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aufbreffice.  Diefe fehr zierlihen Paftetdhen werden als grofes
@tiiE dev yweiten Tradt gebraudt, und folglih in gehoriger
Menge verfertigts ene grofie Sdyffel aber Eann ihrer ywifdyen
vier und jwangig bis drewfig faffen; ed muf dberhaupt fo an-
getragen werben , baf eine jede Perfon wenigfiens eine nehmen
Eann, (Kupfertafel 5, Figur 2.) ]

Ricine Moos{dhnepfden-TPafetdhen (Petits Pités

de Bécassines & la Gelée.)

Rleine Drivlanen- ?Jaftet ¢ en. (Petits Patés d'Orx-
tolans & la Gelée.)

Ricine ®angleber- ‘_Daftetcf)en (Petits Patés de
Foies gras 4 la Gelée,)

Diefe und fo viel-anbdere, werben nady den i‘Bad)teI,-ﬂpa-
fteten bereitet. ©ie Fafde wird ausd Hafenfleifh gemadyt, pnd
die Fleifdpfuly mic der aus bem Gevippe gejogenen Effeny ans
genehm nitancier. (@. Abfdn. von bden Fafdpen , usd Abjdn.

von ben Briiben, exfter Theils)

At und dreifigfter Abfdnitt.

BVon Gebdacfen aud fpanifchen Winden.
(Méringues.)

Diefes Gebdcke blieb eine Jeit lang Kunfiprodufe der Jue
devbicterei, bis die Kitde duvd) oft wiederbolte Werjude fich
e8, fo ju fagen, angeeignet bat; nun er{dhetnen fie, unter einey
Bleinen Abweidpung, in beiden Fdchern, und in beiden fiets
willEommen. :

Die Apologie der' BVenennung Eft fid) in ihren Cigenfdhaf:
ten ‘auffuden , fo 3. V. in threr unbefdyreiblichen Leichtigbeit ges
gen ibr Bolumen , in ver Cigenjdhaft des lteblichen Berftaubens
un Munde u. d, gl. m.; warum fie-aber gerade den Vetnamen
fpanifd fithren, liefe |ich vtefeidht fdhwerer auffudpen. Sphee
gewdbnlihfte Girdfie und Fovm ift jene bes Eies. €5 wird ein

Senter, Kobfunft 11. Bd. Kunfibaclerei. 17




258 Adt unb bretifiigfer Abfdnift

Pfund des feinften troFenften Jucfers feingeffofen und durd ein
febr feined feidenes ©ieb gefiebt; dann wird dag Eierflar voh
fechs frifchen Stern u febr feftem Sdnee gefdlagen (&, Ab:
fdhpnitt v. Auflaufen db. At Schnee yu fdylagen), und endlich whbrend
bes E©dylagens mit bem Sucker vermengt, fo baf ed einen weifien,
etiwad feften Teig gibt. (&. Abfdyn, vom. Sucker , bad gefaumte
€is.) Nun werben mit einem Eploffel, Biser britthalb S0l breite
@treifen Papier, ein halbes i grofie und eben jo geformte
Haufden einen halben Finger breit ausd einander gelegt, mit fei-
nem Bucker beftaubt und fiber ein BVret gelegt ; diefe Opevation
witd o fortgefest, bis die gange Mafle aufgegangen ift; fie bleis
ben-an einem feudbten Orre fo lange fteben, bis der fiber (ie ges
ftaubre Sucer gerfliefend feudye geworden ift. Man gibe fie nun
fammt dem DBrete itber weldem fie gereibet {ind, in einen febr
abgebiiblten Ofen, namlid in einen folden, wo ber Biscoten:
Teig {don gebacken worden war, und der hodyfiens dretfig Grad
Hige gibt. Nady einer Stunde milffen fie die Halfre grofer,
von ber jovteften gelbrdthlidhen Farbe, diber ber ganzen Dfer:
flage feinglafig feft fein; man nimmt fie bebutfam vom Papier
Berab , und boble ibve weidhe Mitte nut einem LOHFI bebutfam
aus , ober dricft mit bdemt Loffel eine Wertiefung Pinein, legt
fie mit ber Krufte fiber ein @ieb, und flellt fie in einen Warm:
Eaften, damit fie nad) einigen Stunden gang trocfen glaghelidyig
werden. Im Augenblice des Anvidytens werden fie mit gefaums
ter Mildy gefille (S. Abfdhn. von gefaumter Mildy), jwei und
el 3ufammengetban ¢+ fo-baf fie die Form eines Cies geben,
und nun werden fie fiber, eine mit einer Serviette belegte Shitf:
fel jterli) angevidhtet itnd fogleidy aufgenfcbt
Anf diefe Teife bereiter man

Spanifde Windbemit Banille und Caramel
(Méringues 4 la Vanille au Caramel.)

