Bon grofen Stilden der Bhderei, vie alé Zorten "ferfd)eiuen 261

Steun und dreifig ﬁ"ér.atb’if-cbuitft.

Bon qrnﬁeu CStiicfen dev Bacferei, dic im Llige:
meinen unter dDer Benennun s als Tovten ercvd)cmm

TWir nabern ung nun immer meby jenem “‘{)et!e ver Kund-
bacterei, ber eben fo viel ben @inn bdes Auges als Saumens
befdhdftiget , und folglich genaue Kenntniff ber Beidhnung bder
verfdpiedenen Wergievungen , und endlidy eine . Total » Wirkung
fiber dad Ganze vovausfee; diefe und jene -Sriicke find bdie
eigentlidhen Rubepuntre einer geofen Tafel, die, wenn idh mid)

* fo ausbdriicfen darf, dem Geifte und 9)2ageu gug[clcb etne untevef-

fante Memu!atum geben.

BrandbteigRenfle mit gefaumter Mitd. (Cro»
que-en-Bouche garni d’une Créme fouetiée.)

Man muf ju grofen Seilcfen meblmtbelis Model haben,
um jene Formen betvorbringen ju Ednnen, die auf Feine anbdere
Weife pervorgebradyt werden Ednnen; fo ift it biefem @ritcte
et aus weifem Vledye vevfertigter Model ndthig, von neun 3ol
tm Duvdmeffer und wolf 00 Hobe , weldher mit einem glat:
ten Deckel gejdhlofen ift ; dann eine erwas tiefe, fhdn gejdmweifte
©dale von fieben 3ol im Durdymefer und vier ol Hobe ;
biefe werden nady veinem UbtrocEnen febr viinn mit MandelBhi
beftridhen, und umgeftiivyt bei Seite geftellr.

Dev Brandteig wird jenem ded Hergogbrotes gleid) bereitet,
obgleid) bie Jngredienzen nidhe diejelben bleiben, Statt deg Obers
Esmme LWafer bingn (S. Abfhn, v. b. Brandeeig) , dann wird
etit halbes Pfund abgefdyilte und febr fein geffofiene Mandeln
binein verntengt, endlidy bie Cier binein verviihre; bder Teig
wird aud) etiwaé fefter gebalten, al8 jener. Jun werben Hafeluuf

Eleine, febr gleid) geformte Riigeldhen davaus geforme, einen Fire

ger breit aud einanber fibey ein Bledy gereibet , Gebhutfam mut
abgefdylagenen Ciern Beftvichen und langfam gebacten , fo jwar,
oaf fie » obgleidy eine ftacke Keufte mathend , bennod) nuv eine




262 Reun unb dbreifigher Udfhnith.

gelbrothlide Facbe beFommen ; fie werben nun wieder jur mogs
lift glerhen Grofie und Rundung fortivt. Aus der gegebenen
Maiffe ju dem Eleinen Heryogbrot Eann mon viel folde Kigel=
dyen befommen, allein wenn (ie nidt genau gleidy grof und eben
< o gleiher Form {ind, fo iff 8 nothwendig, dafi die Maffe wieder:
bolt wird, b8 man endlid) das hinlinglihe Quantum beifammen
bat, um die Sufammenfesung vornehmen ju Eonnen.

