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bes gefponnenen Sucters volEommen rund gemadst werden Eann,
wied ein Mondidyein aus den fiark geglitteten Sucerfiden gefto:
den, einen AugenblicE an die \g[ﬂ[)enbe Koble gebalten unbd an
ben Bund gelegt; ywifdhen diefem Mondjdein Eommt ver fhone
HReiger, und wieber etn dem erfen gleidh grofer Knopf. Gine Krone
befdhlieft bas Gange. Sie wird aus den gefponnenen und feft mit
ver IMefferflddye gegltteten Sucterfiden gefdnitten; dann wicd
ber anderthalb Joll hobe Neif, der fih an deyr MWarme ded Winbs
ofend leidyt geborig biegen [dfit, vollEommen rund, auf bie ger
wobnlide Weife mit gllihenden Koblen jufammengegldttet, und
eben fo aufgefest, wodburd) derfelbe fogleidy an bem Helme Fles
ben bleibt. Dann werden einen Daumen breite und drei Daumen
bobe fpitige Sacen aus eben den aus. Suckerfiven geglatteten
Bandern gefdnitten, und mittelft der gliihenden Koble inwenbdig bes
Neifes aufgeblebt. Die den Reifen gierenten Steine werden aus

rubineothem und fmamgbgfﬁmm Buder gemadt , uud auf bes

Eannte Weife befeftiget ; nun wird das Kiffen mit gefaumeer Mildy
aufgefiilie (&. Abfdn. von gefoumter Mildh), der Bund von
bem IModel bebutfam genommen und dardiber gefent.

Jn diefem Geifte werden alle Auffise diefer vt entworfen
und ausgeéfithre ; ibre leeve Mitte muf immer ausgefitlle werden,
theild mit gefaumter IMild), theils mit feiner Vackerei, wie
franifhe MWinde, Macronen, fouffliccer Jucfer u. bgl. ober
audy und zwar mit vielem Erfolge, lebende Blumen wit bobens
gebovig fvielendben Farben, bdie [lieblich durdyfchimmernd MWoblge:
tudy baudyen.

Ginund vievzigfter Abfdnitt,
BVon Wnffiten der Kunitbdackerei.

Diefe fhonfte Parthie dev Kunftbdckerei begreift biejenigen
@titcke und Aufiige in fidy, die bdie Wergierung und den Pup
der Tafel jum Enbywecte haben , und folghdy mebhr jur Sdhau
als jum bivecren Genuffe des Gaumens aufgetifdyt werden.
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Kenntnif er Jeidnung, bdes Effects, genaue Bekanntfdafe
mit ben - Meiftevverben der ArchireFtur und Mablerbunft find
vem RKiunftler bierbei unentbebrlidy, der in feine Compofition
& dhonbeit und Ordnung bringen , und dherboupt in diefer: Cpbar
ve etwad leiffen will,

Die Wabhl bes Stiicked, ver Styl, bdie @roﬁc und Form
fann nie rvein willtibrlid feyn. Die gemifdre Gejelifhaft bder
Gifte, die vornehme Gefellfchaft, der feftlide Ton, tie grofie
Weranlafjung oder Gelegenheit, bann tie Angabl Geridte, ibre
Ordnung , endlidy dbie Form der Tafel und die Angabl der Stiicke
gegen einander felbft, miiffen in Betradt gejogen werben,

Wenn aundy nur balbgelungen und von den grobfen Fehs
Tern frei, {o gefalle ein folder Auffo dod).immer dem Auge,
das dbuedy die Sympathie des Gefdmackfinnes angevegt , ur
freundlidhen Nadfidt der flrengen NRegel ves Chenmapes ges
fimmt wicd ; nidht fo aber ber Lerftand, bder iber ded Gaus
mens EmpfanglidhEeit herefdbt, und oft bdeffen ecigenfinniger Ty-
rann wird, Bor diefem bavten Sinn muf die Kunft, befonbders
bier, wo ber Gaumen Eeinen fonderliden Genuf in AUnfdlag
bringen Eann, ftets etwad in Bereitfdaft Haben, um ihn auf ibre
@eite gu bringen, fo 3. %B. eine corvecte Reidhnung, ecinen {dhd«
nen Cinklang bev Farben , eine intereflante Compofition, eine
fhbne jum Grunde liegende Jdee u. bdgl. m. Treffen aber diefe
pimmlifden Kunft:Sngredienzen in iprem MWivken gufommen, fo
entfteben Meifterwerke.

