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Manvel. — Johannigbrodtorte. — Gefiillter IJohannisbrov-
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Brisjelmafie verjchiedener Qualitdt unter Cinem ju beveiten.
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Die gemifchte Bacterei.

@ehr baufig werben, um einer bojonteven Gejdymade-
richtung 3u entjprechen, wei- auch dreierlei obev mehr Avten
von ben beveits fertig gebadenen Theilen verjdhiedener , Majjen”
entweber mit Parmelade, Créme, Windmaije, mit einer Wianvel-
fitlimaffe ober mit einer bevartigen Nuf- odber Hajelnufmaije u. . w.
sujammengefetst. ©o werben jehr oft Tovten ven Bidquit-,
Mandvel- und Broebmafje, von Manbdel, Brod: und
Ghocolademaijje, ober von Bisquit:, Sand- und Choco-
labemajje u. f. w. zujammengejetst; jo audy wird fleine
Biderei hergejtellt, von welcher im weiteren Levlauje bdiejed
Capitel8 die Neve jein wird. E8 fonnen aber nach Thunlichfeit
swei- auch dreievlei Maffen unter Einem beveitet (angejchlagen)
werben, wobuvd) in vielen Fdllen die jur Fertigjtelhmy fejt-
gejetste Beit [eichter eingehalten iwerben fanm, weil ber jur
Herjtellung und jum  Fertighaden nothendige Beitaufwand
bei Der Beveitung bdreier Wajjen jedenfalld vermindert ift.
Gin joldes Verfahren, jwei- ober dreierlei Majjen unter
Ginem Berjtelflen ju fdrmen, ijt jowohl in ber Haughaltung
wie beim gewerblichen Betricbe jehr oft von Widhtigkeit und
ebenjo niiglich.

Bisquit= und Brodtorte
unter Ginem ju bereiten

wird auf folgenve Avt bewerfjtelligt: 8 wird voverjt die
Bisquitmajje ,angerithrt” mit dem WMijchungdverhiltnijie,
weldhed an Quantitit per Grife der zu beveitenden Torte
jorwobl fitr bie Bisquitmajfe alé auch fitr die dazu bejtimmte
Brobmajje gemitat. It die Bisquitmafje jo weit jchaumig
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geviibrt, baf bie baju bejtimmten Dotter mit dem Buder ver-
mengt find und aud) ber daju berechnete Schnee eingeriihrt
worden ijt; dbamn wird bdiefe jhaumige WMajje in wei Gefife
vertheilt. 3n die eine Dilfte der Waffe wird das jur Maije
berechnete Wehl und in bie anbeve Hdlfte bie jur Brodmafjje
gehirvigen , Brijeln” und die Wiivze eingeviihrt, und jzwar
:; g&?udtn werben 16 Defa Buder mit 12 Dottern, bie nad)y und nad
sGiweis Sanee, DM Buder jugegeben werden, jdaumig geviihrt. €8 werden
7 Deta Mevl, namlich ungefihr 12 Defa Buder (von ben baju beftimmten
: ::;;:lf"d"’ 16 Defa) anfangé mit 4 Dottern ju einer fejten Majie an:
D:n:tbg:l:;mt::: gerithrt und jdaumig gemadyt. Auf Suder abgeriebene Citronen-
Simteu Nertens PALE Wird als Wiivze jugegeben. Jjt vied gejhehen, jo werden
Bulver, pie iibrigen Dotter, einer nad) dem anbern, der WMaffe jugefetst
o und jhaumig geviihrt. Sobald bieje Wajje geniigend jdhaumiy
getvorden ift, wird von 8 Giweif ein fejter Schnee, in weldhen
bie von den 16 Defa juriidgeblicbenen 4 Defa Juder mit ein-
gejdhlagen worben find, jugefetst, um mehr Fejtigleit beim Schnee
au erzielen, und mit berfelben gut vermengt. Hievauf wird bie
Majfe in zwei Theile getheilt und dabei in zwei Sdhiiffeln
gegeben. 3n bie eine Dilfte der Majfe werben 7 Defa feines
MWeehl, welcdhed zuvor abgefiebt worben ift, jorafiltig eingemengt.
3n die pweite DHilfte werben 8 Defa Buderbrofeln *), fein
gejchnittene, eingefottene Ovangenjchalen, auch Gevri, fein ge-
pulverter immt und Nelfen eingemengt.

Die Bisquitmafje wird fofort nady ber Fevtigjtellung,
wie aud) die Brodbmaffe entweder in Eifenreifen, die auf doppelt
untergelegted Papier geftellt jind, eingefiillt, und jo beim jorg:
faltigen BVaden in mittelmifiger Ofenhige ju Tovten, ober

_e8 wird jedbe Majfe in Papievfapjel flad) einen Finger hod)
eingefiillt, glatt gejtrichen und ju gefiillten Sdhnitten ju-
jammengefetst oter in Deffind ausgejtoden, ju Fleiner, mit
Glajur fiberjogener Baderei verwenbdet.

*) Bum llnterjchiede von Semmel- oder Brobbrdfeln werben bie
aud Bisquit ober aus den Abjdnitten von Suderbacwer! getrodueten
und ju Brifeln bereiteten ,Juderbrdjel” genanut.
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Bortheilhaft zum Crjielen einer guten Twualitdt ift es,
wennt bei ber Bereitung jweier Majfen unter Cinem
swei Perfonen fich befchdftigen, weil jeve jchaumige Majje
jofort mach ver Fertigitellung in bden Ofen gebradht werben
folf, und eine beveitd fjdhaumig gemachte WMafje durc eine
Fube, bie durch Unterbrechung bei der Bereitung entjtedt, bieje
Gigenjchajt wiever verliert, daher ijt ed bei geriifrten, jhaumigen
Mafjen nothwendig, dbaf jwei Perfonen fih in bdie Avbeit
theilen.

Bisquit= und Brodtorten. (Jweites Verfahren.)

I Fleine Stiide gejdnittened jchwarges Brod wird im
Ofen bei mittlever Temperatur jo lange bavin gelafjen, bid
pasjelbe eine dunfelbraume Favbe erfangt hat. Nacdh dem Gr-
falten wird bdiejes dunfelbraun gebihte Brod gejtofen unbd 3u
feinem @ries gefiebt. Bon bdiefen abgejiebten , Brodbrisjeln”
werben 5 Defa mit MWein o weit angefeuchtet, daf fie feine
Flitfjigleit mebr aufnefmen. Auch wird Rimmt, Nelfen, ab-
geviebene Citronenichale und Mudcatnuf ugegeben.

12 Defa Buder werben mit 12 Dottern, bdie nacdhy und
nad) ugefetst werben, jchaumig geriifrt. Von 8 EiweiR wird
ein fejter Schmee gejchlagen und 4 Defa Buder mit einge-
jchlagen, Bievanf mit ber jchaumig geviihrten Maijje jorgfiltig
vermengt. Dieje Mafje wird in jwei Gefife gleichmiRig ver-
theilt; in den einen Theil werden 4 Defa Mehl und 3 Defa
Weigenjtarfemehl (Haarpuder) voverjt miteinder vermengt unb
abgefiebt, pann beim fangfamen Ginbeuteln vermengt undb ein=
gevithrt, 3n ven ambern Theil der Maffe werben 2 Defa
Mehl und ven den beveitd angefeudhteten Brovbrifeln jo viel
eingemengt, bis vie Mafje dunfel geworden ift. Hierauf werdven
Beibe Majjen in Cifenveifen gefiilit und bei mdfiger Ofenmwdrme
gebadten. Gntweder wird jeve Maffe fiir fich in eimen Reifen ge-
geben, cber beive Maffen Fonnen in einem Peifen jujanunen
gebaden werben. Hiegu wird ein doppelt hoher Neifen verwenbet

16 Tefa Juder,
12 Dotter,
sEimeil Sdnee,
4 Defa Mebl,
3T Haarpuder.

2 Defa Mehl,
angefendtete
Brodbrifeln.
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unb jobamm juerft bie Brodbmafje in denjelben eingefiillt wunbd
auf biefe wird die Bisquitmajje mit einem CRlE{iel aufgefitllt,
gerabe geftrichen und gebaden. Nach vem Bacden und Grfalten
wird bie fo Hergejtelite Torte auseinandergejchnitten, mit WMar-
melabe gefiillt, jujammengejetst und entweder mit Suder ein-
geftaubt ober mit Glajur iiberzogen fervirt. Die auj biefe Avt
hergejteliten Tovten finb, da fie zwei Rinden weniger haben,
audy zavter und weicher.

Barlefintorte von Bisquit= und Brodmafje.

Die nad) bder eben bejchriebenen Art beveiteten beiven
Mafjen werden in Heinen Partien mit einem EHEffel in ben Reifen
eingefitllt, und jwar wird wedfelweije ein Ldfiel Bisquit- und
ein Loffel Brodbmajie neben einander eingefiillt, vamit beim An-
jdmitte beive Mafjen gemengt jum Vorjdeine fommen. Nach
vem Baden und Erfalten wird die Torte mit weterleifirbigen
Gfafuren iiberjogen, und zwar jtreifemveife mit jwei Diiten,
weifiroth ober gelbjchvars, rothweify w. f. w.

Rarlefinbrod. (Bisquit: und Brodmajje.)

Die beiben beveiteten Maffen werden in ein ungefihr
bret Finger hohes Carré (Blechfapiel) mit einem EREffel in fleinen
Pavtien eingefitllt und gebacfent und den folgenden Tag in finger-
breite Stiide gefdhnitten.

Rarlefinfuchen. (Bisquit= und Brodmafje.)

3n gleidher Weife werben die beiven Wajjen in eine flache,
ungefifr brei Finger hobe bejfinivte Blechform gefillt, weldpe
suvor mit weicher Butter Deftrichen, mit DViehl und Juder
gemengt (Stveumehl), gut eingeftaubt worden find, nacd) dem
Baden aud der Form gefjtiirst und nach bem Crfalten ent-
weber mit BVanillejuder eingejtaubt obev mit einer beliebigen
Glajur iiberzogen.
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BHarlefinjchnitten

werben ebenjo behandelt, aber nur in daumenhohe Kapjeln
gefiillt, gebacfen, beim Herausnehmen aud bem Ofen auf's
Papier gejtitvyt und jo erfalten gelafjen. Die Rinvenjeite wird
mit einer odev mit jweierlei Glajuren, die mitteljt einer Diite
in Streifen aufgetragen, gededt, getrodnet und hievauf in Streifen
gejchnitten.

