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Die Brandmaije.

Unter bdiejer Bejeidhung verfteht man eine Maffe, bei
welder bad jur BVerwendbung gebrachte Weh( ,, gebriiht“*) wird.
@8 wird ndmlidhy Mild) ober Waijfer mit einer beftimmten ver-
haltnigmagigen Menge Butter fodhend gemadyt, dad Miehl in
bie fochenbe Brithe eingefchiittet und bei jtetem Riihren und
ftarfem Abtveiben und SKueten eine glatte Wlafje Hergejtellt.

Bet alfen Badwerfen, bei welden dad Mehl mit faltem
ober lavwarmem Wafjer ober Mildh, ober da, wo bad Binbe-
mittel beg WMehles bei der Vereitung einer Majje die Eier
find, quillen die angefeudyteten Bejtandtheile ded Wiehles, Kieber
und Stirtefiigelchen, exft bei der Procedbur bes Bacdend in ber
Ofenmwédrme auf. €8 wird durd) bie Ofemwirme, wenn bie
Maffe die Hite bded fiebenden Wafjers erlangt hat, aud der
Stirfe Dertrin gebilbet. Wird aber bad WMehl, wie er-
wahnt, in Mild) oder Wafjer gefocht, o quillen bei biefem
LBorgange bie Stivfefiigelchen bed Wiehled vollftindig am, der
Kleber bed Mebhled entwidelt durd) das Abbriihen feine eigen-
thiimliche Bdahigfeit und e8 wird daber eine folde , Branbmajje”
nothwendigerweife ein eigenthiimliches Ausdjehen jowohl, als
aud) von jeber andeven Ffalt zubeveiteten Wiajje verjchiebened
Prodbuct evsielen [affen.

Gine befonbere Gigenjhaft ber Brandmajie ijt ed, baf
bie aud berjelben brefjivten Gegenjtiinde, rejpective Stiide beim
Baden dberart hohl werden, daf nur eine Krujte ober Hiille
entjteht, und ber hohl gebliebene Raum daher jum Fiillen mit
Gréme ober mit Compotd-Friichten verwendet werden fanm, insd-

*) 3n Siiddveutjdhland fagt man ,briihen”, ,abbrennen”, bdaher
etwa abgebranute Maffe , Brandmafje”
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bejonbeve, wenn die Maffe weich gemug ober eigentlich bers
jelben bie richtige Confifteny gegeben worden ijt.
©o madt man 3 B.:

Windbeutel oder Schneeballen aus Brandmaije..

1/, Citer Waffer, 10 Defa Butter werben anf miifigem s Str. Wafer,
Femer bis jum Kochen gebracht und jobalb tie Flifigleit fiedet, |, ;:::",,',':L';
werben 15 Defa gefiebted Mehl bavein gefchiittet und unter 7-8 Gange,
fortwdhrenvem Umviihren auf bem Feuer ju einer glatten Maffe :::::,':’L
abgeavbeitet, wobei bie Maffe vom Kefjel, in welcdhem biejer
Borgang bewerfitelliget wird, fidh lodldjet. Vom Feuer abge-
nommen werden 7 bi8 8 gamge Gier, eined nacdh bem anbdern,
in bie Maffe gegeben und mit der Mafje jorgfiltiy vermengt
und glattgeavbeitet. A Wiirge wird etwad Saly, Citvonen:
jhale, Mudcatnuf ober Nudcatbliithe, audh) Cardamomen juge-
geben.

G8 hingt lebiglidh von ber Uebung bei ber Bereitung

biefer Mafje ab, und zwar von bder Anwendung der Wirme,
ven ber Rajchheit, in welder die Procebur auf bem Feuer und
von ber Rajdbheit, in welcher bie Gier in die Majfe jugegeben
und verviihrt werben, welde Conjijteny bdie Wiajje annimmt,
Um jchismed Protuct ju erzielen, das ift, baf die bavaus drefjirten
Stiidfe volljtindig hohl und von Aufen jhin , gerifjen”, wie
Macarcnen audfallen, foll die Miajfe nicht zu fejt jein. (Um
bie vidhtige Confijten; herzujtellen, fann ein Hhalbes ober ganzes
Gi 3ugegeben werben.)

