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Die Brofelmaffe.
(Miirbe Bicterei.)

Wird Wiehl mit Wajfer ober Wildh zu einem Teige an-
gemacht und diefem Teige beim Anfneten audh Fett zugegeben, jo
werden die aud joldyer fetten Mafje gebacferen Gegenftinde weidy,
fritmelig und leicht britchig feim, yodfrend biejenigen ofmne Fett
hart geworben finb. 3m erfteren Falle hat dbas Fett bie Wirfung
ped Wajfers, fich mit bem Kleber zu verbinben, beim Baden
u erhivten gehinvert. €8 Hat das Fett vielmehr bie Wirfung
hervorgebradit, daf injoiveit bagFett beim Crivdvmen eingedrumgen,
pas Wajfer entweichen, im Ofen verbunjten mufite, und die Ein-
wirfung des Fettes hat die Wiaffe , miirbe” gemacht. €& hingt baher
pie , Miirbigleit” einer Maffe ab von ber Viemge bed uge-
gebenen Fettes, welches nach dem Crforverniffe und dem Rwede
einer ju evjielenden Qualitdt fiiv eine WDiajfe bejtimmt ivirb.

S0 wird 3 B. in den Teig, welder ald Hiille u
o ®dnjeleber-Pajtete” verwendet wird, gemiigen, wenn 3 bis 4
Defa Butter auf 50 Defa Niehl vertvendet und eingemengt
ijt, wabrend ber gange Teig mit Mildh) ober Waffer angefnetet
wird, weil die Majje compact genug fein muf, um bdie Pajtete
gujammen- und bdie Beit ded Vadend auszubalten. Soll
aber bie Maffe jum Auslegen einer Fovm bdienenm, in welder
etiva eine ©anbd- ober Yinger Miaffe eingefiillt und gebaden
werben jolf, fo ijt ein Bujo von Fett nithig, welched vermige
per Menge die WMiirbigleit im entjprechenden Miafe erzielt.
©o wird ju verjdhiedener ,miivber Biderei” in aufjteigenbem
Lerhiltnifie ein Fettzufats ndthig jein.

Nebjt ber Siifigleit theilt der einer Majje zugegebene
Buder ber fertigen Biderei eine gewiffe Hirte mit, die be-
jonbers im frijdhen Bujtande dadburdy ,vefch”, bagegen fpiter
wieber weich mwird.
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Bet auferordentlich weidhen und miivben Maffen, bei
weldyen ber Fettzujaty beveutend ift, wird Gi ald@ Binbemittel
gegeben.

Magere und wenig zuderveiche Maffen ober Teige,
werben, wenn fie burd) fein anderes Wittel, nihmlih Gébhrung,
Sdynee |, leicht" ober pords gemacht werben, entweder mittelft
Badpulver, ober Amonium anfgetvieben. In manden Fillen
werben beide Triebmittel ugleich angewendet. 8 gejchieht dasd
hiufig bei Bachwerfen, bie einen commerciellen vtifel bilben,
wenig fett und wenig {iif find, wie Englifde Bis quits,
Rheinijde Speculating, Franffurter Kleingut u. j. w.
Bet feinen, d. i. juderreihen Badwerfen ift ber fogenannte
nZrieb” nidht nothwenbdig.

Die verichicvenen Mijdumgd-BVerhiltniffe ber miirben
Maiie find folgenve:

1. 1 Rilo Mebhl, 5 Defa Butter, etwad Saly mit
warmem Waijfer, 1 Ci angefnetet. (Strubelteig, Pajtetenteiy.)

2. 1 Kilo Mehl, 10 Defa Butter, 10 Defa Ruder und
Milch jum Antneten. (Cnglijche Bisquits.)

3. 1 Rilo Mephl, 20 Defa Butter, 25 Defa Buder, Mild
sum Anfueten. (Cnglijhe Bidquits.)

4. 1 Rilo Mehl, 25 Defa Butter, 25 Defa Buder,
2 gamge Gier.

5. 1 Rilo Wiehl, 50 Defn Butter, 25 Defa Buder,
2 gange Gier.

6. 1 Rilo Wephl, 75 Defa Butter, 50 Defa Juder.

7. 1 Kilo Wehl, 1 Kilo Butter, 50 Defa Juder.

8. 1 RKilo Mehl, 1 Kilo Butter, 1/, Kilo Buder. Y, Kilo
mit Gi fein geviebene, gejchilte Wanbeln.

Aus den angefithrten Mijchungs-Verhdltnifjen, weldye nodh
verjchievertere Abftufungen evfahren finnen, ergiebt fidy, daf bie
lepsten af8 die fettreichjten am meiften miivben, dafer javteren
und feineren fjinbd.
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Brofeltorte (gegittert).

20 Defa WMehl, 20 Defa Butter, 10 Defa gejchdlte mit
23:::‘; g;?:&, Gi geviebene Panveln, 10 Defa Juder (auch 6 over 8 Defa
10Deta Mandern, Bucer), Citronenjchale ald Witrze, werden jorgfiltig ju einer
Chonemae sarten Maffe angewivtt (gefnetet) und an einem fithlen Orte
tuhen gelajjen. Nachbem bdie WMafje auf bdiefe Art angejogen
hat, wird eine runbe Scheibe, einen Finger did, aud bderjelben
fajt bid zum RNanvde mit Marmeladen beftrichen (am pajjenditen
wird Johammisbeer vertvendet) und auf diefe ein Gitter unbd
ein Rand von miirber Mafie aufgelegt, mit Ei bejtriden und

in einem Reifen aud Cifenblech gebacten.

GBegitterte Brdjeltorte. (Bweites BVerfahren.)

Gine runve Scheibe (Voben) wird aud der bejchriebenen
Maijje einen Halben Finger hodh mit einem Tortenring aus-
geftochen und gebadfen. Ferner wird ein fchiefes ober gevabed
®itter und ein Rand davouj, auf Papier bdrejfivt, mit Ei be-
ftrichen und ebenfalld in einem gleichgrofen Cifenveifen ge-
baden. Nad) vem Baden wird die Scheibe mit Warmelade
bejtrichen und bag Gitter bavauf gelegt und fervirt.

®Blatte Brdfeltorte,

Bwei ober drei Scheiben (Blitter) von ber miivben Maffe
Nr. 8 ver angegebenen Mijchungen, werben mit einem Tovten-
reifen von Gijen audgejtodhen unb mit bem NReifen umgeben auf
Papier gebacten,*) hievauf mit Darmelade jufammengefest und
entweder mit Buder gejtaubt, ober mit Glajur iiberzogen.

*) Grofe Stiide wie Torten werden auf Papier gebaden um feidjter
su hantiven.
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Blitter-Brofeltorte.

&8 wird biefelbe Mafje verwendet, mur damit die Bldtter
nicht fo leicht bei der Hantivung jerbrechen, wird ju bem anf-
genommenen Mijdungdverhiltnifie (von 20 Defa) 1 i beim
Anwirfen der Waffe zugegeben. €8 werben aus bdiefem Teige
pann  Scpeiben (Blatter) ftarf mefjerriidendid auf Papier
gebaden, mit veridhiebenen Diarmelaben ujammengefefst und
mit Chocolabe ober mweiffer Glajur itberjogen.

Brojeltorte fagonnirt.

€8 wird eine flache, tellerartige Fovm, bie entweder jadig
ober Derlei Runbungen an dem Ranmbe (Peviphevie) hat, von
getriebener Arbeit and Weifblech, mit der miirben Maffe einen
fingerdic audgelegt und gebaden. Nady dem Vaden und Er-
falten, wird dad Blatt Heraudgejtiivst.

Audy werben WMujchelformen ober foldpe, die Birventaten
dhnlidh ausgefiihrt erjcheinen, ebenfalld mit miirber Majje aud-
gelegt und gebaden. Ferner eingelne fdhnecfenfsrmige Theile
aud freier Hand breffirt.

Diefe Schneden, Mujcheln, Biventagen odber Rofetten
werben auf den oben erwibnten fagonnivten BVoben mit War-
melabe aufgejetst und auf biefe Avt zu eimem ornamentartigen
Tafelftiife jujammen gejest.

Defjinirte Brojeltorte.

Auj eine andere Art wird ber glatte Boben von miivber
Maije mit Marmeladbe beftrichen und auf bdiefe ,Fitllung” wird
ein biinned Blatt, ,Scheibe”, von gleiher Grife aufgelegt,
welded vor dem Baden mitteljt Andjdnitted durd) verjchiedene
Ausjtecher einen durcdhbrochenen Defjin  erhalten hat. Diefesd
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purdhbrochene beffinirte Blatt wird vor dem BVaden mit Gi
bejtrichen und mit Hageluder und Dianbeln bejtvent, odber nady
pem Baden glajirt.

(G ijt felbjtverftindlich, baff bdiefe Art ber usfithrung
aucdh im Kleinen angewenbdet werben famn und u den defjinirten
Torteletted gezdhlt wird.)

Brodfeltortelettes.

Gin Boben von miirber Miaje, Hhalbe Fingerjtirfe, vund
audgeftocdhen. 3n ber gleidhen Gridge ein flader Ring ober
Stern ebenfall8 ausdgeftodpen, dann gebacfen. Der bereifd er-
faltete Boben mit Marmelade beftrichen uno ber Ring davauf
gefest. Der immere Raum mit Mavmeladbe audgefiilit. Der
Ring wird mit i beftvichen und glatt gelafien ober bann mit
gehacten Mandeln und grobem Hagelzuder befjtreut.

Chocolade-Brdfeltortelettes.

Bwei tunbe, audgejtochene Biven (vom Umfange eines
Zrinfglafes) werden nach dem Vaden und Grfalten mit Mar-
melabe zujammengefetst und mit Chocolade-Glajur itberzogen.

Auf gleiche Avt werben Ovale, NRauten, [ingliche und
quapvatijche Bievede und wverfdhiedene ausgejtochene Formen
Dehanbelt, glafivt und aud) mit einer eingefottenen Frucht
belegt.

Sagonnirte Brdjeltortelettes.

20 Defa Butter, 20 Defa Wehl, 10 Defa Buder,
1 Dotter werben ju einer jarten]Diajje angewirft (gefnetet), glatt
geavbeitet und om einem Ffithlen Ovte ruhen gelajjen. Dieje
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Dafie wird in Fleine faconnivte Blechformen eingedbridt, bis
an den Rand gefilllt, bie Rinber gegldttet und gebaden.
Beifpielsweife Fig. 10 und 11.

