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Vierzigster Abschnitt.
Von Gerichten a us g e s p o n ^n e n e m Z u cke r nach

OarZms.

Obschon die dressirten Stücke aus gesponnenem Zucker zu
dem vorhergehenden Abschnitt gehören , so konnte ich dennoch nicht
anders als sie in einem eigenen Abschnitte anführen , weil auS
dem folgenden sehr oft auf diese gewiesen werden wird ; endlich
auch , weil diese Stücke , ihrer Eigenrhümlichkeir , und Schönheit
wegen , diese Auszeichnung verdienen.

Diese Arbeit fordert viel Geschicklichkeit , lange Uebung und
die strengste Aufmerksamkeit ; auf alles muß voraus gedacht,
alles Nöthige voraus zur Hand gerichtet , selbst das Local gut ge¬
wähltwerden , denn es soll bedeutend warm , licht und staublos sein.

Zunächst kommt eine richtige Wahl des Zuckers ( S . Abschn.
vom Zucker ) ; nicht jeder , selbst aus den besten Gattungen , ,ist
geeignet hterzu ; es gibt Zucker , der sehr weiß , dennoch fett,
grobgrieslig , zu viel calcinirt ist , sich hart schlägt , und im Was¬
ser lange nicht zergeht : dieses sind lauter Eigenschaften , die ge¬
gen den guten , hier zu gebrauchenden Zucker zeugen ; er sollsehr
weiß , femgrieslig , kristallisirt , leicht , aber hauptsächlich nicht
fett sein , denn dieses allein hebt jeden Versuch schon auf . Dem
besten Zucker muß man auch noch mit etwas fein pulvensirtem
Alaun und Weinstein zu Hülfe kommen , um ihn reinspinnend

zu erhalten . ( S . weiter hin . )
Man braucht zwei Zuckerlöffel ( Caramel - Löffel ) von vier Zoll

im Durchmesser , und zwei und einem halben Zoll Höhe , nicht
stark im Kupfer , den Schnabel ander linken Seite angebracht,
so , daß man mit der rechten Hand geschickt gießen kann , mir
einem vier Zoll langen und einem Zoll dicken , hohlen Stiel ver¬
sehen , der in völlig gerader Richtung vier Linien rief unter dem
Rande angebracht ist . Die übrigen Formen , über welche der Zu¬
cker gesponnen wird , werden nach der gegebenen Zeichnung von
weißem Blech verfertigt . Man braucht nur einen kleinen Wind-

ofen zu heitzen ' , und erst dann wird der Zuckerlöffel hineinge-
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setzt , wenn die Kohlen ihr heftigstes Feuer verloren / auf Gluth
zerfallen sind ; der Zucker kocht dann gleich und färbt sich nicht
an den Rändern , und man kann über dem schwachen Feuer leichter
und genauer den Grad treffen , in welchen derselbe treten muß.
Sobald ein Zuckerlöffel vom Windofen genommen ist , so werden

ein Paar Kohlen nachgelegt , und nach dem Verbrausen oder
gänzlichen Enrglühen der zweite Löffel aufgesetzt , so , daß er , bis
zum Verspinnen des ersteren , den gehörigen Srad hat , und man

im Spinnen nicht viel aufgehalren sei ; daher ist es nothwendig,
daß ihrer zwei bei dieser Arbeit sind , wovon einer dem andern
in die Hand arbeiten muß.

Eine Sultane , (Uns 8ultuns .)

Eine Butter Pastete ( S . Absch . vom Butterteig ) mit ge¬
säumter Milch gefüllt ( S . Abschn . von gesäumter Milch ) , mit
einer aus Zucker gesponnenen Kuppel bedeckt , wird eine Sultane

gengnnt ; ein jeder Aufsatz aus gesponnenem Zucker Hecht dem
zu Folge eine Sultane ; eine hiervon abweichende Form wird als
Beiwort dieser beigeschrieben.

Sultane als Glo - us . Kupfertafel 6 . Figur 1.
(8ultane 8urpri5 .)