Das Uebersiehen einer Torte mit jweierleifarbigen Gla-
juven gejchieht auf folgenve Avt: Vor bem Auftragen bder
Glafuren werden mitteljt einer Diite feine Fiiden aud Eiweif-
glajur in einer Gntfermung einer Fingerdide von einanbder
aufgetvagen, jo daf anch die Seitemwinde gejtreift werdem.
Nun wird eine jum lebersiehen beftimmte Suderglajur (Con-
jerve) gewdrmt, in eine Diite gefiillt und die fiiv diefe Favbe
bejtimmten Streifen bamit bis ju ben aus EiweiR gezogenen
Linien ausgefiillt. 3t dies gejchehen, twerben bie leer geblie-
benen Streifen mit der jweiten andevsfarbigen Glajur ebenfalld
mit der Diite ausgefiillt. — Auf gleidhe Art werden Tovten
in getifelter Darjtellung iiberzogen, invem mit Giweifglajur
Quabrate gebilbet werden, weldhe mit den verjchiedenen far-
bigen Glajuven audgefiillt werden.

Harlebinfcdynitten (poeites Verfahren)

werben ebenjo audgefiihrt, ¢8 wird aber nur die cbere Ninde
auf bdiefe Art itberzogen.

Gemijchte Brodfchnitten.

Die beveits bejchricbene Mafje twird bei ber Theilung
entweder in awei obder and) in drei Theile getheilt, d. i e8
werben entveder 2 Bigquitfapjeln und eine Brodfapfel, ober
e8 werben jwei fladbe fingerhohe Papievfapjeln mit Brobmajfe
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gefiillt, eine fingerhohe Papierfapjel mit Bisquitmaije flach ge-
fteichen, gebacten und nady bem Baden und Erfalten mit Miav«
melabe jujammengefest, mit Glajur iiberzogen und getvodnet.

Gemifjchte Tortelettes. (Brod und Bisquit.)

Rleine deffinivte Blechformen werden von inven mit Butter
beftrichen und mit Streumehl (Juder und Wiehl gemijht) ges
pect und audgejtaubt. 3n dieje Formen wird voverjt jur Hilfte
Brovmaffe eingefiillt, darvanf Bisquitmafje aufgetragen, nicht
gam; vollgefiillt und gebadten. Nady vem QBaden werben Ddie
auf diefe Art Hergeftellten Torteletted entweder gany ober theil
weife, je nadhbem der Deffin ed thunlich madt, mit Glajur iiber-
jogen und mit eingefottenen Fritchten vevjiert.

Gemifchter Pudding. (Brod und Bisquit.)

Bevor bie ermifhuten beiven Majen beveitet werben, ijt
e8 vortheilhaft, bie bdaju Deftimmten Formen in DBereitjchaft
st Haben, vom inmen mit weicher Butter 3u beftreichen und
mit |, Streumeh(# vollftindig ausjujtauben. Jenachbem Dbie
Form e8 juldft, werben bie beiden Waffen entiveder in Lagen
eingefiillt, fo bdaf eine fingervide fage Bisquitmajje, davauf
mieber eine fingerdide Lage Brodbmafie und jo fort wiederhelt,
pig bie Fovm ungefabr drei Vievtheile mit Majfe gefiillt erjdheint
pievauf in ven Ofen gegeben und im Wafjer gebacen.

.Das Baden im Wajjer” gejhieht auf folgende Art:
Gin Beden mit einem Nande von ungefihr 10 Centimetern
$Hiohe wird in ben Ofen geftellt, und jobald das Beden jo beif
geworben, daf bavauf gejprited Wafjer sijcht, wird fochenbesd
Wafjer in bag Beden gegoffen und bid ur Hilfte bamit an:
gefitlit. 3 diefed fiebendheifie Waffer werden bie mit obiger
gemijchten Mafje gefiiliten Formen eingeftellt unbd jo gebacten.
Das Waffer verdunjtet umd 8 fteht daun die Form auf vem
blanfen Boden bes Bedens, woburd) die unteve, bas BVeden
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beviihrende Fliche eine Farbung evhilt, indef die Seitenflichen
blafi bleiben. Diefe Procebur ded BVadend im Wafjer nimmt
ungefifr eine Stunbe Reit in Anjpruc). Man unterjudt, ob
paé Stitd vollfommen ausdgebacten ijt, indem man ein wie eine
Navel ftarfes Holijtibhen, jo lange das Stitd nocdh im Ofen
ift, in ver Mitte dedjelben in bdie weiche Piajje einfithrt und
wieber erausiieht und dann durd) Befiihlen ded Stibchens
unterjucit, ob Febrige Mafje baran Baften geblicben fei. Iit
bies der Fall, jo bleibt dvas Stiit nodh im Ofen. Fithlt man
am Stabdyen feine Flebrige Maife, fo ijt bas Stitd audgebaden
und wird Herausgeftivyt. Wie fdhon gefagt worben ijt, bei
richtiger Behandlung bdie obeve Fliche briunlich gebacten, inbef
bie Seiten blaf bleiben. Die obere Flddhe wird mit Vanille-
ober Bimmtzuder eingefiebt und jofort jervirt.

Cabinetspudding von Bisquit= und Brodmaije.

Mit Bisquit- ald audh) mit Brodbmaffe werden daumen-
hohe Bapierfapfeln eingefiillt und gebacen, nad) dem Baden
auf die Rinvenjeite auf ein Papier umgejtivest und den nddit-
folgenden Tag, wenn bdiefe , Kapjeln” jdyon einigermagen troden
(altbadten) geworden find, werben vievedige Stiide over Witrfel
barausd gejhnitten und in ein Gefdp (Schiifjel) sujammengegeben.
Hievauf wird ein gamges Gi mit 2—3 Defa Buder milteljt
Scneebejens oder Sprudlers und mit ungefihr %y, Liter guter
Mildh nach und nach vevmengt. A8 Wiirze wird Banille 3u-
gefett. Diefe Fliiffigleit wird iiber vie in Wiivfel gejdhnittenen
Bisquit- und Brovjticde mit einem CRlEffel gegoffen, fo baf
alfe vamit befeuchtet werbem, und um bdied ju bewerfjtelligen,
werben bdie Witrfel in dem Gefife iiberjchiittelt. Sind nun bie
Wirfel gut angefeuchtet, fo werden fie in eine mit Butter
gejtrichene und  mit , Strewmeh(* bejtaubte Pudbbingform ge-
fitllt. BVeim Ginfiillen werden entweder Rofinen, eingejottene
Rivichen over Weichjel vertheilt eingelegt, o baf fie bei jepem
Anjchnitte beim Serviven fichtbar werben. Die Form wird nicht
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gany vollgefiillt und im Waffer gebaden, und nadypem bdiefe
Procedur eine Stunde lang angewenbet wurbe, (it man bas
Wajfer verbunjten, fo daf bdie Form troden ,nachgebaden”
wird und bdie untere Flide eine Fdarbung erhalten Ffann.
Nachvem bas Stiid auf bdiefe Avt audgebaden ift, wird s
aué bem Ofen genonmmen, au$ ber Form geftitrzt, mit Lanille-
sucfer beftaubt und warm fervirt. Dasdjelbe Verfabhren wird an-
gemenbet bei

Kleinen faconnirten gemifchten Cabinetspnddings,

weldhe entiweder bei trodener Ofemwirme ober im Waijfer ge-
bacfen werben. G8 ijt aber vortheilhajt, joldhe Formen ju
wdblen, bie eine fleine Fliche BHaben, auf weldper die Form
feicht und frei ftehen fanm, bamit bdiefelbe beim Baden im
Waiffer ober in, freier Ofenwirme nidht leicht umfalle. Ge-
jpiste Formen miifien daher beim Baden auf einen der Grife
entjprechenden Reifen gejtellt werben.
Diefe Avt Pudding follte eigentlich

®etonomiepudding

genannt werben, weil bie Bereitung eine bejonverd dfonomijdhe
ijt. €8 fonnen ndmlich Abjchnitte ober bdie nicht jum Gebraudy
gelangten Theile von Visquit- und Brodmaijfe, wie bie-
jelbent beim Bujchneiven zur fleinen, iiberjogenen Biderei und
Sdnitten vorfommen, verivenbet werben, und ed leijtet biefe
Art wegen ber fchmellen Bereitung eines Pubdbingd in vielen
Fdlfen fehr gute Dienjte. So audy ber

Cabinetsweinpudding,

bei weldyem etwad weniger Mild) angewenbdet, bafiiv aber mit
verjiiptem Wein ober Rum volljtindig angefeuchtet und nebit
Gitronen aud) Bimmt und wenig Nelfen over Cardbamomen
jugejetst werben.
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Sanbmaﬁe und Chocolademafje

unter Ginem ju beveiten, wird in dhnlicher Weifevor gegangen,
wie bei der VBereitung von Bidquit- und Brodmaije.

15 Defa Butter werben in einer dagu geeigneten Schiifjel > g‘t‘r‘; 2‘;‘;::
burd) ein [leichtes Grivdrmen weidh gemadyt, bievgu werden s—10 Dotter, 5
12 Defa Budermehl gegeben und mit biefem eine Beitlang : _‘i“";;_"(sam_
jdbaumig gevithrt. Hievauj werden 8 Dotter nach und nach U= wmaie,
gejest und beim Bujage eines jeben Dotterd eine Reitlang i‘;::::ﬂung.
mit dem Riihren der Majje fortgejest, bis die 8 Dotter ver- ;
viihrt und bie Maijje jhaumig geworden ift. Vei einer warmen
Temperatur, fei 8 im Sommer ober bei einer Bimmerwirme,
pflegt die gerithrte Butter, nachvem bdie Ciev jugefest jind,
ein gevonnenes Ausjehen ju haben; in diefem Falle werden einige
Mefferfpiten von vem bagu gebidrvigen Wiehle beim Schaumig-
riihren jugegeben und mitgevithrt. 3jt die Wajje jdhaumig, fo
wird der mittlerweile fejtgejchlagene Schnee von 8 Eiweify, n
welchen die rejervivten 3 Defa Buder mit eingejchlagen worben
jind, nad) und nach in die jhaumige WViajje eingemengt. Die
Dilfte diefer Majje wird in einen Tovtenveifen gefiillt und in
ben Ofen gegeben; in bie anvere Hilfte wird eine frither be-
reitete Ghocolaveldjung von 6 Defa Cacaomajje im falten,
weichen Bujtande eingeriifrt und jofert in den Ofen gegeben.

Chocoladeldjung.

