duffdbe von Fett (Sodel). 451

obern Theife tie Dampfoveffur, ju dem untern afaer bie Wratdref:
fur nothwendig .

B T

At und fedyzigfier Abfhnitt.
Uuffdge von Fett (Sodel.)

Die Auffdte von Fett find eine TNadahmung der Socfel von
Btein. Sie haben jum Swecke, die audgugeidnenden Falten Speie
fen 3u tragen, um bdadurdy ibre Rieclidhbeit und Sdydnheit ju
ethdben, Dem ju Folge mitffen fie vor allem cine folide Form hae
ben; ihre Contuven follen efegant, und ibre Werjierungen im
feinften Gefdymacke _entworfen und ausgefdbre fepn.

Shre Grofe beftimmen die Sdiiffeln, auf die fie gu fteben
fomnmen, ober vielmehr die Gerichte, die fie tragen {ollen, fo aud
ihre vunde oder ovale Sigur. 9Man Eann fie dem grauen Granit,
bem votben obder griinen 9Marmor dbnlicy bereiten; allein durd)
biefe Farbenmifchung beFommen fie ein fdhmusiges Anfeben, und
fo wite ju wiinfden, dafi fie nie anbers alg weif verfertige wiire
ben. Man verfdbre folgender Wafen:

€3 werben gu einem mittelarofen Sockel vier Piund Rinds:
fetty und eben fo viel Gchafsfett fein ge[dnitten und in dev Hidlfte
fo viel Waffer langfam in Ceidyt bedecErem Gefdfe gefocht, big das
Bafler abgevdmpft it, dann wird dief Sett unter wdbrendem
Aufrifren langfam gevbftet, bis es aus dem feinen Gewebe ber
Diutdien hervortritt, und diefe sufammen gefafren als leihte
ungefdrbte Schwarten jurE bleiben, Dief Fett wird bann, ete
mﬁﬁbetfﬁblt, aus diefem Gefdfe in tiefe irbene Sdiiffeln durdy
farte Daartlider gefeibet und gepreft, nad) dem abermabligen
AEhlen, wenn es nebmlidhy in diinnen Faben an dem Ranbde
b @dyiiflel yu ffocken anfdngt, wird ed mit einem ftarfen Kodye
bffel tangfam {0 lange fortbewegt, bis bas Gange weid) geftockt
{5 dann werden nady und nady ywen Cimonien binein gepreft
und immer_gleidy fovtgeritfre, bi8 ¢3 entlid feft, flaumig und

fneeweif geworden ift; weldied eine fange und ermildende Yee
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B2 . Udgtundfedgigher-Abfdnitt.

beit Eoftet, die nidht ein Menfdh allein verridyten fann, ed miifjen
fid) bann mehrere ablofen.

G5 witd ein SEelett von einem grofien Leib Brot 1iber einen
febr glatten ftavfen Platfond geftelt, mit dem Fett wenigfiens
ey Fingee dicE belegt, in die ju beFommende Fornt geftriden,
und fo gwen Stunden lang am Falten Ovte, wo Hberhaupt das
@ange behanbdelt werden foll, fteben gelaffen. Nach diefer Jeit
ift bas Fete gdnylidh geftocft, und feft geworden. wo ed {ich dbann
leidht arbeiten (4G, PMan hot von fravfem Kupfer Profile, die
fdarf sugefdnitten’{ind, bdic werben nun mi¢ fidever Hand in
gleidyen Biigen um den Soctel gefithre, big es ein reines Profi
biefes Fetts annehmen [dft. Ste werben dunn mit Paftillage (@
Adbfdn. v, o, Paftillage, im 2. Theil, »die KunfibdcFereps) bes
Tegt, ober mit Blfthen frifher Blumen ausgefdmiucEe, ober mit
gefdrbter Butter vergiert, weldyes lefstere am haufigften gefdielt.
$Hieryu wird ein epdottergrofes Stiickhen’ Butter mit ey Gran
Garmin burd)’s genaue BVervmengen tiber einer Steintafel vofh
gefdrbe. Auf diefe Ave wird von Bergblau vie blawe Farbe, von
Gummi gutti die gelbe, und mittelft einer Mifdhung von beys