Man Eann aus dem Gefagten erfehen , weld) eine Menge
- Bovfenntmifle, erworbene GefdhicklidyEeiten, mit hohem Kunfifinn
gepaart , ju diefer Arbeit evforderlid) {ind, um Dieraus {dhliefen
au Ednnen, bap eé nidt einem feden gewabret werben Eann, feine
Santafien -ouubramen, um ein unformliches, finnlofes Merk
3 {daffen.

- Die Anffife tiberhaupt werden in vier Gattungen eingetheilt,
napmlidy: in Aufféee dev {honen Ardhitetur, in jene der Rui:
nen, in bie des Grotedfen, unbd endlidy in dbie NMadybilbungen der
Gefafie; aud welden wieder nur dasdfenige gewdhlr wird, dag mit
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wenigfiem Kunftaufwande den grofren Effect bervorbringt, fo
3 B aus der fdhonen Avdpitebrur: Tempel, Lufthaufer , Rotuns
ven und bdevgleiden; Ruinen aller Avt; aus dem Grotedken:
Ginfiedler:Capellen , Tempel und BVanernhlufer , und aus der
Radybilbung ber Gefifie: Koebe, Wafen, Staffeley, Dreiffife
. ogl. €8 liegt hierin ein unerfhopflichee Worrath an wunbders
fhonen Gebilden,

Das [dyasbave Werk ved Heren Cardme, aus weldem
bie meiften bier aufgegeichneten Auffise entlebnt find , gibe ihrev
eine fo grofe Menge, dafl ein Kinftler , der fie alle ausfithren
wollte, fein ganged Leben hindurdy befdydftigt fein wiirde. :

Der durdy die unumginglidy nbehige Dionomie befhrankte
Nanm diefes Derbes exlaubs nidt, mid dber diefen Gegenitand
geborig audjudebnen ; diejenigen, die fich diefem Theile des Kunfts
backerei Gefonbers wivmen wollen, mitffen das Werk bed Herrn
Cavéme jur Hand nehmen.

KRovb mit Fridhten, ﬁupfertafell 7. §igut. {, (Cor-
beille garnie de Fruits.) '