Die ermibuten 6 Defa Cacaomajje werden auf einem
Telfer bei mittlever Ofemwdvme erweidht; aud dem Ofen ge-
nommen, wird ein Gfbfjel voll fafte Buderldjung jugefest und
vie Cacacmaffe mit bdiejer forgfiltig verviihrt, hievauf wiederum
ein GRloffel voll Buder(djung und wieder genau gemengt und
jo viel Buderldjung sugegeben, bié die Cacacmafie didjliifig
geworben und babei audy geniigend abgefiihlt ijt. A Wiirze
wird Banillezuder (pulvevifirte Vanille mit Juder vermengt)

sugefetst.
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Unter Ruder(éjung verjteht man bdiejenige, ausé !/, Kilo
Auder mit 3/, CLiter Wajjer (oder 1 Wiener Pfund Buder
und 1 Seitel Waffer) verfodht.

Auf diefe bejchricbene At wird eine gemijhte Torte
ané Ghocolade und Sandmaijje hergejtellt, indem bdie aud
biejen Mafjen gebacdtenen gwei Finger diden Scheiben mit
Marmelave bejtridyen und iibereinanber gefeft werben.

Sn dhnlicher Weife wirb eine

Blittertorte aus Chocolade und Sandmafje

bergejtellt. €3 werben 1 Centimeter hohe Gijenveifen auf Papier
gejest. dieje auj Badbleche. Die Reifen werben mit pen be-
jdpricbenen Miafjent gefiillt, gebacfen und nach bem Grfalten
mit Marmelade jujammengejest und mit beliebiger Glajur
(Banilfe ober Chocolade) iiberzogen, ober auch nur mit Banille-
suder bejtaubt, fervirt.

(Gin leichtever Borgang dev Beveitung der Ghocolabemafje
ijt, werm anjtatt die Cacaomafje durd) Erwdvmen weid) und
flitfig sumachen und eine Suderldjung einzumengen, fertige Cho-
colabe verivenbet wird. E8 werben bdanm bei bem eben angege-
benen  Mijchungsverhiltnifie anjtattt 6 Defa  Cacaomaife
12 Defa Kiufliche fertige Ghocoladve verwenbet. Diefe wird auf
einem Neibeifen gevieben, und ber auf diefe Avt evzeugte ®ried
wird in die Sandmafje, fobald biefe fertig ijt, eingemengt.)

Gemijchte Chocolade=Schnitten.

Sewohl dic Sandmaffe, ald audy bdie Ghocolabemaije
wird entweber in 1 Centimeter hobhe Papierfapjeln gefitllt, over
¢8 werden bie erwdhuten Majfen auf Papier ungefdhr 1 Cen-
timeter hoch mit einer (angen und breiten Meffertlinge aufge-
ftrichen unb bei mittlerer Ofenmvdrme gebaden. Pierauf werben
bieje Platten anf Papier umgejtiist, nad) dem Grfalten mit
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Marmelade jujammengejest und in linglidhe Vierede, Stangeln,
ober e8 werben [inglih jchiefe Bievede (Nauten) gejdnitten,
ober faconmivte Stiide mitteljt Ausjtecher geformt.

Blaittertorte von Chocolade und Sandmafje.
(Sdywere Maffe.)

20 Defa Butter laffe man in einer Schitfjel burdy Er- 20 Defo Butter,
wirmen weid) werden und Hievauf jhaumig vithven; 18 Dela fo ?;:ftj"m’
Budermehl werden ber Butter jugefest, jo audy ein CRISffel 1° Sdnee,

‘ _ % 6 Pefa Gacaos
voll Banilfeguder zur Wiivze und vad Schaumigriihren fort:  mage,
gejetst; babei werben 12 Dotter nad) und nach jugegeben, d. s g:::;‘;:m
ein jeber Dotter mit der Maffe jhaumig verviihrt. Mittler: gimme,
weile werben 6 Defa Cacaomafje durch Crivdvmen auf einem 10 2T mifDaar:
Teller weich und fliifig gemacht. Diefer evweichten Cacaomaije ,:;b;f;f' 74
wird ein GRBffel voll falter Suder(dfung (von 1 Pjund Juder ¢ L. asrpabst
und 1 Seitel Waffer) jugefest und forgfiltig mit ver Cacao- x:m?:?"ﬂ.,
maffe vermengt, bann wiever ein Efldffel voll Buderldjung ju- ’:::: ;T;::
gegebent und wiedevum gut gemengt, und jo lange fleine Partien prsfem.
Ruderldfung zugefett, bid der Cacao eine glatte pidfliigige
Mafje geworden ift. In die jhaumig gevithrte WMajfe werden
nachdem alle Dotter darin vermengt find, von 10 Giwei der
fejtgeicblagene Schnee, in weldem 4 Defa Budermehl mit ein-
gejchlagen worden finb, eingemengt, jovann pie Majje 3u gleidhen
Theilen in jwei Gefifie gegeben. Jn vem einen Theil werben,

10 Defa mit bver Hdlfte Haarpudber vermengtes Wiehl
(ober 5 Defa Haarpuder, 5 Defa Mehl) vorher gefiebt, ein-
geriibrt. 3n die andere Hilfte ver Waffe wird die in Beveit-
jcbajt gehaltene Cacaoléfung und 6 Defa mit Haavpuver ge-
mengtes Mehl cver 8 Defa Bisquitbrijelin eingeriihrt. Beibe
Maffen werben fofort in 2 Centimeter bHobe Reifen ge-
fitllt umd nach vem Bacen und Crfalten mit Marmelave itber-

einanber gefett.
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Gemifchte Chocolade-Roulade. Chocolade= und
Sandmafje.

Sowohl die Sandmafje al8 aucdy die Checoladbemafie
werben in einen Gentimeter hohe Bapierfapjeln, ober in vier-
ectige einen Gentimeter hohe Reifen qefiillt, weldpe vorher auf dem
Badbleche auf Papier gebracdit worben find, eingefiillt, mit
einem fangen Diefjer gevave und gleidhmdigiy Hod geftrichen
und gebacten. Aus dem Ofen genommen iwerben diefe fertig-
gebactenen Platten auf ein Bapier gejtiist, das an der Maije
baftende Papier abgeogen, mit einer weicpen Diarmelade be-
jtrichen, bie zweite Platte darauf- und jujammengefett; bie jweite
Fliche ebenfalls mit WMavmelade bejtrichen und bievauf im
warmen Juftande jujammengerollt, in Bapier gewidelt und
erfalten gelaffen, audy erft den ndchftfolgenden Tag in finger:
breite Scheiben aejchnitten, diefe mit Warmelave beftrichen und
mit einer ditnmen Wafferglajur fiberjogen und getvoctnet, werden
jie alé Deffert jervivt. 3In drei fingerhohe Stiide gejdhnittten
b mit Banilleucter beftaubt, fonnen fie, PBanille:Chocolabe-
roulabe genannt, audy alé Wiehljpeife gegeben twerben.

Bldatterfuchen.

Warm gejdlagene Chocolave: und Sandbmajje, 15 Defa
Budermehl, 4 gange Cier und 6 Dotter werben jujammen in
einen Schneefeffel gegeben unbd itber gelindem Koblenfewrer mit

(il R

il | I L1
b —
40 SR TR FLTAD 11

Fig. 69.
per Schneevuthe jo lange , anfgejchlagen”, bid dbieje Wiajfe einer
fertigen mit Schnee bereiteten Bisquitmafie ihnlidhy ijt. Die
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Grivdrmung des RKeffeld joll nur eine beravtige fein, baf Dbeim 15 Defa Juder,
Anfihlen desjelben muv faue Wiivme verfpitvt wird. Wird vev . g::?:;
Refiel Heify, jo legt fih die Ciermajje an ben Keffel an, wird 15 Defa Butter,
nidht fo johammig alé miglich, und fjowehl bie Ausgiebigleit 7'3221‘:;“;‘;
al@ aud) die gewiinjdte Qualitit fann nicht erjielt werben. —  Saarpuber,

Dat bdie gejdhlagene Mafje dasd Ausfehen einer fertigen Bisquit: 5 bfg:m?’“‘“’
mafie erlangt, jo wird bas Schlagen mit ber Schneeruthe in s 2eta Met,
cinem fiihlen Naume fortgejest. Mittlermweile werden 15 Defa S el g
Butter in einer Pfanme jum Schmelzen gebracht, ferner auf Rofinen,
eimem Teller aus Gijenblech 6 Defa Cacaomajfe duvd) Cr- ey o)
wirnumg flifiig gemacht und purch Bujats von Bucerldjung '

von !/, Rilo Buder und ?/,, Liter Wajjer verfodht, zu einer

glatten, didfliifiigen Diajje Ddevart angeriibrt, wie bdied im

friipeven Abjake bejdhrieben ijt. Yuch werben 4 Defa Diehl

und 3 Defa Haarpuber ujammen auf ein Papier gefiebt und

bereit gebalten und 4 Defa Bigquitbrifeln nebjt 5 Defa ge-

jicbtes Wiehl auf ein. jweited Papier vorbereitet. Jjt Ddie

Mafje bereits , faltgejchlagen”’, jo wird biefelbe in wei Ge-

fife (Sdiifjeln) abgetheilt: in ben einen Theil werden bie

evwibuten 4 Defa Mehl, mit 3 Defa Haavpuder vermengt,

gejiebt, danm cingebeutelt unbd vieje gleichzeitiy mit 7 Defa
gefdhmolzener Butter mit dev Maffe vermengt. Jn den jweiten

Theil ber Majje werben die jriiher vorbereitete didfliifjige Cacao-

majfe und bdie vovbereiteten 4 Defa Bigquitbrijeln mit 2 Defa

Mehl vermengt, wie audy 7 Dela gejdhmolzene Butter gleich-

jeitig eingemengt und verviiht. Lanilfe wird ald Wiirze

beiben ugegeben und jeve Mafje jofort nady per Fertigitellung

in die ju badende Fovm gefiillt. Damit aber die erjte Wafje

nach der Fertigitellung bid zum Ginfitlfen durd) Stehenlajjen

ober Nube an ber Schaumigleit nichts einbiifit, ijt e8 gut,

wenn gwei Perfonen fid) in pie Avbeit theilen, jo baf beide

Maffen gleichzeitig fertig werden. Beive Majjen werden in

eine jiemlich tiefe, mit weicher Putter von innen bejtrichene,

mit , Strenmehl” ausgejtaubte Bledyform bevart gefiillt, daf

cine Lage Sanbmafje unb bie anbere Lage von Chocolabemafje

Der Wiener Gondbitor. II. 15
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gebifbet wivd, und zwar wird bie Mafje mit einem Liffel einen
Finger hodh eingefitllt und mit einer Karte gevabe gejtrichen,
Bievauf wiever [(iffelweife, die anbere Maiije ebenfalls fingerhodh
unb gerade gejtrichen unb jofort, bis die Fovm brei Bievtheile ge-
fiillt ijt, wovauf biejelbe jofort in dpen Ofen gebradt wirb.
RNach dem Baden und Erfalten wird Ddiejer Rudhen entiweber
mit Banillesucer beftaubt fervirt oder in Streifen in zweierfei
Farben glafirt. 3n die Sanbmaije fonnen Rofinen ober ein-
gejottene Weichfeln, in vie Ghocolabemafje gejtiftelte Wiandeln
ober CStitddpen einer [eichten, eingejottenen Frudt, wie
Bivnen, Piivjiche, Mavillen u. §. w. gegeben werden und mit-
vevmengt.

