Shoeifj ein Söffet ooü mit eingerührt, um J na"abed"'
baS (Serinnen ber Waffe ju oerhinbern. ferner toerben2 Grfc
tcffet toeifeer flüffiger©torup mit eingerührt, fotoie bie baju
geeignete Sürje oon Sßaniüe unb Giitronenfchate, fo auch einige
Söffet oon gereinigten Korinthen. Oft bie Waffe flaumig ge*
toorben, fo toirb ber feftgefchlagene(Schnee oon 8 (Sitoeifc,
in toelchen2 $)efa äucfermehl mit eingefchlagen toorben finb,
in biefelbe in fteinen Partien jugegeben unb forgfältig oermengt,
fo auch ber fteft be« ba3U gehörigen Stehle«. 33on ber pälfte
biefer Waffe toirb enttoeber ein geeigneter Weifen 3U einer
Sorte eingefüllt, ober eine oierecfigê apierfapfet ju Schnitten
ober ausgeflogenenZfy'titn.
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3n bte anbere§ ätfte ber ÜWaffe werben6 £)efa gefte§ene
unb grob abgefiebte gebrannte üDJanbetn eingemengt unb ebeiu
fo oerwenbet.

9Bte fcfwn früher betrieben , bei (Srjeugung oon jwei=
farbiger tattert orte au$ ©anbmaffe, fo wirb audj bei
ber £in$ermaffe oorgegangen; biefetbe wirb fcfywacfy fingerljed)
auf runbe^ abierfcb̂eiben mit einein langen üfteffer gleichmäßig
geftrictyen unb rafd), b. i. bei ftärferer Ofenwärme gebacfen.
2luS bem Ofen genommen, werben bie Sötätter auf Rapier ge=
ftfirgt unb erfatten getaffen. Um ju oerljüten, baß bte ÜWaffe
beim ö̂acfen nicfyt über bie©renken fließe, wirb ein Reifen, ber
®rbf$e ber aufgetriebenen(Scheiben entfprecfyenb, wäfyrenb bem
Söacfen aufgefegt.

Tortelettesvon |d)tr>erer £itt3eMinbc£l]ocolabemaj|e.
1̂2 werben, um gute Qualität ju erzielen, bie formen,

Reifen u. f. w. wie fcfyon erwähnt, bei beginn ber Bereitung
einer DJcaffe oorbercitet. <So werben fteiue runbe Weifen, ober
fa<;cnnirte fteine flache 23ted)formeu auf bĉ peft unterlegtem
"̂ aoier auf bie 23acfbtecf;e gefegt unb fobalb bie beibett Staffen
fertig gefteüt finb, nürb eine berfetben, unb jttxir bie 8m$er«
maffe juerft, in eine 3)üte gefüllt unb in jeben 9ieife fo fladj
a(8 mögticb. ein Söoben einbreffirt; auf biefen wirb in bie
SDlitte ein ©tücfdjen fefte üDcarmetabe gegeben, hierauf mittetft
einer ŵeiten£)üte ein 9cing oon (Styocolabemaffe breffirt, mit
© fcfywacty beftricfyen unb gebacfen.

plätten unb Stangeln
oon Singer* unb (ifyocolabemaffe werben ebenfaß« mittetft£)üte
ober mit ipilfe einer SDreffirfbri^e auf mit Butter beftricfyene
unb mit SDcebJ beftaubte, gtatte Steche breffirt, in bie Dritte
berfetben eine ^ orintfje ober ein (Stücfĉen 5nidjt gegeben.
Stuf bie^ liUjdfjeu oon ber Gfyocolabemaffe hingegen ein £ ubfen
oon ber t'iujermaffe baraufbreffirt. (Selbftoerftänbticb fönnen
aueb, SKinge au8 jweiertei tfftaffe ausgeführt werben unb aueb.
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bon biefec göqermaffe„marmorirter " Tübbing unb Suchen
Ijergefteflt» erben.

€o » ie bie (eisten, b. i. bie gerührten ÜKaffen berart
beljanbett» erben fönnen, ba§ ju gleicher 3eit j»eü ober aud?
breiertei fyergeftetft» erben, fo fann aucb, ein äfmtidjeS 25er-
fahren baju btenen, um »̂ eiertei 2trten üon

lYiüxbev Bröfdmaffe
erzeugen, unb e$ fcmmt babei »eniger auf rafd)e, geübte

unb fltnfe § antbabung an, » ie bei ben gerührten Waffen, bie
turdj „üiufye" ober eigenttid; „©teljentaffen" bie einmal ge*
»cnnene Scbainmgfeit » ieber terüeren, fonbern bie mürbe
23refetmaffe, bte eigentlich burd) 2In» irfen unb Vermengen atter
Söeftanbtfjeüe tjergefteflt» irb, ge» innt fogar burcb Otufyen unb
Vtcgentaffen an einem füllen Orte burd) ein s»eite3£)urd)s
fneten an 3artbett beö £ eigeö unb in goTge beffen aucb. baS
fertige an 2Beljtgefd)macf.