Der exfte oder unteviie ©ockel diefes Auffaned iff aus hartem,
feftgetrocEnetem SBuckerteig (©. Eragant-Teig) von neun Joll im
Durdymeffer und jwei Jolt Hobe gemadyr. 'E8 wied nahmich eine
awei Liniendice Plarte von neun Joll im Durdhmeffer aus bare
tem Teig gefdnicten , mic fpiem Meffer fetn  getupfr; eben fo
Wwicd, eine jweite von fieben Soll im Durdymefer audge{dnitten
unbd tibev ein febr glattes Bledh gerethbt. BVon demfelben Teig wird
ungefabe ein ywei 3ol bober Neif um eine genaue runde Caffes
vole von fedyd Soll im Durdymeffer, die mit Vutter leichr be-
ftvichen “ift» gewunden, mit Papier, bad ebenfalld leidye mit
Butter beftridhen ward, fbermwunden, und mit Spagat fiberbuns
ver. Dann wird um eine anbdere genau runde Cafferolle, von vier
und einen halben Soll im Durdymeffer, von demfelben Teig, ein
brei Sofl bober Neif bem evften gleidh gebogen und mit Papter tibev,
bunbden ; endlich vie lete Platte von fitnf S0l ausgefdnitten, fein
getupfe, und nun alled febr langfam goldgelb gebacken ; die Hige
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difrfte 33 Grad Reanumur haben. (S. Einlettung.) Nady bem voll-
Eommenen ErFalten werbden bie Plateen und Reife, die brer und da
aus ber Form getreten fein Ebnnten, mit einer groben Feile gleidh
gefeilt und endlidy jufammengefenst. Der erfte Reif wwed an beie
ben NRandern mit Tragant Kitt beftridyen (&. Abfhyn. von Tragants
Feig), liber die erfte Platte geftellt und mit der jmeiten fiberlegt
und leidyt niedergeprefit ; fiber diefe Platte Fomme nun der jweite
Reif , und fiber diefen die dritte Platte, den erftern gleith, mis
Zragont-Rite befeftigt , und nun bei Seite an einen troctenen
Ort jum Feftwerden geffellts denn der RKitt braudt einige Reit
gum rodnen. Sndeffen wird sur Bereitung ded Korbdyéns ges
fdritten: man prefit eine Placte feften Tragant-Teig von griis
ner Favbe (&. Abfdhn. vom Tragant:Teig) in cinen fhbnen Holys
fdhnite-Mobdel von feinem Gitter , fhneidet das fibrige bes Teie
ges mit einem fdyarfen Meffer gefdhicke Berab , fo baf dbasd Gitter
rein durdyfiditig wird, obne jebodh ben Mobel su befdadigen.
Diefes Gitter wird nun mittelft eined etwas feudbten Stinckdyens
Tragant-Teiges durd) bas Antupfen aus dem @dynitte gehoben
und diber eine Steinplatte gelegt. Die ju Diefer Avbeir geeignes
ten Model find gewdhulidy neun Boll fang und vier bis fitnf
Boll breit. €in Gitter von diefer Grbfe gang und feblevirei ju
fdneiden , Dat eigene @dywierigleiten ; angenommen, taf man
ber Leidytigleit wegen nur die Hilfte der Platte fdynitte, fo bdtte
“man_ mit adt folher Platten genug. Nun wird ber gegebenen
Beidnung nady, aus Holy, von neun Zol im oberfien Durdys
mefjer bis auf vier ol Herabgefdhweift , von fedys [oll Hbbe,
eine febr rein unb glate gedredyfelte Form mic Butter beftrichen
unb mit den Gittern belegt; fie werden fo gugefdhnitten , daf fie
genau gufammenpaflen. Ale diefe Sdynitten werden nun mitrelf
cines feinen Pinfels etwas mit Waffer befeudytet und leidht jue
fammengefdyoben ; ber Feftigeit wegen wirdb eine jebe Sufammens
frielung mit einigen geflochtenen eiftdhen , die leidht befeudytet
werben, belegt; die Mitte wird aus eben diefer Abfiht mit
einem fiavEeren Bindchen belegt, und der obere , wie ber untere
Guferfte Rand, cbenfalls fo befeffigt. Nady bem gebbrigen Trock
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e und Feftwerden bringt man dad Gange nabe an einen Ofen
ober audy Windofen , und brebt es berum , bis die Butter 'an
ber Form fdymilze, und dag Kdrbdyen losldf’t, bas man nun be-
butfom berabnimmt. Andertbalb Boll tief von bder oberfien
Sdweifung wicd eme gebdrig nady diefer Grdfie gefdnitrene
Platte Tragant-Teia , die ebenfalld etwas tbertrockner iff, ge
Tegt; allein, bamit die Sdywere, die itber diefer Platte yu lier
gen Eommt, diefelbe nidht in das R'c":rbd:.en prefit, unbdes fo aus
einander bredhen modyre, wird fie burd) eine antertbalb ol breite
Nobre, die am Grunde befeftigt wird , gehdrig unterfiiite. Nun
wird der Socfel mit erwad diinnem Eife fiberyogen und mit feins

- gefdynictenen Piftagien beftaubt, fo taf das Gangze zave griin

wird. Dag Kovbdyen Fomme dfiber tie Mitre des Sockeld ju fteben,
und wird mit Teagant:Kice befeftigt. Dervorftehende Rand dev uns
texften Platte wird mit audgeboblren Branbdteig - Krapfden , die
mit gefaumter Mildy angefiilic find, bebringt; der Rand der jwei:
ten Platte wird mit geperlten Suckerteig: Blattdhen belegt, und
bie tritte oder die letste Platte wird mit glafivten Butterringden
eingefafic; dad Korbdyen endlidy‘mit aus TragantTeig beveiteten
Orangen oder Piicfiden und OrangenBldttern gehaufr auforeffict,

Das Obft wird gewdbnlich aus weifem Mandelteig gemadyt,
und bernady gemable: man hat nibmlid) aus Holy oder aus Bled)
gefhlagene Fovmen , dre eine. Hilfte des vorzuftelenden Obftes
darftellen ; man legt eine diinne Platte Mandelterg (&. Ab{dhn.
vom Manbdelteig) diber vie Vertiefung, deftdubt ihn mit feinem
Buder, und prefit 1bn fo lange binein , big die Form vollfom:
men etlangt iff; danm wird dag fibrige nady dem {darfen Ranbde
ber Wertiefung glatt weggefdynitten , und die Halfte dev Frudpt
mittelft bes Tupfend eined etwad angefeudpteten Tragant-Teiges
berausgeboben. Smei folde Halften mit etwas in Waifer aufge-
(67 tem Trapant jufammengetlebt, geben eine {dhdn geformte Frudt,
bie, gart bemablt, von grofem Effect wird.

