Flammert und folte file Speifen,

ber auf Buder abgericbenen Siale einev Gitvone, dem Safte von 1B
Gitvone und einer halben Flajde meifem Wein, fdliigt die Mijdyung mit
einey Drahtvuthe auf dem Feuer bi3 jum Auffodyen, mijdit unter bie heife
Creme 27/, bi3 8 Loth (4 68 5 NH.) aufgelifte Gelatine und ben fei-
fen ©dynee von 10 Giweifen, wnbd [Gft fie unter Biterem Umvithren fidh
ablithlen. Dann jdmeidet man grofen Biscuit in paffende Scheiben, feudy=
tet hn mit etmer Mifchung von Wein, Buder, einem LWffel Fum ober
Mavasquin an, orduet 1hn didtweife mit der Créme und gqutgereinigten
Gultanvofinen und Corinthen in cine Form, MRt die Speife auf Gis er-
flavren, ftiiat fie auf etne Schiifjel wm und garnivt fie veid) mit etngemady-
ten Fritdhten und Meinem Biseuit. .

1073. ©dynee-Nodeln-Speije. Man jligt das Weife von 8 Eiern
3u fteifem, glattem Sdynee, vermijeht ihn mit 8 Loth (veidhl. 13 NH.) fein=
geftofieniem Buder unb bereitet davon ie in Nr. 1062 in Eochendex qefitfi=
ter Aild) mit Banille-Gefdymad Scymeeklbfe, lift fie auf einem Sicbe
abtvopfen und evtalten. Die Mild), in weldjer die Nisfe gargenadit find,
Lt man bi8 ju 3, Duart (app 1 Liter) einfodhen, Yegict fie mit 8—10
Givottern, vithet fe auf dem Feuer, bis fie fidh qut verdict Bat, vermifdt
fie mit 2 Poth (veidhl. 3 NLH.) aufgelbfter Gelatine, dem nod) nisthigen
Buder unb ein paor Kornern Saly, gieft fie durd) ein Sieb und Lifit fie
verfithlen. Dann fept man eine Fovm auf &is, giefit ein wenig von ber
Creme hinein, legt Scymeetldfe davauf, (it e8 erftarren, giebt miebey
Créme und Sehneetldfe daviiber, wnd fillt fo nad) und nad) die Fovm,
Lifst bie Speife volljttindig evjtarren, Hlt die Fovm einige Augenblide in

- plemlidh beified Waffer, ftitlpt die Speife auf eine Sdyitffel unbd garnirt fie
mit fletnen Bidcuits und eingemaditen Friidyten.

i XVL Abjdmitt.

Don den in geklivier Butter oder Schmaly aebackenen
Mehlfpeifen nud Kudjen.

1074. Gnglijdhe Shnitte. Ginfalbes Pfund feines Mehl, 4 ganze
Eier, 4 Gibotter, Y/, Ouart (Y, fiter) Mild), 8 Loth (5 NLUH.) Budex
und ein wenig Saly vithet man gufammen vedyt Har, gefit bie Maffe in
eirte it Butter ausgeftridiene Fovm und LGt fie im Bain-mavie im mifiig
tavmen  Ofent fid) verbidyten unbd fteif werben, abev nidit baden. Jadh
bert Gxtalten fitlpt man die Maffe aus, jhneidet fle tn fingevbide vievedige




Mnshaden. 353

©tiide, ftid)t bic Mitte etnes jeben Stitcfesd mit einem Heinen vunden Aus=
ftedyer aus, fexbt bie Eden unbd bie Seiten Her Stiice buvd) leidjte Sdhnitte
ein, legt fie in Deifie Bactbutter ober Sdymaly, und biidt fie unter fort=
wiihrendem Riitteln der Cafferole ju jdjiner gelber Farbe, legt fie aus der
Butter auf Lojdpapier, und beftvent fie mit Buder und Bimmet. Der
Zeig Liuft beim Baden febr auf, weshald nan nidt gu viel Stitde auf
eimmal ausbacen daxf.