^Htirbe 23rÖ|elmaffe üerfcfytebener Qualität
unter Ginem fyerjufteüen.

3u t-erfdnebenartigen 3toifd?enfbetfenbeieinem©aftmafyfe
fetten 23adm:rfe au« mürber üDcaffe fyergefteflt» erben, bie aber
an unb für fidj> aud; t-erfd>iebenartige Ouatität bebingen, » ie
3. 23. mürbe©refcel unb mürbe Gtjocotabebrefcet, gefüllte mürbe
8injerftangeui, » etdje gefeb/nitten» erben; bamit bie Tanten ber*
fetben fieb nid;t abbrbfetn, fott bie ÜKaffe» eniger mürbe,
b. b. » eniger fett fein; aud; eine ge» iffe Bätjigfeit foöen tiefe
©tangeln beftfeen, um ben©djnttt correct ausführen gu firnnen,
»etd?e (Sigenfcbaft burd; 3ufafc ton © erreicht» irb. (gbenfo
feiten£ud;en mit Dbftfüflung gemalt » erben. 3u biefen fett
ber £ eig bie £ tgenfd;aft einer ge» iffen 3cu;igfeit befifcen, um
ben faftigen 3nb,att beifammen ju Ratten unb ein£)urd;ficfern
beim « aefen niebt jujutaffen. Sei ber mürben 2Kaffe, bte $u
einem fetten 3 » ecte bienen fott, tft bafyer ein 3ufa£ »on
ganzen Stern netfy» enbig, » eit ba« @i» eif?berfetben bie Sünbig*
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feit einer folgen DKaffe giebt. dagegen ift für „ausgesogene
mürbe Söäcferei" ein 3 ufafc fcon ganjen Giern weniger »or*
tfjeilljaft unb eS genügt ein geringer 3 ufa§ üon Dottern,
welker Ijinreicfyt, um bie Tanten ber ausgeflogenen^ ô ien
fdfearf ju ermatten unb bafc fie beim©atfen ficfy nid̂ t abrunben.

Slngenommen alfo, eS folleu gef<$lungene, breffirte, aus¬
geflogene, gefdjmittene unb gefüllte mürbe 23äcfereien in furjer
3eit, fo wie aucfy nod) ein Obftfucfyen Ijergeftellt werben, fo wirb
Ijieju felbftterftänblid) baS nötige Ouantum an -Dkffe berechnet:

60 fccfa stcti, 60 Defa ÜJiefyl(abgefiebt), 60 Defa « utter, 30 Defa

so«?"aud" ' 3 U(fermĉ ' ^ie3u 30 ® efa ntit öi f ein S erie&ene, geföälte
sô f.ajianbtin^ anbefn, (Sitronenfcfyale als 3Bür$e, werben mit 3 Dottern
sifronenfäauJufammcn9ê netet unb forgfältiger S5ermengung aller 33e*
cacaciofuug. ' ftanbtfjeile ju einem jarten £ eige angerührt. Diefe SDtaffe

wirb hierauf in fo mel £ l)eile geseilt, als Sorten 23acfwerf
erjeugt werbenfollen.

2luS bem einen Steile wirb üor Willem gefdjlungene,
aus freier £ anb breffirte Söäcferei, wie fie fcfyon in einem
früheren(Satoitel befcfyrieben würbe, geformt. Um eine „mürbe
(ifyocolabe*33röfelmaffe " fyerjuftellen, wirb ein £ fjeil ber
•äftaffe mit einer gut abgefüllten „Üacaolbiung" unb einer
3ugabe oon 2$anitlewür$e forgfaltig bermengt unb „Sörefcet",
„Otinge" unb bergleicfyeu ausgeflogen unb geformt.

SluS einem britlen £ !jeile werben gefüllte Stangeln unb
Tortelettes ober aud) mürbe Sölättertorte fyergeftellt.