Marmorirter Kuchen,

Die Ghecelave- und die Sandbmajje wird entweder n
einen brei Finger hohen Reifen ober in eine brei ober bier
Finger Hobe, von inuen mit weicper Butter bejtrichene unv
mit Streumehl ausgejtaubte, fagonnivte Blechiorm bevart ein-
gefiillt, vafi beim Anjchnitte ver RQudyen mavmorirt exjcheint.
@8 wird namlidy fowehl die Chocolabemajfe ald aud pie
Sandmajje mit einem CRlEfel in fleinen Partien in die Form
qefitllt, und nadhbem vie Form fo weit voll gemorden ijt, bak dbrei
DBiertheile des Raumes voll find, wird eine in pie Majie ein-
gefithrte Nadel dburd) die Maijie nach verjchievenen Richtungen
gejchlingelt und jo die beiden Wafjen in einanber gegogen, we=
burdh ein marmorivtes Augjeben Hergejtellt wird. Nady tem
Baden und Grfalten wird vem Kudben ein marmerirter Ueberjug
gegeben, ©. i entweber mit jweievlei Glajur, wobei eine falte
weidhe Glajur ven Grund bildet, und ebenfalld cine falte weidye
®lajur von einer andern Farbe mit der Diite auf bie exjte
Glajur getropft und mit der Mefjeripitie verjtvichen wund wer:
3ogent wird, fo daf bie beiben Farben in einander fliefenund mar-
morivtes Ausjehen erlamgen. Nach eimem zweiten Verfahren
witd bie Wafferglajur mit ein wenig Eiweifiglajur genau ge-
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mengt, woburd) eine etwad Dirtere Kyujte fich bilbet, und
nachbem biefe gut troden geworben ift, wird mit Waffer- und
Auderfarben mitteljt eined Pinjeld bdie Wiarmovirung bavauf
gemalt.

Marmorblod als Torte.

Die Art ber Bereitung und Ausfithrung des Marmor-
fudjens mit pweierlei Wiajfen wird in einem brei Finger hohen
vievedigen Neifen aus Cijenblech bewerfitelligt. Die beiven Majfen
werben mavmovivt eingefiillt und gebacten; nad) dem CErfalten
wird pasd vievedige Stitd mavmorirt {iberjogen ober mavmovirt

bemalt.
Auj dhnliche Art werden

Ularmorjchnitten

beveitet und audgefiihrt. €8 werden bie beiven WMaffen in
eine ywei Finger hohe Kapjel mavmorivt eingefiillt; nady dem
Baden wird jofort die Platte auf Papier gejtitvyt, nad) dem
Grfalten in vievedfige ober [inglihe Stiide gejdhmitten und
mit Glajur marmorirt, in welde etwad Ciweifglajur gemengt
ijt, entweber mavmorivt iiberogen, getrociet ober nad)y dem
Trodnen marmovirt bemalt.

®Granitblod als Torte.

(Gmblem fitv Fejte der Baunnternehmer.)

&8 werben brei ober vier mavmorirte, vievedige , Blétter”
ber bereits befchricbenen Majjen nach vem Baden und Erfalten
mit Vearmelabe iibeveinanbergejest und 3u einem Cubus (Wiirfel)
geformt. Diejer wird mit einer udevglajur iiberjogen, in welde
man etwad Chocoladeglajur und einen Tropfen blaner Farbe
gegeben Bat, um bder Glajur eine grauwe Fdvbung ju geben.

Auch wird diefe Glajur mit ein wenig Ciweifiglajur vermengt,
15*
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woburdy eine glatte Rrujte entjteht. Jjt die Glajur gut ge-
trodnet, fo iwerden bunfelblaugrame und weife Punfte mit
einem Borjtenpinjel davauf gejprigt. Die Favbe hiesu befteht
aud einer Mefjerjpige Stivfemehl, weldhe auf einer Glas-
platte mit Waffer verrieben wird, wobei einige Tropfen eines
favblojen Ciquemrs jugejest werben. Dieje Mijchung giebt bad
Weif. In diefe werden einige Tropfen Inbigoldjung mmbd ein
wenig Cacaoldjung jugefet und man erhdlt ein blduliches
Gran. 3n dieje farbigen Vdjungen wird ein furzer Borjten-
pinfel getaucht undb mit vem Finger wie an den Saiten eines
Mufit-njtrumentes gezupjt, und zwar je nachdem man grofere
ober Pleimere Punfte eviielen will, ndher odber entfernter ven
pem iwervenden Granitbloct. Auj bdiefe Art wird weif und
grau gejprenfelt und an der Vujt tvednen gelajjen.

Pudding von Chocolade und Sandmaije.

Am vortheilhaftejten, weil am fiderften eine gute Tua-
fitdt evielt wird, ijt e8, filv bieje Art Pudbdbing die ,warm:
geichlagene DMajje” anzwwenden. &8 werven 15 Defa Juder,
5 gange Gier und 5 Dotter in einem Schneefefjel mittejt
Schneebejen verrithrt und auf gelindem Kohlenfeuer wie Schnee
u Schaum gejhlagen. Vanille und Citvonenjhale wird als

puber vermeng-T0iivze jugeqeben. Die dabei angewendete Wirme joll mur eine

ted TMebl,

Gacaoldjung v.
5 Dela Gacao=
maffe.

perartige fein, daf der RKefjel wobhl warm, jo aud) die jhau-
mige Majje lauwarm, aber nicht Heif werden fann, weil dag
Aufgehen ver Mafje die Schaumigleit und bie davon abbin-
gige Grgiebigfeit nicht jo ousfallen fanm, wenn vad Gi burd
pie Hige erbivtet. Nachvem bdie Maffe bad Ausjehen einer
mit Schnee bereiteten Visquitmafie durch das Schlagen mit
ber Sehneeruthe evlangt Bat, wird das Schlagen in einem
fihlen Raume fortgefett, wm die Maffe abufiiflen, die Mafje
bievauf in jwei Gefife getheilt. In dem einen Theil werden
7 Defa abgejiebtes MeHl und 7 Defa gejdhmolzene (lau-
warme) Butter eingerithrt. In den andern Theil der Maffe
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wird eine Cacaoldfung von 5 Defa Cacaomaffe, 7 Defa ge-
jiebtes, mit Weizenjtirfemeh( vermengted WVeehl und 7 Defa
gejdhmoliene [amwarme Butter vermengt. Diefe drei WMate-
vialien werben, fobald bdie jdhaumig gejdlagene Mafje fertig
und abgetbeilt ijt, jofort gleichzeitig und jorgfiltig eingeviifrt,
wenn eine gute Qualitdt ergielt werben fjoll; daher ijt es
rathjam, jowohl bdie Cacacldjung, ald aud) dag gejiebte ge-
mengte Mehl und bdie gejhmolzene Butter frither vorsubereiten,
bevor bie Mafje ,angejdhlagen” wird.*)

Diefe beiden fertig geftelliten Majfen werben in eine
mit weicdher Butter mitteljt Pinjel® ven innen bejtridhene
Blech-Pubbingform gefiillt, und jwar einen Finger hoch von
per einen Mafje, diefe mit einem RKartenblatte gerabegeftrichen,
und wiederum von ber anveren WMajje einen Finger hody eine
Lage und jo fort, bi8 bie Fovm brei Vievtheile mit der Majje
gefitllt ift, Hievauf in Waijfer gebacden und wavm fervirt.

Wird jepe Majfe fiiv fih ju einem Pubding verwenbdet
und Chocolabepudbing und Sanvmafjepudbing aud bden ', unter
Ginem" beveiteten Majjen Hergeftellt, fo werben in die Sand-
mafje Sultaninen und in die Chocolabemaijje gejtiftelte Mandeln
eingemengt und darnach bemannt.

Giraffenpudding von Chocolades und Sandmaije

wird Hergejtellt, indem die genannten Wiajfen mit einem Fleinen
GRBffel in bdie von innen bejtricdhene Pubbingform in Eeinen
Partien gefitllt wird, jo bdaf immer ein RKliimpchen von ber
Chocolabemajje neben einem folchen von Sandmajje ju [liegen
fomme, und beim Ginfiilfen in die Form werden Nofinen und
gejtiftelte Mandeln miteingeftreut. Damit dber nach bem Baden
aud ber Form gejtiivzte Pudbbing ein jdhediges Ausjehen erlange,

*) Die Bereitung der Cacaoldjung ift auf Seite 221 bejdjrieben.
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werden mitteljt der Diite an bie Winbde, fowie auf vie Boden-
fliche der Form Efleine Tupfen von ber Ghocolabemaije ange:
bradpt und biefe mit Sandmafje gebedt, worauf dann ven
innen bie Fiiflung mit den beiven Waffen Fortgejest wird.

®iraffentuchen von Chocolade= und Sandmafje

wird ebenjo behandelt wie der bejdhriebene Pubdbing, nur mit
pem Unterjdhieve, daf bie Maffe entweder in einen drei Finger
Hobhen Reifen ober in eine flacdbe fagommivte Form gefitllt und
bei mafiiger Ofemwdvme gebaden wird. Die Majfe wird fo
wie beim Pudding mitteljt CRIB{fel8 in fleinen Partien ein-
gefiilt, und nach bem Baden und Erfalten wird der Kudben
mit einer falten Banilleglajur iiberjogen und e werben mit
per Diite auf dieje Glajurdede Tupfen von Ehecolabeglajur
anfgetragen, bie in der nod) weichen, weifen Glajur verlaufen.
Hievauf wird ber iiberogene Kuchen bet einer jdwachen Ofen-
drme getrodfnet und dann jervirt.

®Biraffenbrod.

Die Chocolade- und die Sandmaffe wird (Bffelweije in
eine ftarfe, baumenfhohe Kapjel gefiillt, nach vem Baden auf
ein Papier gejtiivst wnd nady) dem Erfalten mit einer falten
Banilleglajur itbergogen, mit Chocolaveglajur Tupfen ein-
getvopft, getvodnet und gejdhnitten.