107. Sprighudien. Man todt ein Halbed Quart (reidjl. halbes
Liter) Waffer mit 8 big 10 Loth (13 big 17 Jeeth.) Butter, ein wenig
Galy und 4 Loth (Mapp 7 RNLUH.) Buder auf, fdyitttet 20 Loth (fnapp
84 NLLD.) feines Weigenmehl, weldies mit 12 Loth (20 NLth.) Stéirfemen]
bermifdjt ift, ober 1 Pfund feines Weizenmehl pazu und brennt e8 unter
fovtmdlvenbem tiidjtigen Riihren g1t einem feften Teige ab, vevmijdht biefen,
jobald ex vom Feuer fommt, mit 8 gangen Giern, LGt thn ein wenig ver=
Hiblen und viihvt nad) und nady 12 gange Gier oder 9 ganze Eier und
8—10 Gibotter davumter. Der Teig nmuf gefdymeidig, darf abev nidjt
biinn fein. Dann [ERt man Bacbutter in einer breiten Cafferole Beiff
wevden, fdneidet einen Bogen Papier genan nad) der Grisfe dev Safferole
umd git, 3ieht dad Papier duvdy die heifie Butter, legt 8 auf ein Bledh,
{priBt etivas von dex Maffe durd) eine Spritse, welde an Stelle der Dille
mit einem Stern verfehen ift, in Form runder Rringe ober eined lateini=
[hen S auf dag gefettete Papier, legt dies mit ben Rudjen {o in die heife
Badbutter, daf die Kudjen unten fommen, nimmt bas Papier, vor weldjem
bie Ruden augendlidlid) Loslaffen, aus dev Butter, bidt die Suchen wnter
fortmdhrenden Schittteln ber Gaffevole gar und st fdhtner Favbe, unbd
wendet fie dabet einige Mal wm, damit fie auf beiden Seiten gleidje Favbe
ethalten. Da die Spriftudjen ftavt aujlaufen, fo barf man mux joviel bavon
auf eimmal baden, daf; fie aud) nady dem Auflaufen nod) fret nebeneinan=
ber in bev Vutter fdywimmen Hunen. Man beftveut die Spristudien it
Buder unb Gimmet, obex beftreidht fic mit einex Glajur, welde man von felr
feingeficbtem Bucer mit ein wenig Waffev und Citvonenjaft nidyt su flitfig
angevithet hat, und [Gft fie in einem warmen Ofen einige Minuten leidht
ibertrodtnen. Gine anbeve, febr qute Maffe ju den Sprigfudien, wird von
Y Quaxt (Y, Liter) Waffev ober Mild), 4 Loth (tnapp 7 NLLH.) Butter,
1 GRlbffel Bucer, ein wenig Salz, 12 Loth (20 NEtH.) Mebl und 6 5ig
7 gangen Gieen auf die oben angegebene Weife beveitet,

1076, Sdynechille.  Mean Wft Y, Quart (Ve Qiden
mit 4 Loth (tnapp 7 NAY.) Butter, 1 CRIGHel Buder un’
@aly odjen, mifdt fehmell 1y Bfund feines Mehl darunt
von cinten fteifen Teig ab, vevmifdjt Ddiejen nad) dem Crfalk “big
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fleine vunbe Biille, legt diefe in die nid)t zu heifie Badbutter und bt fie
untev fonftem Schittteln der Cafferole ju jhiner Farbe und gav, legt fie
gum Abtvopfen auf LWjdpapier, beftreut fie mit feinem Juder unb tifdht fie
worm auf. Pean fann diefe in dev Mitte Hohlen Biille audy behutjam auf-
fdhneiden unbd mit einer Gitvonen= ober Vanille-Crame nady Nr. 1146 obex
1147 ober mit Himbeer-Gelee fitllen,

1077, Sdylitfjeltudjerr. Devjelbe Teig wie 31t ben Scineebilien in
voviger Nummer wird fingerdid auf einen flachen Dedel geftvichen, mit
einent teinen, Bfterd in bie heiffe Vadbutter getaudyten Sdlitfielring n
DafelnuBgrofien Hiufden in die Badbutter geftodhen, unter immerniihven-
ber Bewegung dev Eaffevole gu {diner Favbe gebaden, sum Abtropfen anf
Lhjdypapier gelegt, umd mit Buder und Jimmet beftveut warm auf bie
Tafel gegeber i 4