©cfytiejjlicty werben bie beim SluSftecfyen gebliebenen 3ü)ifĉen*
tfyeile ober fonftige 5lbfdwitte ber 9)?affe mit etwas ßi unb einer
entfpredjenben3 u9a&e oon wieber jufammengefnetet unb
aus biefer etwas compacteren3)2affe ein „23latt" ausgerollt,
welches als Unterlage für „Cbftfucfyen" bient unb fo au«*
geführt wirb, wie fie im ŵeiten (Sapitet bereits betrieben
erfdjeinen.
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Die (Slafuren.
Confer&e. — $alte ®(afur. — Zitronen* imb Orangen*

glafur. — ßrrbbeer* unb fnmbeergfafur. — StncmaSafafur. —
ÜDiaraequino*, $mtjd̂, Äirfd̂en̂ 9fofen*, Drangenblütfyen*,
^eitĉ ennlafuren. — taffeegtafur. —SBanttteglafur. —©joce*
labegtafur. — ®efocfyteĈ ecolabegtafur. — Äatte ßljocofabe*
glafur.
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Die (Slafur

jum llebeqietjen ber Korten unb £ ortentfyeite(obere $ fäcf>e
u. f. ro.), fott>ie audj jum Decfen einfacher unb jufamtnenge*
fester, fteinerer unb größerer 23acfroerfe befielt ben QaupU
beftanbtljeUen nad? aus ,3ucfer unb © äffer, ift an unb für
fid̂ farbtoö (tt)ei§) unb e$ tüirb, je nad; ber 65efcfymad$ridj-
tung, ober um bie äu&ere (Srfdjeinung ber ^ robucte burd) eine
2lbtued)feutng gefälliger ju geftalten, ber GHafur nebft entfbred)en*
beut 2lroma, audj bie baffenbe ftarbuna, gegeben. üftan unter-
fcfyeibet„gefönte" unb „falte" ®tafur*). Grrftere bient baut,
um ein rafd)e$ (Srftarren berfetben nad> bem lieber*
gießen unb £ rodnen $u erueten, unb tüirb angetr>enbet bei
Xafetauffäfcen, roo gtatte $ tacr/eu fyergeftetft tüerben, ober bei
(Segenftanbe, bie batb narf; ber ^ertigfteKung berbadt unb ber*
fcfyidt roerben fotten. 3m Slflgemctnen aber n>irb

Kalte (Blafur

angeroenbet. (§8 mirb feiner £ uder 31t©taub geftbjjen unb ab*
gefiebt; ber abgefiebte$ uder tofrb abermals bttrrf) ein feljr
bidjteS©etoebe gefiebt unb man erfyatt auf biefe Ärt feiertet
^3robuct; e$ roirb bann ber im (Siebe bleibenbe, ettna« gröbere
3ucferftaub jum SBerrüljren in Xeige unb Staffen, ber feine
bagegen utr (Stafur bertoenbet.

ftür gett>erblidj>en betrieb ift eS bon l >ortl)eit, 3uder*
mittlen anuttbenben, in tt>etdj>e berfduebene<Siebe eingefefct
toerben tonnen, um gleichzeitig bei ber nun eittmat in B̂ewegung

*) (Sonfewgtafur, aud) ,,Gtä" genannt.
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gefegten2)2afĉtne fein unb minber fein ben 3ucfer abjufieben,
toie e$ bem 23ebarfe einer Sacfftube enfbricfyt.

Seim Kleinbetriebe, foioie auĉ in ber Kiicfye, ift fotgenber
Vorgang in SIntoenbung: Der £ ucfer tohrb, nadjbem er ge*
ftoßen toorben, in ein£)ral)tfieb gefcfyüttet, toelcfyeS ein ®emebe
oen ungefähr 2 üflittimeter Entfernung fyat, unb bur cfygefiebt-
$)a8 £>nrd>gefiebte mirb hierauf burcfy ein anbere« Sieb mit
ettoaö engerem®etoebe gefiebt nnb eö bleibt ein grobferniger
^uefer in bem «Siebe jurücf; ber burdj baS Sieb gegangene
3ucfer toirb abermals, unb jmar burefy ein etwa« engeres
®en>ebe gefiebt, unb man erfyätt als 9fricfftanb einen etwa«
feiner gefeinten 3ucfer, iuetĉev fo une baS erfte gröberê robuet
als fogenannter„^ agetjuefer" jum (Sinftreuen ber Sacfroerfe
tertoenbet mirb. $)aS Slbfieben toirb bann noeb burd) feinere
®en)ebe fortgefefct unb man erfyält nad) ber $)id(>tigfeit ber
•Siebe ein ,3utfermefyl3UI" Bereitung ber Staffen unb £ eige
unb feines 3ucfermefyl ]u ©lafuren.

2Bie fcfyen ermähnt, beftêt „Qonferoeglafur" au« feinem
3u (fermeljt unb Saffer, um aber jur Bereitung einer (Slafur
ben müfyfam erzeugten StaubjU(fer $u jparen, mirb anftatt
äßaffer eine ,3ucierlöfung bertoenbet $>iefe biebtere glüfjigfeit
oerfcfylingt toeniger Staubuicfer unb eS bübet fid? aud? baburdj
beim£ rocfnen ber mit fetter ©lafur überzogenen®egenftänbe
an ber Cberflacfye ber fd)ime, fo fefyr beliebte®lan$, ben eine
mit SBaffer angerührte©lafur toeit weniger aufjwoeifenb> t.
2luc&; trägt $ur ©Übung beS ertueümten®lan$eS feljr oiel bei,
wenn ber ©tafur (iitronenfaft beigemengt toirb, unb um ber
©tafur aud? einen©efcfymacf$u geben, ttürb bie auf ein <Stücf
3ucfer abgeriebene(Sitronenfcfyale toieber abgefcfyabt unb ent*
tt>eber mit einem ÜKeffer fein gebrüeft ober aufgelöst unter bie

(9lafur gemengt unb mau erhält fo

Die Citronertglafur.