Fig. 10. Big. 11.
Je nachbem eé bie Fovm uldft, wird eine Fitllung von
. Mavmelabe, von frijch gediinteten ober eingefottenen Friichten,
ober auch ein Créme al8 joldhe angebradht.

Auftern und ATujcheln. (Mivbe Maffe.) *)

G8 wird bie WMajfe in Fovmen gedriidt, die Flichen und
Rinver gegldttet, nach Jnumen einigermafRen vertieft und gebacen-
Nach bem Grfalten wird dbie dufere Seite mit einer biinnen
Wafferglajur iiberjogen, von Junen mit einer Giweifglajur gut
gebedt (mitteljt Pinjels). Nachpem die Glajur getrodnet ift,
wird um bdie Mitte, um bdie Aujter darzujtellen eine Aepfel=
gelée over ein Stiid von eingefottener WMarille aufgelegt.

SMujdelformen” werben von Anfien mit Ciweifglajur
ober mit einer diden Wafjerglajur, welde mit Ciweifiglajur

*) Aud) Schalen uud Taffen auf diefe Art.
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gemengt ijt, iiberjtrichen und mit gehadten Wanbeln, Piftazien
und Hagelzuder bejtrent, jolange die Glajur feudht ijt.

(Auf gleiche Arvt werden Birnen-, Aepfel-, Feigen-
Formen behanbdelt, von Aufen mit ber entfprechenden Glajur
iibersogen, ein Stiel von Chocolabe angebracht undb mit neu-
traler Farbe gejdymiintt.

Arabedfen-Formen werden, nachvem die Glafur gut ge-
trodnet ift, mit einer fejten Hedenbeer-Diarmelabe (Hagenbutten
ober Hetjcherl) verziert.

Saconnirte gefiillte Tortelettes,

20 Defa Butter, 20 Defa Mehl, 8 Defa Buder Y, Gi
over 1 Dotter, Citronenjchale al8 Wiirze, jujammengetnetet,
jart gearbeitet und falt rufen gelafjen. Pt folder Maffe werben
flache Blechfsrmchen ausdgefiillt, fo baf Ddiefelben von Junen
vertieft jinb. Die Kanten und Rinber werben gegldttet. Sie
werben mit Dotter, weldhe mit Waffer verdbiiunt worben
find, bejtrichen und gebaden. Die Fovmen, die gewshnlich fauf-
lichen, ftellen Nojetten, Yaub, Blumen, Friichte, @d}iffd;en,'
Thiere ober Avabedfen bar und follen ju diefem Bwede nidht
tiefer, alé eine Fingerdide audmadht, fein, bamit die Form aud
bon ber Miajje audgeprdigt bleiben Fanm.

3n bie Mitte, b. i in bie Vertiejung bder gebadenen
Formdpen, toird eine Fillung angebracht und dbarnac) benannt.

Die Fitllung befteht entiweber aud eingefottenen oder frijdh
gediinjteten Friichten, aus Diavmeladbe, faltem ober warmem
Gréme,

®ebiinjtete Fritchte werden je nach ihrer Bejcdhaffenbeit,
entweber im amgen, ober verfleinert gebiinftet, geniigend ver-
fiift unbd falt aufgelegt. So werben Aepfel entweder in Spalten
(viertel ober Halbe), Pflontmen, Mivabellen, Reineclandes, Ma-
riflen in Balber Frudt, RKirjden, Weidhjeln im Gangen mit
ober obne Kerne gebiinftet und aufgelegt. Erdbeeve, Himbeere,
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Johannisbeere werben im frijdhen (vohen) Buftandbe auforeffirt
und mit einer Gelée iiberbectt.

Diefes Badwerf wird aud) nady ber aufgelegten Frudyt
benannt, 3. B.:

Uliirbe Himbeer-, Erdbeer- oder Johamnisbeer
Tortelettes,

Diefe Lepsteven werben aud) auf folgende Art Hergeftellt.
&8 wird mittelft der Sprite eine flache Kuppel von einer leichten
Winvmaffe (warme ober falte) gemadht, auf diefe Kuppel werben
bie genanmten Friihte aufgelegt und eine biinne Sdeibe von
einer Uepfel-Gelée gejchnitten. und baviitbergelegt.

Nliirbe Créme-Tortelettes.

3n bie BVertiefung dbev bejchriebenen ,miirben fagonnivten
Tovteletted” twird iweifer ober gelber Cier-Créme eingefiillt,
ober audy Weincréme, wie fie im exjten Banbe diejes Werfes be-
jdhrieben finb.*)

Slache miirbe Tortelettes.

3n Grmanglung der fagonnivten Firmchen aud Blech werben 20 Dera Butter,

L3 i ; 2 . 20 Defa Mehl,
bie bejchriebenen Tovtelettes auf folgende Art beveitet und hievsu . m{;ﬂ“s“;"’

pie Majje von 20 Defa Butter, 20 Defa Viehl, 5 Defa Buder, 1 Dotrer.
ungefahr ein Halbed Ei ober 1 Dotter verivendet. ES8 wird ein
Blatt von diefer Maffe ausdgerollt, ungefihr einen halben Centi-

#) Qn bden von bdber Ginfafjung eingefdiloffenen inneren NRaum
der Torteletted wird entweder ein Citvonen-, Ovangen-, Wein- ober
Banille-Milch-Créme eingefiillt, ober von leidter Windmaffe mit BVanille
Marasquino, Kivjdengeifl, Himbeer- oder Marillen-Gefdymad. Aud) fann
bem Rande uvor aus Windmafje eine Einfafjung aujgefept nud daun die
@réme eingefiillt werben. Die Einfafjung entweder glatt, mit DManbdeln
ober Hagelzuder, Piftagien, beftrewt, ober mit dbem ,Sternvohr” einen
gewundenen Ring, oder eimen Raud aus Tupfen.
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meter bid und mitteljt Ausdjtecher runbe Scheiben ausdgeftochen,
ber Nand derfelben mit Ei bejtrichen und ein ausd freier Hand
gevollter Streifen au einem Ringe geformt aufgelegt; bdiefer
wird ebenfalld mit € bejtrichen und gebacfen. In dem inneren
vont bem Yinge begringten Rawme twerben Ddann bdie frither
erwdbnten gediinjteten Friichte ober ein beliebiger Créme, War-
melabe ober Gelde eingefiillt und barnady benamnt. 3, B.:

MTiirbe ®Beléetortelettes.

€8 werben aber bieje miivben Geléetorteletted auf bie Avt
bargejtellt, baff anjtatt einen Ning auj den Rand aufzulegen,
von der Witte aud auf bad Blatt der aus freier Hand ge-
vollte Streifen jdnedenartiy aufgelegt, mit Gt Pejtvichen und
gebaden wird. Nad) dem Baden wird dber Awijdhenvaum bder
aufgelegten Schnece mit Marmelade oder Gelée audgefiillt.

Alitrbe Beléetortelettes, (Drittes Verfahren.)

Anijtatt eined Randed von miivber Miajje wird von Wind-
maffe ein folcher auforefjiivt. Auch mit Wandeln oder Dagel
juder Deftveut und der innere Raum mit Gelée audgefiillt.

Auf diefelbe Avt wie bie vunben Torteletted fimmen auch
ovale, rautenfdrmige, oder Schiffchen ausgefiihrt werden.

®Bedectte Tortelettes mit Fiillung,

20 Deta Mebl, 8 werben bdie fagonmivten Blechformen mit dev bejchriebenen

10 2ete guge Mitben Maffe ausgelegt, und oar in folgender Mijchung, die

1 Totter ober etwad iweniger fett und miivbe wird, bdamit bdie Form befjer
o audgeprigt bleibt.

20 Defa Mebl, 18 Deta Butter, 10 Defa Buder, 1 Dotter.

Die Majfe wird nad) bem Ruben ungefabhr zwei Mefjerviiden

bid audgerollt und verichiedene Formen bamit audgelegt unbd

mit verjdhiedener Fiillung verjehen und mit einem Blatte von
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berfelben miivben Mafie jugebedt. Nady ber Fiillung und der
Form entjprechend benanmt. So 3. B.: Aepfel:, Warillens
Nuiidiffeln over runde, ald Manbdel-, Hafelnuf-Torte-
letted. Werben bdieje Art Torteletted mit Friichten gefillt, jo
ift von Bortheil, zuerft etwasd ,Brifel” unter die Fiillung ju
geben, bamit der Saft das , Ausbaden” ded Bobens nidht ver-
hinbere. Sie werben aber mit folgenden Fiillungen verjehen:

Quf{chiffelfitllung,.
10 Defa Nufffern und 10 Defa fiife Diandeln (man 10 Deta Nus:

vermeibe forgfiltig, baf bittere barunter find), diefe werben mit!‘;g:!'ﬂManbdn
Mild) im Steinmirier fein gerieben, 25 Defa Buder ugefetit 25 Deta Juder,
b 20—25 Defa ,Brofeln” mit Mildh oder Rahm gu einer s ool
Maffe angeriifrt, welche die Confiften; einer Marmelade erhilt. Simme, Banize
Auch fonn in bie Fiillung Bimmt ober BVanille oder Beibes ju-
gegeben werben. Mit foldyer WMaffe werden bdie Schiffhen ober

anbere Form gefiillt, ugededtt und gebacten.

Bafelnuffitllung

wird mit pemfelben Mijdhungdverhiltnijfe beveitet, wie die Nuf-
fitllumg.

Nlandelfiillung.

8 werben 15 Defa Mandeln mit Milch fein gerieben,‘;?[';“”‘“”"““'
20 Defa Buder und 1 Dotter darunter, 5 Defa Stivfemehl 20 Deta Suder,
ober 5 Defa Weizenmehl oder audy Bisquitbrdfel forgfiltig  >ere Puder
barunter gemengt, Citvoneniiivje und mit Rahm verdiinnt.  Rapm.

Aohnfitllung.

Der Mohn wird auf der befamnten Mohnmithle zwijden
Walzen zervriict, bann mit WMildh biinn angemadht unbd fo lange
fodhen gelaffen, bi3 fid) ver Wohn qut beifen [ft, find bei biefer

4
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®elegenbeit u einem biden Brei geworven ijt. Der Mohn
wird entweder mit Buder ober Honig verfiift und alé Binbe-
mittel, bamit bie Fiillung nicht ju fritmmlich werbe, wird ent-
weber RKavtoffelmehl (Stirte) ober Bisquit-Brisjeln jugegeben.
(Auch ein Dotter.) AL Wiirge Bimmt ober Vanille.