Aus viefer Maffe werven mittelft der Dreffiv-Sprige
runbe Tupfen auf Badbledye dreffirt, weldye wenig fett gemadht
worben find. Diefe Tupfen ober Palbfugeln werden mit Ei
bejtrichen und bei miRiger Wirme gebaden. Wie jdhon ers
wibnt, werben biefe Halbfugeln beim Vaden Hohl und indem
fie audh jtarf aufgehen, bilden fie fovmliche DHalbfugeln. Nady
pem Baden werben fie mit einem bdiinnen Miejjer vom Bleche
[oégejchnitter.  Jm erfalteten Buftande werben Cinjdhnitte ge-



120 Biertes Capitel.

macht und mitteljt Diite wird Créme in die Hihlung gefiillt.
Die Gréme bejteht aus gejchlagenem Rahm, welcher mit
Buder verfiigt und mit einem beliebigen Avoma verfehen
wird, wie 3. B.: BVanille, Crobeer, Kafjee, Chocolade 1. j. w.
Ferner werden biefe

indbeutel mit Wein-Créme*)
gefiillt, ober e8 twerben

Windbentel mit Eier=-Créme
aefitllt Hevgejtellt.

Gine Verdnberung ver Fiillung diejed Bachwerfed bedbingt
eine Aendberung ver dufeven Cridheinung. So werben bdie auf
vem Bleche Deveitd breffivten Halbiugeln, nadhyvem biefelben mit
Gi ober Dotter bejtrichen worben find, entwever mit Manbeln
eber Hagelzuder over gehacten Pijtagien, aud) geftiftelten Vian-
beln beftrent unb bann gebacden und jede auj biefe Art ge-
dnberten Krapfen ober Windbeutel werben aud) mit einer anbvevren
Art Créme gefiillt.

Die Urten der Créme
find folgende:

Critend. Giweif-Créme ober warm gejhlagene leichte
Winvmafje mit verjdhiedenem Avema, 3. B. Ananas, Himbeer,
Marasquino, Kirjchen (Rividhemvaffer), Vanille, Kajfee, Choco-
labe, Raftanien, Hafelnuf wu. j. w.

Bweitens. Wein-Créme, Citronen- und Ovangen-Créme,.

Drittend. Gefocdhter Cier-Créme mit Vanille und mit
Giweif-Crame vermengt.

Bievtend. Gejdlagener Rahm, mit Juder ober mit
leichter Windbmafjfe verjiiit und mit verjchiebenem Frudht-
ober Gewiivy-Avoma verjehen.

*) Diefe Avten Créme find beveitd im jeiten Capitel, des erften
Banbes bejdyrieben.
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S0 wie die ,Schneeballen” ober , Winbbente” in rumbder
Kugelform werben and

Brandmafje=Wecken mit Créme gefiillt

und aus berfelben Wafje hergeftellt. E8 werden ndmlich mit per
Dreffiviprite, ungefihr von Fingerlinge und Fingerdide, auf
ein jhwacy mit Butter beftrichened Blech gleichgrofe Stangeln
pont ber cbigen Brandbmaffe drejjirt, mit Gt beftrichen und bet
migiger Hite gebacfen. Nach dem Grfalten wird ein Cinjchnitt
gemadht, bie ,Stangeln ober Weden” werven gefiillt, mit
Buder beftaubt und jervivt; ober fie werben juvor mit einer
per Fitllung anpajfenven avomatijdpen Glajur iibersogen (3. B.
sur Kaffeefiillung Kaffeeglajur), getrodnet und bdann gefiillt,
wobet der Cinjchnitt aud) vor bem Ueberziehen gemacht
werden famn.

Brandringe (gefiillte und ungefitllite).