Sluf ä^ultĉ e Slrt toirb aueb.
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Die (Drangenglafur
bereitet, inbem man ben@aft oon Orangen unb bie auf guefer
abgeriebene«Schate berfelben in bie ®Iafur forgfättig oermengt,
b. f). enttoeber burd) £öfung ober ,3erbrücfen t>k feine 3 e*s
Teilung ermöglicht.

£rbbeer̂ unb tymbeerglajur
toirb erjeugt, intern man nebft ßitronenfaft ober aufgelöster
(Sitronenfäure noä) fo oiel burefy ein <Sieb paffirte^rucfytmaffe
ber genannten(Gattungen ber ©fafur jufê t unb forgfättig oer^
mengt, bis biefe einen intenfioen unb toofyl ausgekrochenen©e*
fd)macf angenommen tjat. ßbenfo toirb oorgegangen um:

2lnanasglafur
fyerjuftetten. (S§ toirb nebft bem jum ooflftänbigen Stromattfiren
ber ®Iafur nötige «safte oon StnanaS aud) aufgetöfte(iitronen-
fäure ber ®tafur betgemengt. 3n

2Tlarasquinogla |'ur
toirb SOiaraSqninotiqiteur, in

Purtfdjglafur.
(Sitronenfäure unb 9?um, Straf ober 3̂unfd)*(5ffen$,

Kirfcfyenglafur
mit ßirfd?toaffer,

Hofenglafur
mit 9fofentoaffer,
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©rangenblfttfjenglafur
mit DrangenMütl?en» affer aromatifirt,

Deilcfyen^ unb 3 ^5minglafuren
mit 33ei(cfyeiu ober 3a8mineffen$, bie fäuflia) 311 fyaben ift (bei
£)roguiften). 3n Satten aber, » 0 berartige Gffen̂en nicfyt$u
befommen finb, fann mau biefe auf fotgenbe$xt beretten:
ftrifcfygefcftücfte Sßeitĉen* ober 3a8minbtütfyen»erben iu ein
gtäfcfydjen gefüllt, mit einem ©tabuen bidj>t aneinanber ge-
gebrüeft, bi« ber töaum ausgefüllt erfĉemt. hierauf wirb feinfter
SBeingeift über bie Stützen gegoffen, fo ba§ fie mit bemfetben
bebeeft finb unb laßt fie bei getinber 3immer» ärme einige£ age
fielen. Der SUfoljol jiefyt bie aromatifd)en 23eftanbtfyeite au8
ben Stützen unb man erhält fo eine ßffen$ }um Stromatifiren.

$)urdj DeftUation fann audj 23eitcfyen*, 3a§min̂ ober
9?ofen» affer gewonnen» erben. @eitbem aber £)eftitate fäuftidj
ju l)aben finb, ift auefy bie Deflation in Gonbitoreien abge*
femmeu.

(Sin äljnticfyeS$)eftitat » irb oon Himbeeren, ßrbbeeren,
3oljanni«beeren, üftariflen, $ftrfiä)en eräugt unb » erben fneju
bie Stfücfftänbe beim $)urcfybaffiren biefer grüßte burefy@tebe,
mie bie8 bei ber Vorbereitung ttl iUiarmetabe gefcfyieljt, oer*
»enbet. (23on biefeu Vorgängen fott im britten 23anbe biefeS
SBerfe« bie 9*ebe fein.)

Diefe ermähnten£ >eftitate, bie an unb für fiä) » ie Söffet
farbtoö finb, » erben ebenfalls 3U©tafuren, Confecten unb Creme
ba oer» enbet, » 0 eine Färbung berfetben auSgefcfytoffen bleibt.