Tortelettes mit UTarmeladefiillung.

Werben offene ober gedecdte Torteletted von miirber Waife
mit Marmelave gefiillit, jo wird die Marmelade mit aufge-
[ftem Buder (Cduterzuder) verbiinnt unb e werben nady Thun-
lichteit, Griahrung und Gejdymad Brifjen*) dbavunter gemengt,
big bie Majje jur Fiillung fejt genug ift, dbann gebacken.

Nach ver Fiillung erhalt diefe Avt Vadwert den Namen
Nufichifieln, Mandeljchiffeln, Dohutorteletted un. . w, **),

Aepfel:, Piirfiche:, Uarillen:, Birnentortelettes.

Die Formden aud Cijenblech werden wei Diefjerviicen
pid mit mitvber WMaffe ausdgelegt. (Die Diaffe hievsu foll
etwvad mweniger fett und iweniger juderhdltiy, badurd) com-
pacter fein, bamit ber Saft beim Baden bdie Viajfe weniger
eriweicht, baber aucdh Gi in bie Majje gegeben wirb.) Das
Mijchungdverhiltnif biejer Mafie ijt folgendes :

Grite Art. 20 Defa WMehl, 15 Defa Butter, 8 Defa
gemablene Diandeln, 8 Defa Buder.

Bweite Avt. 20 Defa Mehl, 12 Dela %utttr, 1 Dotter
over Y, Gi, 6 Defa Buder.

Jn bie mit biefer Wajfe ausdgelegten %Eormen werben flein
gejhnittene, gejchilte Aepfel, Birnen, Pflaumen, Pfivjiche, Dia-
villen, audy Agros (Stachelbeere) aufgelegt. Unter die Friichte

*) 3n Gonditoreien werben bdie. reidlid) vorhandenen ,Brofeln”
verwenbet.

**) Aud) fann der BVoden nad) dem Baden mit Marmelade gefiillt
werden.
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auf die miivbe Maffe werben Brifel eingeftreut, und wenn bie
Fritdpte faftig find, audh) biefe mit Brifel gemengt. Ueber bdie
Sritdhte werben bann diinne Gitter gelegt, audh ein Rand von
per miirben Maffe angebradyt, mit Ei beftridhen und gebaden.

Schaumtortelettes.

LBon miirber Majfe wird ein runder ober ovaler Boben
mit Marmelade beftrichen und bdavauf eine Halbfugel von
LBWindbmafje” auforefjivt, bid jur Bildung einer Krujte bei
offenem Ofen gebacten.

Gegitterte Schaumtortelettes.

Auf ben Boben aud miirber Maffe, mit Warmelabe iiber-
jtrichen, wird ein Gitter von Windbmafle mit ,glattem” ober
mit einem ,Sternrohr”, ber RNand aud Tupfen ,glatt’ ober
mit ,Sternvohr” gerounbden, drefjirt.

Unter ,Sdhaumtorten”, , Shaumtorteletted” . . w. ver-
ftebt man gewdhnlich jolche, bei weldhen nmur eine Rrujte ge-
bilbet wird, von Jnnen jebod) eine weiche Miajfe geblieben ift.
€3 werben aber fleine in verichiebene Formen ausdgejtodhene
Bodben mit Warmeladbe beftrichen, verfhiebenartis auforeffirt
amb troden gebaden”; biefe nennt man: '

Aufdrefjicte mitrbe Bdckerei.

@8 werben 3. B. Formen, wie Laub, Schmetterlinge, Herzen,
Halbmonbde, glatte und gerounbvene, Birnen, Aepfel, Nitffe u. {. .

Fig. 12. §ig- 13.
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verichiebene Avabesfen, von iweifler, rother ober Chocolabe-
Winbmafje auforeffirt, theilweife oder ganz mit Hagelzuder ober
Mandeln beftreut und bei offenem Ofen gebaden. (Der Ofen

<

Big. 14. Fig. 15.
wird barum nicht gejhlofien, dbamit bdie drefjivte Form durdy
Anfgehen fih nicht dnbert.)

AUnsgeftochene miirbe Bicleret.

€8 wird von ber miirben oder Bridjelmaiie ein Blatt unge-
fdbr eimen Dalben Centimeter bidf ausgerofit und von biefem
mitteljt Ausjtecher vericdhievene Formen, wie Sterne, Ringe,
Laub und laubartige Formen w. j. w. ausdgeftochen, mit Gi be-
ftrichen und gebaden. MNach dem Grfalten werden bie Stiice
mit Darmelade beftrichen und in  gejtofjene Manbeln ober
Pijtazien eingetaucht und bejtrenut.

Auch werben die Stitde vor dem Baden mit Gi bejtrichen
und mit grobem Hagelzuder beftrent und bann gebadfen. (Diefe
naudgejtocdhene” miirbe Béiderei fonn aus jever der bigher De-
fdhriebenen ,mivben Maffen” erzeugt werben, indbejonbere wenmn:
biefelbe fiiv die Tafel ,frijd)” verwendet wird. Damit aber vie
audgeftochenten Formen fih beim Baden nicht dnbern, ijt es
gut, Gi in die Maffe ju geben, es reicht aber 1 ganges Gi
su einem Mijdungdverhiltnifie von 50 Defa aus. »Ausdge-
ftochener miirber Biderei, vie aber lingere Beit gut erbalten
bleiben foll, wird etwas mekhr Buder, bdafiiv wieberum.
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weniger Butter ugegeben und ed fjteigt ber Bufals in gleicher
WMenge, alé Butter abnimmt.

Bei Biderei biefer Avt, die eimen commerziellen Avtifel
bilvet, hingt dad Mijdyungsverhiltnif von dem Preije ab, der
evzielt werden famm. (Soldye Mijchungsdverhiltnijfe gehbven in
ein anbered Capitel.)

Rujammengejeite ausgeftochene miirbe Bdckerei.

8 werben bie audgeftochenen, beveitd gebadenen fleinen
Figuren aud ber bejchriebenen Wajfe (mit ober aud) ofhne Su-
jag von Manbeln) mit Marmelabe jujammengefetst und mit
einer avomatijden Glajur iiberjogen und vergiert ober ed wird
auch biefe Art Bicerei nidyt iiberjogen, unbd bder obeve Theil
mit Manbeln, DHagelzuder ober Pijtagien bejtrent ober mit
allen dreien gemijht Dbejtrent und nady bdem DBaden u-
{ammengejetst.

Gefchlungene miirbe Backerei.

1. 20 Defa Mehl, 20 Defa- Butter, 2 Defa Juder.

2. 20 Defa Mehl, 20 Defa Butter, 5 Defa Juder.

3. 30 Defa Wehl, 15 Defa Butter, 10 Defa Buder.

4. 20 Defa Meh!, 10 Defa Butter, 12 Defa Buder,
1 Dotter.

5. 1 Rilo Mehl, '/, Kilo Butter, ', Kilo Suder,
2 gange Gier oder 4 Dotter.

Wiirze, Citvonen, Jimmt, Cardbamomen, Vanille u. . w.

E8 werben aud biefen bejchriebenen Maffen aud freter
Hand Streifen gevollt und aud bdenjelben Breggel (RKringel),
Ringe und verjdhiedene Schlangen und Schlingen geformt, mit
Gi bejtrichen, jobann in DHagelzuder gelegt, hievauf auf dad
Badblech und gebacfen. Um biefer Art Biderei eine befondere
Sdyattivung 3u geben, fann diejelbe mit Himbeer- ober Hedenbeer-
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Warmelade (Hagebutten cber DHetjcheln) mittelft ver Diite

5348 4% &L

Sig. 16. §ig. 17.  Hig. 18. ig. 19. $ig. 20.
OO J
Fig. 21.  ig. 22. ig. 23. §ig. 24.  ig. 25.

vergiert werden und bann gebacdfen. Auch fann biefelbe mit
einer ®lajur iiberjogen werben.

Aur gejdlungenen Bideret gehisven insbejondere:

Aliirbe Brefel.*) (Grjtes Verfabhren.)

20 Defa Butter, 20 Defa Wiehl, 2 Defa  Buder,

oo dete mer 2 Dotter. Die Bregeln werden mit Gi bejtvichen und nadh vens

2 Defa Buder, Baden nod) im warmen Bujtande mit einer biinnen Glajur

™ fibexftvichen.

Banille. Auf eine anvere Art werben die beveitd geformten Brefgel
mit Gt bejtrichen undb in DHageljuder eingetaudht und bann
gebaden. (Diefe Gattung ,miirbe Wafje” ijt wenig fiif, durdy
ben bebeutenden Feitgehalt fehr miicbe, baher vathfam, durdy
®lajur Bujammenhalt und Siife ju geben.)

20 Defa Butter, Uliirbe Breel. (Bweites Verfabhren.)

20 Deta Mebl,

lodetaBandelts 20 Defa Butter, 20 Defa Mehl, 10 Defa gejehlte mit
s Deta 3uder, Gi fein geviebene Dianveln, 2 Dotter, 5 Defa Buder.

g‘;;:;; *) 3n Novd-Deutjhland ,Kringei” genannt.
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UTiirbe Brefel. (Drittes Verfahren.)

20 Defa Butter, 20 Defa Mehl, 10 Defa mit Dotter
fein geriebene Meanveln, 10 Defa Buder.

Alitrbe Brefel. (BViertes Berfahren.)

20 Defa Butter, 20 Defa Mehl, 20 Defa mit Ei fein
geviebere Mandeln und 20 Defa Juder. A Wiivze: Citvon,
Banille, Cardbamomen, Bimmt u. §. w,

Nliirbe Stangeln oder Schnitten.

Bwei ober mehrere vievedige Bldtter von miirber Maife
werben mit PVrarmelabe ober mit einer ,Fiillmaijje” von WMan-
peln, Niifjen, Hajelniifien, Friichten-u.{. w. ober audy mit einer
,Frudtglafur” jujammengejetst und gefdhnitten. €8 werben aber
je nach Thunlichfeit bie Blitter im rohen Bujtande gefiillt
und fammt ver Fiillung gebacden. €8 gibt ,glatte ober gegitterte
Ednitten ober Stangen”. Die glatten find gang jugededtt und
mwerden aud 3wei mit Fiillung verfehenen Bldttern, die gegitterten
bagegen auf ver Fitllung mit einem Gitter Hergejtellt.