€5 wird dbann eine Platte von haveem Juckerteig von zebn
3oll im Durdmeffer und drei Lnien Dicke, bann eine von neun
3oll, eine dritte von fieben Boll und eine vierte von flinf ol
un Durdymefier, endlidhy die Sdyale mic febr dlnn gewalftem
Zeig fiberjogen Mgebacden. (&. Abfdn. vom Suckerteig.) Nun
wird von anberthald Pfund geflartem [ucker der bricte Theil
tn einem Sucker(dffel tber {hradem Feuer bid jum lidten Geld
eingefochr; man muf indeffen Dierbei febr aufmerEfam fein,’
benn faingt ber Bucfer an fidh zu firben, jo ift ed f[dwer die
gewiinfdte Farbe geborig ju treffen, indem die Hige nody fort
wirft, und diefelbe tn etwas erbobt, felbft wenn der Loffel fdon
vom Feuer genommen iff. DMan nimmt ein Kilgelhen um das
andere, ftect o8 [leidyt an die ©pise eines Eleinen Meffers,
tunft ed drei beile tief in ben. Sucfer und gibt s fogleich in
den SNodel; biefed gefdiebt mit moglichiter Gefdhwindigeit, fo
bafi bag Kitgeldyen mit heifem Sucker nod) an bas andeve ju ftes
ben Eommt, wodburd) fie jufammentleben und dad Gange baltbor
madjen. MWenn der Sucker anfingt feine Hige ju verlieren, fo
ftellc man den Qoffel fiber gliibende A{dhe , allein frets aufmerk:
fam, baf derfelbe in dev Farbe nidhe dbunkler werdbe. Jnbdeffen fann
ber yweite Theil des gefldvten Sucfers aufgefett merden, damit
man beim Werbraud) vel evftersi {dhon wieder einen anbern in
Bereit{daft hat. I der Mobdel bis binauf garnirr, fo wird dee
Bindbung bie und da, wo fie fhwad fein Ednnte, mit bem lef:
teven Sucker bes COfels , der gewdbnlid {don biduner wirh
nadygebolfen ; dann wird ein Neif von jwei Kiigeldhen Hohelund
fieben Soll im Durdymefier, einer von funf ol im Durdmefjer
auf eben biefe Teife, und endlih einer-von vier Soll und hut
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einer Kugel Hobe in Cafferolen gemadt. Nun wivd die gange
©dyale von Teig genau und febr gedrdngt mit bdiefen Krapfeln
befest , jebod) fo, daf bie {ddne Glafur von aufen exfcheint ,
weldes fdwer ift, weil man den unglafiveen. Theil, mit weldem
da8 RKitgelden an der Mefferfpice fteckt, nidt einwéicts {tellen
Eann ; man muf es ge{djicke feitwdres fiellen Ebnnen, wo ¢8 von
anbern bedectt wird; ber Rand der Sdale muf eine fehr gleide
Sdynur bilden. Jept wird die untere Platte , von jebn Joll
Grdfe, diber eine mic Sernietten belegte Shitffel febr gleich und
feft geridjtet, der 9Mobdel davitber geftitrye und bebutbfam aufges
boben, unb dex @ockel mit Bucker an bie Platte befeftiget. Dev
obere Hand ded Socfels wird ftavE mit Sucker betropfr, und mit
ber einen 3ol grofen Platte belegt, fo daf fie feft anklebt, fiber
biefe wird bev fieben  Soll grofie Neif befeftigt, und fo wird dee
Auffap auf die Tafel gefetst, muf jedod feiner GebredplichEeit
wegen fzbr bebutfam getragen werden; fiber bie fieben ol im
Durdymefler grofie Plarte wird der fiinf Soll grofe NReifs fiber
biefen bie geborige Platte , fber diefe der Eleinffe, nur ein Kii:
geldsen bobe Meif, und fiber diefen Neif ohne Platte endlid) die
@dyale befeitigt ; in diefe Sdale wird nun gefaumte Mildy mit
einem beliebigen Gefdmac aufgehiuft, und das Gange bebut:
fam diber den grofien Socfel geftells. BVeim Herumtragen, wenn
bie Neibe an diefes Stk Fomme, wird die Schale vom grofien
Godel -gehoden, fiber eine mit Servietten belegte Sditffel ge-
fest, bie Dicife werden gebroden , und nun mit der Sdyale bere
um gereidht, fo daf man jugleidy bie gefaumte Mildy und etwad
von bemt Vadwerbe nehmen Fanny bder grofe Sockel bleibt bis
34 feinem Abtrefen unbefhadigt fieben.

Es bleibt nun einem feden unbenommen, biefer Art Aufe
fage dburdy Halfte der Farben oder Mannigfaltigeit der Formen
etnen nodh bohern Grad ver Shonbeit yu geben. Der Juder,
auf dem Puncte geld ju werdben , fann duvd) einen Eleinen
Nudyguf mittelit Carmin, vofépefarbten @irups, gefarbe wers
ben, wodard) bag ganze Stiick mit der javteften Farbe wie ans
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gebaudit wird ; die etwasd vorfiehenden RNdnbder dev Platten Eon:
nen mit Sucker befponnen ober mit Eid ubergogen fein.