Man bereitet sich vorerst eine runde Platte von zehn Zoll
im Durchmesser und zwei Linien Dicke aus hartem Zuckerteig
(S . Abschn . v . Tragant Teig ) ; einen sieben Zoll im Durchmesser
und zwei Zoll hohen Sockel aus gerösteten Mandeln ( S . Ab¬
schnitt von gerösteten Mandeln ) ; dann eine Platte aus Mandel¬
teig ( S . Mandelkruste in dem vorhergehe ».,den Abschnitt ) von
fünf Zoll , und eine zweite von drei Zoll im Durchmesser ; end¬
lich eine Säule von sechs Zoll Höhe und drei Zoll im Durch¬
messer ; eine Schale von sieben Zoll ' im Durchmesser und drei

Zoll Höhe , von schönster Farbe gebacken ; über dieß noch zwölf
kleine dünne Krusten aus eben dem Mandelteig , die zwei Zoll
Breite und eben dieselbe Höhe haben , und sechzehn einen halben
Finger dünn ausgestochene Mondschemchen aus fünfmahl geschlage¬
nem Butterteig ( S . Abschn . von sechsmahl geschlagenem Butter^
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teig ) , die weiß gebacken werden . Die Rande der drei Platten,
so wie die obern Spitzen der Mondschemchen , werden mit sehr
weiß abgerührtem Eise ( S . Abschn . vom Zucker ) bestrichen , und
mit grün gefärbten Mandeln bestäubt . ( S . Abschn . v . Mandeln . )

Dann wird erst zu der eigentlichen Sultane geschritten
Man hat drei Pfund Zucker , klein geschlagen ( etwas grö¬

ßer alS zum Kaffeetrinken ) , in einer Schale bei der Hand , gibt
von diesen acht Lorh in einen Zuckerlöffel , näßr chn mir vier
Eßlöffel voll Wasser und setzt ihn , nachdem derselbe zergangen ist,
über den Windofen . Da dieses Einsieden des Zuckers die eigent¬
liche Hauptsache der Operation ist, so muß denn auch die größte
Aufmerksamkeit darauf verwendet werden ; ein wenig zu viel , so

wie etwas zu wenig , werden hierbei bedeutende Fehler . Wenn
der Zucker kleinblasig , schwerer sich hebt und langsamer zu wallen
scheiyt , so wird mir der Spitze eines kleinen Messers ein kleiner
Tropfen durch ' s Hineintupfen heraus geholt , und sogleich damit
in ' s kalte , reine , bei der Hand stehende Wasser hineingefahren;
wird der Tropfen sogleich hart , so ist der Zucker auf dem geha¬
ngen Punkt , und man nimmt ihn vom Feuer ; ist er hingegen
noch etwas weich , so muß das Sieden fortdauern , bis man durch

dre zweite oder dritte Probe den richtigen Grad har . Allein ein
, unerläßliches Bedingniß erschwert diese Operation ; der Zucker soll

nämlich nur einen Schein von gelber Farbe haben , ja oft ganz
weiß bleiben ; daher das sorgsame Richten deS Feuers , damit
keine Flamme an die Wände deS Löffels spiele , denn da fängt

der Zucker am ersten an Farbe zu fangen , ausgenommen , man
braucht dunkleren Zucker , der vorkommenden Schattirung wegen.

Um das Spinnen leichter und länger zu erhalten , wird , wie es
oben schon bemerkt worden war , eine kleine Messerspitze voll von
pulverisirendem Alaun und Weinstein in den Zucker gestreut,
wenn derselbe schon große Blasen wirft . Der nun auf den Grad
des Glasbrüchigen eingekochte Zucker , wird leicht über sich selbst
geschwungen , und nach einigem Abkühlen , wenn derselbe etwas
langsamer zu stießen anfängt , folgender Maßen gesponnen . Man
har eine vollkommene halrhunde Kuppel auS weißem Blech von

l
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neun Zoll »m Durchmesser / die mir Mandelöhl bestrichen und
leicht mit einer Ssrvierre wieder abgetrocknet war , in der linken
Hand , faßt den Zuckerlöffel nut der rechten , neigt ihn langsam
gegen den Schnabel , und läßt den ersten , vielleicht auch den
zweiten Tropfen fallen , bis ein dünner Faden , dem Zwirn ähn¬
lich , spinnt . Nun setzt man die Kuppel in einer Entfernung von
einem Schuh unter dem Faden , und bewegt sie in gleichförmi¬
gen Kreisen , so , daß der Faden m einem und immer demselben
Zuge wolkenformig die inwendige Fläche überspinnet ; gegen den