Glatte LTufftangeln.
10 Tela Nuplern

10 Defa Nuffern und 10 Defa Diandeln (orgfiltig ansds o o mons rn
gejucht) werben mit Mildh fein gevieben, und war weid) genug, mit Mitd ges
bamit ,Oeligmerten” vermieden wird. Hievauf 20 Defa Buder, ) oo i
2 Dotter und 20 Defa Brisjeln und etwas fein pulverifivter 2 Dotter,
Bimmt. Die Maffe wird auf ein bereitd wei Mefjerviiden ftart :;‘g:';; Bisquite
audgerollted vierecfige8 Blatt, welded in eine Papierfapjel braferm,
gelegt worben ijt, aufgejtvichen. un wird ein weites Blatt Forinthen

Banille.
pavauf gelegt und gebaden. Nach bem Erfalten wird bdie Ober- S
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flidye mit weifer odber rojarother Vanilleglajur gebedt, getrodet
und gejchnitten.
Auf gleidhe Weife verfihrt man bei:

BHafjelnufjchnitten (glatte), ATandeljchnitten.

PBei diejen Legteren fann jum Unterjchiede bdie Glajur
mit gefdhnittenen (gejtiftelten) Wdanbveln beftrent werben.

Diefe Art , Schnitten” mit Nuf, WManbeln ober Hafelnuf-
fitllung werben jammt ber Fiillung gebacen, wikhrend bei jolden,
bie mit Wavmelade gefiillt fiuo, ebenjogut bdie Wiarmelabe
mitgebaden und fowie 3. B. ,Nufftangeln” behanbelt werben,
aber aud) mach dem Baden und Crfalten bder beiben miirben
Blitter mit Diavmelade ujammengejetst werben, glajirt und
nachpem die Majje ,angezogen”, gejchnitten. Sie werven nady
ber Fiillung benanut, 3. B.:

Glatte Himbeer:, Ribijel: over NTarillenftangel.

©oll fleine gefdynittene miirbe Biderei Hergejtellt
werben, jo ift e# vortheilhajt, die miivben Blatter mit ,Mar-
melabeglajur”  ujammenzujegen und nachvem bdie Waije
angezogen hat, bann exjt ju jhneiven. Die Schnitte und Kanten
ber Biderei fallen bann jhdrfer ans.

ANTarmeladeglajur

wird Dhergeftellt, inbem man Marmelave mit einer Glajur von
gleicher Confijten; mit einanber vermengt und bei ftetem Um-
vithren [auwarm werben [dft.

GBegitterte miirbe Stangeln.

Aus miivber ober Brifelmajie wird ein hanbbreiter Streifen
in Halbfingervide audgerolit. Davauf wird bie Fiillung gejtrichen,
jeboch nicht bi8 an ben Rand, auf vieFitllung wird ein Gitter
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aud miivber Waffe, weldyed entweder aud freier Hand gerollten
©treifen Defteht, ober e8 iverben bie ©tveifen bdnber-
artig aud einem Blatte von miirber WMajfe mit dem , Sdhneide-
rad” gejchnittenn und ju einem ®itter geformt, aufgelegt. Gin
ftivferer Streifen wird ald Rand angebradt. Das Gitter wird
mit Gi bejtrichen, mit Dianveln beftvent und nach vem Baden
und Grfalten ju Stongen gejdynitten.

Crémefcdhnitten

werben auf dbnliche Art Hergejtellt, mur wird anjtatt Viar-
melabe folgenber Créme auf ben handbreiten ,Boden” gejtridhen
und fann bag Gitter, dba e8 mit dem Créme nicht gleichzeitig
fertig (gar) gebacten fein fann, weggelafjen.

20 Defa DButter, 20 Defa Mehl, 5 Defa  Buder,
2 Dotter jur miirben Mafle, ausd bdiejer nadh dbem Ruben ber
beveitd bejdhricbene Boben und bder fjtarfe, aus freier Hand
gerollte Pand aufgelegt, mit Ci beftvichen und Hhalb gebaden,
0. i. o lange im Ofen gelajjen, bi8 bdie Mafie wobl fteif ge-
worben, aber nodh feine Férbung angenommen Hat. Hievanf
wird ein mittlerweile beveiteter Créme im warmen Buftande
anf ven nod) warmen halbgebacdenen Streifen aufgeftrichen und
gebacten, nad) bem GCrfalten gejdimitten.

Gefochte Créme jum Backen,

1/, Citer gute Mildh, 16 Defa Bucfer, 8 Dotter, 2 Defa Haar-
puder (Weizenjtirfe-Wiehl) werben mit dev Schneeruthe verriihrt
und auf gelinbem Feuwer unter fortwdhrendem Riihren bid jur
Siebehite gebracht. Lanille und Citronenjchale als Wiirze beige-
geben. Bei fortgefetstem Rithren [ift man diefe Crémemafie er-
falten, wovauf bdiejelbé auf bie bereitd zu ben Stangeln vor-
beveitete und jugerichtete Miajje aufgejtrichen iwird; jodann
gebaden und gejchnitten. Kimmen wvor bdem Vacden aud) mit
Miandeln beftrent werden.

20 Defa Butter,
20 Dela Mebl,
5 Defa Juder,
2 Potler,
Gitron.

1y 8iter Mild,
16 Defa Buder,
8 Dotter,

2 Defa Puber,
Gitronenjdhale.
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(Anjtatt Citronen ober BVanille fann vem Eréme Mandel-
gejhmad, ebenjo von Hafelnuff und Nuf gegeben wevden, in-
vem einige Defa biefer Friihte mit Mildh fein gevieben u-
gejetst werben. Gbenjo audy gebraunte Vianveln mit Wilch fein
gevieben und vor bem Rijten jugefesit. Sie werden bann
Hajelnufitangen, Crémejtangen, Veandel-Crémejtangen
ober Praline-Crameftangen gemannt.)

Eier-Crémetortelettes.

@8 werben von bder leht bejchriebenen miivben Mafje
runbe Sdeiben ungefihr in jwei Mejjerriidendide audge-
ftochen, der Rand mit Gi bejtrichen und ein Ring ald Ein-
faffung aufgefetst unbd ebenfalls mit Gi bejtvichen. Fum lafje man
dieje Sdheiben halb bacten, dad ift nur fo lange im Ofen bis die
Miajje fteif geworden, aber nodh feine Fdavbung angenommen
bat. Aus bem Ofen genommen, wird mitteljt Sprige ober Diite
per gefodhte Eier-Créme in den inneven Rawm eingefiillt und jofort
wieber in dent Ofen gebradht und fertig gebaden. 3n die Mitte
wirb eine Kovinthe odber eine eingefottene RKirjdhe aufgelegt.

Nach ber Art der Nufjchnitten werden auch :

Braune landel{chnitten mit Sriichten

evjeugt. So wie bei dem vorherbejdhriebenen wird ein Boben
aud miirber Wajfe in ecine Papierfapiel gelegt, mit Marmelade
bejtrichen, bavauf wird folgende Wiafje ungefibr einen Centimeter
boch geftvichen, auf Ddiefe ein Gitter aus Streifen, bdie
mit dem ,Schneiberad” gejdhmitten find, aufgelegt umd ge-
baden.

Die Dafje jur Fiillung ift folgende: 10 Defa ungejdhilte
Manbveln werben mit Gi fein gerieben, Bievauf mit 10 Defa
Buder und 5 Dottern jhaumig gervithrt. In diefe Maffe werdben
tleingejchnittene eingefottene Orvangenjchalen und andeve flein-
gefchnittene eingefottene Fritchte und auch Kovinthen, Bimmt
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ald@ Wiirge mit eingevithrt. DHievauf werden 10 Defa Butter
und 15 Defa Bidquitbrdjeln eingeriihrt und auj den bereitd
vorbeveiteten Boven aud miirber Maffe ald Fiillung veriwenbet.

Auj dhnliche Art wird ein Blatt von miivber Maffe
mit einem ober wei Blfttern von Sandmaijie zujammgefett.
Gntweder ald8 Boben mit WMarmelade beftrichen mit einem
Blatte, ober in ber Witte in jwei Theile gejdhnitten und
ywijdhen gwei , Sanbbldttern” mit Wiarmelade jujammengefetst.

Aliirbe UTandeljchnitten.

Gin vier Finger breiter Streifen aud Brijelmajje wird
auf beiben Seiten ber Linge nady mit jdhmalen Streifen be-
fegt. 3n den inneven Raum wird eine jhaumig geviihrte weiche
Macaronenmafje aujgetragen, mit gejtijtelten Deandveln bejtreut,
gebadenn und bann in daumenbreite Stangeln gejdhnitten.

3n dbhnlicher Weife werben

Aliirbe Tugichnitten

bereitet. 6 Defa jorafiltiy ausgejuchte lichte Nufiferne, 6 Defa ::*::g:“ﬁ::“-
fiige Mandeln werben mit Ciweif fein gerieben, 18 Defa m,:,u, ;::; %

Auder baruntergemengt und jhaumig gerithrt. Dieje Wajfe Reiben,

: & 18 Dela Juder,
wird fobann ald Aufguf 3u ven Schnittent, auf den vorher DA gimme, Gitron,
vorbeveiteten miivben Boben verwendet, und nach dem Baden Banille.

und Grfalten gejdinitten.

Gefprifgte mitrbe Ingwerbdckerei.

20 Defa Buder mit 1 gangen G und 1 Dotter, 5 Defa '-;0:;;;“ B?ﬁ?'
Butter gerithrt und 20 Defa Miehl, 5 Gramm fein pulveri- ; i, 1 Ganges,

1 1 20 Tela Mehl,
firte 3ngwerourzel und Citronenjdyale. i ooty

Diefe Viajfe wird fofort in bie ,Teigiprite”’ ges wer,
fiillt und qusbreffivt, bevor die Waffe anzieht. Gitronenfdale.
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Der Sprigentopf ju biejem Borgange ijt berart con-
ftewivt, baf verjdiebene Stahlblitter eingefetst werben fonmnen.
Die Stahlblitter haben entweder , Sterne-Ausjdynitt” (Fig. 26)
ober , Baudform” (Fig. 27).

Fig. 27.
Bet  grisferem Vetriebe werben Spriken mit einem
Babnvadgetriebe, dhnlich einer Wurjtfiillmajchine, angewendvet.

ig. 28.