@o ift audy bas Veftduben diefer Stiicke mit Piftagien
von fdonem Cffect. Man bat ndmlidhy febr fein gefdhnitcene
und trocfene Piftagien jur Hand, und beftaubs ein jedes Kite
geldyen, mwie ¢8 aud bem Rucker geboben wird. Die Operation
gebe, wie dort, vor {id; allein gang fibervafchend iff der Un:
blicE ber dem Umftitryen bes @ocfels, wie lieblich gritn bethaut,
wie leidyt und ungeywungen dag Gange erfdeunt.

Gs it iibrigend Eeine Folge, dafi man biefe Auffite nur
mit runden Keapfden madyen Eonne, das Elewne Herjogsbrot,

Ringdhen . dgl. mebr (S. Abfdyn. vom Brandteig) Ednnen mit

GliicE gemadyt werben , fobald man nur bem Backwerbe bdie ges
bovige Feftigeit zu geben weif.

@o bereitet man fie audy aud evbfentleinen Riigelden
von bavtem Sucferteig, in welden etwas mebr SBuster genoms
men worben iff, um fene Harte in mebr Miirbe ju verman®
veln; fie werden dann ben gerdffeten Manbdeln gleich behanbdelt
(€. ?Ibfcbn. von gevdfteten 9Manbdeln) , und nehpmen aud ipre
Geftalt vollEommen gut an.

Mandelfrufte. (Croquante d’Amandes historiée.)

Diefes inteveffante SticE Eann eben fo gut in der Form
ber Wranbteig ¢ Reuften , wie in jenen der gerditeren Manbdeln
erftheinen (&. Ubjdn. von gerdfteten Mandeln), obgleidy bdie,
badfelbe dyarabterifirende, jene ver Wiscoten:Torte fei, von wele
dem Backwerk o8 {id durd) anftindige %ersiemng_ unterfchei:
bet; benn die Viscoten-Torten werben nie verjiert.

€3 werdben pwei Pfund Manbdeln abgefdalt , und einen
balben Tag im reinen frifen Brunnenwaifer gewdffere, wodurd
fie febr weiff werben; dann werben fie theihweife in einem gto:
fien marmornen IModrfer geftefien , wahrent ded Stofiend aber
mit etwas Limonien:Saft angefeudytes, bamit fie nidt ohlg wers

den; nad) diefem Feinftofen werden fie in einem grofien Suckers

Eeffel (eine unveryinnte Caflerole mit rundgefdweiftem Loden)
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mit anderthalb Pfund feingeftofenem und durd) ein feidenes Sieb

gefiebten Bucker mittelft eines {tarfen Kodloffels vermengt, und

nun fiber einen fhwaden Windofen gefest, und mit demfelben
KodyIdffel fortbemegt, big in einer Seit von bdreifig ju fiinf und
vierzig Minuten die Magfe fich ballend von dem Keffel (6", Das
Rithbren muf indeffen fehr fleifig und forgfam gefdeben , denn
leidyr gefdyrebe e, daf dbie IMaffe bier und da anklebend grieslig
wird und fi braun firbt, weldes dann auf das Gange febr
na@theilig wirkr. Die Maffe. wird, vom Feuer Eommend, in
ben Mbrfer geffiirys und auf's Neue geftofen, wahrend des Stos
fieng, gleidh) vom Unfange , mit dem Gafre einer halben 2imo-
nie befprist, und mit einem Halben Qoth geborig aufgelof’ren Tra:
gant vermengt (&, Abfdhn. vom ZTragant-Teig); wibrend die-