Wird dag Kovbden von hartem Sucferteig geflodhten , und
fo gebalten, dafi e8 cinige ©dywere gut tragen Fann, fo wird
die Frudr mit Apfel- ober Kittenfuly angefitlit.
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Das Gange diber einer mit Servietten belegten Siiffel
aufgeftellt , und unter einer gewiffen Anjabl Geridhten aufgetifdt,
oibt einen fdonen 'Anblick; allein Gejdichdbeit und BVebut-
famEeic bleiben gwei uneclaflide Bedingmile jur Erreidyung vies
fes Endjwecked.

©dale mit Obft itber einen Bund Binfen, Kupfer-
tafel 7, Figur 2. (Coupe garnie de Fruits.)

Der untere Gockel diefes Auffaties iff aus hartem Juckerteig
mit Piftagien beftdubt, dev vorftehenve Rand der untern Platte
mit geftitegten: Bucterbrapfden vund herum belegt, bdie mit rother
Ribifelfuly in ditnnen Faven diberyogen find; der jweite Sockel
beftebr aus Manbeljdnitten, bie, febr genau gejchnitten, an eins
anbder aufgeftelit, mit Tragant Kitt befeftigt find; ber lguﬁ biefes
Sodels wird mec Eleinen fpanifden TMinden, bie mit gefaumm
Mildy angefiillc find, befrdngt. Ueber diefen Sockel Eomme ewne
Placre aus bavtem [rctevreig, die fedé Jol im Durdymeffer ha-
ben tonnte (&. den vorbergehenden Auffag); diber diefe Platte
Eomme nun ein Bund Binjen aus hartem Sucferteig, der griin
gefarbe ift, woyu die Kasden mit Chocolade:E1g diberyogen wors
ven find. Diefer Bund von vierthaib ol in feinem Durdymefe
fer, feft 5u|'dmmengebunb’en und tber dem Faden miteinem braus
nen Bantden Tragant-Teig fberlegt, wird oben, wo die Blats
ter in ierlidem Bug fidy aus einander theilen, fo gleid gebals
ten, baf eine Platte Juckerteig, von vier ol im Durdymefer,
mit einiger @idyerbeit batiiber &ef’eﬁiget werdben Eann. Diefe
Platte wicd mit gleidhgrofen runden Plattdhen Suckerteig befetst ;
1iber diefes Eomme endlidy eine aus Manvelteig (S. Abfdyn. vom
Manbelteig) vecfertigte Sdhale , die mit feingefponnenem Suckes
- uibergogen ift, und mun wird fie mit Orangen, aus gelbem Mans
belteig bereitet, angeflilit, und mit gact griinen Orangen:Bldts
tern aus eben dem Teige unterlegs. Das Gange muf yare gehal-
ten werden, Die Jdee ift fdbrigens nemer und der Aufjal elegans
ter ald bder vorhergehenbe. '
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Bafe aug gerdfieten Mandeln mit Ananad, Ku»
pfertafel 7, Figur 3. (Vase en Nougat garni d'Ananas.)

PMan bat jur Bereitung folder Bafen Formen aud Granit
ober fonft einem barten @tetn, bie aus vier Theilen befiehen ;

man madt diefe Kbele lauwarm, beffrerdit fie mic Manvelohl e
und beteat fie anderthalb Linien dick mit gerditeren Mandeln, (D.

Abfdyn. von gevdfteten Manveln.) Sobald alle Theile belegt find,
weldes moglidht fdnell gefdeben muf, fo wird die Bafe gufams
mengefest , mit ©pagat juv geborigen Feftigbert fiberbunbden ,
und nun von innen die Theule jufammengefdoben und mit Eleinen
Rheilen gerofteter Mandeln befefiigry 1t nun alles bee‘ubigt, fo
wird die Form gum voligen Erfalten ber Seite gefeit , endlich
aufgebunben und bebutfam von einander genommen, fo ‘baf; bie
PBafe von {dhoner Form vein gebrlder da" fieht. Sie wird dtber
jwei tibex einanter ftehende Eodel (S. d. vorhergebenden) , deren
unterer wenigftens neun ol im Durdymeifer baben muf, gefielle
~ und befeftigt. Der vorftehende Rand des untern Socfeld wird
mit Eletnemn Herjogsbrot, das mit Piffagien s Suiften befaet tit,
beBrdmgt 5 jene bed gweiten Sockeld mit Eleinen Torteletten, und
bie Bafe {elbft , mit Ananas, die ausd gelbem Teig beveitet wers
ven, (©. dre Fritdpte des erfien Auffages.) Dre ftark ei'nge[egteri
DBlicrer find aus fedysmabl gefdlagenem Butterteig (&E. Abjhn.
vom Butterteig) wetf gebacten und m:t febr fein gefdynittenen
Piftagien beftaube, .