Die ausdbreffirten fternfdrmigen Streifen werden audgejdynitten,

in gleidh grofe Theile umbd bavaud verjdhiebene Dejjiné ge-

formt, an ber Yuft einige Beit amgiehen gelajfen und gebacen.
Aué ben Bindern werben NRauten oder DVievede ge-

fdhnitten.
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ATiitbe NTuscatbdckerei.
20 Defa Mebl, 15 Defa Buder, 10 Defa Butter, 20 Defa Mehl,

2 Dotter, 1 Gramm pulverifivte Muscatbliithe, Citvon. i :::: g:tdt:::
Rachdem die Maffe angejegen hat, wird fie ausgevollt 3 Setter,

big ju gwei Mefjerviicenitirvte ; die Oberfldche wird mit carsrirpe, =

einem ,, gerippten Rollholz" carvirt cber geftreift und es werben Fitvon.

verjchiedene Defjing ausdgeftochen und gebaden.

Rheinijche Speculatius.

20 Defa Mebhl, 10 Defa Buder, 6—7 Defa Butter, fo" ;’::: g‘u'gh
Gitronenjhale, Bimmt, 1 Gi, eine WMefferfpitte pulverifivted ¢ dera Buster,
Hirjdhornjaly in einem Lfjel Mildh darunter aujgeldit. ‘@igh i

Diefe Mijdhung wird angewirft und jart gearbeitet. Nadh)- wmmonium,
bem bie WMajfe geruht und angezogen Hhat, werden Defjind in
Holzformen audgedbriidt, trodnen gelajfjen und bei gedffnetem
Ofen gebacfen. .

(3m Allgemeinen wird Ammonium, weldpesd durd) dierajche

Lerfllichtigung in der Wivme bden Auftriedb ded Badwerfed be-
wirft, in fein pulverifictem Bujtanve einer WMijdhung zugefekt.
Um aber bie Vertheilung bdiefed jogenannten , Trieb” befjer
ju bewerfjtelligen, ift e8 vathjam, bad ur Waffe gebirige
pulverifivte Hirjhhornjal; in einer der Waffe entjprechenden
Menge Mildh aufzuléfen, wobei auf ein Piund Mijdhungsdver-
biltnif 1 618 2 Gramm Ammonium, 4 bid 6 CRl6ffel wvoll
Mildh gur Lojung und Auftrieb gemiigt.)

20 Defa Mehl,

Rufjifches Theebrod.
4 Defa Butter,

20 Defa Mehl, 4 Defa Butter, 2 Defa Juder, 4 Dotter, , 510 suger

s 2 . » 2 B = 4 Dotter,
1 Gramm Saly in einem ERlEffel voll Mild) aufgeldit, daju 4 @:ﬂ;; i

gegeben, angefnetet unb jart gearbeitet. 1 2Bffel Dildy.
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Die Majfe wird jo biinn ald mbglidh oaudgerollt, danm
geftochen, damit nicht fo viele Luftblajen beim Baden ent-
ftehen, und e8 werden mit jcharfem Ausftedher runde Scheiben
in ber ®rife eimer Kaffeetajfe ausgeftochen unb bet fehr ge-
linber Wirme gebacken.

Englifche Theebddferei. (Gnglijhe Bisquits.)

2 Bite WedT, 100 Defa Mehl, 30 Defa Ruder, 10 Defa Butter,
80 Deta Buder, 3/, ober f; Liter Mildh, 5 Gramm Ammonium.
3,‘: ?fﬁ;ﬁ:;’ Der Buder wird mit der Mild aufgefocdht und abge-
5 GrammAmmo:Fiih(t. Die Vutter [Aft man in einem Reffel zerfliefen, jedodh
gy, nidht fochend werben, e8 wird das Mehl in bdie Butter ge-
geben und bei fortgejestem Berviihren evwdvmt (gerdjtet) und
wieber abgefiihlt.

Nacdhbem bie Milch und dasd Weehl volljtindbig erfaltet ijt,
witb ber Teig bamit angefnetet, bei welder Gelegenfeit audy
bad feparat in WMild) aufgeldjte Ammonium mit in den Teig
eingewirft wird.

(Bur Grzeugung ber ,Cnglijdhen Bidquitd” werben bei
griferem Betriebe Majdhinen jum , Kueten”, jum , Rollen
awijchen Walzen,” joroie jum , Ausdjtechen” mit eigend hierzu
conftruivten Audjtechern angewendvet, felbjt dad Auflegen auf
bie itter, auf weldhen fie gebaden werben, Bejorgt bie
Mafdhine.)

Englifche Bisquits. (Bweites Verfabhren.)
50 Defa Mebl,
50 DefaGartoffel= 50 Defa Weizenmehl, 50 Defa RKartoffelmehl (Stérfe-

m’mmm mehl), 15 Defa Butter, 35 Defa Juder, 1/, Liter Mildh,

85 Deta Buder, 5 bi8 6 Gramm Ammonium und 1 Defa Badpulver.
1] . v . * '
iy g Die Bereitung ver Maffe ift gleich ber erfteren; wird

wmmonium, ber Teig aber mittelft Wajdyine angefnetet, jo Ffam bdas
: :3:1:1:? " Roften” entfallen.
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(Die im Hanvel vorfommenden Sorten unterjheiven fidy
meijtend nur durd) eine unteveinander verjdhievene Siifigleit,
im Ganzen find fie aleid). Sie werben in verjhiebenen Formen
unter verjchievenen Namen erzengt. Um dad Rangigwerben 3u
verhiiten, wird volljtindig geveinigte BVutter verwendet, bdie
fertigen Bigquits in Bledhjchachteln eingelegt und biefe verflebt,
um ben Quftutritt ju verhinvern, woburdy bdiefed Badwerf gut
erbalten bleibt. Um einen HanbdelBartifel hevzujtellen, vermwenbdet
man joldhe WMaffen ober Teige, bie wenig Fett enthalten und
die PDaltbarfeit leidpter ermiglicht ift. Die fetten miirben
Majfen eignen jich Hiesu weniger und nmur jum Genufe im

frijchen Bujtanbde.)
Englifche miirbe Theebdderei. (Englijhe mitvbe Maffe.)

Bon 5 hart gefochten Giern werden bie Dotter Herauss ;ub;)m%trer,
genommen und burdh ein Sieb paffirt. 20 Defa WMebhl, 15 |, g:;z :’:ff,’:;'
Defa Butter, 10 Defa Auder, Citron und Vanille ober 10 Defa Juder,

Gitron,

Muscatbliithe oder Muscatnufp ald Wiirze. Banitie,
Winsdeat.

Aliirbe Dottermafje. (Bweites BVerfahren.)

20 Defa Wiehl, 20 Defa Butter, 5 Defa Buder, 10 95 pera Menr,
Dotter von hart gefodhten Giern im Ffalten Bujtanbe pafjirt, 20 Defa Butter,
. . 7 5 Dela Juder,
mit ben angegebenen Vejtanbtheilen vermengt und U einem 10 porre doteer.
savten Teige angefnefet.
Diefe Diafje eichnet jidh purch die {[dhime gelbe Farbe,
burcdh Bartheit und Wohlgejhmad von allen anbveven miirben
Diafjen ausd. €8 werben aud diefer Majje jowohl aus freier

Hand bdreffirte

Englijche gelbe gefchlungene Baderei,

twie folche aud ver frither bejchriebenen gewishnlichen mitrben WMaiie
evzeugt. €8 werben ndmlich aus freter Hand gerollte Streifen
bidht nebeneinanber gelegt, zu einer gleichen Linge gejchnitten,
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mit Gi beftrichen, mit Diandeln und Hagelzucter beftvent und
bann in bie verichiedenen gejchlungenen Fovmen geleat (dreffirt).

Ausgeftocdhene miirbe englijche Theebddterei.

Die Maffe wird bi8 jur halben Fingerbide audgerolit,
und bie audgeftodhenen Deffing mit Ei bejtrichen, mit Viandeln,
Hagelzuder, Pijtazien ober mit Bridjeln bejtvent ober audy
mit RKovinthen befetst.

Bur ,gejdlungenen Biderei” wird bie erite, weniger
fette, ur ,ausgejtochenen” bie zweite Maffe vermwenbet.

G ot e Englifche Theebdcderei, defjinirte.

;g ;f::z 3335:" 20 Defa DViehl, 10 Defa Butter, 10 Defa Buder, 5
Giton,  Dotter von hart gefodpten Giern paffirt (Citvon, Muscat,

oodarte Dotter, Gardamonten). Die zu einem jarten Teige angefnetete Maffe

Garbamomen.

Fig. z9. Gig. 81, Fig. 32.
wird, nachvem biefelbe in einem Ffiihlen Raume gevubt, in ver-
tiefte $Holzformen gedriidt, an dev Lujt eine Krujte trodnen gelajfen
und dann gebaden. Fig. 29, 30, 31, 32 jeigen Beijpiele der-
artiger Fovmen.
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(Diefed Backwert fithrt mu den Namen , englijh”, ift aber
urjpriinglich ein Wiener Product und 3AHIt ju den gelungenften
Combinationen.)

Danille=Crémetortelettes. (Guglijehe miinbe Maife.)
i5 Defa Juder,

Aus ver Majfe dev evjten ober weiten Avt werben Fleine | BBel Boars
runbe Scheiben audgeftochen, der Raud mit Gi beftvichen und  puver,
eine Ginfajjung von derfelben Maife, entweber eine audgejtodene ’: zz:;:;’
flache ober aud freier Hand gerellte aufgelegt und ebenfalld 1, eiter Mits,
mit Gi Beftrichen. Sn den inmern Naum wird folgender Gréme g™

eingefiillt unb bann gebacken : Orangenbliithe.
Créme.

15 Defa Buder, cin flachgejtrichener CHlbffel Haar-
puver, 8 Dotter und 1 ganged Ei werben mit ter Schnee-
ruthe fovgfiltiy vevmengt, Hievauf !/, Citer (1 Seitel) gute
Mild) ober Rahm 3ugegoffen und verrithrt. Auf gelinbed Feuer
gebracdpt, bis yum Kochen bei Dbeftandigem Umviihren evhit,
bid eine julzige Mafjfe geworben ijt. Diefe julzige Wajje wird bei
fortgefesten  Riihren abgefith(t und dann mitteljt Sprige
ober Ditte in ben inneven Raum bder vorvbeveiteten Tovtelettes
gefiillt, mit einer jduerlichen Citvonenglajur bejtrichen und
in ver Mitte eine eingejottene RKiviche over Weichiel anfgelegt.

Beléetortelettes. (Euglijche mitvbe Maife.)