Rand wird das Gespinnst stark aufgekragen , um dem Ganzen
mehr Haltbarkeit zu geben , so wie auch die unten zu stehen kom¬
mende Kuppel durchaus stärker im Zucker gehalten werden soll,
indem sie dann die obere Kuppel tragen muß . Wird der Zucker

zu kalt und spinnt zu .langsam , so stellt man den Löffel einen
Augenblick , und besonders mit dem Schnabel über den Wind¬

ofen , bis derselbe wieder zerfließt ; man kann ihn übrigens äußerst
selten zweimal aufwärmen . Dann wird der zweite indessen auf
den gehörigen Grad eingekochte Zucker genommen ; >der erste Löf¬
fel gereinigt und auf ' S neue , mit eben dem Quantum wieder ein¬
gekocht , welches oft acht - bis neunmahl wiederholt wird . Ist die
Kuppel durchaus schön , ohne Tropfen , und nur an den Rändern

verstärkt , übersponnen , so wird sie , nach einigen Augenblicken
deS AuskühlenS , behutsam herausgehoben ; es muß , um dabei
glücklich zu sein , jemand die Kuppel von außen , ohne alle Ge¬

walt , leicht halten , man fährt dann mit beiden Händen hinein,
und versucht bedutsam daS Gespinnst erst von allen Seiten
leicht zu bewegen , und wenn sie durchaus locker ist , so wird
sie über eine große Platte gestürzt und trocken gestellt . Die Ope¬

ration fangt dann von neuem an , um eine zweite Kuppel zu er,
halten , die etwas stärker gehalten wird , und die man nun eben¬

falls umgestürzt trocken stellt.
' Jetzt werden zwey Silbergabeln , mit den Zähnen über ein¬

ander liegend , fest mit Papier überbunden , eui frischer Löffel
voll Zucker eingekocht , und auf eine andere Weise gesponnen.
Man richtet sich ein bis zwei Bleche auf die Erde neben der Ta-

Zenker , Kochbuch . H. Bd . Krwstbackerel. » 0
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fel , stellt den Zucker in eine mit warmer Asche angefüllte Casse,
role , taucht die Gabelspitzen über die Holstein den Zucker , führ:
sie in die Höhe , halt in der linken Hand ein großes Messer und
schnellt mit den Gabeln den ersten Wurf seitwärts , denn es grbc
immer Tropfen , die folgenden aber mir einer kräftigen Schnei-
ligkeit über daS Messer auf daS Blech herab , so daß dadurch
(feiner noch als ein Haar ) dünne Fäden entstehen , die m die vier
Schuh Lange messen ; dieses Schnellen wird so lange ununter¬
brochen fortgesetzt , bis der Zucker aufgegangen , oder sonst un-
spinnbar geworden ist . Dann wird mit einem andern großen
Messer der schöne Ballen Gespinnstes lelcht überfahren , leicht zu-
sammengeglattet und der Länge nach über ein reines Tuch auf
eine Tafel gelegt . Dieses Spinnen wird von neuem wiederholt,
bis man eine gehörige Menge hat , um die Arbeit gehörig vol¬
lenden zu können . Nun wird die eigentliche Zusammensetzung
vorgenommen.

Man legt die große Platte von hartem Zuckerteig über eine
mit Servietten belegte Schüssel befestiget , mittelst zerlassenem
Zucker den zwei Zoll Höchen Sockel aus gerösteten Mandeln dar¬
über ; über diesen Sockel kommt die zweite Platte von füufZcll
im Durchmesser , über diese endlich die Säule ; alles mit zerlas¬
senem Zucker angeklebt . Von der Säule muß man , da sie noch
röh und welch ist , ern Zoll hohes Stückchen herabsch .nelden , und
dann wie dieselbe backen , so daß die aufgesetzte nur fünf Zoll
Höhe hat . Jetzt kommt die kleinste Platte und bedeckt die Säule;
über diese wird der etwas stärker im Zucker gehaltene halbe Glo-
buS genau in die Mitte gestellt , und mir einigen Tropfen Zucker
über der Platte befestiget . In gerader Linie von der untern
Säule wird das Zoll hohe , von der Säule abgeschmttene Stück¬

