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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
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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.
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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.
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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,



196 <Sed)«te«Sopitct.

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.



Tübbing. 197

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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