Der ovale ober runbd audgejtochene ,Bodben”, auf weldhen
audy der Rand aufgefetst, mit i bejtrichen ift, wird gebaden. Nad)
pem Crfalten wird ber Raum, weldyen die Einfajjung umjdlieft,
mit einem Gelée von Nibis, Himbeer ober epfeln ausdgefiillt
und darnad) benannt. Wenn ber innere Raum mit eingefottenen
Gritchten belegt wird, o nennt man fie Friidhtentorteletted.

Schnedentortelettes. (Englije Maife.)

Auf einen rund aundgeftechenen Boven, welcher mit Ei be-
ftricdhen worben, wird ein jdnedenjérmige8 Gewinve (Spirale)

2
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au$ freier Hand drefjirt, aufgelegt, mit Gt bejtvidhen und ge-
baden. Die Bwijchenviume ver Spivale werben mit Gelée ober
Marmelabe audgefiillt.

Blattertorte. (Gnglijhe miivbe Diafje.)

E8 werven rvunbe Scheiben in einer Dide von einem
balben Finger auf Papier gebadfen, 4—>5 audy mebr jolder
Sdpeiben erden mit einer vothen Wavmelade (Himbeer-,
Grbbeer-, vothe Wepjel-Miarmelade) jujammengefelst, die obere
Flide mit Glajur gedect, die Seiten geebnet.

Auf eine zweite Avt wird eine

Chocolade: Bldttertorte (aus englijher miivben Maiie)

Deveitet. Fertig gefodhte, bereitd tablivte und auch einigermafen
abgefiihlte Chocoladbeglajur wird im lawwarmen Sujtonve
mit Marvillenmarmelade ju gleihen Theilen jorpfiltiy wver-
mengt. Miit diejer WMijchung, welder BVanille beigegeben werden
famn, werben die bereits gebacfenen Blitter fo dick iiberjtrichen,
al8 bad Blatt did ift, und jujommengejest. Die obere Fldche
wird bded Farbenjpieles halber mit einer vothen Glajur gedectt.
Auf gleihe Avt erzeugt man vievedige mit ,Marmelabe-
glajur” jnjammengejeste Bldtter und evjeugt:

Englijche miirbe Schnitten, audh Rauten wp Carré,

fermer au8 vunden ober ovalen fleinen Scdheiben nad
bem Baden jujammengejet, mit ,Marmeladeglajur” und
Banille, Buderglafur iiberzogen, die

Englijchen gefitllten Tortelettes.

Lon englijher miivber Mafje wird ein jwei Mejjerviicden
bides Blatt audgejtochen und gebaden, ebenjo wird ein runbves
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®itter von bderfelben Majfe oder ein rundved Deffin audge-
ftochen. Dev YBoben rumd ober oval wird mit [auwarmer
o Marmelabe-Glajur” idiberjtridhen, dbag Gitter oder Defjin ald
Obertheil darvauf gefetst.

Crémetrapfen®).

Diefe werden d{bnlich bder ,auforefiivten Biiderei”, bei
weldher ber Boben ven Sandbmafje ober Bidquitmaijje ijt,
bergeftellt; nur mit bdem Unteridhiede, daf hier bder Boben
von einer javten, miivben Miajje gemacht wird und am bejten
al8 foldhe die letbejchriebene ‘englijhe miirbe Wafje jweiter
Avt gelten fann.

Ein vunber ober ovaler gebadener Boben von englijcher
mitvber Maffe, mit ober ofne aufgelegtem Nanbe, wirdb mit
Marmelave beftrichen ober ed wird eingejottene Frudht aufge-
legt; bavitber wird mittelft Dreffirfprite eine Halbfugel von
einer [leichten Windmaffe aufoveffivt und jo lange im Ofen
gelajjen, big eine Rrujte fich gebilvet hat. Diefe leichte Winbd-
majje wird entwedber mit BVanille:, Danbel=, Citronen-, Ananad-
gejdbmad verjehen ober audy mit3immt:, gebrannte Wiandeln-, ferner
Raffee- imd Chocoladegejdhmacd. Um Kaffeegefchmad in einer
Waffe au erzielen, wird ein ftarfer Aujguf von Kaffee mit
etwa8 Ruder ju einer fyruparvtigen Fliifigleit eingebampft
und biefe ber Maffe zugefetst.

Chocolabe wird erwirmt, jodbamm mit Buderldjung u
einem DidfliiRigen Brei angeriihrt und in bdiefem Bujtande
eingeriibrt.

Aber nicht mur Halbfugeln ober Ovale, mit glattem Drefjir-
vobr, fonbern e8 fimmen auch mit bem ,Sternrobhr” ver-
jhiebente Figuven auforeffivt werben, wie 3. B. Turban, Her-
melin, Artifhocen, Ananad, Aepfel, Birnen u. f. .

*) Diefe Art Créme befteht aus einer falt odber warm gefdhlagenen
leidjten TWindmaffe.

5
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Obfttuchen von miirber Ulajje.”)
€3 giebt brefexfei: ,offene, gedecfte und gegitterte Objtfucpen’:

Offener Objttuchen.

Aud miivber Wajje wird eine vunde Scheibe, von ungefihr
2—3 Mefjerviiden Dide, in der Grife eines Tellerd ausdge-
jchnitten. Der Rand wird mit Gi bejtrichen und eine Gin-
fajfjung aufgelegt, die entweber glatt, vund over mit der , Bwid-
jange” fantig gemadyt wird.  Der eingefafte Ruum wird mit

Big. 33.

DBrisfeln eingejtvent und nad) ber Jahredzeit mit ben vor-
Hanvenen frifdhen Friichten belegt und gebaden. So werdben
Kivichen, Weichjeln, Stachelbeere, Marillen, Piiviiche, Bilanmen,
Mivabellen, Aepfel . §. w. aufgelegt, nachvem bdie Steine,
Stingel und Schale, fiberhaupt Ungeniefbaves entfernt ijt.

Am  geeignetiten 3 Ddiefen Kuden erjheint folgende
miirbe Maffe, und jwar zu denjenigen Kuchen bdie mit dber
Fitllung gebacen werben:

40 Defa Mehl, 30 Defa Butter, 10 Defa Buder, 1 Gi.
Wird aber der ,Beven” u einem Kucdhen allein gebaden, jo
fann bie Viafle mehr Fett enthalten.

Selbjtvertinudlich exhilt der RKuchen die Venennung nach
per anjgelegten Objtjorte, Kivichenfucdhen u. f. w.

Bedeckter Objtfuchen.

Gin Gifjenveifen (Tortenreifen) wird auf ein Blatt Papier
aufgefest und bie innere Bodenflidhe jowie die Seiten werben

*) Dieje Gattung Biderei ift in Sitd-Deutjdhland fehr beliebt und
gehort dort jum tigliyen Lebavjsavtifel.
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mit einem jwei Mefjerviifen ftarfen Blatte von mitvber Mafje
oaudgelegt. Auf diejen VBoben werdben Brijel gejtreut, die be-
veitd jugevichteten Friidhte davaujgelegt, mit Buder und Brijeln
eingeftrent und daviiber ein Blatt vor miirber Majje ald

Dede gegeben. Die Oberflidhe wird mit Gi bejtvichen und
pann ber Kudben gebacen.

Gegitterter Objtfuchen,

wird in berfelben Weife vorbeveitet, wie bdie ,offenen Kuden”,
e8 wird aber iiber die auf bem vundenm, miivben, beveits mit
Jand verjehenen Voden aufgelegten Friidhte ein Gitter ven
perjelben miivben Majje aufgelegt, weldhes entweder aus Streifen
bejteht, bie aus freier Hand gerollt ober aug einem Blatte von
mitrber Majje mit dem gezabhnten ,Schneiverad” gefchnitten find.

Fig. 34.

Werden Aepfel als Fitllung ju einem Kuchen im rohen
Bujtande veriwenvet, jo miijjen foldye gewdflt werden, die von
per Ofenbige wahrend bed Badend geniigend weid) werden,
wie 3 B, Krewgipfel, Balfamancr u. §. w. Jm Winter ober
ju eimer RBeit, wo bdiefer iweidhe Aepfel feblt, ijt e8 neth-
wendig, den hivteren Apfel vor dem Fiillen ju biinjten, jelbijt-
perjtindlich angemefjen verjiifit.

Die Aepfel jum ,gegitterten Aepfelfuchen” werben flein
gebadt, aud) mit RNofinen, Simmt und Fuder gemengt, weil ficy
pag Oitter auj Fleingehacter Frudht befjer anbringen [ift.
Werben zu Quden gebinftete Friichte, , Dunitobjt”, verwenbdet,
jo muf auj Saftigleit derjelben Niidjicht genmommten iwerden,
und trogdem man ven Saft gut ablaufen (3, werben ents
frrecdhend Brisjeln auf den Boven unter bdie Frudht gebracht.
3u mandpen Fillen wird auch ver Voden aud miivber Mafje
fertiy gebaden und bann mit gebimjteten, geniigend verjiiften
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Triidhten (Dunijtobjt) belegt. Bu foldhen Kuchen verwende man
eigend hiegu gefertigte Ninber von Cifenblech, bie runde ober
edige Ginfajjung baxftellen.

Alarmeladefuchen

werben ebenjo wie bie bidher bejdhriebenen ,Objtiuden” be-
handbelt und entweder offen, gebedt, ober gegittert bar-
geftellt. Vei der Vehandlung wird dbie Wavmelade entweder
mitgebacfen ober ber Voben von miivber Miajje wird juerit
volljtindig gebacden und bdie Miavmeladbe danm evit daviiber-
gejtrichen, und audy vorher gebadened Gitter oder ein vovher
gebadenes Blatt ald8 Dectel aufgelegt.

Diejes gur Decfung bejtimmte Blatt fann auch auf einem
Teller aus Gijenblech von getriebener Avbeit gebacten fein, wo-
burdh) die obere Seite fagonnivt erjdeint.

Schwedifcher Obfttuchen.”)

Der aud miivber Miafje, wie Deveitd bejchricben, Herge-
ftelite Boben wird gebacen, dbann wird bderjelbe mit Wiar-
melabe beftrichen, ober e8 wirdb eine Lage gediinjteter Friidhte
aufgetragen unbd bdaviiber wird entweber ein Gitter ober eine
Art Ornament oder Avabedfe von leichter Windmajfe auforeffivt
und bei gedffnetem Ofen gebaden, d. §. jo lange im Ofen
gelafjen, bi8 fich eine Krufte gebilbet Hat.

Schwedijcher Kuchen. (Sweites Verfapren.)

Der mit Marmelade ober Objt belegte, zuvor gebactene
«Boben" wird mit leidhter Windbmafje ungefihr einen Finger
body iiberjtrichen und bavauf bie Verzierung oder dasd erwdihnte
®itter angebradyt und frujtict.