chen in den Globus gestellt , so daß die Säule fortzudauern scheint;
über diese- wird nun die Schale aus Mandelteig befestiget . Dann

werden von unten an die Säule , mittelst zerlassenen Zuckers , die
Mondscheinche .n mit den grünen Spitzen in die Höhe befestiget,

so daß es daS Ansehen habe , als ob diese Branchen den GlobuS
tragen helfen . Jetzt wird die mittlere Schale mit gesäumter Milch
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auS Erdbeeren gehäuft ungefüllt ( S . Abschn . von gefaumrer
Milch ) , mit schönen Erdbeeren bestreut , und daS Ganze nun
mit der zweiten Hälfte deS GlobuS behutsam bedeckt . Ein klei¬
nes Bündel gerade ausgehender Strahlen wird über die Mitte
dieses GlobuS gesetzt , welches aber befestiget werden muß ; zu
diesem Endzwecke halt man eine glühende Kohle , mittelst einer
Zange , dem untern Ende des Bündels zu ; der Zucker schmilzt
gleich , und so darf man es nur auf den angezeigten Punct setzen,
und es bleibt fest . Die zwölf Krüstchen werden ebenfalls mit ge¬
säumter Milch ungefüllt , und über die große Platte um den So¬
ckel gestreut ; aus dem gesponnenen Zucker werden , mittelst des
Ubereinanderlegens , und zwischen beiden hohlen Händen , neben
dem Windofen , durch behutsames und geschicktes Runden , runde
Ballen von zwei Zoll Größe gemacht , mit einem dünnen , schar¬
fen Messer von einander geschnitten , und so über die Krüstchen
mit der gesäumten Milch gesetzt ; ist aber gehörige Zeit , und so
eine kleine , schickliche Form vorhanden , so thur man besser, eine

jede kleine Kuppel besonders zu spinnen , und dann darüber zu fetzen.
ES läßt sich gar nichts denken , was mit dieser lufrreichen,

eßbaren Welt verglichen werden könnte . Durch den , einem Gaze-
Gewebe gleich , durchsichtigen Zucker , wird die Schale mit ge¬
säumter , sehr weißer Milch , und den schönrothen Erdbeeren,

.mit dem erhöheten Reitze sichtbar , der gewöhnlich entsteht , wenn
eine beseelte Schönheit , mittelst eines Schleiers , dem begieri¬
gen Blick sich verbergen will.

Sultane als türkischer Bund , Kupfertafel 6.
Figur 2. (Lultans k 'ormsntlurtiari . )

Von großem Effect und gewöhnlicher Schönheit ist ein tüc¬

kischer Bund von gesponnenem Zucker . Der Helm durchsichtig
und silberblank , rund herum der Shawl , so faltenreich , so weich,
anschmiegend , wie von Gold , der krystallene Neiger und die
strahlende Krone ; alles läßt sich schön , sehr schön geben.

Man besorgt die eigentlichen Vorarbeiten zuerst . So wird
eine zwölf Zoll im Durchmesser große Platte aus hartem Zucker-



276 Vierzigster Abschnitt.

teig gemacht ( S >. Abschn . vom Tragant -Teig ) , sie wird langsam
gebacken , die Ränder dann mit Eise bestrichen , in rothgefärbke
Mandeln getaucht , und sonach diese ganze Platte mit diesen Man¬
deln dicht bestaubt . Dann wird ein Kiffen von neun Zoll im
Viereck über eine Form von Blech bereiter und lichtgelb gebacken.
Die Form soll die flache Hälfte deS KissenS haben , so daß man

zwet solche Platten backen muß ; sie werden dann mittelst zer¬
lassenem Zucker zusammen geklebt ;̂ bey einer dieser Platten w .rd
vor dem Backen eine vier Zoll im Durchmesser große Öffnung
an der Oberfläche geschnitten , um späterhin die Kiffen mir ge¬
säumter Milch füllen zu können . Nach dem Garbacken und ge¬
nauen Zusammenklebe, , der beiden Theile zu einem Ganzen
wird dieses Kissen ftreifweise mrt weißem und dunkelrorhem Eise

(S . Abschn . von verschiedenem Eise ) bemahlr , und nach einigem
Abtrocknen über die Platte gesetzt.