Oriedifder Dreifuff, ﬁ’upfutafel T, Figur 4.
(La Cassolette grecque.)

Der vorftebende Auffab muf fid durdh fdhone ridtige Seidy-
nung und feinen Bau bemerfbar madyen ; Ddie Ausfiihrung ift tbris
gensg fdwieriger, als man im eviten Augenblicke glauben modire.
Der Buckerteig , aus weldyem dev gange Dreifuf beveitet ift, muf
febr bare fein , bamit bie jiemlid) fhwadpen Stibe die Kuppel
mit einiger @idyereic balten Ednnen. Die bewven erfieren Unter:
lagen find aus Sucferteig, der mit Chorolade evdbraun gefarle
it , und Gilden Aufwiiefe wie Polfter; die jwei tiber diefen ffe-
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Denben find aus gevofteten Manbdeln, bie febe blond gehalten
werden, Ueber bdiefe Eommt nun der Dreifuf aus Juckerteiq mit
febr feingefhnittenen und rotbgefarbten Manbdeln beftaubr; die
Hiife werden jur grofieren Sidyerbeis mic Swifdhenitidbhen ver
bunben und unterftunt. Die Hialfre ei'ner Kuppel-aud weifiem
Manveltetg wird fiber dem Dreifufi befeftigt , mit woblriedyendem
Raudywerk gefiillt, und mic einer pweiten, zierlidy durchiichrrgen,
aus Tragant-Teig bereiteten Kuvpel bedeckr, und im  Augenblicke
bes Anftifdens angebunven. Um dad Werbrennen der Kuppel ju
bindern, wird dad Raudwert gewdbnlidy in ein fehr diinnes ble-
dernzs @dhiiffelcen gefitlie, Man Fann fibrigens ten leeren Raum
der Kuppel, ftatt mit Randywerk, mit verfdhiedener feiner Bickerei
anfitllen, wie 3 B. mit {pantfhen Winden, Manbdeln-, Puiieln,
Branvreig-Krapfeln u, dgl. m.; fo wie man aud) umden Sockel
verfdhterenes Backwerk herumlegen Eann.

©o ein Auffag Fann fidy mebrere MWoden, ja Monathe
lang Balten, und folglicy die Bevertung nad) BequemlichEeit jlems
lidy lange voraus angefangen weeden ; benn ift der Kitt aus Tras
gant emmabl troden , o 36t er nidt mebe nady, ber Brudy
miifite nur an einer andern Srelle gefdheben; allein der Ort der
Aufbewabrung muf nothweniger Weife febr troden fein,

Cine éiuine, KRupfertafel 10, Figur 1. (Une Ruine.)

Diefe Eleine Ruine wird aus Manbdelteig gemadyt, (S. Abs
fnirt vom Mandelteig.) Der untere Sockel von britthalb ol
Hohe beommt eine Platte, die einen Lalben Soll tief im Soe
cEel ftebt, fiber weldyer bie Sdulen fiber ihre Poftamente tuben. Sie
tragen ein @i Gemauer, dasden Sufammenftury drobet ; man
fiebt bier und bda ein Biifdden Moos aus den Saulen fprofen ,
fo wie der Boden des Sodels gany mic Moos bewadfen ift; das
Gange rubet fiber einer einen Soll boben Unterlage von gefpon:
nenem Jucer (S. Ubfdn. vom Sucer), gleidhfam ald wenn e
mit Wafer umgeben wire. Das Moos wird aus griinem , aber
etwas leidters Tragant Teig beveitet, mittelft des Durdyprefiens
Curd) ein grobed @Gieb. Die Sdulen werden fher gedrechfelte
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Siulen ven Holy gemadyt , und mittelft feinen Tragant-Kittes
gufammengetlebt. Das Gange ift hodft einfady und von leidyter
Ausflihrung.

Cine éImemub!:, Rupfcrtafe! 8 Figur 1, (Un
Moulin a Vent.)