©e» öfynlicb, » erben bie ©tafuren gefärbt unb man giebt
benfelbeu eine bem betgegebenen 2lroma oaffenbe garbe; fo
»irb ?tnana«glafur » ei§, (Sitronengtafur getb, Crangenglafur
orangengelb, $ imbeer* unb erbbeergtafur rotfy, ^ efengtafur
rofa, Veilchen fetbftoerftänbticb; oiotett, 3aSmingfafur» eifj ober
blau gefärbt.
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Kaffeeglafitr
wirb bereitet, inbem man eine ftarfe ®affee=(§ffen$ einmengt
3Mefen?irb auf fotgenbe Slrt fyergeftettt: '/4 £tter Saffer wirb
in einer mit einem gut fchliefjenbeu Decfet t-erfehenen Pfanne
jum lochen gebraut; fobatb ba£ Gaffer ftebet, wirb bie Pfanne
t-om geuer fo ruett abgenommen, um baß Saßen be« SÖaffer«
ju oerminbern. 3n biefeö fechenbe SBaffer werben 2 ober
3 $)efa fein gemahlener fiaffcc gefcfnittet, fofort mit bem
£)ecfet gefd;(of[en tom freuet entfernt unb an einem Orte
auf bcr Ofenptatte ftet;en getaffett, biß ber Kaffee fidh gefefet
hat, hierauf abgefeilt unb wenn biefe Sffettj noch nicht ftarf
genug ift, mit bem 5tbfube unb einer 3ugabel>on Kaffee biefelbe
fhrocebm wieberhott. Um ber ©(afttr eine fd̂öne braune ftarbe
ju geben, wirb mit gebranntem 3ucfer nachgefärbt.

Sei bem heutigen ©tanbpunfte ber garbentechnif unb
3nbuftrie finb aüe erwähnten Farben fäuflich ju h^ben, unb
jwar fotehe, bie ohne 33eforgniB, „ba§ fie ber ®efunbheit
fchablich werben tonnen", anjuirenben finb. 3n einem großen
ZtyiU öruropa'ä befteht bie Crbnung, ba§ ^arbenfabrifanten
unb garbenhanbter für bie Unfchäbttchfeit haften. 3n Oefter*
reich finb 5X̂eerfaiben verboten, in 3)eutfchlanb finb fie ba*
gegen erlaubt, wenn bie Unfchäbtichfeit berfetben nachgewiefen
werben ift. dagegen ift bie 2lnwenbung ber tSocheniüefarbe,
ein ^ robuet au* $3annm\in$en, $ur Stnwenbung für ©enufc
mittet in Cefterreich Wieberum freigegeben.

Die Bereitung ber unfehäblichen Ottf&en für ,3wecfe ber
(Sonbitorei folt im britten 33anbe biefe« Serfe« $ur Sprache
fommen.

Um eine ©tafur fchön weife ^er̂ uftcltenf wirb etwa«
(Siweife ober ßiweijjgtafur(b. i. (Siweif? mit 3ucfer vermengt)
in biefelbe miteingerührt. Sluch burch eine üflefferfpifcefyaav-
puber anftatt öiweij? wirb bei einer OMafur ein fchimeä 3Bei§
erjielt. 3eboch ift ba« ©tauen mit Ultramarin m fcermetben,
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tdeil tiefe garbe mit feiner Säure ftch berträgt unb mit einer
feigen in SBerbinbuna, gebraut, eine äerfefcung berfelben bewirft,
wobei ein Schwefel* ober Schwefelfohlenftoffgeruch fid) entwicfelt,
welcher baS 2lrema ber ©lafur bei bem geringften3 ufa<? biefeS
AarbftoffeS beeinträchtigt.

ÄUfi bemfetben©runbe ift ber in ben 3 u^ 'fa^"i^n mit
Ultramarin gebläute 3ucfer für ä ^ eefe ber CEonbitorei nicht
51t empfehlen unb hat nun $ eifpiel eine£imonabe, mit Ultra*
marin gebläutemQudtx oerfüßt, einen unangenehmen®erucb,
aufmweifen.

3e feiner ba$ ju einer ©lafur oerwenbeteQudexmefy,
befto jartet wirb auch bie barauS bereitete©lafur auffallen.
Um aber bie 3 art^ê nD$ weiter gu berfeinern, wirb in
SonbitoreienJ-cntanbmaffe, beren Herstellung im gereerblichen
betriebe im weiteren Verlaufe biefeS 2öerfe$ befprochen werben
folt, jugefêt. £)ie ftontanbmaffe, roeld̂e nur mit einem großen
Äüfmanbe oon flörperfraft h^ uft̂ n möglich ift fann aber
baburch erfetjt werben, baß einer ®lafur etwa« meißer, bief*
flüffiger ftartoffelfbrub beigemengt wirb.