Gritere toerben aud ber bejcdhriebenen Brandmajje mit
einem ,glatten” obhre drefjirt und ebenjo behandelt iie
»Winbdbeute(. Die weiten, die ungefiillten, werben mit einem
.Sternvohre” bprefjivt, mit Gi beftricdhen und gebacfen. Auch
mwerben diefelben unbejtridhen gebadfen und mit Suder bejtaubt,
warm mit einer Fritchtenjauce fevoivt. Bu Ddiefen Letsteren
wird ein i weniger genommen, dbamit bie Wajie etwad fejter
werbe. (Auc) fommen bei dem oben angefiihrten Mijchungs-
Verhiltniffe 4 gange Cier und 6 Dotter jugegeben werben
anjtatt 7 Gange auch 3 Gange und 6 Dotter.)

Kleine Bdckerei aus Brandmafije.”)

1, Liter Milch, 16 Defa Butter werben auf's Feuer
gebracht und fobald die Flitfjigeit ju fodhen beginnt, werden

*) Die Franjofen nemnen diefes BVadwert ,Petit Foure®.
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's Siter Mild,3() Pefa gefiebtes Viehl in die Ffochende Mildh) eingefchiittet
16 Defa Butter, ; - 2 7
80 Deta Mepr, UND unter fortwdhrendbem RNiihren und Abarbeiten ju einer

7- 8 Bange,
Gitron,
Muscat.

glatten Majje gemadt. Hievauf werben 8 gange Cier nad
und nacdh) in die Mafje gemengt und glatt verviihrt, einige
Beit an einem Ffiihlen Orvte ofterd wmgewenvet und erfalten
gelajfen.

Aus biejer Mafje werben fleine Kugeln in der Grife
einer wdljdhen DHafelnuf bdreffivt, mit Gi bejtrichen und ge-
baden. Diefe Rugeln werden audy mit DViandbeln ober Hagel-
gucter beftveut, ober aud) mit Pijtagien. Ferner werben biefe
tleinen Kugeln mit Créme gefiillt und mit Glajur iiberzogen.
Diefed gefchieht, indem man bie Kugeln an Stridnadbeln ftedt,
in gewdvmte Glajur eintaud)t und fofort Heraudzieht, jobann
trocnen [dft.

Auf bdiefelbe Arvt werden fleine, runve cder ovale Ringe,
Stangelu ober ovale fleine Kbvper in ver Grife einer Halben
Nuf vrejjirt, Kipfeln unv Schlingen vevidhiedener Avt auf einem
mit Butter {dhwad) bejtrichenen Bleche drefjivt und jo wie ejtere
behanvelt, b. i. bejtreut ober iiberzegen.

(Damit die Formen ter gejdhlungen drefjivten Stitde gut
erhalten bleiben und beim Baden fich nidht dnbern, wird bie
WMafje beim , Risjten” *) - einige Secunven linger auf vem
Jeuer bebalten, wodburd) diefelbe einigermaRen compacter wird.)

Siifje Brandmafje (Brandbdcterei).

3,0 Str. Waffer, Y0 Yiter Wajfer, 7 Defa Butter werden Ffodhend ge-

;lm;'t‘;ag‘:l:::tnad;t, 21 Defa Mehl eingevithrt und glattgearbeitet. BVom

11—12 Dotter, yeuer abgenommen werben 21 Defa Buder, 11—12 Dotter

Gitron.

in bie Mafje eingevithrt, bid fie vollfjtindig glatt geworden ijt
und bievauj abgefiihlt. Bon bdiejer Maffe rerden mitteljt bder

*) Die Bereitung bder Brandmaffe auf dem Feuer nennt man
N bften”.
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Eprige ober aud freier Hand veridiebene Defiing bdreffirt,
Ringe, Sdlingen, Budjtaben, Sdlangen, Bregel u. . w.
mit Dotter bejtridyen und gebaden.

Siiffe Brandmafje. (Bweites Verjahren.)