Der Sockel ju diefer Windmiifle beftehs aus gwei ftarken
Platten - Jucerteig von gehn Joll im Durdmefier (S. Ubjdn.
vom TragantsTeig) mitcelft Burter-Canapés (. Abjdyn. v. Buts
terteig), die febr gleidy jugefdymieten worden {ind, mit Tragant:
Kitt fiber einander befeftigt; bei Sockeln diefer Grbfe muf die
Mitte der obern Platte unterlegt werden, um dem mdgliden
Sturg ves Bangen vorjubengen, Dis Hihe muf wenigiens drei
Boll betragen. Der Rand ber obern Platte wird gwei Ioll breit
rund herum mit diinnem Eife befiricdhen, und wur feingefdynitces
nen Piftagien befkaubt. Die Mute wird mit Sdnitten Jucterterg
fo aufgeftelle und mic RKitr verklebr, daf man ein SEelett ju
einer Britcfe bavaus erbilt, bdiefes wird mic Eleinen, verfdyebens
fatbig glaficsen Vrandreig « Krapfein (&. Abfdhn. v. Brandteig)
mittelft gebrannten Suckers aufgefdjidyret, b8 man eine der Seidys
nung abnlidhe Felfenboble erhate. Die runde Miihle wird aus
Manbdelteig beveiter (S. Ab{dyn. vom Mandelteig) ; ¢8 wicd nibms
lidy eine glatte, blecherne Foum von fieben Soll Hiobe auf feds
Boll im Durdymeffer leidyr mit Butter beftriden, und mit einer
Mefferriicfen dicen Platte aus Mandelteig, bie mit einem ges
fteeifren Walker gewalbr worden iff, und dadurdy das Anjeben
tiber einander liegender Breter erbilt, iibergogen, und genau
~ jufammengekitter. Dann wird das Dady von leicht gefdweifrer
und n der Spipe fid verlievender Form aus BVledy, aud gleis
dev Plaste Teig gefdynitren und gujammengekicter. Beide StitcFe
werden bann big jum volligen Txednen und Fewerden in ven
WiarmEaften geftells. TWahrend diefer Sert werden bie Flfigel be:
veiset ; bie Qeiften und Sedbe find aus Pareem Suckecteig feft ges
bacfen und. jierlidy jugefeilt, dann genau jufammengefitret; dag
durdflochtene Leinen ift aus feingefponnenem Sucker. Der in
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fdnunale Banbder geftveifte Sucker (&. Abjdyn. v, b. Sultane) wird
durd) die Querftabdyen der Fligel gejogen und an den Enden be:
fefiiget. Cnbdlih wird dad Geldnder und die Stiege verfertiget,
und dad Gange jufommengefelr. Die WVebranjung der untern
Platte dbes Sockels befteht aus geru’iﬂeten Mandeln in Eleinen
Sormen.

%Iegppttfdjess Belvebere, Qupfertafel 8, Figur,
2. (Belvedere égyptien.)

Diefes Stk i merecﬁg, folglidh jwolfjaulig, und aus
weifiem YManbdelteig bereitet, ber bem weifien, feinen ©anbdftein
am nadyften Fomme.. Dex Sockel ift aus bartem Jucferteig frark
gebalten, fiber weldem die @taffeln aug feinem, blan, braun,
und weif melivten barten Biskoten Terg gefdnitten, aufgeitellc
und befeftiget werden. (&. Ab{dyn. vom BVigkoten:Teig.) Die Eins
faffung der untern Platte ift aus Butrer:Mondfdeinchen, die mit
Weidsfel = und Mavillen - Marmelade verziert werden.
Syringbrunn, Rupfertafel 9, Figur 1. (UneFontaine.)

Auffige aud der Vaulunft milfen, obne ben Bauber ded
Tarbenfpield, dad Auge feifeln und ven Seift befdyaftigen ; allein
gany farbenlod Eonnen fie nun aud) nide erfdeinen; fo vawirt
faft unbemerEbar der @ockel aud blaw melittem Granit gegen die
Eleinen " @odel ber Séulen, und bdiefe felbf, ‘wie fiberdaupt
das Gange. Das Dady ift rothbraun, jiegel- vder Eupferfarbig,
ober aud) griin, die Bronge nadyabmend; bdie Eonre, it den
Pfeifen dburd{doffen, ift vergolder; fo wie tiefe felbft. Die Jeidy-
nung muf bodyft Forvebr, und die Ausiiihrung febr forgfam und
ptevlich fein.

Der untere Sodel wird mit Suderfdnitten bebrdngt; oben:
auf Eommen Brandteig: RKeapfel ; der Sockel bed & pringbrunnensd
ift aus bartem Bucferteig, mit gronitabulidhem im Ouabrar ge:
fhnittenen Wisboten Tetg aufgetragen (D, Ab{n. vom Juckers
und Biskoten:Teig) ; bas Uebrige 1ft von weifiem Manbdelterg (€.
Abfdyn. vom Manbdelteig) , vas Dad) von Kragant, in Holj:
fdhnirt gepreft , bilbet dasd Sduppen. Das TWoffer wird oud
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gefponnenem, febr weif gebaltenem Sucer gemadt (S. Ats
fdhnits von gefponnenem Juder.) Der Brunn ift vielfeitig von
fehzebn Saulen.