ben bie griine Farbe beveitet, €3 werten dlinne Fdben und feine - -

Bdttdyen von Guiin, mittelft ywep Eleinen jugefdnittenen Hol:
chenn, wovon das eine blinn yund, ftets naf gemadyt die Butter
von bem breiten in dltnne Fddden fdhiebt, unbd leidhe tiber 06
Fett auftrdgt. Swifdien diefe griine BIattdyen Eominen dann B(u>
men von verfdhiedenen Tavben, die fich Teidht bilden Taffen, inbent
man bdie gefdrbte Butter mit dem Eleinen Pinfel von Holy volt
dem breiteven HblGen in unendlichy Eleinen Theildyen ne[m;?if

und auf dbad empfanglidhe Fett auftragen, dann mit dein s

nafi gemachten Pinfel ibuen eine’ jeve Form geben Fann.

Die jum Aufiehmen diefes Socels beftimmee Schriffel Witds
nadhbem ibre Werticfung mit Papier ober veiner Wdfthe ausge:
fang ift, mit einer jierlich jufammengelegten @erviette Bebectts
Der Platfond wird einen 2Iugjen'16[icF tiper einen Windofen gebale
ten, und fob?.ﬂb bas Fett nut im mindeften ju fd)}l_]e[éelt anfdngh

gleich abgefest, unbd ber fo ledgemadhte Sodel, mittelft goey
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Gabeln , bie von oben f{hief gegen einander histein: geftecEt wou-
den find , aufgeboben und auf bie bedeckte @diffel gethan. Die
obere Mitte diefes Aufjabes wird mit Fett angefiille, glate ges
ftriden und vund Pevum an dem Rande mit gievlich gefdhnittenem

Papier belegt. Dag davauf Fommenbe Geridht wird dber einem °

filbernen feicht aufgeworfenen Bled) vaviiber geftellt, wund, mit
brepectigen ftarfen Sdynitten Afpic verjiere. (S. Kupfert. 7, Fig®
19. ©. Kupfert, 12 u. 13.) ; :
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o Menn wud fedyziger Ubfdhnitt.

Bon den Borduren oder von ven Ginfaffungen der Schitf-
feln und Sennneljhniteen.

Alle feine Geridyte, befonders aber biejenigen, die mit Sun-
Bt evfdheinen, forvern eine Cinfaffung, bamit die Tunke nide
tiber ben RNanp fteige.  9Man Eam auf die dee, den inwendigen
Rand der Seyiiffer mit gebackenen Semmel{dniteden, mittel[t
enes Leidyten Srandteigs gu befesen. Diefes Befeten Tieh fidh
febe wobt mit Sievticheie madest, und fo gefdah es, daf bdie
@fnf,ﬂﬂ"ung nun bdas Jierlide und 9?1?5}[&&)8 sum Enbdgwede Hat.
Gie wird aus Gemineln, Nudelteig, gefdrbier Buiter, Fleifdys
fuly und felof von barten Cpern gemadyt ;(,@ Kupfertafel 10
0 1) Die ywey erfren Cinfaffungen find von Semnel, {wie:
g i Aufidaen ; bey der mindeften Weviihrung leidyt abgebroden,
802 fie vier Miihe unbd fordern ungemeine Geduld; allein den
Warmen Geridyten find fie am angemeflenften, Gie werden aus
Ibl'innen Gemmelidynitten ausgeftoden oder ausgefdnitten, und
M @dumaly gebacken.
- Ridye 8any fo entfpredyend , obgleidh sierlicher gehalten, ift
b_’f @i"fﬁﬂurzg von Nubdelteig. Sie wird folgender Mafien Le-
PR Der feby fein ausgewalfte Nudelteig von Cyerflar (&,
2'%!!- von Nubveleig, 2. TOL ) unt ver von puren Epertotrern
W in Sdnder gefdnitten. Dag evfte einen Finger hody gefdnit
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