Cigerbrod

wird auf dhnliche Art wie dad vorbergehentve ®iraffenbred
Bergeftellt, nmur mit bem Unterjchiebde, paf eine hanbbreite und
etwa brei Finger hohe Blechfapjel, die von innen mit weicher
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Butter geftrichen und mit Streumeh( eingejtaubt worden iit,
mit Geiven Maffen berart eingefiillt wird, daf ein EHlB{jel voll
Sanbmafe, diefe mitteljt der Diite mit Chocolabemaiie mit
fleinen Tupfen verfehen, darauj wieber ein CRlofiel voll Sanb-
mafje und wiever mit Chocolabemajje betupit, bis bdie Kapjel
brei Biertheile mit ver Majje gefiillt ijt, hievauf gebaden, nach
pem Grfalten mit weicher, falter, blafigelber Glajur iberzogen,
piefer ®lajuriiberyug mit Chocoladeglajur Hein betupft, und
nachbem diefe Glajur gut getvedmet ijt, in Theile gejhnittten.

3n dbnlider Weife werden auch fleine fagomnivte Blech-
formen gefiillt und iiberzogen, bie dann Tiger- ober Giraffen-
piaderei genannt werden fann.

Mandelz und Brodmajje unter Einem.

15 Defa geibdlte Manveln werden mit 2 gangen Ciern ‘25::;:’:““‘"“"

und zwei Dottern im Cteinmivier fein gevieben, Dievauj in = Dotter,
einer Sdiifjel mit 12 Defa Budermehl und 10 Dottern, die ;56“:::3"""-
nach und nach jugejest werden, jchaumig gevithrt. Citvonen= 1o Dotter.
jchale wird als Wiivze jugegeben. Nadypem pie Majje jchaumig ;m":_";uz‘;ﬂ-c :
geworbden i, wird ven 8 Ghweify ein fejter Schuee, in welden ¢ Deta Bisquits
4 Defa Buder miteingejdylagen wnrden, in die jhaumige WMafje ;‘:;CIHS“"“'
eingemengt unbd hievauf diejelbe in ywet Schiiffeln in gwei gleidye :
Theile abgetheilt. In den cinen Theil werben 3 Defa Mehl

vermifht und mit 3 Defa Weizenjtivfemehl, uvor abgejiebt,

forgfidltig eingerithrt, wihrend in ben anbern Theil ver Wiajje

6—7 Defa Bisquitbrdjeln gemengt, mit pulverifivtem Aimmt,

Nelfen und fein gejdnittenen Orangenjchalen eingemengt werben.

Beive Dajien werben jofort in die dazu vorbeveiteten Formen

gefiillt und in ven Ofen gegeben. G werden entweber bie beiden

Majjen, jeve in einem Reifen, ver auf Papier und auf bad

Badbled gelegt worden ijt, drei Vievtheile voll gegeben, ober

¢8 werven fagonnivte Blechformen mit ten Majjen angefiillt.
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Um beibe Majfen audy unter Ginem in einer Form ju baden,
wird bie Dereits fertige Brodmajie in einen entjprechend hohen
Reifen gefitllt und mit einem RKavtenblatte gleidhmdgig Hody
vertheilt und gerabegejtrichen ; auf Ddiefe wird die Manbvel-
majje in der gleichen Hihe wie die Brodbmajje aujgetragen,
gerabegeftrichen und gebaden. Nach dem Crfalten wird bad
Stitd ba, wo beive Viajjen aneinander gremzen, audeinanbver-
gejchnitten, mit Dlarmelabe gefiillt, wieder aufeinanbergejefst,
mit einer ®lajur iiberogen over mit Buder bejtaubt und ald

®Gemifchte Torte von Alandelz und Brodmafie

audy) mit eingefottenem Bjt belegt und versiert davgejtellt und
jervirt. 3n gleicher Weife werben

Gemifchter Pudding von Ulandel= und Brodmaffe

bereitet, indem bie eine Majfe juvor in bdie mit Butter
bejtrichene Pubdingform eingefiilit wird, die andere Mafje

Fig- 69.

pavauf gegeben, ober aud) mebreve Lagen, webei dieje nur
fingerbid eingefiillt werden. Die fo gefiillte Form wird jodann
im Wafjer gebaden.
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Alandel- und Brodmafje unter Einem 3u bereiten.
(Bweites BVerfahren.)

16 Defa Manbelnwerden mit 2 gangen Ciern und 2 Dottern 16DL. Mandeln,
(1 GRlbffel vell Waffer®) im Steinmirier fein gejtofen wnd ge- > oo
vieben, hievauf in eine Sdhiifjel gegeben, 14 Defa Budermehl 18 Deta Suder,
injugefest und mit weiteren 12 Dottern, die nad) und nach ;;i:::;:g P
sugefest werben, jhanumig gevithrt. Diejer Wajje wird Citronen: Gitronenidale,
jhale ald Wiive zugegeben. Nachpem biefe Maffe jhaumig ge- g;:_‘;ﬂ:ﬂ‘e 5
worben ijt, wirdb von 8 Giweif fejtgejdhlagener Sdnee, ins Defa Brod-
welchen 4 Defa Budermehl mit eingejchlagen worden finbd, j;‘;fe;‘;:;ﬁji“
in diejelbe jorgfiltig, . i. in fleinen Partien jugegeben, einge: Rerten: und
viihrt. Die jo beveitete Majje wird hievauf in jwei ziemlich g‘:’;:‘i?t‘::::'
aleihen Theilen in zwei Schiifjel gegeben. IJn den einen Frichte und
Theil der Majfe werven 3 Defa Mehl und 3 Defa Haarpupey Orensenidalen.
(Stivtemehl), bdie zuvor mit eimander vermengt und abgefiebt
worben find, unter langjamem Einjchiitteln langjam und jorg-
filtig vermengt. 3n ben weiten Theil ber Mafje, die jur Brob-
maffe bejtimmt ijt, wird das auf folgende Avt vorbereitete Brod
eingemengt.

3n fleine Stiide gejchnittened Scdhwarzbrod wird auf
einem Badbleche in den Ofen gegeben und gerdjtet, b. b. fo
lange einer mittleren Ofenbitte audgefest, bid basdjelbe eine
braune Favbe evlangt Hat. €8 wird aber babei jorgfiltig
beobadhtet, daf die braume Fivbung nicht zu bunfel ausfalle,
weil dag einer BVerfohlung gleich rwire und dad Brod audh
padburch einen bitteren Gejdhymad befommt und bdiefer bann ber
Brobmajje mitgetheilt werben famn. Sobald bas Brod durd)
Umwenbden auf beiven Seiten die gewiinjdhte faffecbraune Favbe
erveicht Hat, wird basjelbe aud vem Ofen gencmmen, erfalten
gelaffen, geftofien unbd bevart abgefiebt, daf ein feined gries-
dhnliched Bulver hergejtellt exfcheint.

*) Bei getrodneten Manbdeln werden 1 oder 2 ERLSfiel voll Waifer
jugefest.
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Bon bdiefen bevart vorbeveiteten Brobbrisjeln werben ju
ber oben bejchriebenen Mafje, umd swar zu ber bereitd abge-
theilten $ilfte bed angegebenen Mijchungdverhilinifjed von
16 Defa Manbdeln, 18 Defa Budermehl, 12 Dotter, 8 Schnee,
wobei gur einen Hiljte der Mafje 6 Defa Weh! mit Haar-
puber ober Stivfemehl vermengt jugegeben ward, uv anberen
Hiljte ver Maffe nur 2 Defa Mehl und 2 Defa Haarpuber
gerechmet und eingemengt; Ddagegen aber von bem gebrdunten
gejiebten Brode 8 Defagramm mit leichtem LWeine bderart
angefeudhtet, dafi nachvem bie jelben alle Feudbtigfeit anfgejaugt
Baben, bag Ausfehen und Feuchtigleit einer Fortenmaijje er-
[angt haben. Nebjt diejen Brovbrijelnn und dem erwdbnten Mehle
werben auc) Bimmt und Nelfen, 1 Kafjee- ober GRidffel vell
Rum, fein gefchnittene, in Buder ecingejottene Jriichte und
Orangenjdhalen, jo aund)y Cebri in vie WMajje gegeben und gut
permengt.

Auf biefe Art werden entweder

Mandel= und Brodtorten

over aud) jogenanmute

Gemifchte Torten

fergejtellt. G8 wird ndmlid) die Bredmaiie, weil bieje jchroerer
ift, suexft in einen jwei ober brei Finger hoben Tortenveifen bid
sur ilfte gefiillt und mit einem Kavtenblatte gerabegeftrichen.

Auf dieje Brodbmaffe wivd bie Vdandelmafje ebenjo hodh
(dffelweife aufgetragen, gevabegejtvichen und bei mdfiger Ofen-
wirme gebaden, nad) dem Baden aué bem Ofen genommen,
jofort auf ein Papier gejtiizt, nach vem Grfalten audeinander-
gefchnitten und mit Warmelabe Iwieder sujammengejetst, mit
®lafur iiberjogen ober mit Buder bejtaubt, jervirt.

Gbenfo werben Manbdelpudbdbing und Brodpudding
unter Ginem beveitet, ober wenn eé weddienlich ijt, wird
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Mandelpudbdbing und Brodbtotte unter Cinem, ober aud
umgefehrt Brodpudbding und Mandeltorte auf bad Speifen-
rvegifter eined Gajtmahls gefest und darnach unter Ginem ju-
bereitet. Gbenjo wird aud), wenn etwa bad dboppelte ober drei-
fache Mijchungdverhiltnif jur Beveitung angenommen wurde
und die Wiaffe audveidht, bei eimem Ueberjhuf bevjelben mit
ben Reften verfahren und diefe in Papierfapjeln von Finger-
hihe gefiillt, nady bem Baden auj Papier gejtivit und nad
bem Grfalten mit Warmeladbe 3u

Einfachen und gemijchten Schnitten
jujammengejest und glajivt. So fann aud) vom diejen beiden
Dajfen

Kleine faconnirte Bdckeret

ergejtellt werdben, indem wie befannt fleine, mit Butter ge-

ftridhene Blechformen damit gefiillt und gebaden werdben, nach

pem Grfalten ganj ober theilweije mit Suderglajur®) itberjogen.
Auf gleiche Weije werben

Kleine fagonnirte Puddings

bereitet, nur mit bem Unterjchieve, baf diefe im Wajjer ge-
baden werben.