Cine Rotunbe, Kupfertafel 10, Figur 2. (UneRo-
' tonde rustique.) )

- Der unterfte Sodel it aus bartem Suckerteig, mit gerds
fteten DMandelidynitten befrangt: (S, den Korb mit OLfF); fiber
viefen:fomme ein ©Felet von hortem Jucferteig (S. Abfdhn. vom
Tragant:Teig), mut Tragant:Kure jufommen geElebt, fo daf man
eine Art Briicke beFommt, die mit [dnglidyen Kripfdhen von Branbs
teig mittelft jerfaffenem Sucer gang bedectr  wicd (&S. Ab{dn.
vont Brandteig) ; itber diefe Fomme wieder eine Platte von hars
tem Buderteig. Nun wird die Motunde von fedhs Saulen dardiber
gefegt. Die Saulen find aus hartem Suckerteig, fber Hol;ftdet:
dhen gebacfen; die Aefte bilventen Kapitdler werden befonders an
bie Hauptitimme angekledt, bann diefelben mit Syrup beffri:
den, und mit feingefdnittenen, broun gefdrbten Mandeln bes
fireut. (©. Abfdyn. von Mandeln.) Diefe Sdulen bebran;t eine
‘Platte aus Suderteig, nut einem leidyten SEelet aus eben Ddies
fem Teige, weldhes die Kuppel oder vielmebr das Dady bildet;
ed wird mit Butterfdnitten (Canapé, f. Abjdn. von Butters
teig) belegt; man fdneider diefe Sdnitten in gebbrigem Trian-
gel, taugt das unten julaufende Ende in @yrup, tann in feiits
gefdnitrene gritngefdarbte Mandeln, und Elebt eines fiber dag ans
bere genau anpaffend fiber dag & Eeler, Ueber diefe Kuppel Eomnit
eine gveite Notunde aud vier Saulen, der eviten gleidy bedecks,
und mit einem Ringden und einer piten Keule beendet.

@oldye Aufiise werden unter die leidteften in der BVehanbd-
lung und bie dankbariten im Cfebt gerednet. G4 mag wobl
baber Eommen, weil e bodyit ungejwungen, einfady in der
Jvee , und aus lauter efbaven, febr fdmackhaften Sngrediengen
ju befteben fdreint. Die Ausfithrung ift febe leidyt, worin ferof”
ter Anfanger glangen Eann.

Dev Cfebr viefed Auffages Fann fibrigens fehr exbobt werten,
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wenn man nibmlidy die Saulen aud gerdfteten Mandeln (S.
Abfdyn. v. gerditeten Manbdeln) und das Dady von gefponnenem
Buder madr. (&. AUbfdn. von gefponnenem Jucker.)

Korbdenbaum, Rupfertafel 10, Figuxr 3. CArbuste
portant de petits Paniers,) :

\

i

Der untere @ocfel Fann neun Soll im Durdymeffer und
viev S0l Hobe baben; er befteht aus zwei Platren hartem
Buderteig (S, Abfdn. vom Juckerteig) und gerollren Hobhihips
ven ; diefe werden nibmlidy febr gleidh zugefdnitten , nnd mit
Caramel-3ucker anberthalb Soll breit inwendig der untern Platre
angeElebt ), unbd bdie gweite daritber befeftigt. Ter gweite Sos
cEel, britthalh Soll hody , wird eben fo gemadyt; diber bdiefen
Eommt nun dex ang. gerdfteten Manveln bereitete Baum, (D. Ade
fdnitt von gerdfieten Manbveln,) Die Manvdeln miiffen feinbrofs
lig gefdnitten werden, um den feinen Sweigen einige Siderbeit
geben ju Ednnen. Der Vaum wird ungefahr jwet Joll frark und
fedys Boll hoch, gegen das Cnbde verlierend, aud jwei Linien
viinn gewalttem Mandelgrilling jufammen gerollt. Die Aefte,
bie mit aufgebogenen Enbdfpiten verfeben find, werden an den
Stamm geflebt. €38 werden nun aus Tragant=Teig von grimer
Facbe, in feindurdyfihtigem Gitter, jievlide Korbhen mit Hangs
den gemadt, und nady einigem Abtvocknen , mit leidtem und
feinem Vacwerk, aus fpanifden TWinden , Biskoten, Manvels
pufleln, foffliccem Sucker over gefaumier Mildh, ober audy einer
fdhonen durdyfidtigen Suly angefilie und an die Aefte aufgehans
gen. Die vorftebenden’ Rinder oder Bidtter werden mit Backwert
verfdyiedener Art befent. Die Epiten der Aefte werden aber vor
vem Auffeten an dben Stomm in Sprup getoudyt, und mic feine
fadig geflnittenen Piftayien defiet. Das Gange muf, [don gears
beitet, grofen Effebr Hervorbringen. 9Man braudyt iibrigens die
Vovfidhr, die Kovbden nide eber aufjubingen, bis man ven Aui
fa3 auf die Tafel fegt, um tem Sinfen vorjubeugen, bvad nad
fangem Hingen , und wenn die @dywere nody fo gering ware,
pennody exfolgen miifre, 7
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Bund Korn, Rupfertafel 10, Figur 4.
(Gerde du Blé.)

