VI. Kapitel.

Staftanien (Waronen).
RKaftanien enthalten :

Fimeiasime 52 8 20
ettt e e et 0
Koblehybrate . . 0,40
Nafjrijalze . . . 1,47
Wajfer . . . 49,—

1. Rajtanienaujlauf.

Man [dneidet '/, kg Kajtanien freugweije bei den Schalen
ein, [akt jie in 10 dg Valmin braten, wovauf jie gejdalt und fein
geftoken werben.  PRun werden 10 dg Palmin jdhaumig vevvithet,
mit 8 Gigelb, 12 dg Staubjuder und 1 Eploffel voll Citronenjajt
vermengt, jobann die Kajtanien mit D dg Wehl verfest, der Scunee
von 8 Giweig jammt allem davunter gevithrt und bHas Gange in
ber Uujlaufform bet jdmwadem Feuer 1 Stunbe gebacken.

2. Rajtanien, gebraten.

Die RKajtanien werben an den Spiien foweit abgefdynitien,
daf man ba3d Fleijh jehen fann, in cine mit Saly bejtrente Cajjerole
gegeben, obenauj wieber mit Saly bejtreut und bdann bei ftarfem
Feuer 3/, Stunben ftehen gelajjen.

3. Raftanien, gefodte.

Pan felst die Kajtanien in eimen Topf mit Wajjer, Saly und

etwag Kimmeljamen jum Feuer und [aft jie weid) Focen.
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4, Raftaniengemiije.

Wean jducidet 1 kg Kajtanien freuzweis bei ven Sdjalen ein,
Lant fie in leihton Salywajjer fo lange foden, dap man jie gut
{halen fann und gibt jiein 15 dg Balmin, wo jte mit 15 dg Staub-
qucter und 4 Prijfe €alz gar dampfen miijfen.

Nunmehr werdben die Kajtanien eingeln Herausgenommen, a3
guriictgebliebene Palmin mit /s Riter Whaijjer u einer Sauce vevviihut,
bie RKaftanien dann wieder hineingegeben und duvd) 5 Winuten auf-
fodyen gelafjen.

: D. Raftantentuden.

Man fode 1 kg Kajtanien jo lange in Wajjer, bis jid) bie
Cdjale gut abziehen [aft veibt jie dann leidht, und vevmengt jic mit
20 dg fein gevichenen Manbdeln und ehenjoviel Staubzucer. Sodann
werben 20 dg Palmin jhaumig verrithrt, nach und nad) mit 15 Ci=
gelh vermengt und jdhlieflich fommt die obige Wijchung jammt dem
Sdnee vor 8 Giwei hingu. Sobald die Meajje gang glatt ift, wird
fie in die mit Palmin audgejchmierte Form gebradht und bei mafigem
Swter 1 Stunde audgebacten. Schlieplid) jtivst man fie auf eine
Sdyitfjel und jervievt jie mit Heiger Weild).

6. Raftanienpuvee.

1 kg Kajtanien (@3t man in jiedendem LWajjer mit 1 Prije
Galy und etwad Kiummel weid) fochen, gieht jie ab und vithrt fie
burd) ein Sieb 3u Brei. Sobann giefst man Yo Liter fochenden Rahm
und 3 dg Staubgucer ju 15 dg gejchmolzenem Palmin und wenn
Diefed fod)t, fo mird der Vrei hineingegeben und dag Ganze unter
Umrithren nody 15 Weinuten focden gelajjen.

7. Saftanien:Bigquits.

1y kg weidgetochte, abgejdhalte und geviebene Kajtanien werben
mit 10 dg Staubzucer und dem Scnee von 12 Clweif zu einer
Majfe vermengt, aud weldjer man mit 2 in heiges Waijer getaudjten
Mefjern Bidquitd formt und auf einem Badbled) bei ftarfem Feuer
Dellgeld ausdbaden [(ajt.




8. Slife Kajtanien=Speife.
50 dg Rajtanien mwevden gejhalt, weidy gefocht und duvdh ein
Sich geftrihen. Dann werden fie mit 10 dg Sucer und 2 EROFfel
poll Gitronenjajt vermijht und mit dem Loffel pyramidenfovmig
auf cine Sdhifjel gehauft. Um jede Vyvamide Herum fommt eine
gany bicte Banillecreme und Ddavitber fiiger Rahm, jo dag nur die
Epitse dev Vyramibe Hervorjdhaut.

O. Rajtanientorte.

Wan jhalt 1 kg in Wajjer gefochte Kajtanien ab, (gt jie
jobann sum 3weiten Wale in Mil abfochen und verviihet jie, bid
fie falt geworden, mit 20 dg Staubguder und 10 EGigel6. Man
bejtveicht nun vundgejdinittene Papierbldtter mit Butter, gibt bic
talte WMajfe davauj und (Gt fie audbacen. Man fann mun ein
belicbiges Objtmug auflegen und mit einem 3weiten Stitct bedecen.

10. RaftaniensPubdding.

‘2 kg Kaftanten werden gevdjtet und gevieben. Jnywijden
uifet man 20 dg Palmin mit 4 Loffel Waijjer vedht jhaumig, jest
6 ©Gigeld, 15 dg Staubgucter jammt den Kajtanien hingu, vermengt
bas Gange damn mit vem Schnee von 4 Eiweif, filt die Maffe
in eine Form und lagt e3 1 Stunbe lang Fochen.
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