Gefiillte gemijchte Puddings
and Mandeln und Brodmajfe unter Einem beveitet.
Sobald die Majjen mit dem angenommenen Mijchungs-
verhiltnifie fertiggeftellt find, wird die Brodmajje in Reifen

*) Buderglajur befteht aué Sudermehl und Buderlofung ; Ciweif-
glafur aber aus Giweif und Judermehl.
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gefiillt, welche einen etwasd griferen Umjang haben, als bie ju biefent!
Bwede bejtimmten Pudbdbingformen, und war brei Biertheile
voll . gefiillt, gerabegejtrichen und gebacen. Mittlevweile wird
audy die Manvelmaffe in die Pubdbingformen gegebenr und im

Fig. 70.
Wajjer gebacten, und ba diejer Borgang Lingere Seit in Anfpruch
nimmt, af8 vad Baden; bei trodencr Ofenwdrme, fo find
bie Brodblitter indef audy fertiggebaden. Diefe werben mit
Marmelade bejtrichen, auf , Servivpapieve” gegeben und die im
Waffer fertiggebactenen Pudbdingd jodann davauf gefefst und jofort
fervirt.

So wie auf biefe Art grofe Pudbdbingd al8 Tafeljtiide Her=
geftellt werden, jo fdunen audy vie fleinen Fovmen auf dhnliche
Art ansgefiihrt werden, nur daf die rvunden Scheiben, die jur
Unterfage diewen, aué einem juvor in einer fingerhohen Papier-
fapjel gebactenen Brodblatte audgejtochen und ebenjo auf Servir-
papiere gejest werden. Die jum Pudbding iibliche Friichtenjauce
wird hierbei in einer eigenen Schale fervirt.

(3n bie Manbelmaffe, ju Pudding verwenbdet, fonnen aud
Sultaninen ober eingejottene Friidte, wie Kirvidyen, Weidhjeln,
gejdmittene Meavillen ober Pfivfiche, Reinecloude eingemengt
werden. &8 ift felbjtoerftindlich, daf aud) umgefehrt die Manbel-
majfe jur Untevlage und bie Brobmafje ald Pubbing verwenbet
werben fann.)
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Berfahren, um

Einfache oder gemijchte Schnitten

unter Ginem ju bereiten.

25. Defa gejcbiilte MVianveln werben in einem Steinmirjer 25Dt Mandeln,
mit 3 @angen (ober 6 Dotter und 1 bis 2 ERlEffel voll Wajjer) : g:’;t';'
fein gerieben, in eine Schiffel gegeben und mit 20 Defa Juder- 12 Dotter,
mehl vermengt und jhaumig gevithrt. Pierju wevven 25 Defa * PHH
bei gelinber Warme gejdhmolzene Butter langjam bei forts 20 Deta Suder,
m@renbem Rithren jugegejien und das NRiibven fortgejest. ;ggfg"g;mﬂ’
Diefer Maffe werden ferner nad) und.mach 12 Dotter unbd Janille,
2 gange Gier unter fortwdhrenvem Nithren jugejetit und nad- "‘;’nif_’;:zmm::f:
pem biejelbe volljtindig jhaumig geworden ift, wird ber feft: gemengt,
geidhlagene Schnee ven 12 Giweifs, in weldpem 5 Defa Juder- g 2’5’;{“’8“'“
mebl mit eingejchlagen worden find, jorgfdltig eingemengt. A3 Simmt,
Wiirze wird beim Riihren ver Diajfe Vanille jugejest. ?;;':f"“”’“""‘

Die jo ergejtellite Viajje wivd  ju gleichen Theilen in Fritdee,
srei Schitfiel gegeben. 3In den cinen Theil devjelben werben * I::i:lt:g i
9 Defa Mehl abgejiedt, mit 2 Defa Haarpuder (Weizenjtiirfe- + Seta mept,
mehl) eingemengt und giebt die ,jpwere Mandbelmajje”. o

3n ven jweiten Theil ver Wiajje werden 6 Defa Buder-
brijelsr, vermijcht mit etwas Bimmt, gegeben, aud)y Korinthen
unb- gejchnittene, eingejottene Friidhte, jo auch Gedri, Ovangen-
jcbalen jorgfiltig eingemengt und giebt jhweve Brodmajje
(audy Bigeunerbrod genunnt).

S ben britten Theil ber Mafje wird eine mittlevweile
beveitete Gacaoldjung®) von 4 cber 5 Defa Cacao, aud) 6 Deta
Buderbrifeln (oder 4 big 5 Defa Mehl) eingemengt.

Um ben Bortheil ver Beveitung breier Wajjen unter
Ginem ju beniigen und babei gute Tualititen ju exjielen, ijt
e8 nithig, dbaff die ju vevwenbdenden Fovmen vor ber Bereitung

vorbereitet werben. So werden zum Beijpiel fiiv die eine Miafje

*) Gacaoldfumg ift jon frither bejdyrieben und befteht aus gewirmter
@acaomajje mit Buderldfung vermengt.
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fleine runve Ringe fiiv Tovteletted, ober fleine vertiefte Blech-
formen, Papierfapjeln juvor Bhergerichtet, Tovtenform ober
Ringe, ebenfo andy Puddingform. Ferner eine tellevartige Bledh-
form, ausgelegt mit Butterteiy over %riﬁie[maﬁé und Mavme-
fabe beftrichen, worauf eine bder brei Weaffen eingefiillt wird.

Dieje Methode, dreierlei Viaffen unter Einem u beveiten,
bient bazu, um in Féllen, we e8 an Beit mangelt, bdie fiir
ein ®ajtmafl nothwendigen Badwerfe ald Bwijdhenipeijen,
Mehlipeifen und fitv den Nadptijeh in Furzer Beit vovzubeveiten.
Gbenfo fann auch bei gewerblidyem Betviebe biefe Bereitungs-
weije vortheilbaft fein.

.

Zwei- oder Oreifarbige Rouladen aus Brods,
Mandel= und Chocolademaije
(ats Tafeljtiide oder Bwijchenipeife).

Um fleine flacdhe Rouladen Herjujtellen, werden bdie er-
wifnten Mafjen auf einen Bogen Papier ungejihr einen Genti-
meter Goch aufgetvagen uud mit einem langen Diefjex
gevave, gleichmifig Do)y und glattgejtvidhen wnd fofort ge-
baden. Dabei ift e8 nothwendig, daf alle drei Maffen
gleidhzeitig in den Ofen gebvacht Iwerden, um nacd) bem
gleichzeitigers Fevtigbacden die Blitter im warmen Aujtande
sujammentellen ju fdmuen, benn fabald bie Bldtter aud bem
Ofen genommien werden, wevben fie auf Papier gejtiivgt, bdie
Papierfapjel ven der Mafje lodgeldjt und abgesogen, mit Mar-
melabe bejtrichen, vad weite Blatt nod) im wavmen Aufjtande
pavauf gelegt und jo aud) bas britte; bievauj jofort jujammen-
gevollt und in die Papievumterlage eingewidelt uud jo bid jum
Gufalten auch gebunden. Sodbann werden Scheiben aus ber o
pergejteliten Rolle gejchnitten, glafirt oder unglajivt aufge-
tragen.

Bei der Bereitung einer Roulade ald Tafeljtiid werden
Papievjtveifen i eincr Breite, weldhe der anzunehmenden Hihe
entipricht, ungefihr 10 bis 12 Gentimeter mit der Wajje
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1 Gentimeter BHodh aufgetragen, und damit bie Miajje beim
Baden nidht fo ftarf ancinanver gehe, werden Papierfapjeln
mit entjprechenven Riudern vermwenvet. Die Majje geravege:
jtrichen und nach vem Baden werren die Bdtter nody im warmen
Rujtanve mit Varmelave ujammengejett, sufammengerellt in
Papier gewidelt md jo erfalten gelafjen. Hierauf werben bie
beiven Fldchen gevadegeichnitten, die obere Fliche mit Marillen-
mavmeladbe Dejtrichen, diinn glajivt und auf einem fagommivten
Papier auj pvie Sdhiifiel gejetst.

Blattertorte. (Scwere Majje.)

SRunve Papierjcbeiben ven einer juvor beftimmten Grife
werden mit je einer ver bejdhrichenen Mafjen jdhwad) fingerhod
aufgetvagen und mit einem langen Weffer gleich hodh und gevave
gejtrichen. Um die Grengen und ven Umfang 3u fixivem, wird
ein Blechreifen aufgejetst und die Bldtter bei mittlever Ofen-
pite gebacfen. Wird ein Theil ver gelben Manbelmafje voth
gefirbt, jo famn eine Bldttevtorte von viev farbigen Lagen fer-
gejtelit werven. Gbenjo aud) vierfarbige Sdynitten, ober ed
werden pweierlei joldyer Schnitten hevgejtellt, indem bie fertig-
gebacdene Ghocolabemajje mit ver rothen, bie Brodmajje mit
per gelben Miajfe mit Diavmelave jujammengejett, gejchnitten
und mit Glajur entweder mur bdie obeve Fliche, ober gany
iikerjogen wird.

Johannisbrodmaije.

15 Defa Butter werven durdy’s Gridvmen evweidht, mit 15 Defa Butter,
14 Deta Juder,

14 Deta Zudermehl vermengt und jhanmig geviihrt. Bei fort- 1591, gerievenes
gejetstem Riihren werden 12 Dotter nadh und nady ugefetst mi‘;?;:";:;‘;
und vad Schaumigriihren fortgefett. Borher werden auf einem , GRlbfel ol
Reibeijen fo viel Johannisbrove abgevieben, bis ein Quantum sg::;

von 15 Defa geworden ift. Diefe geviebenen Johanmidbrod- 9-3 Deta Suder,

i it ei fats von Vanille und Rimmt, wie 12 Defa Juder:
brofeln werden mit einem Jujat LBanille 3 e

anch ywei GpLeffel vell flirfjigem Honig in die geviihrte Majje s Deta Mehi).
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eingemengt, uud nachvem bie Wafje gut jdhaumig gewerben ijt,
wird ber fejtaejhlagene Schnee von 8 Eiweif, in welden
2 Defa Ruder miteingejdlagen wurben, und 12 Defa Buder-
brijjeln (over 8 Defa Wiehl) forgfiltiy eingemengt.

TJohannisbrodmafje mit 2Tandeln. (Jweites Verfahren.)