. fes @rofiens wird der Teig fein, weifi und durd) dad Auskiih-

len feft. Dann wird der Teig herausgenomimen , in einen Por-
ellan:Topf gethan und bebecFt, um bdie Einwivbung der Luft
abgubalten. €8 wird nun ein grofrippiger Biscoten - MNodel mit
Mandelobl beitridhen und jur Hand geftelt; der Teig wird theils
weife fibex ber mic feinem Bucfer beftiudten Tafel eine Qnie
bunn ausgemwalft und fo jugefdnitten , daf eine folde Plarte
immer jwei Rippen bedecfe, und der Sdhnitt an bie fharfen
Biige der Ripven Evmme; man geht felbft leichter yu Werke,
wenn man bdie audgewalfe Platte tn dem IModel mittelft einesd
@tiictes mit Jucter beftdubten Teiges in bie Nippen geborig ein-
prefit, unbd bden fibrigen Teig tiber ben fdharfen Rippen abjdynei:
det; badurd) wird man in dben Stand gefefst, die Sufammenfpies
Iung genau su treffen, die mittelff eines feinen Federpinfels mit
BWaffer beftrichen und leiht jufammengeprefit werten. Die Rohre
bes Mobdeld bleibt gang weg. Nun wird der Mobdel, drei bid vier
Stunden bindurdy, in einen LWarmEaften geftelt, Pamit der Teig
trocfen und feft rird 5 bann wird bdexfelbein einen abgebubiten
Ofen geftelit, bfter umgedrebt, damit die LWarme iibevall gleid)
witke, b8 die Kvufte purdhaus eine gelbrothlidhe Farbe ange-
nommen bat; fo wird fie bebutinm losgemadst , und nody im-
mer in bem 9Mobel Falt geftellt, Unterdeffen wird eine, der
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Mitndung des Modeld gleidy grofe Platte, von gwei Linien Dis
e, gebacken. (&. Abfhn. vom barten Juckerteig.) DiefePlatre
wird auf den Nand der Kvufte genau paffend mut jerlaffenem
Bucker befeftigt, und nun mit {iderer Hand tiber bdie mit Ser:
vietten belegte @dtiffel umgeftiivit; die RNippen werben endlidy
vergiert. Die Weryierung gefchieht mitrelft des Auilegens fhma:=

Ter, ven einandber Binausiebender Lovberblitter aud gritnem

BiscotensTeige (S.. Abfdyn. von Viscoten), die iveite Rippe
mit Bliimden aus weifem Vuttexterge, die mit zerlaffenem Jue
cfer angeflebt werden ; ober man beftreidht eine NRippe it ges
warmter Mavillen:Marmelade, und beftveut fie mit feingefdhnits
tenen Piftagien , die jweite Rippe dann mit rothgefarbien Mans
vef, (&, Ubfdn. von Plandeln.) Bei dem BVeftreuen wird etn
ausgefdynittenes Blatt Kartenpapizr ingwifden gebalten, tamit
Eeine vothen ftiber bie griinen, Eeine grﬁnen‘ﬁbrr‘ bie rothen
Mandeln Eommen. Die Oberflidhe jiert eine ang BVidcoten-Teig
genau gufammengefetste  Staffelel, ober ein Krang, oder aud
ein Stern unbd devgleiden :

Diefer Manbdelteiq ift derfelbe, den man jur Bereitung der
breffitten @tiicke broudr. (S. Abfdyn. von Auffisen der Kunfte
Bacterei.) Sn jenen Fallen, wo der Teig febr fein gewallr ju
gebredhlich witede , muf etwas mebe Tragant , oder audy etwad
weniges Tragant:Teig beigemifdyt werden. Die Farbenmifdung
gefdhiebt gang fo, wie jene bei dem Tragant-Terg, (S. Tragant
RFeig.) ; '
Pratter-Torte, ober frangdfifde Torte, (Gitean

- de Mil e-Feuilles.)