1078. Sraudgebadenes. Bon Y, Pfund MeHl, 4 Loth (fnapp
7 ND.) Butter, 2 gangen Eiern, 2 Eidottern, 4 Loth (Mapp 7 NH.)
Buder und ein wenig Wein, obex: von 2, Pfund Mehl, 4 Loth (tnapp
7 N0tY.) Buder, 8 Loth (5 NLUD.) Butter, 3 gamgen Eiern mnd ein
wentg Sabue wird ein Teig beveitet, weldjen man mit Peehl meffervitcen:
bid audtollt und mit bem Badrabde in 2 Finger breite und gut fingerlange
Streifen fdhneibet. Dan johlige diefe Streifen in dexr Mitte mit bem Rade
ein wenig auf, fditvze fie durd) die Oefnung, lege fie in Geifie Badbutter,
bade fie unter fortwdhrendem fanften Sdtitteln der Caffevole zu -jdiner
Sarbe, lege fle yum UAbtvopfen auf Ljdpapier und beftveite fie nit Juder
und Bimmes,

1079. Beignetd bon Reid. Gin Halbes Pfund nadh . 25 gevei-
nigier Reid toird mit einem veichlichen Dutart (1Y, Liter) Mild) auf ge-
linbem Feuer langjam weidigedtimpft. Dann thut man 4 bi3 6 Loth
(7 i3 10 NVLY.) Dutter, eine Prife Saly und einige Loffel Buder bozu
1und [ft thn bamit nod) eine BVievtelftunbe bimpfen, ntinmt ihn vom Feues,
vithet Beifp 2 gange Gier oder 4 Eidotter und etwas auf Shider abgerichene

Gitronenidhale davunter, fireicht ben Rei8 auf eine Sitffel und Lifit ihn
evfalten. Darauf formt man in mit Hiilfe von weifigericbener Semmel
gut Cletnen Bivnenr, Wiirfien nber Rugeln (in die Birnen fledtt man ein
Gtiiddjen Btmmet al3 Stiel), panirt diefe mit Gi und Semmel, bidt fie
in Deifer BVadbutter 3u fdiner Farbe und beftveut fie wit Fuder. Man
« fang Digle Veignets fowohl mit, al8 aud) ohne Sauce auftijden. Eine
EZBeinfdaum-Sauce ift dagu paffend. Nod) jdmadBafter wird
mmtan 4 Roth (fnapp 7 NLUD.) fitfie und einige bittere fein=
eln mit demfelben ¥odjt, odev nad) bem Kochen feingehacte

8 gangen @lern, gt i tidhtig, fovmt dabon mit einem GRIOTRL fehe
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bittere Matronen davunterrithet; aud) fann man die Beignetd mit cinges
madyten Rivjden fitllen, welde man beim Fovmen dev Beignetd in die
Mitte dexjelben Hineinftectt und den Reid baritber vedt feft sujommendriict,
bamit bie Sirjchen betm Ausbaden nidht herausdringen Wnmnen.

1080. Beiguets von Gries. 12 Roth (20 NLLH.) Griesd wirh in
1 Dot (1 veid)l. Liter) Mildy oder Sahne mit 4 2oth (fnapp 7NLLH.) Buttex,
einer Prife Saly und Juder did' audgequollen, heifp mit etnigeri Eidnttern
und Citronenguder vermijdjt, auf, eine Sehitffel geftrichen und wie der Reis
it voviger Mummer geformt, panivt, ausgebaden und mit Buder beflveut,

1081. Beignets von Reis-Mehlipeife. Eine nad) Nv. 940 ge-
badene Reis-Mefpeife jdneibet man in Linglidh=vievedige Stiicte ober ftict
fie mit einem Ausftecher n fingerdide yunbe Scheiben, panirt fie mit Gi
und geviebeney Sentmel, welde man nady Velichen mit feingehadten Wia-
fvonen vevmifcht Haben fann, bidt die Beigretd in heifer BVadbutter aus,
bejtvent fte mit feinem Buder und glacivt fie mit eter glithenden Schaufel.
Diefe Beiguets find leichter 1ubd feiner al8 die in Nv. 1079. Man famt
fte forwobl mit Sauce, al8 aud) obne eine foldhe auj den Tijd) geben. Eine
Weinjdyaum=, Punjd= oder Frud)t-Sauce pafit bagw.

1082, Beignets vore jacdhiifdyer Mehlipeije.  Dieje woerben von
citter nad) Nr. 945 beveiteten und gebacenen ftichfifchen Weehlfeife wie die
Beigrets ponsReis-Mehlipeife in vovigev Nummer Jubereitet.