10DE. Manbeln, 10 Defa gejchilte over auch ungejchilte Manbeln werden
:g::“i'?' mit 1 Dotter und 1 gongen Ei in einem Steinmirjer fein
18 Deta guaer, deriebeir. Diefe fein geriebenen Diandeln werden dbann in eine
:: :;::':‘““"' Sditjjel gegeben, mit 14 Defa Budermehl vermengt und
15t Sobannis= 15 Defa lamwavme und flitfjig gemadyte Butter jugegefjen ;
i ;?;;( e bicje Mifchung wird jovann jdhaumig geviihrt, wobei 12 Dotter
s Gamee,  Mah umd nach jugegeben werben. VBeim Rithren dev Maijie
2 Deta Juder, yperpen 15 Defa auf bem Neibeijen geviebened Johanniébred
8 Deta Webl. Y . " .
[6ffelweife jugefetst und mitgeviihrt. Nacdhbem bdie Diafje voll-
jtinvig jdpaumig geworden und audy LVanille, Bimmt und
2 GRploffel wvoll Honig mitvermengt wurden, wird bder feft-
geidblagene Schmee von 8 Giweiff, in weldhen 2 Defa Buder-
mebl miteingejcdhlagen worben jind, gleichzeitig mit 10 Dela
Buderbrijeln over 8 Defa Mehl eingerithrt und jorgfiltig
vermengt.
Sowohl aug der Maffe ded evjten, wie aud) ausd ber des

sweiten Berfahrend werben

Johannisbrodtorten
erjengt, indbem die Maffe entweder in einen jtarfen, ywei Finger
Boben Reifen eingefiillt und jo gebacden wird; ober bie Mafje
wird in einen fingerhohen Reifen gefitlit unb nady vem Baden
ynb Grfaltenr mit Marillen- ober Piivfich-Dearmelave bejtrichen,
sujammengefet und mit Chocoladeglafur itberzogen.

Gefitllter Johannisbrodfuchen.

Die inmere Fldche eined auj Papier gejeten Reifens
wird mit einem mefjerviidfendid auggeroliten ,Blatte” von
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miitber , Kudbenmafje” *) belegt. Die Bodbenflide wird mit
Marillen-Warmeladbe beftridyen, die Johammisbrodbmafie fobann
baranf gegeben und ber inmere Raum bamit vollftindig aus-
gefiillt wumd Bierauf gebaden. (Wenn der Ofen eine jdhwadye
Unterhite giebt, jo ift e8 vortheilhaft, dag ,miivbe Blatt"
vorerft Halb ju baden, bann mit Wlarmelade ju bejtreichen,
einen Meifen aufjufegen und jobamnn bden inneven Raum mit
per Johannisbrobmaffe audjufiilfen und fertig ju baden.)
Auf gleiche Art werben

Johannisbrodfchnitten

bergejtellt. €3 wird bie WMajje entwebe in einer vieredige,
fingerhohe Papierfapfel ober in einen vievedigen NRahmen,
ber auf boppelted Papier gefest worden, eingefiillt und ge-
baden; ober 8 wird fo wie bei dem oben befdhriebenen Kuchen
verfahren und die Maffe mit einem miirben Blatte jujammen-
gebadfen, ober nach vem Baden auf ein miivbes Blatt gefett,
pad vorber gebaden war, und bann gejchnitten.

Mandel- und Johannisbrodtorte.

10 Defa gejcbilte Mandeln werden mit Ci im Stein- 10 or.Mandern,
mirjer fein gevieben, Bievauf mit 14 Defa Juder und 10 : z:f]::'
Dottern, die nadh und nad zugegeben werden, jhaumig ge: 14 Deta Suder,
vilhrt. Dabei werben 8 Defa Weizenjtivfemehl mnd 8 SDFfa ;";j;‘:';; 7
gejbmolzene Butter, fowie Banille s veta Butter,
md  Citvonenjchale 3ugeiet;t. Die § iﬂ:né,um.
jdhaumig geviifrte Mafjje wird dann
in jwei Gefife abgetheilt. Bon 8

- Giweif ber Schnee, inwelden 2 Defa
Fig- 71. Ruder miteingejhlagen wurben, wird
fobanm bie Hiilfte mit bem einen Theile der Maife vermengt, und in
bie anbere Hilfte ver Maffe werden 12 Defa vorher auf vem Reib-

*) Siche sweites Capitel, Seite 68.
Der Wiener Gonbditor. 11, 16
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eifen abgeriebened Johannisbrod miteingeviihrt, babei etiwasd Jimmt
und bievauf bdie anbere Hiljte ded fejtgeichlagenen Schnees
augejest und forgfiltiy vermengt. Die Wanbelmafie wird in
einen frither vorbereiteten NReifen gefiillt und gebaden. Die
Johannigbrobmafie wird aber in eine flacdbe faconnivte Bledh-
form, welche zuvor mit Butter , audgeftrichen” und mit Juder,
Miehl und feinen Semmelbrifeln eingejtreut wurde, eingefiillt,
auf gut gewdrmted Badbled) geftellt und bei migiger Warme
gebacden.  Nach vem Crfalten wird die Scheibe (Blatt) aus
Mandelmajje mit Marillen-Marmelade bejtrichen, der fagon-
nivte Theil aud IJohanni8brodbmafie bavauf gejetst, mit Choco-
Labeglajur itberzogen und mit vojafarbenem , Nonpareil-Stren-
guder” leicht eingejtrent. Lon ben beiden bejdhriebenen Mafjen
werben ebenjo vievedige Kapjeln ju Sdhnitten, wie audy fleine
fagonnivte Fovmen gefiillt, welde nach bem GCrfalten mit
Glajur iibergogen und beim Serviven um bdad grifere Tafel-
jtitE herum auj die Schiiffel gefetst werden. Selbjtoerjtindlich
hingt e8 ven ber Wahl und von ber Gejdhmadsvidtung ab,
ob die herumgefetsten Fleineven Stiicde mit Chocotadeglajur ober
mit vother Glajur gededt werden; ed ift nothwendig, daf bdie-
felben ber Farbe wegen aus Wianbelmaijje bejtehen.

Johannisbrodpudding.

Die auf Seite 239 bejchriebene Majje wird entwedber in
eine glatte ober in eine fagonnirte Pudbding-Blechjorm gegeben.
Diefe wurde juvor von innen mit weicher Butter bejtridhen, mit
waeftiftelten Manbeln” beftrent und mit , Streumeh(”, b. i. mit
Weehl, Buder und Brijeln ju gleichen Theilen volljtindig , aus-
gejtaubt”. DHierauf wird die Form bdrei Vierteltheile mit ber
Maffe vollgefiillt und im Waffer gebaden, und zwar fo,
baff jum Sdlufe, nadpem bad Wajjer verbunitet ijt,

noch eine furje Beit troden nacdygebaden, . h. ,audgejogen”
wirdb.
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Alandel= und Johannisbrodpudding

unter Ginem u bereiten

wird ebenjo vorgegangen, wie bei Torten aud derjelben Miafje.
Cetsteve wird aber anjtatt in NReifen in Pubdbdbingformen gefiillt,
die juvor mit Butter audgeftrichen und mit Streumehl wvoll-
jtindbig ,audgejtaubt wurben. E8 wird
bie Wiafje entweder in daumenfhohe Lagen,
| bie mit einem Rartenblatte jebedmal ge-
48 rabe gejtrichen, bevor bdie nddpjte davauf

B gegeben wird, und jo bie [ichtere mit der
punfleven Majje wedyjelweife eingefiillt;
ober e8 wird der faconnivte Theil mit der
einen und ber veifenidvmige obere Theil, weldyer nach bem
Devausijtitvien bas Poftament bilbet, bid drei Viertheile voll
mit ver andern Maffe gefiillt, hievauf im Wajjer gebaden
und, nachbem das LWajfer vervunjtet ijt, tvoden nacgebaden,
. B. ,ausjichen” gelajjen. Nachvem ber fertig gebadene
Pubbing auf die Schiifjel geftiirst worden ift, wird vbas Stitdt
mit Vanilleyuder bejtaubt und fofort auf den Eijdh gegeben.

Gemijchte Johannisbrod-Tortelettes.

Die bejdhricbene Manbel-, jowie die IJohannidbrobmafie
wird in fleine Bledhormen gefitllt, die von innew vorher mit
Butter beftrichen und mit Streumehl audgejtaudt wurden, und
jwar in jolche Fovmdhen, die in ber Fagon jeitheilig aué-
feben. 3n jeven ber Theile wird eine bev beiden WMaffen ge-
fiillt und gebacen.

Gin jpweited Verfahren,

Johannisbrodtortelettes

ferjuitellen, ijt folgenbed: @8 werben fleine, flache, ober BHohe
rofettenférmige Blecymobdelle mit mitvber Maijfe ausdgelegt, einc
16°
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Mefferfpite Buderbrifeln und bavauf ein Stiidden eingejottene
Frudt ober Marmelade gegeben, davauf die Johannisbrobmaife,
bie Formdpen vollgefitllt und gebaden. In Ermang-
Iung von Brijeln wird ein Stiidchen Oblate einge-
legt und barauf bie eingejottene Frudht.
Um 3u evjielen, baf bie miivbe Wafje ber
gig. 73. Torteletted mit ber weicheven Fiillung aleidyzeitig
fertiy gebacen wird und jchime Bellbraune Firbung erlangt,
ift es vathjam, die gefitllten Fovmen auf ein beveitd gewdrmted
Badbledy u ftellen und fie hierauf jofort in den Ofen ju geben.

Schwere gerithrte €injermafje und fchwere Cho-
colademafje (unter Einem j3u bereiten).

e 15 Defa gejchilte Diandeln werden mit 2 gangen Eiern

2 ®ange ober ober 4 bis 5 Dottern*®) im Steinmivjer fein gevieben, in eine
m'::?fghm, Schitffel gegeben und mit 16 Defa evweidhter Butter und
16 Deta Butter, 16 Defa Fuder vermengt und jhaumig geviihrt. Hievauj werben
;az;:;m:m, 3 gamge Gier aufgefchlagen umb in einem biersu geeigneten
Sitronenidote, Gefife (Schale) untereinander gemengt. Ven biefem , ganzen
S— Gi" wird (ffelweije ver Maffe jugefetit, vas8 Schaumigriihren
jo lange fortgefet, bis volljtindige Schaumigleit ber Maiffe
Bergejtellt ift. Um biefe 3u ersielen 1nd ein Gerinnen bev Diaffe
jut verhinbern, wird ven ben jugehdvigen 16 Defa Miehl beim
Riihren ver Maje, beim Sugeben von Ei jevedmal audy etwasd
Meehl jugejetst.
3it die Maffe volljtdndig jdhaumig geworben, jo wird der
Reft ves Mehles eingemengt, bie eine Hiljte der WMajje in
eimen bereitd vorbereiteten Tortenveif gefiillt, gevadegejtrichen,
mit Ribifelmarmelade gefitllt und ein Gitter aus Lingermaiie
bariibervreffirt, mit Gi bejtvidhen und in ben Ofen gegeben.