Gin aligemein beFanntes, und durd) eben diefe AlMgemern=
feit felbft gemein gewordened Vackwerf, das in der Bereitung
verunglimpft , unanfepnliy, bald ber Wergeffenbeit fibevlrefert
worben ware, ob es gleidy bei feinem Lrefprunge, vief Auffehen
ervegend, mit vielem Gliicte gegeben wutbe,

Aus vem flinfmabl gefdlagenen Buttevteig, von ungefabr
pwet Prund Butter (S. Abfdh. vom BDutrerteig) , werden et
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Blatrer von adt nnd einen balben Jollim Durdymefitr, und an<
berthalt Linien dlinn ausgewalr, rundgefdnitten fiber ein Bled)
gelegt, tbre Mitte mit einem viev oll grofen Ausdftedyer audz
geftodhen , fo vaf nur flade Ndinder von ungefahr drei Joll blei-
ben , die nun mit gefdlagenen Eiern beftvidhen , mic der Mef-
ferfpige betupft , mit feinem Sucter beffaubt, und in ecinem ete
was abgekiibiten Ofen gebacfen werden ; auf diefe Weife wevden
jwei in ibrer SRitte ausgeftodyene Blatter von adt und einem
Wiertelzoll im Durdhmefler, jivet von adt o, jwei anbete
von fieben und bdrei Wiertel3oll, jwei von fieben und einem
batben Soll  unbd fo fore, b8 ju fedyd und drei Biertelzoll m
Durdymeffer Herab, alle mit demfelben Andftedher von vier Solly
in ibrev Micte durcdhgebroden, fo daf man fecdhjebn BVilatter Hat,
bie, immer jwei und zwei, in gleige Dimenfionen fallend, fber
cinander gefiellt, einen Thurm bilden. Man verfude indeffen
nide gleih vom Anfange, nadyvem {ie gebacken find, dburd)y das
Uebereinande: ftellen die Hobe berausgubringen, indem bie eigene
©@dywere die nod) warmen Blatter jufammenpreffen und unans
febnlich madpen witede; fibrigens wiitde man dadurd)y aud gar
nidts erywecken, bdenn dad Jufammenfeten Eann nuv auf fol=
gende Weife gefheben. €4 rwird eines der grofiten Vldtter mit
Marillen-Marmelade Mefferviicken dick befiridhen , mit tem ana
been Delegt und rund berum vein jugefdhnitren; fo werden Ddie
wei folgenden ebenfalld mit Marillen.MMarmelade jufammenges
Elebt und vein jugejdnitten; dbann das dritte, vierte, fiinfte,
fedydte , fiebente und ac{)re\‘paar, ﬁ"eté immer bie gleiden auds
gefudyt; dann witd von vier Cievklar gefaumtes €is gefdlagen
(&. Abfdn. vom Jucfer), ber Rand bder jufommenkElebenden,,
Blitter , Meffervitefen vick befivichen , und fiber feingefdnittene,
iiber einen BVogen Papier dickaufgeftreute Pifta,ten gerollt, fo
bafi der ganje Nand griin beftaube bleibt (S. Abfdhn. von ge-
farbten MManbdeln); die jweiten Bldtter werden, fo beftriden, in
@vobjucker gerollt ; bie britten wieder in Piftazien , und fo fort,
big alle adyt fo befiaubt find; {ie Eommen dann wiederin dben Ofen,
der unterdeffen voMlig audgebihle ift , und werten fo fonae baaes
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laffen, bi3 bad gefaumte €ig trocfen gémnrnen‘iﬁ. Der Ofen
foll fo EUBHT fein , daf fie bis ju ihrem Fefwerden weif bleiben,
benn nur dann bleiben die Piftazien audy griin, Nady dem aber-
maligen AudEhfilen werden bdie vevften jwei jufammentlebenbden
Blatter auf eine eben fo grofe Plarte von bartem Suckerteig
auf eine mit Servietten belegte Dcitffel gelegt (&. Abfdyn. v.
Buckerteig) ; dbann mit Maxillen beftriden, und dasd zweite Paar
Bldtter daritber gelegt, jedod) fo, baf fie genau die Mitte fafs
fen. Jbhre Oberflache wicd wieder beftvidhen, und das dritte Paar
Didtrer daviiber gelegt, bis endlidy alle adt Paar Bldrter tibes
einander liegen , weldyed eine bomintrende Hohe von einer Eals
ten Paftete, und einen lieblidhen Wedfel von Griin und Weif
gibt. Die Oberflacke der leften Platte wird mit Marillen:IMar:
melade und Rabifelfuly veidh vegiert. ;

Man wedfelt oft die Confituven, wie z B. Piirfiche ,
NReineclauden-Marmelade , oder Weidsfel , MRibifels (Jobannis:
beer:) Cingefottened. Ausd bdrefen bejfebt dann audy die MWerzies
tung tiber ber Oberflache, fo wird oft dre Qeffnung mit gefaum:
ter Mild) angefiilit ; allein es bebagt dem feinen Gaumen nidyt,
gefaumte Mildh unter fo vielen Confituven ju treffen.