3/.0 Liter Waffer, 6 Defa Butter fochend werben [ajfen
und 20 Defa Dlehl in die fodbende Fliifjigleit eingevithrt, bid
bie Mafje glatt geworben ijt; bhievauf ein ganzed Ei und
8 Dotter mit 15 Defa Buder vervithrt. Von bdiefer Majje
werben nod) im f[awwarmen Buftanve NRinge ober Tupfen,
Halbfugeln bdrefjivt; bdiefe (it man jo lange trodnen, bi§ fie
eine frujte erlangt Haben, dann werven fie mit Dotter bejtrichen
und gebaden. Anch fommen bdiefelben juvor mit Gi bejtrichen
werben, danm getrodnet bi8 zur Krujtenbilbung und Hievauf
gebaden.

(Diefe Art Biderei untericheidet fich von der getvodneten
Bidquitbiderei *) baburd), daf bei diefer, 3. B. Unid- ober
Lanille-Laibchen bie Stiide, inbem fie beim Baden gevabe
aufgehen, einen Ranb odber jogemannten ,Fuf" befommen; da-
gegent aber bdie ,getrodunete Branbdbbicderei” {idh bevart beim
Aufgehen im Ofen theilt, daf fie jo ausjieht, ald wenn jedesd
Stiid  jweitheiliy wdrve. Sie wird geftrent und ungejtrent
evzeugt.)

Cafel=2ufjdfe von fitfer Brandmajje.

Bon der bejdhriebenen fiifen Brandmafje jollen bei ber Ve-
reitung ded erften Verfahrend bdie Gier jorgfdltig ,abgelajfen”
werben (b. i. ber Dotter vom Eiweiff genau gejcdhieden), jo daf
fein @iteify bei dem jur Mafje gehbvigen Dotter fid) befindet,

*) Siehe erfien Band.

30 8tr. Waffer,
6 Defa Butter,
1 Ganges,

8 Dotter,

15 Defa Juder,
Gitron.
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weil bie Mafje davurd) Niffe beim Baden erhilt, auch foll
pie Mafje gut , gerdjtet” fein; dbamit fie nicht weich ansfalle
und bdie aud derfelben drefiivten Theile
bie Formen Deibehalten, werben wver-
fhiebene gleih grofe ormamentale
Biguren anf Bled) bdrefjirt, ebenfo
auch Kugeln von gleidher Grife und
jorgfiltig mit Gi ober Dotler bejtrichen
unb gebacen. Auch fnnen bdie Theile,
nadhdem fiz bejtrichen find, mit Hagel-
sucfer bejtreut werben.
Nad) tem Baden und Grlalten
a) werben aud ven Theilen und Kugeln
Fig. 47. LAunfjite” mit Cavameljuder ju-
fammengefetst, wie 3. B. in Fig. 47 und 48, weldhe ald Nandbver-
g yievung ju Sulzen, Compots, gejtiivste
o %a Crime, Gefrovenem over auf Schiiffeln
prejjivter Oberd-Schawm in Form eined
Reifens aufgefest werden. BVeim Bu-
jammenjetien ber Rugeln®) werven fie
Fig. 48. auf Stridnabeln gejtedt, in Cavamel
getaucht und fjo aneinandergeveibt.
Ferner werben aud) fuppelartige Aufjite gebilvet.

In Schmalz gebacfene Brandmafje
,oprigfrapfen”.

, Siter Mild, Diefe werben aud ,fiifer Brandbmajje’ ober audy ausd

gf;i‘:ﬂs?m“:;' o Brandbmajie ofne Budersujag” bereitet.

5 Deta Juder,
4 Dotter,
8 Gange,

Gitron,
Muscat.

*) 1lm die Bahl ber ju eimem Reifen ndthigen Kugeln ju ermitteln,
ftelfe man eine gevade Yeibe von Kugeln in einer Linge auf, die dem
»Durdymefjer des ndthigen Umfanges gleid) ift. Da der Umfang dreimal
fo groff al8 fein Durdymefier ift, jo nehme man dreimal fo viel Kugeln
au einem Ringe, ald zu einem Durdhmeffer ndthig, und jo viele Male,
al® man Ringe 3u madjen beabjichtigt.
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10 Yiter Milch, 6 Defa VButter werden in einem fleinen 3/, Liter Mild,
Steffel auf's Feuer gejet und jum Kochen gebracht. In diefe g pog, grert
fochenve Mild)y werben 30 Defa gejicbtes Wiehl eingefchiittet, 5 Defa Buder,
forgfdltig, aber rajdy vervithvt und abgetrieben, bi8 eine glatte ;_?3';:"”'
Miaffe fich gebilvet hat, die fih beim Avbeiten vom Gefdhivre Gitronenidate.
in einem Klumpen lodldjet, - fovann vom Feuer abgenommen,