Jetzt wird ein sechs Zoll im Durchmesser und neun Zoll
hoher Model aus Blech mit Mandelöhl bestrichen , leicht wieder
abgetrocknet , und mit sehr weißem Zucker in grotzen Bogenzü¬
gen übersponnen ( S >. den vorhergehenden Artikel ) ; dieses Ueber-
spinnen geschieht über dem Model . Dann wird aus etwas dicke¬
rem und goldgelbem Zucker ein schöner Neiger über ein Blech
gesponnen . Der Bund wird mittelst leichten BewegenS behut¬
sam loSgemacht und über dem Model gelassen , um die übrige
Arbeit vollbringen zu können . Man spinnt aus dunkel gefärb¬
tem Zucker Mittelst Gabeln , zwei starke Bund Fäden , die
man über die reine Tafel breitet ( S . den vorhergehenden Ar¬
tikel ) , sie mit dem Messer in schmale Bunde rheilr , etwas
glättet , und weich , ungezwungen , »n schönem Faltenwurf um
den Helm windet . Diese Shawls werden da , wo sie zusammen
spielen , mit großen Knöpfen befestiget oder vielmehr bedeckt;
man hält an dem Orte , wo sie zusammen oder an dem großen
Bund Hallen sollen , eure glühende Kohle , allein behutsam,
denn der Zucker schmilzt schnell , und man braucht nur sehr we¬
nig von dieser Schmelze , um die Bande halten zu machen.
Ueber dem ersten eigroßen Knopf , der durch Zusammenrollen
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des gesponnenen Zuckers vollkommen rund gemacht werden kann,
wird ein Mondschein aus den stark geglätteten Zuckerfaden gesto¬
chen , « inen Augenblick an die glühende Kohle gehalten und an
den Bund gelegt ; zwischen diesem Mondschein kommt der schöne
Neiger , und wieder em dem ersten gleich großer Knopf . Eine Krone
beschließt das Ganze . Sie wird aus den gesponnenen und fest mit
der Mefferfläche geglätteten Zuckerfaden geschnitten ; dann wird
der anderthalb Zoll hohe Reif , der sich an der Warme des Wind¬

ofens leicht gehörig biegen läßt , vollkommen rund , auf die ge¬
wöhnliche Weise mit glühenden Kohlen zusammengeglättet , und
eben so aufgesetzt , wodurch derselbe sogleich an dem Helme kle¬
benbleibt . Dann werden einen Daumen breite und drei Daumen

hohe spitzige Zacken aus eben den auS Zuckerfaden geglätteten
Bändern geschnitten , und mittelst der glühenden Kohle inwendig deS
ReifeS aufgeklebt . Die den Reifen zierenden Steine werden aus
rubinrothem und smaragdgrünem Zucker gemacht , uud auf be¬

kannte Weise befestiget ; nun wird das Kiffen mit gesäumter Milch
aufgefüllt ( S . Abschn . von gesäumter Milch ) , der Bund von
dem Model behutsam genommen und darüber gesetzt.

In diesem Geiste werden alle Aufsätze dieser Art entworfen
und ausgeführt ; ihre leere Mitte muß immer ausgefüllt werden,
theils mit gesäumter Milch , theilS mit feiner Bäckerei , wie
spanische Winde , Macronen , soufflirter Zucker u . dgl . oder
auch und zwar mit vielem Erfolge , lebende Blumen mit hohen,
gehörig spielenden Farben , die lieblich durchschimmernd Wohlge-
ruch hauchen.

Ein und vierzigster Abschnitt.
Von Aufsätzen der MunKbackerei.

Diese schönste Parthie der Äunstbäckerei begreift diejenigen
Stücke und Aufsätze in sich , die die Verzierung und den Putz
der Tafel zum Endzwecke haben , und folglich mehr zur Schau
als zum directen Genüsse des Gaumens aufgetischt werden.
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