1083. Beignetd von Rudeln. Man made von 2 gangen Eiewn
und bem nbthigen Mehl Nubeln nad) Nv. 7, Tode fle in etiva 3/, Duart
(tnapp 1 Liter) INildy mit ein wenig Butter, Jucder und Saly it cinem
bicferr Brret, vevmifche denfelben heiff mit einigen Eidottevm, etwas Citro-
nenguder und einigen feingeftofienen bitteven Mandeln odev feingehactten
Bitteven Mafronen, forme davon nad) dem Crfalten vunde ober ovale Veig=
net8, unbd behandle. fie ieiter wie bie Veignet3 in Nr. 1081.

1084, Beignets bon Kavtojfeln, jitke. Abgetochte erlalicte RKav=
toffeln werben auf etnem Reibeifen feingevichen; 1 Phund diefer Kavtoffeln
vevmifdht man mit 6 6i8 8 Loth (10 K3 13 NUD.) su Sabne gevieberner
Butter, cinem gangen Gi, 2 Gibottevn, 4 Loth (fnapp 7 NLUH.) Buder,
Citvonenguder und einer Prife Saly, formt ben Teig zu vitnden oder King
lidh-vievedtigen Beignets, panivt diefe mit & und Seminel, und beharvelt
fie weiter nad) Angabe der Nv. 1081,

1085. Beignets von Kartoffeln mit Kaje. Siehe Nv. 609.

1086. Beignets von Aehfelr. Man jdneidet qrofe Wepfel in

nidyt qu bitnne Scheiben, ftidjt die Rexngehiiufe mit eivem Ausftedjer hevaus,
fehalt bie Aepfelfdieiben und marinixt fte einige Stunben mit Jucex, Birt=

23%

et und ein wenig Rum.  Danu [t man Badbutter in cinev byciten Cajs
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fexole feify terben, taudyt bie Nepfelfcheibent in einen nad) Nr. 30 beveitetert
9ushacttelq, Yegt oviel babom in ie fetfie Buttex, daf fie bequem nebeneinans
bex jwimmen fnnen, badt fie untes fanftem Sdjiitteln der Cafferole ju
fohimer gelbbrauner Farbe, Tegt fte zum Abtvopfen auf Lofdpapier, beftrent
fte mit Budter 1nd glacivt fie mit einer glitGenden Schaufel. Einen andern
Yusbadtetq mit Hefen beveitet man auf folgenbe Weife: 12 Lbffel Deell
vithrt man mit einem gangen Et, einem LBffel diden Bierhefen (ober etwa
¢inem halben Lot obev einem fnappen NLLH. trodenen, mit ein wenig Biev
aufgeldften Hefen) und Weifbier gu eiem glattert, nicht zut flitffigen Leige
an, mijdt ein wenig @aly unbd 1 Lbfjel Provencersl bavunter, und l4ft
pert Teig an einem warmen Ovte Tangjam aufgefen, efe man die audzu=
badenben’ Sadjen davin umuwendet.

1087. Beiguets von Apvifojen. Die Aprifofen werben in lilften
qefcmitten, gejdhiilt, wie de Aepfel tn poriger Nummer movinixt, in Aus-
Dacteiq getaudyt und audgebadten. — Wian fann aud) eingemadyte Apviz
fofen Dagtt gebraudjen , bod) muf man biefe gubor gut abtvopfen Taffen.

1088. Beignets von Piivfidjen werden Heveitet wie bie Beignets
pon Aprifofen.

1089. Beigrnets von Pilaumen. Hiezu nimmt man vedt reife
Blave Pilaunten, {Hilt fie, nimmt die Steine hevaus, ofne die Pflommen
31t getveifien, mavinivt wnd Hdt fie wie die Aepfelfdheiben in Nr. 1086.
— Bl man biefe BVeignets von gebadenen Pflaumen macen, jo todht
mian die Pflauuten wie yum Compote m Nr. 877, nimmt bic Steine heraud
und trodnet die Pilaunten qut ab, ehe ntan fie in den Yusbadteig taudt.