5 Defa Buder jugegeben, 4 Dotter und 8 bid8 10 gange Cier
nach und nad) in bie Majfe verviihrt und ,glatt” geavbeitet.
Al Wiirze wird Citvonenjchale oder Mudcatnuf gegeben.

(Der Vorgang der Beveitung von Brandmaije foll jo rajcdh
ald mdglidh vollzogen werden, um SKnollen 3n vermeidben.)

Das Baden bder ,Sprisfrapfen” im Schmalze gejchieht
wie bei ben Fajchingdfrapfen.

n Schmelzbutter” wird itber mifigem Feuer bid jur Siede-
hige evwdvmt. Dian erprobt died, indem man einige Tropfen
LWafjer in bad Schmaly fpriet, wedburd) bei eingetretener Siebe-
bie ein ftart zijdhenves Geviujdh verurjadht wird. Die Maiie,
bie in eine Drejjirjprite gefiillt worben ift, wird burd) eine

Fig. 49

ftexnfdrmige Oeffnung gedriidt und entweber fogleich in bas
fodjende Sdymal; gleiten gelafjen und die Theile darvaud mit
einem fett gemadhten Wileffer gejchnitten, oder juerjt auf ein
fett gemadhted Papier bdrejjivf, und nacdhvem fie gejchnitten,
mit bem Papier in’8 Fett gelegt, und jobald die bdrefjirten
Stiide i) vom Papier losgeldst hHaben, bdasjelbe heraus-
fejogelt. :

So werben auc) FRinge, Kipfeln, Schlingen u. f. w.
auf ‘Papier bdrefjivt und bann in'd fodhende Schmaly gelegt,
bad8 Papier, auf weldem bdiefe brefjivt worben find, wieber
beraudgezogen. Audy werden bdie im Schmalze jdhwimmenden
Stiide, jobald jie auf einer Seite bdie hellbraune Farbe erlangt
haben, umgewenvet, wm aud) auj der anbveven Seite die gleidhe
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Farbe zu erzielen. Sinb bdie Stiide gebacfen, fv werben fie
mit einem geldcherten Ubffel (Schaumidffel) hevausdgehoben,
gut abtropfen gelaffen, mit Buder, welder mit Jimmt ober
DBanille gewiivst ijt, bejtaubt und mit einer Frucdhtjmuice
fervirt.

Sprisfrapfen. (Bweites BVerfahren ohne Juderzujat.)

@8 ift erfldrlich, dbaf eine Maffe, in welder fein Buder
enthalten ijt, nicht jo [leicht bdie jchime braune Farbe beim
Baden erhalten wird. Demgufolge haben biefe zwei Arten ver-
fchiebene LVerivendumg, und war werden aud ber Branbmaffe
mit Buderjujats , Sprigfrapfen”, welde ald Mehljpeife ver-
wenbet werben, und aud ber Brandmaffe ofne Buderjuja, ob-
wohl beide in Schmaly gebacfen find, werden jumeijt ald8 Bu-
gabe in Suppen verwendet und werden blafgelb im Schmalze
gebaden. €8 fann hievsu bag Deveitd angefiihrte Mijdhpungs-
verhiltnif, jedoch chme Buder, bafiiv etwad Salj, ober audy
folgenve Mijchung verwenbet werben:
3),, Biter Mild, 3/, Citer Mildh) mit 6 Defa Butter auffochen [lafjen,
o Buto Battr: 90 Defa Mefl in vie focpenbe Flithigheit geicpittet und forg-
6—s Gier,  faltig verrvithrt und glatt geavbeitet, hievauf etwad Saly und
bhind 6—8 gamge Gier barunter gemengt. Bon diefer Mafje werdben
mit einem in Fett getauchten CRlbffel Fleine Kliimpchen dreffirt,
i’ fodpende Schmal; gelegt und nachpem fie eine Bellgelbe
Farbe evlangt Haben, Bevausgenommen. Diefe Art Bacdwert
wirb, wie Dbereitd ermdbhnt, al8 Sdyneeballen in Suppen
vermwenbet.