Dantlleglafur
tobet im Allgemeinen entfbrecbenb blaß, roth unb auf folgenbe
2lrt bereitet: Vanille wirb in flehte Stücfchen gefchnitten unb
mit 3u ^ ftü(feu mfammen fein geftoßen unb abgefiebt. £ >a8
im Siebe 3urücfgebltebene wirb wieber mit einem Stüde 3ucfer
jerftofjen unb abgefiebt. $ iefe ^ rocebur wirb fo tauge fort*
gefegt, bi* bie gange 23anille mit bem 3 U(*er jerfleinert unb
a6gefie(t ift. (56 ift aber oortheilhaft für bie weitere Slnmen*
bung, baß jebeSmat ba8 gleiche Quantum Vanille mit ber
gleichen3)ienge 3ucfer oermifcht wirb: 3. 23. auf 2—3 £)efa
Vanille jebeSmal1 £ ilo $udtx, um bei einer Slnwenbung
biefeS i *anille *3ucferS bei gleicher üöcenge gleich ftarfe«
Slroma herborjubringen.

3ur Bereitung ber „Vanille *©tafur " wirb 3ucfer*
(öfintg(Väutermcfer) mit etwa« Äartoffelfbrup oermengt unb
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fo toter,,&tavib$adtx" eingerührt, bi« bie ŵeclentf&rechenbe
ßonftftenj berfetfeen hergefteflt ift. 33eim Grinrühren be$ £ \xtitT$
wirb t?on bem erwähnten 23anifleutcfer fo ütet jugefefct*), bi«
ba8 Stroma ein botlfommen ausgekrochene« geworben tft.

Cfyocolabeglafur. (**f Altern Söege.)
3n eine wie bit fdjon bef&rochene angerührte SBanitte-

gtafur wirb fo oiet aufgelöste(Sacaomaffe eingemengt, bis bie*
fetbe bie gehmnfcfyte bunfetbraune ftarbe erlangt Ijat. 3 Ucu,cr
(Gtafur üon ungefähr1 Mo £udex bürfte */4 &ilo Gacao*
ntaffe nötljig fein. 3Mefe wirb auf einem£ eüer ober auf einer
baut geeigneten«Schüffei flein jertheitt, in ber Ofenwarme
erweicht unb in Keinen Partien, anfangs töffelweife, wirb eine
3ucferlöfung jugefêt unb forgfättig im »armen 3uftanbe tjer-
mengt. £>amit biefe(Sacaomaffe nicht bröcflig ober grieStig
werbe, ift e8 bortr)eilhaft, auch bie 3 u^crtöfunS iUDor 3 U
erwärmen. £)ie fo hergefteHte ISacaotefung wirb in bie bereit«
angerührte, mit Sßanifle aromatifirte®Iafur eingerührt.

$>ie fertige Gtafur wirb in einem 9D?etaflgefchirre auf
gelinbem fteuer bei fortwährenbem Umrühren erwärmt, unb
wenn bie SDcaffe bünnftüffig geworben ift, wirb fo »iel feiner
©taubjurfer eingemengt, biö eine folche Confiftenj erreicht tft,
bie jum „Ueberjiehen" geeignet erfdheint.

<5efod?te Cfyocolafceglafur.
V4 Äito (Sacaomaffe wirb jerfteinert unb mit 1 ?iter

SBaffer bei fortgefefctem„Umrühren" auf geünbem geuer in
einem Reffet fo lange öerfĉ t, bis bie (Sacaomaffe aufgelöft
unb öermengt ift. £ ieju wirb 1 $ilo 3U(*er m @tücfen ge*
geben unb fo lange auf bem Detter bei ftetem Umrühren ge-
laffen, bie ber £udex »oflftänbig aufgelöft unb jum flogen
gebracht ift hierauf lägt man bie tföfung burch ein<Sieb, um

*) 3n mandjtn gäfleu audj guter 55onitIe'?tqufut.
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etwaige unaufgetöfte©türfctyen@acao jurücfjuhatten ober bie*
feCben burd? ba« ©ieb 3U bvücfen unb bann mit ber gefönten
Vcjimg ju vermengen.

Sefanntlich befielt bie ßacaomaffe au« @tärfe*2Ubumin
(ßfeber) unb einem faft 50% gfeicfyfommenben©ehalte an
gett (Sacaobutter), melche« in ben toerfĉiebenen©orten ber
(Sacaobohnen aud> toerfchieben enthalten ift. (5« ift bâ er bei
ber Bereitung einer (5b> co(abeg(afur ratsam , bie gu toertoen-
benbe(üacaoforte erproben. üftan läßt nämtid) bie fcfyon ge=
föchte Söfung fcollftänbig erfalten. 3ft ein Ueberfd)ufj an gett
t-orhanben, fo geigt fid) an ber Oberfläche bie erftarrte(Sacao*
butter. 3n biefem gaüe ift ein fcerhättnifjmäfjig toetterer 3ufafc
an 3 U(*er nothmenbig, bamit bie fertige ßljocolabegtafnr an
ben bamit überzogenen©egenftänben teid)ter troemen fann.