1090. Beiguetd bon Kividen. Die Rividen werben audgefteint,
wie sum Compote eingefodyt und jum Abtropfen auf ein Sieb gefd)itttet;
nad) bem Grfalten wexben fie gu je 4 Stild in angefendjtete Oblate ges
widelt, mit Gi und Semutel panivt ober in Ausbadteiq getaucht, in Bad=
B;xttet ausgebaden, mit Budev beftreut und mit einev glithenden Sdyaufel
alacivt.

1091, Beignets von Grdbeeren. Die Grbbecren toerben mit
Buder vermijdht und ivie die Kividhen in voriger Nummer weiter behanbelt.

4092. Beignets pon Apfeljinen. Man nimmt die gelbe &dale
ber Apfelfinen mit dex Hand ab, ohne die weifie Haut dev Kriidpte zu vexs
Yetsen, weil fonft dev Soft hevausfliefen wiixde, theilt fie in 4 obev 6 Theile
1inb behanbelt fie wetter wie die Aepfeljdetben in Jir. 1086,

1093, Beiguets & I’Anglaise. Man Lift Y/, Quat (Y, Liter)
m?'i[df) mit ‘einer halben Stange Banille auffodjen und verdbedt exfalter,
quitlt fie mit 2 gamgen Gieyn, 2 Gidottern, 4 Qoth (Enapp 7 NTLD.) Buder
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unb einer Heinen Prife Saly vedyt Har, giefit fle buvdh ein ©ieb, fitllt bie
Maffe in Heine, mit Butter ausgeftvidiene Bedjerformern, et diefe in ein
Gefdjivy mit Eodjend beiffem Waffer, dectt einen Dedel davitber und Lift
bie Maffe auf einer heifen Stelle ober im mifiig warmen Ofen, ohne daf
a8 Waffer Fodit, fid) verdidyten, fitlpt fie aus den Formen, Laft fie ex=
falten, dmeibet fle in fingerbide Sdeiben, taudyt fie in Ausbadteig nad)
Jv. 30, bidt fie in Deifer Badbutier 3u fd)bner Favbe, beftreut fie mit
Buder und glacivt fle mit einer glithenden Shaufel.

1094. Vuleains. Man veibt die Graune Firnbde frijdgebadener,
gang Heiner Milc)brobe leidyt ab, duvciftidyt die Brivden mit ber Shifse
eines fleinen Meffers, itbergiefit fie zu wiedevholten Malen mit falter, ge=
fiifter MNild), dafi fie b8 aur Meitte hin aufweidjen, briidt fie leidjt aus,
panivt fie in G und Semmel, bidt fie in Badbutter a8, beftveut fie mit
Buder unb tifdit fie mit einer Rirfoh-, Himbeer= ober BWeinfaum-Sace auf.

1095. Aprifofen-Briddien mit Wein-Créme (borgiiglid).)
Dian thut 1%, Pfund (1 & 127, NEH) feines Mebl in einen Napf,
madjt eine @yube in die Mitte des Mebles, gicRt 8 Loth (5 NCH.) mit
etwas Tauwarmem Wajfer aujgeldfte Pfundhefen ober 4 Eflsffel voll
bide, mit etmas Waffer ober Mildy verditnnte Bierhefen binein, rithet
bie Hefen mit etiwas von dem Mefle gu einem weidjen Teige an und LAt
Diefen an einemt wavmen Onte gut aufgefen. Daun fitgt man bie abge=
tichene Scyale einer Gitrone, ein wenig @alz, 5 Loth (veid)l. 8 NELLH,)
Buder, 1 ganges Gi, 2 Gibdottera 8 Lofh (veidhl. 13 NLY.) evweidyte But=
tex und fo viel fhwad) evodvmte Mild) Gingu, bafy, tenn man Ales gut
unteveinanber gemifdjt Gat, ein giemlid) fefter Teig qgebildet ift, ben man
mit bev Holstelle o Yange titchtig {dtdgt, bi8 ex feinblafig und Yodtey gewor=
ben ift. Man formt von dem Zeige fehr fleine vunbe Bridden, Tt fie
aufgehen unb bdt fie tm mufig heifien Ofen 3u {dbner Farbe; nad) dem
Gulalten veibt man die Rinde der Brisddjen Leidht ab, fdjneidet ein Lody in
ben Boden berfelben, nimmt die Rrume hevaus, filllt bie Bubdden it
Aprifofen-Mavmelade ober gangen eingemachten Aprifofen, verflebt bie