Befiillte Schneeballen in Sdymaly gebaden.

Bon ber Brandbmaffe mit Budersujals, wie fie zu Sprit-
frapfen verwenbet wird, werben mit ecinem in Fett getauchten
GRisffel fleine Kliimpdhen bdreffirt, bavin eine Bertiefung ge-
madht, darvein mwird ein Stiidden eingejottene Frucht gelegt,
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tie jum Beifpiel ecine Weidhfel, eine Kirjdhe, ein Stiidden
Marille u. §. w., bdaviiber wirdb die MWafje gejdiloffen, jo-
pann in Sdymal; gebacfen.

Wie jdhon erwdhnt, werben bie in Schmaly gebadenen
augé Brandvmaijfe bereiteten Badwerfe mit EChanudean ober Frudt-
fauce fervirt. :

Weinfauce (Chaudean).

4 Defa Buder werben mit 4 Dottern mittelit Scdhnee- « deta Buder,
ruthe verriihrt und 3/,, Liter Weifwein theilweife 3ugegoffen ,‘":”;‘i":'; i
und vevmengt. Hievauf iiber gelinbem Feuer unter jorgfdltigem Gitron.
fortgefetsten Niihren mit ber Schneeruthe bid fajt jur Siebehite
erwdvmt. Aud) wird auf Buder abgeriebene Citronenjdhale ald
Wiirze jugegeben, je nadpem bder Wein mehr ober
weniger Sduvegehalt bejitst, wird aud nad Sefdymad
Buder jugefest. Chaubean foll jhaumig und fligig
fein.

Weifze Weinjance. (Weifer Chandean.)

3 Giweiff werben mit 6 Defa Buder mitteljt Schnee- 3 giweis,
vuthe vollftindig jhaumig geviihrt und gejchlagen. @ierauff”g’t‘; Sg:itf;.
1 Defa Reisjtavfemehl, 1/, Qiter weifer Wein, 1 Glischen ‘wein,
Maradquino-Liquenr (ober Dejtillat) der jdaumigen Wajje Marasauino.
in fleinen Pavtien zugegoffen umd verviihrt. Hievauj bei be-
ftindbigem forgfdltigen NRithren mit der Schneeruthe auf gelindem
Feuer bi® jur Sievehite evwivmt.

(G8 ijt rathjam, bafi bad angegebene 1 Defa Neisftirfemeh!
suvor mit eimem Theile ded bagu gehidrigen LWeined bei be-
ftinbigem Umvithren juerjt verfodyt, mit bem dibrigen Weine
vermengt und bann erjt diefe Fliifigfeit mit der angeriifrten
Giweifi-Viaffe verriihrt und ermdrmt werbde.)
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Sruchtjauce ju Spriffrapfen

witd auf folgenve Art hergejtellt: €8 wird Marmelade von
Grbbeer, Himbeer, Marillen, Hecenbeer (Hagebutten, Hetjcherl)
mit Wein verbiinnt, auf Sucder abgeriebene Citronenjchale unv
Bimmt ald Wiirze jugegeben, mit Buder geniigend verfiifit und
gewdvmt.

Um einer ,JFrudbtfauce” einige Confijteny zu geben,
witd auf eine Viajje von !/, Liter ungefibhr eine DMiefjerjpitie
over 1 Defa Reisftarfemeh( odver Kavtoffelmehl jugegeben,
welde zuvor mit einigen LHfjel voll Wein angeviibrt und bid
jum Suve erhit werben. Hievauf mit dem iibrigen Wein 1nd
ber bagu bejtimmten Marmelade und Wiirge vermengt und er-
wivmt fervivt — ober ¢8 wird anjtatt Reisjtirfemehl ein Cf-
[6ffel ,,Sago” in bie beveitd angeriihrte Fruchtjauce 3uge-
geben und mit demjelben auffodhen gelafjen.