*) @8 werden fo viel Dotter, ober von ganzen Giern, b. 1. Ciweif
und Dotter, jum HReiben genommen, als: die Mandeln nothendig Haben,
um nidt dlig ju werben.
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Ferner werben fleine Reifen gu , Linger Tovteletted” gefiillt;
ebenfo fimmen fleine bereitd vovbereitete ,faconmivte Bledh-
formen bverwenbet werben, ober e8 wird ecine frither vorbe-
reitete Papierfapiel fingerhodh zu , Linzer Schnitten” eingefiillt,

3n bie anbere Halfte der Mafje wird von einer, vor dem
Anriifren devjelben vorbereiteten Cacaoldfung jo viel jugegeben,
bis bie Mafje eine fdhome braune Farbung erlangt bat.

Ad Wiirze wirdb Vanille und Citronenjdhale zugegeben.

Da, wo bad Badwerferjeugen sur TageSordmung gehisrt,
fei e8 bei gewerblichem Betviebe ober in einer privaten Riide,
ift e8 vortheilhaft, Buderldjung wie audy Cacacldjung in
einer gebedten Schale vorrithig su halten. Beim Gebrauche
wird ein Theil bavon l(ammwarm gemacht und jo verienbet.

Weifje Linger- und Grilliagemafje unter Einem.

15 Defa gejchilte Mandeln werden mit jo viel Eirweif fein 15Detamandern,
gevieben, al8 nithig ift, daf bie Manbeln beim Reiben nicht ‘ffs‘fi‘:'g: =
Blig werden. Diefe werben hievauf in eine Schitfjel gegeben, 15 Deta Buster,
mit 14 Defa Buder und 15 Defa gejhmolzener Butter ver- ;(&‘;‘[‘;’;ﬁénw'
mijht und jchaumig geriihrt. Hievgu werben nodh 6 Ciweif 14 Deta Ment,
nach und nach ugegeben und bdas Schaumigriifren fortgelebt, 3 pete gucer,
babei mwird von ben mnod) bagu gehirigen 14 Defa Wehl bei 6Deta Gritiage-
jebem ugegebenen Giweiff ein Loffel voll mit eingeviift, um Fapor
pas Gerinnen ber Maffe ju verhinbern. Ferner werden 2 Ef
(offel weifier flitffiger Syrup mit eingeriifrt, jowie die dbazu
geeignete Wiirze von Banille und Citronenjdyale, o audy einige
éffel von gereinigten RKovinthen. it bie Majje jdhaumig ge-
worben, jo wird ber feftgejdhlagene Schnee von 8 Gimweif,
in welden 2 Defa Sudermehl mit eingejchlagen mworben find,
in biejelbe in fleinen Partien jugegeben unbd jorgféltig vermengt,
jo aud) ber Rejt bed dagu gehovigen Mehles. BVon ber Ddlfte
piefer Majfe wird entwedber ein geeigneter Reifen zu einer
Torte eingefitllt, ober eine vievedige Papierfapiel 3u Schnitten
ober ausgeftochenen Theilen.
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3n die andere Hiilfte ver Diaffe werden 6 Defa gejtofene
und grob abgejiebte gebrannte Mandeln eingemengt und eben-
fo verwenbet.

Wie jdhon friiher bejdhrieben, bei Grjeugung von jwei-
farbiger Bldttertorte aud Sandmafjle, jo wird auch bet
ber Cingermaffe vorgegangen; biefelbe wird jdhwad) fingerhodh
auf runbe Papierjdeiben mit einem langen Wiefjer gleichmdipig
gejtrichen und vajeh, b. i. bei ftirferer Ofemwirme gebaden.
Aug dem Ofen genommen, werben bie VBldtter auf Papier ge-
jtitest und erfalten gelaffen. Um ju verbiiten, daf die Maije
beim Baden nicht iiber bie Grengen fliefe, wird ein Reifen, der
®rife ver aufgejtrichenen Scheiben entjprechend, wibhrend bem
Baden aufgefetst.

TCortelettes von {chwerer Linzer-und Chocolademaije.

G8 werben, um gute Qualitdt ju erzielen, die Fovmen,
PReifen 1. |. w. wie jdon evwibhnt, bei Beginn ber Bereitung
einer Majfe vorbereitet. So werben Fleine vundbe Reifen, ober
faconmivte fleine flache Blechformen auf bdoppelt unterlegtem
‘Papier auf die Badbledhe gefest und fobald die beiden Viajjen
fertig geftellt jinb, wird eine berfelben, und jwar bdie Vinjer-
maffe uerft, in eine Diite gefiillt und in jeden Reife jo flach
alé moglich ein Boben eindrefjivt; auf bdiefen wird in bie
Mitte cin Stiidchen fejte Diavmelabe gegeben, Hievauf mitteljt
einer jweiten Diite ein Ring von Chocolabemafje brefjivt, mit
Gi jdwad) bejtvichen und gebaden.

Plaggchen und Stangeln

von Linger- und Chocolabemafie werben ebenfall8 mitteljt Diite
over mit Dilfe einer Dreffiviprike auf mit Butter bejtrichene
und mit Meh{ bejtaubte, glatte Bleche brefjirt, in bdie Witte
perjelben ecine RKovinthe ober ein Stiiddhen Frudt gegeben.
Auf die Plisdhen von der Chocolabemaffe hingegen ein Tupfen
von ber Limgermaffe bavaujoreffivt. Selbjtvertindlih fonnen
audy Ringe aud jweierlei WMaffe audgefithrt werten und aud
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von biejer Lingermafje ,marmorirter” Pudding und Kuchen
Hergeftellt werden.

€o wie bie leidhten, b. i. die gevithrien Maffen derart
behanbelt werden fommen, daf ju gleicher Beit zwei- ober aud)
preievlei hergejtellt werben, jo fann audy ein dhnliched Ber-
fahren dagu bienem, um weierlei Avten von

Nliirber Brdfelmaijfe

au erzeugen, und e§ fommt babei weniger auf rajche, geitbte
und flinfe Hanvhabung an, wie bei den geriihrten Mafjen, bie
purdy ,Rube” ober eigentlich , Stehenlajjen” bie einmal ge-
wonmene Schanmigfeit wieder verlieven, fondern bdie miirbe
Brisjelmaiie, die eigentlich duvch Anmwirfen und Vermengen aller
Bejtandtheile Hergejtellt wird, gewinnt jogar durd) Ruben und
Liegenlajfen an einem fithlen Ovte durd) ein sweited Durd)-
freten an Bartheit des Teiges und in Folge defjen auch vas
Fertige an Wobhlgefhmad.

Miirbe Brdfelmafje verjdhiedener Qualitdit

unter Ginem Hevzuitellen.

Bu verjchievenartigen Bwijdhenipeifen bei einem Gajtmaphle
folfen Badwerfe aus miivber Maffe Dergejtellt werben, die aber
an umb fiiv fih aud) verjchiedenartige Qualitit bedingen, wie
3. 8. miivbe Bregel und mitrbe Ghocoladebretel, gefitllte miivbe
Lingerftangeln, welde gejchnitten weben ; pamit bie Santen ber-
jelben fidp micht abbréfeln, joll Dbie Maffe weniger mitrbe,
b. . weniger fett fein; audy eine gewiffe Bbigeit jollen biefe
Stangeln befitien, um ben Schnitt covvect audfithren ju fnuen,
welche Cigenjchaft durd) Sujal von Gi erveicht wird. Ebenjo
folfen Kuchen mit Objtfitllung gemacht werden. Bu piejen joll
ber Teig bie Gigenjdhajt einer gewiffen Rihigleit bejigen, um
ben jaftigen Snbalt beifammen 3u halten und ein Duvdhjicern
beim Baden nicht guzulafjen. Bei der miirben Maife, die 3
einem fjolchen Bwede bdienen joll, ift baher ein Bujag von
ganzen Giern nothwendig, weil das Giweif derfelben bie Biindig



248 Siebentes Capitel.

feit eimer folhen Maffe giebt. Dagegen ift fiir ,audgejtochene
miivbe Baderei” ein Bufa von gangen Ciern weniger vor:
theilhaft umb e8 geniigt ein gevinger Bufat von Dottern,
weldper BHinveidht, um bie Ranten ber audgejtochenen Fovmen
jbarf au erhalten und daf fie beim Baden fih nicht abrunbden.

Angenommen aljo, e8 follen gejchlungene, brefjirte, aus=
geftochente, gejchnittene und gefiillte miirbe Badereien in Tuvser
Beit, fo wie aud) nod) ein Obitfuchen hergejtellt werden, jo wird
Bieu felbjtverjtindlich bas nsthige Ouantum an Majje berechnet :

60 Defa Tebl, 60 Defa Wehl (abgejiebt), 60 Defa Butter, 30 Defa

g‘;‘;’:_“;‘::" Rudermehl, hiegu 30 Defa mit Gi fein geriebene, gefchilte

s0D¢. Manvern, Wianveln, Citronenjdale ald Wiirze, werben mit 3 Dottern

;iz:*::; % sujammengefnetet und bei jorgfiltiger BVermengung aller Be-

Gacaelsjuug.  ftandtheile gu einem zarvten Teige angevithrt. Diejfe Wafie
wird hierauf in jo viel Theile getheilt, ald Sorten VBadwert
erzeugt werden follem.

Aus bem einen Theile wird vor Ullem gejdhlungene,
aud freier Hand bdreffivte Biderei, wie fie jdon in einem
fritheren Capitel bejchrieben wurde, geformt. Um eine ,miirbe
Ghocolabe-Brijelmafje” berzujtellen, wird ein Theil ber
Majje mit einer gut abgefithlten ,Cacaoldfung” und einer
Bugabe von Banillewiirze jorgfiltiy vermengt und , Bregel”,
»Ringe” und dergleichen audgejtocdhen und geformt.

Aus einem bdritten Theile werben gefiillte Stangeln und
Torteletted over audd) miivbe Bldttertorte Hergeftellt.

Sdlieflich werden die beim Ausdjtechen geblicbenen Jwijdhens
theile ober jonjtige Abjdhnitte ber WMaijfe mit etwad i und einer
entiprechenden Bugabe von Mehl wieber jujammengefnetet und
au$ bdiefer etwad compacteren Waffe ein , Blatt” audgerellt,
weldhed al®@ Unterlage fiiv ,Objttuchen” bdient und o aud-
gefithrt wird, iwie fie im weiten Capitel bereitd bejdhrieben
erjdheinen.

R col
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