*) Obfttudjen mit Windmaffe gededt.
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Berliner Obfttuchen.
Obfjtfuden mit Bidquitaufguf. Einvunder Boben von 8 Deta Juder,

miivber WMajfe wird halbgebaden, bas ijt jo lange im Dfen:g:f,i:"
gelafjen, bi§ berfelbe wohl eine Steife, aber feine Fdrbung ¢ Defa Puber,
erlangt Gat. Sft das erreicht, fo wird ber Bobden aus dem * oo -
Ofen  genommen, mit Mavmelabe iiberjtrichen ober mit ge-

biinjteten Friichten belegt, und daviiber wird ein Aufguf einer

Jmarm gejdhlagenen Bidquitmaije” einen Finger hoch aufgetragen.

Bisquitaufguf.

8 Defa Suder werben mit 2 gangen Eiern und 4 Dottern
warm gejhlagen, Citvenen-Wiirze zugegeben und nachvem bdie
Majfe fteif und falt gejdhlagen ijt, werben 3 Defa Haar-
puver (Weizenjtivfemehl) und 4 Defa Wehl eingeviihrt und
jofort auf den bereit8 vorbeveiteten Boben, weldper mit einem
Reifen vow Hol; oder Gijen umgeben ijt, aufgegofjen und
aebaden.

Auf gleiche Avt wirb ber

Objttuchen mit Aufguf von Sandmafje*)

erzeuat.

Die Sandbmaffe, die auf ben Halbgebacdfenen, mit Friichten
ober mit Mearmelade beftrichenen Boben anfgetragen wird, ijt
folgende warm gejchlagene Mafje:

Sandmaije.
8 Defa ﬂudeF,

8 Defa Buder, 2 gange Gier, 4 Dotter Wwerden , goy,,

ju Bisquit auf gelinvem Koblenfeuer ,warm gejdylagen. 4 Dotter,
§ Deta Butter,
8 Defa Haar-

*) Bur Jabresieit werben aud) frifde, d i. rohe Friidte aufgelegt Gi‘:‘;:r‘

und mit Suder bejtrent. Banile.
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Nachvem bdie Wajje fteif genug, bduvch fovtgejestes Schlagen
abgefiiplt und bHievanuf 8 Defa Haarpuder (Weizenjtirfemehl)
und gleidhzeitiy 6—8 Defa gejhmolzene Butter lanwarm
bareingegofjen, jergfiltig vermengt und jogleich auf ben bereits
vorbeveitetenn Boben aufgegoijen, flach gejtrichen und gebacfen.
Nach pem CGrfaften wird bdie obere Flache entweder mit ent-
jprechenber Glajur iibevjogen ober mit Buder bejtaubt.

Obfttuchen mit Aufgui von Sandmafje mit Rahm.

dn bdie fteifs und warmgejhlagene Bisquitmajje von
7 Defa Buder, 2 gangen Ciern, 2 Dottern, 7 Defa Haarpuder
wird anjtatt Butter ungefihr Y/, odber ! Liter fjiifer Rabhm
(Sdhlagobersd) eingemengt unbd auf ben vorbeveiteten Dbeveits be-
jchriebenen Boben aufgegofjen.

Aufguf von leichter finzer AUlajje ju Objttuchen.

& DetaManbeln 6 Defa gejchialte Manbdeln werden mit 1 Gi fein gerieben,

iy g:g’:::' mit 8 Defa gejdhmolzener Butter und 8 Defa Buder jhaumig

8 Deta Butter, geriihrt. 5 Dotter werben bei fortgefestem NRithren ugefetst

S Gy b jdhlieflich 8 Defa Mehl mit Haarpuver gemengt wnd von
Dotter, 4 Giweify ber fejt gejchlagene Schnee eingeviihrt.

8 Deta DMebhl,

Gitron, Banille.

Aufguf von Nlandelmaije.

6 Deta Manbeln, 6 Defa gejdhilte Wandbeln mit 1 Ci fein gevieben, bdiefe

@i jum Neiben, 1441 ] H Hhye Hy 3
ey mit 6 Defa Buder und 6 Dottern jhaumig gerithrt, Citvonen

6 Dotter, jchale und einige Tropfen Citronenfaft, 2 Defa Haarpubder
Clgamiait wib jum Schlufie eingemengt.

2 Deta Pubder.

Aufguf von Brodmafje. -

6 Defa gejchilte Manbdeln werben mit Gt fein gerieben,
6 Defa Buder jugejetst und mit 6 Dottern jhaumig gevithrt;
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afe Wiirze: Rimmt, Citvone, wenig Nelfen und fein gejchnittene
Orvangenjchalen eingemengt, und jcplieflicd 3 Defa braune
Brifeln forgfiltiy vevrithrt.

1l i 6 Deta Manbeln,
Brodmafje um Anfauf (pweites Verfahren). bt oo

6 Defa gejdhilte Manveln mit Gi fein gerieben, werben o poser
mit 6 Defa Suder und 6 Defa Butter jdhaumig geviihrt und 1;2:‘:::’
bei fortgejestem NRiihren 6 Dotter und 1 ganged Gi jugegeben. ¢ deta wisquit-
Als Wiire, Citvone, Zimmt, Nelfen und eingefottene Ovangen- Bi‘::l’t‘_'";m'm
jhalen mitgevithrt, jum Sdhlufe 6 Defa Bikquitbrdjeln ein- Giiron, !

semengt. Dfﬂﬂﬂ‘ﬂf@ﬂ.[ﬂl,
Rum.

Rahm- oder Crémebuchen.

Gin Reifen von Cifen ober Hols wird auf Papier aufge- 4 Ganse,
fetst und der inmere Naum mit miirber Majfe ausgelegt. Die fz ﬁff: ?,;‘if;‘;
Bovenflide von Junen wird mit Bridjeln eingeftvent und 1-2 Defa Puber,
baranf cine Schichte von UAepfelipalten, RKivihen, Weichieln, qoinr.
Marillen u {. w. aufgelegt. Davauf fommt folgender ,Créme
alg Aufgup”: 4 gange Gier, 10 Defa Buder werden mit
'/s Liter Veildh, ciner Wefferfpite , Daavpuder” mittelft Schneeruthe
verviihrt und bei gelinbem Fewer bid fajt zur Siedehige er-
wirmt und jofert auf brei bereitd vovbeveiteten mit Friidten
belegte ,Biben” aufgegojfen und fjogleih in den Ofen ge-
geben und gebaden.

Weifjer €ier-Crémefuchen.

E8 wird dber Boben im Reifen, wie vorber bejchrieben, s Giwei,
mit miivber Majje andgelegt, mit Brofeln beftrent und mit ft,lﬁa‘:;‘%';ﬁ;:
Srucht belegt und folgender Créme auf bdiefe gegoffen. Banille.
6 Giweil werben mit 8 Defa Ruder mitteljt ber Schnee-
ruthe gut vervithvt, ', ober ¥,, Qiter gute Mild) unter be-
ftinbigem , Niihren” bavunter gemengt, auf gelinbes Feuer
gebradht und bis fajt jur Siedehitse unter jorgjiltigem beftinvigem
Umriihren enwivmt. Sobald bdie Mafje (Flipigleit) bdid ge-
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worben ift, al8bald vom Feuer abgenommen unbd auf den vor-
Bereiteten mit Frucht belegten ,Bodben” anfgegoffen und zum
Baden in ben Ofen gegeben.

Hafefuchen.

Gin fingerhoher Reifen von Cifen ober Holz wird auf
Papier gefest und bver inmeve Flachenraum mit einer miirben
Ruchenmaiie gwei Wiefferviiden did ausgelegt. In diejen mit
miivber Majje, audgelegten Raum wird folgende Miajje aus
Topfen (Kije) beveitet, gefitllt.

Kdafemaffe.

50 Defa frijcher Topfen (Rije, Tuarf) wird im Steins
50 Deta Topiemmidrier fein geriebem, 6 bid 10 Dotter nach und nady zuge-
:;;g;z;’f;;‘&"_fe@t. Die fein geriebene Diafje wird Hievauf jhaumig gevithrt,
6-8 Deta Butter, nachpem 10 Defa Buder, 8 Defa gejdymolzene Butter, 2 Defa
e er Daarpuber baju gegeben worden find. Ferner werden entweber
Rofinen, Rorin= Rofinen, Kovinthen ober fein gefchnittene Ovangen ober Cedri-
oty Jpalen, ober audy fein gejchmittenc eingejottene Weichieln,
Gitron. Rivjchen odber andeve Friichte (audh) von all’ bdiefem etwas,
in bie Majfe mit eingevithrt und bann in den inneven Raum
bed Deveitd vorbereiteten Bobend gefiillt, glatt geebnet, mit
@i Dbejtvichen und gebacfen.
Auf gleiche Art werben in vievedigen Kapjeln gebadene
Sdmitten”  bergejtellt; faconnirte Blechformen mit miirber
Diajje ausgelegt und mit diejer ,Kije-Dlajje” vollgefitllt und
aebaden.

Kaftanienfuchen.

Gin Neifen wird von IJnnen mit miivber Majfe ausdge-
legt, bie Bobenflidhe mit eingejottenen Nibig beftvichen, davauf
folgenbe Miaffe gefitllt:
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6 Defa gejchdlte fiife Vianbeln werben mit 1 Gi fein o era fitge
geviebenr; biefe werben mit 15 Defa Buder, 14 Defa ge- Ttanbdeln,

. ; @i gum Reiben,
jmolzener lamwarmer Butter fdhaumig gerithrt und 3 ganzeisoetaSamers-
Gier, 3 Dotter nach und nach unter fortgefefstem NRiihren 3!153;““"; s
gegeben. Dazu werden 2 Defa Haarpuder und 15 Defa aus o gore m‘:,,:f’
ben Sdhalen geldjte und burch ein griberes Drabtjieb pafjivte 15 Defa pafficte
gebratene Rafjtanien eingeriihrt, in den beveitd vovbeveiteten Boben Baf,':;:_ ey

eingefiillt und gebacden. (Die Kajtanien fnnen wie Gries fein.)

Johannisbrodtuchen.