- Man Eann nidt leidt eine einfacdhere und {Honere Idee
baben , ald Hr. Caréme Datte, da er diefen Auffak entwarf;
felbft die Ausfibrung ift leidht, wenn gleih dev unvergleihlidhe
Effect grofe und {dywierige Arbeit vorausfept, Der untere Soe
kel tft aus geroffeten FManbdeln von drei und einem balben
Boll Hohe und neun Joll im Durdymeffer; der sweite Sockel
aud Bucterfdnitten mit Piffagien beftdubt; der BVunbd iff aus
- Staben und Blatrern , weifgebackenem Vuttevteig, die Aehren
und feine Fdben find aus gefponnenem Sucer. (S. Abfdin. v.
gefponnenem Sucer.) Das Gange muf febr forgfam und jiers
_lih gearbeitet werden. Dad Band ift aus Jucker in dicken Faa
ven ftavt diber eine drer ol im Durdymeffer fiarke Walze aud
Bledy, 'oielfé'ltig gefponnen und bann hevabgenommen. €8 wex=
ven Dernady vier fiavfe @tdbe von bdem vorbereiteten BVuttors
teig, mit dben Enden in Caramel getaudyt, iiber die Platte ins
wendig ded BVandes gefesit , bas man mit der linfen Hand drei
Boll bodh balt; wenn fie nun in gleiher Entfernung von eins
anver angetlebt findb, fo werben fie oud mittelfi Caramels an
bag Band geflebt, und nun werden bie tibvigen Aehren und
Bideter in Cavamel getaudyt und hineingeftelt, fo daf e8 einen
fdhonen, vollen, drei Rofl im Durdymeffer baltenden und fieben
Boll boben BVund gibt; das Vand wird nody iiberdief hier und
ba mit Caramel an den Bund befeftigt. Die vorftehenden Rin=
ber der @ocel werben it verfhiebenem feinen Backwerk befent,
damit die Gdfte, nady gefalligem Befeben, etwas ju beliebigem
RKauen haven; bdenn bdie eigentliden Auffdfes werden febr fels
ten bei ber Tafel angegriffen. :

Jn diefem Geifte geben nun folde Aufiige in'é Unendlide
fort; benn e gibt wenig Gegenftinde, die unter gefdhickten Hin:
ben biergu nidyt geeignet wiren. Der Kinfiler muf feine Sydee
gut faffen, bann in’s fleinfte Detail geben, bdie Theile und Theil:
den genau beftimmen, wie fie jufammengefeist merben Fonnen,
und dann erft jur Ausfliprung {dhreiten. Tragant:Teig von einer

Benter, KodhEungt: 11, Bbd. KunfibacEerei. 19
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-jeven Farbe, TMandelteig ebenfalls vielfdrbig, Davter Buderteig,
gefponnener Suder, Tvagant:Kite und fo viel anbere Jngrediens
jen, bie gu foldyen Kunft-Produkten gehoren, find fammilidy,
obgleidh etwas gerfireut, in diefem Werke vorfindig, Cin feiner
Kovbenfinn, ber Sinn ded genaueften Ehenmafes, gefunde BVes
urtheilungsbraft, felbft Ordnungsfinn wird bei dem Kitnfiler vote
ausgefeat, und ihm daber das ‘©done diefer Kunft ohne Eine
{dyranfung uberlafen.: :




	Seite 277
	Seite 278
	Seite 279
	Seite 280
	Seite 281
	Seite 282
	Seite 283
	Seite 284
	Seite 285
	Seite 286
	Seite 287
	Seite 288
	Seite 289
	Seite 290