Auf dhnliche Weife verfihrt man, um ,Frudtiauce”
oud Fruchtidften zu bereiten, G8 werden die dburdh ein Sieb
pajfivten Friihte mit Wein verdiinnt, geniigend fiif gemadht,
bie pafjende LWiivze ugegeben und eviwdvmt. Um einer jolchen
aus Fruchtmarf (d. i paffivter Frudtjaft) bereiteten Sauce
einige Conjijten ju geben, wird ebenfall8 eine fleine Quantitit
Reigjtavfemehl, Kavtojfelmehl odber Sago zugejet, ober andy
ein mit Buder vervithrter Dotter anf !/, Liter Wiajie vor bem
Grwdrmen jugejelst und jovgfiltiy vevviihrt.

(Soldhe Frudhtjauces, fei e aud Marmelave, aud pajjivten
Sriihten over aus , Flaven Objtjdften”, welch letstere nur mit
Wein verbiinnt find, beveitet, werden iiberhaupt ju WMehlipeijen
verwendet und iudbefondbeve ju Pubding, von weldem jpdter
bie Yebe fein wird.)

Bu ben in Sdmaly gebadenen Badmwerfen ge-
hiven noch folgenbe Avten, bie audy ald jogenannte , Mebhljpeije*
mit Wein- ober Frudhtjouce fervirt werben, und Fwar:
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RKlsfden in Sdhmal; gebaden (and) Kuibel, Spaten ober
Groquets genannt). (Der Riirze wegen, fei ber letere Name
beibebalten.)

Reis=Croquets mit Sriichten.

/5 Siter Mildh wird mit 6 Defa Butter fochend gemadht, s Liter Mits,
15 Defa NReid werden in die fodyende Mild) gegeben und unter ;552::‘,”;::;,‘ y
ftetem Umviihren wieber jum Sube erbist, woranj bad Gefif 2 Ganse,
jugededt und an einen Ort auf ber Herbplatte gejtellt wird, ey ipta
wo bie Siebehitie zwar erhalten wird, die Maffe aber nidt
fodt. Bur Wiirge wird ein Stiidden Bimmt mit in den Reisd
gegeben. 3t ber NReid volljtindig weid), die Maffe aber dennod)
feit geworden, fo wird biefelbe wvom Feuer abgenommen und
2 gange Gier, 5 Defa Buder in die Majje eingemengt und
oolljtinbig erfalten gelajfen. Aus ber erfalteten Majje werben
pann ovale Stiide geformt, in iwelde ein Stitd eingejottene
Trudyt ald Fiillung gegeben wird, hievauf werben die jo brefjivten
Stiide mit Brandbmaife iibersogen und bann in Scdymaly gebaden.

Reis=Croquets. (Bmweites Verfafhren.)
Sn 3/,, Citer Mildh), 6 Defa Butter werben 15 Defa *,, Liter Mitd,

SReis, wie beveits evwifnt, volljtindig weid) gefocht, Bimmt, § Seeg ie
Gitronenjchale, Cardbamomen ald Wiivze gegeben. Bimmt, Gitron,
Bon !, Liter Mild), 5 Defa Butter, 10 Defa Mehl g;‘;;:;;'_“"‘“'
wird eine Brandvmafie gefodht und 3 gange Cier eingevithrt. Ys Liter Mits,
Mit diejer Brandmajje wird der bereitd weidhgefocdhte und er- .:»0@;:“3;::;:’,
faltete ei® vermengt und aud bderjelben entweder mit ber 8 Gange.
Dreffiviprite auf Papier, ober mit einem CRSffel, ober aud
freier Hand verjchievene Fovmen dreffirt und glatt ober mit

Semmelbrijeln panivt, bann in Sdhmaly gebacen.

Gries=Croquets mit Sriichtenfitllung.