6 Defa gejchilte oder auch ungejchilte Miandeln werden s Deta Manbern,
mit 1 Gi fein gevieben; bdiefe mit 15 Defa Buder 8 ﬁi g;‘;‘a%'i;z‘
Dottern und 8 Defa gejchmolzener Butter jchaumig gerviihrt. s Dotter,
Sohannisbrod wivd auf einem HReibeifen vevart gerieben, daf "lﬁf“sﬁ‘;:;‘{s
fo viel al8 mbglih von der Schale ober Haut devjelben juviick: brov,
bleibt. BVon bdiejem geriebenen Johannisbrod werdben 10 Bisiggz';mm’
15 Defa in bie bereitd jhaumig gewordene Majfe eingeviihrt, sesfemn,
und dlieflich von 8 Giweif der Schnee und 5 Defa Big, Simmt Vanille.
quitbrisjeln gleichzeitig eingemengt. Bur Wiirze wird Vanille
jugefetst.

Die Maijfe wird entweder auf einen mit Marmelade be-
ftridyenenmiivben Bobenmit bem wmgebenbden Streifen gegeben ober
eine flache fagonnivte Fovrm (Beden) wird mit miivber Maife
auggelegt, bie Johannigbrodbmaffe vavein gefiillt unbd auj bdiefe
Avt gebacent. Auch fonmen von diejer Majje Johannidbrobd-

Sdnitten und Johanni8bred-Tovten und Tovteleletted be-
veitet werben. *)

Kartoffelfuchen.

3n ben Raum eined mit miivber Waffe ausdgelegten
HReifen wird, nadhypem bder VBoben mit Marmelade bejtrichen

*) Diefe Majje fann obue Bujaty von Butter beveitet fein, in diefem
Falle werden 3—4 Dotter ald Crialy gugegeben.
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15 Deta Butterworben ift, folgenve Maffe gefiillt und gebaden. 15 Defa
S oot “Butter mit 15 Defa Buder jdhaumig geriifrt und 8 Dotter
1; Deta rummbei fortgejestem Niihren jugegeben. Hierauf werven 15 Defa
s e paffirte gebratene Savtoffel (im falten Buftande) mit der beveits
:ltg-ifc.mm fdpaumig geviihrten Majje vermengt, Vanille jugefeist und ven
TR 6 bis 8 Giweif der Schnee eingemengt. (lm eine |, glatte”
Maffe zu erzielen, ift e8 vathfam, die paffivten Kavtoffeln im
Steinmérier mit devr bereitd jhaumig geviihrten Maffe, die in

fleinen Partien jugefett wird, zu vermengen. *)

Griestudyen.

1/, Citer Mildh und 3 Defa Butter werben fodhend ge-
v, giter Mite, macht, 15 Defa Gried bei ftetem Verviihren in bie focdhende
if&‘;ﬁ;:g Milch Tangjam eingejchiittet wnd bei immevwihrenvem Riihren
12 Deta Butter, fo lange auf mdfigem Feuer gehalten, bis die Wiafje sujammen-
;”ﬁ::fns“d"' Balt wnd fich vom Gejchivee beim RNiihren losldfet. Nachvem
8 Sdnee. biedevveidht ijt, wird bic Griedmafje abgefiih(t. Mittlermweilewerden
12 Defa Butter, 15 Dela Buder jdhaumig gerithrt und dabei
8 Dotter jugegeben. Nun wird bie abgefithlte Griedmaffe mit
ber fdhaumig geviihrten Miafje unter bejtindigem NRithren unbd
Bugeben in fleinen Partien jorgfiltis und volljtindig ver:
mengt, und danu werden von 8 Ciweif der fejt gejchlagene
Sdynee bavunter geriihrt.
Die auf diefe Art fertig geftelite Wafje wird in den inneven
Naum einer miivben Majje ausgelegten Neifen eingefitllt, vie
Borvenfliche von Jnnen juvor mit Ribis- oder Himbeer-Mar-
melabe beftrichen, jobann gebacken.

Reis: und Sagol’udyen.

15 Defa Reid oder Sagoe iverden in !/, Qiter fodjende
Wildh gejchiittet, in weldher aud) 3 Defa Butter gegeben

*) Grjdjeint die Maffe weid), wenn die RKartoffeln Fendyte enthalten,
fo werben 2 Defa Haarpuder oder WMehl jugefetst.
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waren. Sobald bder Neid wieber fodhend geworbent, wird tasd

Oefife mit demfelben vom Feuer abgenommen und dennody in

ber gleidhen Temperatur jugevedt evhalten, jo lange bis bder

Jeid ober Sago volljtindig evweidht ijt und die WMilch anf-

gefaugt bat, wird derjelbe abgefiihlt. Mittlerweile werben 12

Defa Butter mit 8 Dottern jhaumig geviihrt, die jchaumige

Majje mit dem beveits gut abgefiihlten RNeid jorgfiltiy gemengt,

ben Schnee von 8 Giweiff und 3 Defa Haarpuder eingemengt.ts Deta Reis ob.
Dieje Mafjje wird in einen mit miivber Wafje ausgelegten :;f,': Butter,
Neifen eingefitllt. Der Boben wird juver mit Nibis-, Himbeer: ' Liter Mila,
ober Aepfel-Marmelade bejtrichen. (Beim Kodhen wird in den fﬁ:::,,mm
Reis ein Stiiddhen Bimmt gegeben und nach dem Kodpen s Scmee,
wieder herauggenommen. Anch wird Citronenjchale ober BVa. * T Fver
nifle af® Wiivze zugefetst.)

Citronentuchen.

Reife Citronen werden abgejchilt, dbie Hdute fauber ab-
gezogen, bann in diinne Scheiben, diefe in 8 Theilchen gejchnitten.
Aepfel werden gefdhilt. (Wian wihle Reinetten ober Pafdhansfer,
weil jie nidht leidht verfochen.) Die Samen-Gehiuje Heraudge-
jhuitten und in 6 Theile getheilt. Aus bdiefen Theilen werden
fleine Sdeibdhen (Schnisel) gejchnitten. Diefe Aepfeljdynitsel
werven auf flacder PBfanme mit Wajjer, Weifwein und etwad
Buder gebiinftet, und war mur fo viel Flifigleit davauj ge-
gofien, baff bie Aepfel beim Diinjten bdie Fliifigleit aufjangen.
Auch wird beim Diinjten ein Stirdden Fimmt jugegeben und
nach vem Grfalten herausgenommen. Die gebiinjteten Aepfel-
jbnigeln werden mit den Citvonenjhnigeln, mit Kovinthen,
Rofinen und fein gejdhnittenen eingejottenen Cebri vermengt,
auch mit Buder geniigend verfiift und jo al8 Fitllung vervenbdet.

@Orangen-Kucdhen-Fiillung

witdb anf dhuliche Avt beveitet. E8 werben ftatt Citvonen
Orvangen  gejchiilt, in Scheiben gejdynitten, mit den in Wein,
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Buder und Waifer gebiinjteten Aepfeljpalten ober Scheibchen,
jowie audd mit Kovinthen, Biweben und Cedri vermengt.

Auf einen Boven von miirber Daffe, der entweder mit
einem Ringe audgeftocdhen und mit einem Rande von miivber
Majfe verfehen iwird, ober in einer mit einem fagonnivten
Jande verfehenen tellevavtigen Form gebaden ijt, wird nad
pem Grfalten bdie beveitd bejdriebene Citvonen- over Orangen-
fiillung aufgetvagen. Von der Mitte aud wird eine Ver-
sierung ous Windmaffe auforefiivt, der Rand mit Ovangen-
theilen bDeleat, ober e8 wird wvon gebadencn Theilen aus
miirber WViajje eine Verzievung zujammengejtellt,

@rangen- oder Citronen-IDein-Crémefuchen.

16 Defa Buder, 2 Defa Haarpuver, 8 Dotter und
1 ganged Gi werden mit '/; Viter WeiRwein gut vermengt,
bazu wird der Sajt einer Citrone und efwad von ber Sdhale
auj Buder abgerieben gegeben. Diefe Mijhung wird auf ein
gelinbed Feuer gebracht und unter fortwdhrendem jorgfiltigen
Riihren mit der Schneeruthe bis jur Stedehite evinirmt, hievauf
abgefitht und in einen mittleviveile von 3 Giweif fejtgejchlagenen
Sdynee forafiltig eingemengt.

@Orangen:Créme

wird auf bdiejelbe Art mit gleicher Mijchung beveitet;
8 wird aber anjtatt Gitronenjhale die Schale von Orangen
auf Buder abgevieben jugejett. Desdgleichen fann aud) Mabeira-
Wein ober anftatt Citronen- ober Orvamgenjhale fanm Ma-
ragchino, Kivjdenwajfer ober Orangenbliithenwaijer, audy Fum
verivendet werben.

Diefe Crémegattung wird auf einen bereitd gebacfenen
Bodben von mirber Majfe, welcher mit einem NRande von
Windmaffe verfehen ijt, aufgetragen, und auj einige Winuten
in ben Ofen gegeben, big fich eine Haut gebilbet hat.
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Champagner-Crémefuchen.

Auf einen gebacfenen, mit RNanbverzierung verjehenen, ven
englifcher mitrber Miajje beveiteten Boben wird folgenver

Weifjer Champagner-Créme

aufgetragen. 16 Defa Buder, 6—8 Ciwei 3u leichtem Sdhnee 16 Deta Futer,
gejhlagen, 2 Defa Haarpuver (Weizenjtirfemehl) werben mit f’.’i‘:’::"%m-
ber Schneeruthe jorgfiltig vermengt, dazu !/, Liter Champagner pagner,
und per Sajt einmer juvor abgejcdhilten Citvone gegeben und gut ;ii;'n“"f:;ff"
vermengt. Diefe Mijdhung wird auf gelinbed Fewer gebradht
und bei forgfiltigem, Dejtdnbigem Umvithren mit der Sdymee-
ruthe bi8 jur Siedehie evwdvmt und entweber ‘tm warmen
Bujtande ober abgefiihlt mit eivem Bujas von 3 Ciweif-Schnee
auf ben vorbeveiteten Voben aufgetragen.
Auf gleiche Weife und mit gleichem Mijchungsverhiltnifie
wird anjtatt Champagner ein milber Weifwein mit einem
Gldffel voll Orvangenbliithenvafier, Rofenwafjer oder Beibes
jugleih gegeben, und e8 werden Rojenfuchen oder Orangen-
blitthen-Ruchen auf diefe Art beveitet.
Ferner fann ber Saft von Grbbeeren, Himbeeren,
Ananad, Marillen in die eriwdbhute Diajje eingemengt und
auf gleicdhe 2Avt behandelt werden. Dann befommt auch bder
RKudhen den entjprechenven Namen.

SR
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