Man Eann andy bas lete Blate, unaudaeffoden, mit fpanis
den Windben, Marmelade oder eingefottenen DWeidfeln verzieren.

BHlatter-Tovie mit gefaumter Mildh. (Giteau de
Mille-Feuilles & la Francaise.)

Ed wird ein glatter, runder Model von adyt Joll im Durdy:
meffer und jwolf ol Hobe leidt mit Butter beftridien, und
mif fiinfmal gefdblagenem und Meffervitcfen diinn ausdgewalbrem
DButterteig forgfam gefiitterr. Das Blate muf in Einem gewaltr,
nady der Gobe bes Mobels gejdhnicren, unt obne Falten bupein
gethan werden ; die beiden Ende werben mir abgefdlagenen Erern
beitridhen und iiber etnander gelegt; bdann witd der Vobden nad
bem Model etwas guofier gefdnitten und hingu gethan , fo dap
ber Nand bie Seitenwainve etwad iiberdeckt; die Spielung wird
aleidsfallg befteidhen. Mun wird der aanze MModel mic Vapievitrei:
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fen, die mit Butter befiridhen find, fiderfittert, und endlidy mic
Mebl angefiillc und tm abgebihleen Ofen geloroth gebacen, das
9iebl wird dann herausgenommen, und nai etnigem Auskiihlen
audy bas Papier berausgeldf't, fo daf die Krufte febr ven und
glate bleibt, €8 werden dann aus anverthalb Pfund Jucker bes
veiteten Biscotenteig, dem Model gleid) grofe, halben Finger
olinne Platten, ber mit Butter beftridenem BVledpe , langfam
gebacken , und bann nod getrocnet, bis fie. glasfprode gebredhe
lih werden, Dann wird eine viermal fo ftarfe IMaffe von ge:
faumter W?t!cbiufs gevidytet, als fie in jenem ™ Abfdhmcee erfdheint
(©. Ubfdyn. von gefaumter Mildyfuly) , und nun fdrell in' die
Krufte auf folgende Weife gefillt: es wird der Boven ver Krufte
einen ftaxfen Finger Hod) mut der Suly dbegoffen, und mit einer
gebbrig gugefchnittenen Flatte Biscotenteig belegt ; dann Eomme
wieder fo viel Suly und eine Placte , 6ig endlich der gange Mo+

_bel voll , mit ber lepten Platre bedeckt wird. MNun wird bdag

Gange in feingejtampfites Cig eingegraben, um geqérig gu fuls
gen. Bei vem Anvidten wied ver Kuden fiber eine mit Sers
vietten belegte @©dyliffel geftiivyt , mit Rippen und gefponnenem
Bucker, die von unten jwei Finger brair aus ewnander Binaufs
laufen » und oben tm Muttelpunke in einem Wirbei enden.

Cine jede gefaumte Mildyfuly bann Hierju gebraudye wers
ben. (@. Abfhn. von gefaumeer Jhldyfulz.)

@tatt der Keujte von Butrerteig Eann mit grofem Wortheis
ewne Manvelbrufte , und ftatc Biscoten : Bldtter Buceridnircen
genommen werben (. Abfdyn. vom Suckerteig), und der Wobl-
gefmack wird dadurdy) erhdhe; in diefem Falle ift nun audy auf
eine veidyere Werglerung bebadyt; fo werden 3. B, die Rippen
von gefponnenem Sucker gedrangter und fdief pinauf gefiibet,
und die Bwifdenviume mic Mavmelade befiridhen; und mit fein
gefdhnictenen Piftagien beftdube,

/
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