3um „Ueberjiehen" toirb bie ßacaotöfung biö jum „ftarfen
gaben" gefocht, b. i. bi« bie gefönte ßöfung fo meit einge-
bampft ift, ba§ biefelbe jmifchen ben gingern fid) ftebrig ju
einem „gaben" jiefjt. hierauf 00m geuer abgenommen unb
mit bem Jpolgtbffet an ber ©eitenmanb be« Äeffet« gerieben,
ba« (Geriebene mit ber 2Kaffe vermengt, tiefes £ abliren unb
Vermengen fo lange fortgefefct, bis bie 9flaffe genug bitffhtfjig
geworben ift unb eine £ aut fich gebilbet §at, toobei immer
bie ©tärfe ber „gabenprobe" unb ba« richtige„£ abtiren" ber
®lafur majjgebenb ift. (§« merben Heine Söacfmerfe in bie®Iafur
eingetaucht, mit einer ®abel au« berfetben herausgehoben unb
auf ein glatte« 2Med) gefteüt, fobann in einem getinbe
ermannten Ofen bei offener Ofentür abgetroefnet, b. h- fo
lange am Ofen-gelaffen, bi«bie®tafur ein§ äutchen befommen hat.
Um eine Korten ju „übersehen" mirb über biefetbe bie(SHafur ge*
goffen unb mit einem Keffer glatt unb gleichmäßig überftrid;en.

Kalte CtjOCOlabeglafur . (dritte « Verfahren.)

3n einen Keinen Reffet ober in eine tiefe Pfanne mirb
V4 #ifo Hein jertheitte ßacaomaffe gegeben unb an einem

Dtr » Itntr Gonbitor. IL 17
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mannen die auf ber Cfenplatte erwärmt unb erweist.
(C>acaemaffe fcfymi^t bei 50 bis 60 ®rab fteaumur, b. i. alfo
unter ber ©iebefyifee. £)öljere T̂emperatur beeinträchtiget bie
Cualität, b. Ij. fie oerbrennt.) 3n bie erweichte unb gefcfyme^cne
ßacaemaffe wirb in Keinen Partien 3 ucfer ^1 un3 tei f0«*
wäfyrenbem Umrür/ren jugefefct unb fergfättig im warmen 3u*
ftanbe vermengt. 3ft bie -Dfaffe glatt, b. i. ofme bröefetia,
geworbenm fein, oerrüb/rt, fo wirb in biefelbe1 $ i(o feiner
Staubutcfer unb necb, fo tnet 3 "^ ^^ fung nacb. unb nacb in
flehten Partien nigefêt unb üerriitjrt, biß bie (ionfiftenj unb
$arbe ber ®(afur erreicht ift. Seim ©ebrancfye, b. i. wenn
bamit überjegeu werben fott, roivb bie ©tafur in ber Pfanne
ober in beut Steffel auf getinbe« Reiter gebracht, bei ftetent
Umrühren fo tauge erwärmt, biß biefelbe etwas mefyr als tau*
warm geworben. £)ie ®lafur wirb babei etwas flüfjiger unb
eS wirb bann, naebbem biefelbe bie richtige Temperatur er*
reicht fyat, Dorn geuer abgenommen unb fo t>iet ©taubuufer
zugegeben unb vermengt(nacf/geriibjt), bis aueb. bie mm lieber*
jiefjen richtige(Sonfiftettj erreicht worben ift.

3um Strcmattfireu ber (ifwcotabeglafur wirb 33anitte*
mefer berfelben mgefefct.
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(Eonbitorrn . € rgctnjiing ju allen Kodjbildfern.
tllit vielen Abbübungen . Don Jut . gBflein,
donbitor . <&rn>ibntrt ( tu grauen . 2. vielfach
vermehrte Auflage . 13 Bogen <Srofj =©ctav

I . Sanb bes „tonbitors " :
<£ nth,altenb bie vorjäglidjften Bacfrverfe,

(Törten unb beren biüigfte Zubereitung.
Sfegawt geheftet ff. 1 50 = 3B 2.50,
foftfc geBunbrn ff 1 80 = TSR. 3. - ,

II . unb III . Sanb ä ff. 2 = 50. 3.6V.

(Das tPerf erfdjrint in 3 (Ereilen , beren jeber
für fid} abgefdjloffen unb ein3eln fäuflidj iit.
Der 3. (Elfi, tvirb bie (Einfirbefunfl umfaffen .)