Spanifde Winde mit Banille und Kaffee.
 (Méringues a la Vanille au Café.)
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@panifde MWinde mit Orangen=Blithe und Caramel,

* (Mérigues a la Fleur d’Orange au Caramel.}
@pantfhe Winde mit Orangen = Blithe und Maradquin.
(Méringues a la Fleur d’Orange au Marasquin.)

Alle diefe fpanif&b;n MWinde find nur MWiederbolungen der
oben angejeigten. ©ie werden aud dem Wambe-Jucker (S. Ab-
fdnitt vom Sucfer) ober Ovangen = Bliithe - Jucer ‘(@. ebenda,
felbt) beveitet, und rut der angejeigten gefaumten IMildy ger
fillt. (&. Ab{dn. v. d. gefaumeen Mildy.)

Gpanifde Winde mit Piftazien, (Méringues aux
Pistaches.)

&3 mwerben ein Viertelpfund frifme, den Mandeln gleidy
abgefdalte und endlid Eletngefdnitt-ne Piftajien , mit eben fo
viel und eben fo grobgefiofienem Bucer vermengt, iiber bie
fhdn geformten FWinbde didht geftdubt, unbd fenen vorhergehen-
ben gleidy febr langfam gebacfen. ;

Spanifde Winbde, (Giteaux de Mille-Feuilles garni
de Créme fouettée.) :

Aus der Maffe u den fpanifden Winden (&. bie vorbers
gebenbden) werden runde Streifen, von der Hobe eines balben
Fingers, im Durdymefer von neun Soll, und jwei Jol in runds
laufender Breite gemadyt, fo daf die leeve Mitte fitnf ol Ha-
ben Eann; bdiefe Neifen werben ffavk mit feinem Bucfer beftdube,
und nady beffen Serfliefen, den vorbergebenden gleid , langfam
aebacken ; fie werden aber fiber Kupfecbledhe, und nidt, wie jene,
libev-Brettern gebacken, denn die Hige muf von unten und oben
wicken , dbamit fie burdhaus trocken unbd glasfprobe werden, wel:
des denn audy nothivendig ift , wenn man fie gang und unbes
fhivigt vom Papier bringen will. Nady einer Stunbde werden
biefe MReife in dem geborig abgebdblten Ofen gargebacen. Um
aber redt fidher ju geben (benn das Hevabnehmen vom Papier
unterliegt minber oder mehrimmer einer gewiffen Sdywrerigteir),
werden fie fammt dem Bledye in einem iﬁﬁrm?a{ren anf bie




: m}t und breifigher AbfHnitt.

unterﬂe @tel“e gefteﬂt, ui'éb nady einigen Stunden vom Pa-
pier gelof'ts: bl£5 ‘efdiiehs dann am leidyteften, wenn man fie
an ben .‘Hunb‘ 3 %!ecbaﬂ jiebt, - und bas Papier unter fove:
gejesitem ,81: fcba#f beraBbtegt, ber Neif [ofet fich auf diefe
LWeife lod, m em ery- feiner Cprob:gEe:t wegen, bem BVirge besd
Papiers rntbt folgen Eann. 9Man felgt bie linfe Hand unter
ben Reif , um vas Bredhen auf die moglihfte MWeife abjubal-
ten ; fle werden bann fiber ein grofies Sieb wieber in den
WarmEaften diber das oberfte Fady geftelir. Da die, bei den
vorbergebenden Winden angegebene Maffe nur vier diefer Reife
gibt, und ded) wenigftens udyt ecfordert werden, um ver Torte
einiges Anfeben ju geben, fo wird die Opecation wiederholt.
Wei vem Ynriditen werden (ieben” Reife mic Marillen s Marmes
“lade beftridien, fiber eine mit Servietten belegte ©dyiffel febr
gleidh ftber einanber gefetst, ber fdhénfte unbefistthene adyte Neif
bedecEs bann bie dibvigen, und fdhlieft gehorrg das Gange. Die
mittlere Oefinung wird mit gefaumter Mild)y aufgefirlls, (@.
Abfdhn. von gefaumeer Miid)) unbd die Torte fogletd) aufgetifdt.
Bei ver BVeveitung muf man bauptficlich bdavauf fehen,

vafi die NReife genau gleidh grof und gleidh dick werden, denn
obne diefe Genauigkeit Eann dief {ddne Gebicke duvdaus Eein

fcb'iineﬂ Anfeben evbalten.

Der obenauf beftimmte Neif Eann vergiert wevben , unter

Der unerlaﬁ[lcben Bedingung aber, dbaf bdie Vergierung bod(t
einfady und anftandig fei; benn eine fo lieblidy fdyone Qbelﬂucbe,
alg fie diefes Gebacke bei einer aufmerEfamen Behandlung gibt,
burdy Berjierung §4 ver{donrern, wird ein Worwih , wenn bdiefe

nidt durd Sdydnheit ibrem (Snbg,wecfe volFommen entfpridyt.
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