3/ o Citer Mildy, 8 Defa Butter werben in's Kochen ge-
bracht unb 16 Defa Gried in die fochenve WMild) bei fort-
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30 Biter Mildy,
8 Defa Butter,
16 Defa Gried.

5—6 Gange,
Buder, Saly,
Pfeffer,
Mudcatbliithe.

30 Tela Wehl,
12 Dela Butter,
15 Defa Juder,
15—16 Totter,
Gitronenjdale,
Garbamomen.

130 Biertes Capitel.

wihrendem Rithren langjom eingejchiittet, bagd Gefif mit dem
®ries wird (auf ver DHerdplatte) an eine Stelle gebradt, wo
bie Siedehite nicht herabgeminbert wird; bie Griedmafie twird
dfters verriihrt, ba8 Gefif gejdhlofjen wavm gehalten, bid ber
®ries weidy (gar) geworden ift, jedod) eine fejte, einer Branb-
maffe dhnliche Conjijteny aufweijt. A Wiirze wird Citronen-
jhale, @alz, ein wenig Pfeffer und eine WMefjerfpite Buder
jugegeben (ober audh Banille).

dn bie fefte, jebodh ,gar” geworbene Griedmaijfe werben
5—6 gange Gier*) verviihrt und glatt geavbeitet. Bon ber
fextigen Mafie werben ovale, linglide Stiidfe geformt, mit
einem Stiiddben ecingefottener Frucht gefiillt, 3. B. Weidhfeln,
Rividen, WMivabellen, Marillen w. §. w. Cin ganmged Ei wird
verrithrt, fo baf Dder Dotter mit dem Ciweif fidh vermengt,
bavin iwerben bie entweber aué freier Hand ober mit einem
Gloffel breffivten Stiide eingetaucht, hievauf mit Semmel=
brisfeln iiberftrent und volfjtindig damit gededt (panirt), jobann
in Sdmal; gebaden und ald Mehlfpeife mit Fruchtjauce fervirt.
(G8 fonmen auch af8 Fiillung Stiidchen von gebratener Gand-
leber vermwenbdet werbden.)

Kalte Brandmafje. (Cardamomen-Bdcterei.)

30 Defa Vehl, 12 Defa Butter™), 15 Defa Buder
werben mit 15—16 Dottern ju einem Teige verarbeitet. Am
ywedmipigiten gejchieht died auf der ju diefem Bwede beftimmien
Stein- ober Tifjchplatte auf folgende Art: 8 wird der Buder
unb die Dotter mit einem langen Wieffer forgfiltig vermengt.
Citronenjcdhale und Cardamomen (pulverifivt) ald Wiirge jugefetst,
ben mit Buder vermengten Dottern wird dad Mehl nad) und

*) Obver 4 Gange und 4 Dotter. Jft die Maffe feft, vertriigt fie
mehr Eierzujag.

*#) Die Butter wird juvor gefuetet, um etwaige Wafferbeftanbdtheile
hevausjudriiden.
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nad) ugegeben und vermengt und mit einer Holzwalze (Roll-
hol3), welche in der Maffe auf- und niebergerollt wird, und
wobei mit Hilfe bes Wieffers bie Mafje von ben duferen
®rengen nacdh) der Mitte gebradht und fo wieber vermengt wird.
Diefe Procedbur wird jo lamge fortgefest, bid die WMaffe von
bem Rollholze fich volljtindig lodgeldft Hat.

Lon diefer Maffe werden aus freier Hand Halblugeln,
Halbmonde, Ringe, Bregeln, Biscoten, Paragraphe,
Sdlingen . f. w. dreffict, mit Dotter beftriden und ge-
baden. Bei vidhtiger Vehandlung der Maffe Hat diefes Bad:-
werf die Cigenfdhaft, daf bie mit Dotter bejtrichenen Flidyen
wie , Macaronen” veifen und nidht ,jpedig” werden. Beim
Baden wird bdefhalb aud BVorficht nidht ju frih , gewendet;
bie Mafie eignet fich aber mur fiiv fleine Biderei.
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