Ocfimung vermittelft G mit bem audgejdynittenen Stitde, panivt die * |

Brisddjen mit € und Semmel, bidt fie in Buctbutter 3w fdjdner Farbe

au8, beftreut fie mit Buder und giebt dazu einen Chaubean nadh Nr.127,

welden man aud) mit Champaguer=Wein bereiten fanm. W
1096. Ansgebadene Plinfen mit Confitlives. Mon vt Plin=

fen nad) Nr. 992, fdneidet aus jeder Plinfe 4 bievedige Stiide, beflrbicht -
biefe mit Aprifofen- ober Himbeer-Marmelade, tollt fie-su BWiltdhen auf, -

taudyt fie in Ausbacteig nach Nr. 80, ober panirt fie mit Gt und Semmel,

DU fie in beifier Badbutter aus, beftrent fie mit Suder wd glacivt fle

mit einev glithenden Schaufel.

i
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1097. Audgebadtene Plinjen mit Créme werden auf dicfelbe
Tetfe beveitet wie bie Plinfen in voviger ummer, bod) beftreicht man fie
an Gtelle ber Frudt-Marmelade mit einev bien Créme, weldje man von
4 Qoffeln Mehl, 2 Lbifeln Buder, 4 Gidbottern, etn paar Rivnern Salj,
2 Qoth (reidfl. 3 NLLH.) bittererr Matronen und etwa Y Quart (Y, Liter)
Safne auf dem Feuer glatt abgexiihvt hat.

1098. Sijetiuldern. 1 Pfund feines Déehl wid mit 3 Lotf (5 RNLtH.)
trodenen, in IMild) aufgelften, ober 4 Loffeln voll biden Bievhefen und
Yauwarmer DI u einem Hefenfhilcd angerithet und zum Yufgehen an
cinen warmen Ot gefest. Dann reibt ntan 8 Loth (veid)l. 13 NLth.)
Butter 3u Sahne, viibrt nad) und nad) 6 Loth (10 NTH.) Budey, 8 Gi-
potter, 1 Pfumd weifien Rife, die abgeriebene Schale einer Gitrone, bad
aufgegangene Hefenftitct und gulept *f, Ppund (121, NLUH.) fletne Rofinen
barunter, formt von bem Seige mit Diehl fingerdide Witvjtdjen pber Heine
rintbe SUdfe, oder vollt den Teig Halbfingerdid aus, fticht mit etnem Ause
ftecher unbde Platten und diefe mit einem fleinen Ausftecher nod) einmal
aus, fo baf runde Qriinge entjtehen, Tegt fie auf ein mit Deehl eftiubied
PBledy, Tift fie aufgehen, bidt fie in nidt au heifier BVadbutter ju {dibner
Favbe wnd gar, Beftreut fie mit Buder und Binumet, unb giebt fie wornt
auf die Tafel.

1099, Gebadene Hollunderblitthen. Man taudt bie gereinigten,
nbthigenfalld mud) gewafjdenen und gut qbgetrodneten $ollumberblitthen in
Yusbadtteiq nad) Nr. 80, bidt fie in Badbutter aus, beftreut fie mit Suder
wnd Biutnet und giebt fie wavm auf ben Tijd).

XVIL Abjchnitt.

Don dev Bubereitung dev verfdyicdenen (elees.
Bemertungen 4ber die Gallertfroffe.
ity Beveitung dev Geleed und Crémes wendet man verjdhiedene Gal=

jertjtofje on.  Die befi, jugleich aber die theuerfe At diefer Stoffe ift

inber Panjendlaje enthalten. Dicje liefert einen Haven unb reinen
Stanb. Bum Gebraud) wizd fie auf folgende Weife aufgeldft. Dan
supfe fie in fleine Stiide, wafde fie n lawarmem Wafjer, febe fle in
einex fleinen Gaffevole mit faltem Waffer auf (auf 3 bis 4 Qoth [5 bis
7 Neth.) oufendlafe nimmt man Y, Ouart [V, Lite] Waffer), loffe
fie auftodjen uub Samt eine Stunde jehv langjam von dex Seite toder,




	Seite 352
	Seite 353
	Seite 354
	Seite 355
	Seite 356
	Seite 357
	Seite 358