3£eueftes 2Suflerftod)lm<f)
für bie bürptrlidif liüdit

genannt : „ ptc neue cfinjer fröGin ' ' .
€ntbattenb 20| 8 ber rrürobtffteii $ riginaf-

"gttctptl unb ad)t 3UuflraHons =IEafeIn.
llad ; langjährigen rigenen (Erfahrungen

rjerausgrgeben unb bearbeitet uon
^ultniui töcibmamt,

geb. fngffftarJt.
56 1Goa.en, tltgantr .Auallattuno,, gtl)rftct
2 fl. = 9 2« . 40 Pf. — in fcinlitm£tin-
nianbbaub mit (ftolbprrlTuntj ft. 2.50 =

4 20 pr . "

Sin burdjgetienbs aus praftifdfer (Erfahrung
hervorgegangenes IPerf , tveldfcs für jebe
beffere tjaustjalt ung gerabrj uunentbehrlich ifl.

jDie &atu Run ft
unb bie Jänjc.

Sin pollfiänbiges f?anbbud ? ber (Eanjfanft
jur «Erlernung aller mobernrr (Enthärten , fo>
rvie eines eleganten Benehmens beim (Eanje.

rtebft einem (Driginalbritrag:
Quadrille Noblesse , mit 49 Jlluftrationen,
componirt v. € buarb Helfinger , Jnftitut

fär böbere (Earijfunft.
3. gänjlid ; umgearbeitete Auflage mit 189
3Uuftrationrn unb einer (Eiteltcichnung in

6 färben.
3 « fjoaVeinder £ ttsftaitung 17 2Sogrn $ ctap.
JXrofdJirt ff. 2 = £ff. 3.40, eTeg cart . in

^einsianbrntftett ff. 2. 40 = JB. 4.
fim »aQrrr $ tf)<| für jr9t Jiaus6aflunu

ift bae SBerl:
Heueftes bürgcrli4)Cy 2to$buct>
für (tnfacbe unb mitilere ^ auS^altungett , be=
fte&tnb in 863 ber crprobleften 5?odj: unb

SBirtl)fd)aft »<8lec(Dte
Alflen%aa $franen unb Mäbfyen

fieteibmet bon
^traniisla -ieltwer.

2. gänjlid ) umgearbeitete ÄuRage . 20 iBgn.
©ro6 =Dcto».

P8rei8 elegant geheftet 1 fl. = 1 W. 70 $ f.,
folib gebunoen 1 fl 30 fr . 2 3» . 20 Sßf.

2ie 3teid)baltigteit beS 3B; r(e8. ber uon
feinem ffodjbucte erreichte billige ^ rei* unb
ber burdimege prafttfetje 3nt )alt , melcber baS
(lefammte (Sebiet ber ^ auSroirt ^fcbaft ums
fafjt, fiebern biefem ©iufterfodfbud ) bie weit»
gerjenbfte Verbreitung.

jDcr kleine(gratulant.
ffine Sammlung bei fd>önften ®Iücfiuttiifd)e
jum 3ar )re«med)fel unb ju ©eburtS * unb
3tamen8taaen , ferner ^ o^ elt8gebid)te unb

©djulreben . - 4. oermerfrte HuKage.
3n fürbtgtn Umfd)Iag . greU 80 fr . = 50 W.

Der 5elb^ 2ir3t.
Don SBiffiam -lee.

<£ntb,altenb bie erprohteflen Hausmittel in
vielen Kranfbeitsfallen.

6. Auflage , preis ÜO fr . = 35 Pf.

Jftr ben f otfettenttf^
ober : « ntueiiung jur Bereitung unfdfäbl.
gd )ön^eit*=unb Sparfümerie^ auSmittel unb

beren SSebeutung.
Von Dr. med. gR. | 3rabp

«Preis 20 fr . m Hb $f.

Seltener © rtefftcller
für

gießen »» «citerM e)»efd)red)t5.

3. « uBage . SßTel« 20 fr . = S5j8f.

3 ^5 (Broker Wunev Ciebesbrief (reller.
§ln Bemäertrr giatSgeBer für äffe ^ ieBenben,

tDfldfe ftd) ber Zuneigung be8 geliebten ©egenftanbeS oerfidKrit rnoden.
(Sntbaltenb eine reidje üuämabi ber beften Formulare , moburdj aueb Ungeübten bie erfolg«

reiebe J )urd)füf>rung eines ©riefroediielfJ eTmbglidit mirb.
ferner : JÜftorifa ) f | Srief » BernQmler JLUttspmart alter Jette « und ? d(lcr . Slebft anbern

}ab,lreid|en beigaben oon tfarf 99 <«>*r $o &t.
16 » gn. bonbItd)ftt8 Dctabformat brotd). 90 fr . (3Jt. 1.50) - eleg. cart . I ft. »0 fr . (2 3Jt.)
SRadjbem bei fo billigem greife unb ber fo fdjßnen StuBftattung btStjer nirbtS in biefer Strt
ejiftirt unb ber häufigen 9tad)fragr nad) einem guten unb üodftänbigen „aiebe«bneffteffer " oft

nidjt redjt entfptodjcn roerben fann , bärfte borliegenbeS SSerf ntdjt unmiKfommen fein.
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