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~voritehende Mand der Plaste mit MandelGuictten, Mandelbse

gen ober fonft einer Eleinen BVicferei ziemlich belegt und fo aufs
getifde. Man braudt gern die Worfidht, die Sufammenf;)ie[ung
der. Platten inwendig mit jerlafenem Sucker AU begiefen, um
bem Ganjen mebr Feitigleic ju geben. In diefen Auffigen
Derefdye eine grofie Mannigfaltigteit , wovon mandye DO unges’
wohnliher ©donbeis find; fo Ednnen alle Auffdbe in dem Abs
fdmicte von dreffivcen @uviicen ber Bdckevei von biefem gerde
fteten Mandelterg beveitet werben. (S, Abf@yn. von dreffivten
Silcken ber Bdcevei, unter andern aud) die Vafe mir Ananas.
Rupfectafel 7, Fig. 3.)

Sedhs und dreifiafter AGHnite
1

Bon Ddreffivten Obfitfpeifen. (Rag Cardme.)
Reifapfel. (Pommes auRis)

Diefe fonverbare Sufammenfesung von Obfs und Mildyiperfe
1t eine der [entern Combinationen, die in der Kodhbunit gemadye
worben find; e8 it abev nur der Genup dev Augen beviickfichtiges
worden, benn bder Gaumen blebt unangefodyten , wie faft bei
allen febr vergierten Gerichteny aus viejem Grunde fdheint ibr
Dafein nure ju Pradstafeln und Buffers verwiefen ju fen. €3
werden brei Wiertelpfund Rerf in mebreren Waffern gewafden,
fonady mit gweimabl o viel Waffer, als der Reif betragen Funp,
liber das Séu:r gefent, jum Koden gebradt, und flinf Minuten
lang gefodyr; dann wird das Waffer abgefeibt, der Neif mit
adht Qoth Vurter und adt Loth Bucfer nebit etwas wenigem
Daly gewlivyt, mic etner halben Maaf Fodpendem DObers genagt,
und wieder in’s Kodyen gebradye, endlid) fdber gliihende Afde ges
felst, iiber den Deckef etwad lebende Gluth gethan, und fo big
sum volligen Weidywerden (angfam geddmpfr. Der Reif fdwelic
nn,'gibt ein fedpémal geofiered Wolumen, alg berfelbe in feinem
voben Sufiande betragen 'bat, und wird feby weidy uno weiff ; man
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fdhlagt ibn nun mic einem Kodyidffel mehrmals buveh e'manbc_r,‘
damit die Korner brechen, weldes yur ferneren Bebandlung nothe
wendig iff; dbann wird tie Maffe in etne andere leidyt mit Buts
ter beﬁttcbene'(ia{femic'gefcbfittet, mit biefer Cafferole bebutfam
fiber der Tafel geflopfr, damit fidy die DOberfliche gldtte , und
nun Ealt geftelt.
~ MBabrend diefes Kaltfiehens werben ungefahe groolf Sﬁﬂnett-
Aepiel febr rein und glase gefhdlt, mit einem einen Finger biins
nen Ausftedyer vom Sdngel jum Kopf hin durdygeftoden , um
bie Kbuner heraus ju beEommen, und in veinesd, mit-etwas Jus
cber und Limonien:@afr gewiirytes Waijfer gethan, damit fie weifl
~ Bleiben 3 bann werden immer fecyd und fechs diefer Aepfel in einex Eleis
nen angemefienen Caffevole mit adyt Coth geblartem Sucter (@.’IIB-
fdhnitt vem Sucer) langfom weidy gevampfe, fo pwar, vaf fie
febr weidy, aber unaufgefprungen bleiben. Jady einigem ALEAD.
fen werden die erfien fechs Aepfel aus dem Syrup swifden ywei
@uypenteller gethan, und dann die andern fedys gefodyt; man
gibt gern etwad Limonien-@Saft in den Syrup, um ben Aepfeln
eine reine weifie Farbe ju bewabren.

Aus biefem Neif und biefen Aepfelz werden nun bdie fchn-
ften Gevidyte aufdreffict. Die jedesmablige Horm obder Slgu: gibt
ten BVeinabmen, fo Fo D

Reifapfel als Turban, (Pommes auRis en Turban.)
Reifapfelin Pyramiden. (Pommes au Risen Py-
ramides.)

Geftaffelte Reiffapfel. (Pommes au Ris en Gradins.)

Der febr Ealt gewordene Reifi wivd feft , und [aft fidp in
alle Fovmen brmgen, man madyt die Caffevole etwas warm, und
ﬁurét ben Kuchen um. (&. ven vorhergehenden Reifr,) Aus dier
fem wird nun ein vippiger Krany gemadyt, dev wenigftend einen
ftorfen Daumen Breite haben muf; die Abfalle vom Neif wers
Ven bann mic einem Meffer Gber der Tafel jufammengebnetet,
weldes ihm, einem Reige gleidy, etwas jufammenbaltende Weidpe
gibr. Aud tne|em wird nun eine fingerhobe lh::eriage fibers
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bie geborige ©diiffel gemadyt ; fiber biefe Unterlage fommen (ies
ben ber weidy gebodyten und ganglih audgeblbliten Aepfel ; ot
fdhen einen feden Apfel Eommt eine dlinne @palte von Reif,
die rein und glatt mic tem nafgemadyten Meffer geftriden, {id
um einen jeden Apfel {hmieget; fiber diefes wird dann der fhone
Krany geftellt. Die Mirte wird mic Aepfel-Marmelade angefiilt,
und fiber Biefe ein (doner mit Mariflen - Marmelade gefiillter
Apfel aufgeftells, und mic NReif auf das Angenehmfte vergiert,

Bu den Pyranuben werden die brei gréfren mit dem weidys
abgetriebenén Netf libersogen, und {iber eine Daumen bobe Uns
teclage von eben tem Meife un Triangel gefellt; diber biefe
brei Uepfel Eommen andere drei, etwad Eleiner gebalten, und
liber biefe nody dret Eleinere, fo, bdaf badurdy drei. gleidygrofie
Pyramiden entffeben. Diefe werden nun im ovientalifden Ge:
{hymacke verjievt.

@o audy die ffaffeleiavtigen Reifidpfel. Die erfte baums
I)obe Unterlage aus Reif wud mit 'Heptefn, die auf die Hilfre
gefpalten find, befednje; fiber viefe Cinfaffung wird ein- aus
tem Neif gefdnittenes, andevthalb Singer breited und pwei
Mefferviicken ditnnes Band gelegt 5 bann folge eine jweite € dyidhre
Reifi, um cinen Finger {hmiler als die erfte, umd wird mic
Wiertelapfeln bebringe, die wieder mit einem Bande von Reifs
belegt werden; endlidh ESmme die Dritte und vierte @cbld):e,
eine fede mit Eletneren Aepfelfpalten bebrangt und mit Bandern
von JReif belegt, fo dafi die oberfte @didyre nur vrei Junger

Breite gibt, dides welde ein fdoner Apfel ju feben Eomme,

ber bann wieder mit NReiff vergiert wird; und fo entftebt ein Ge,
vidt, bas durd) Lieblichfeit der Weftandrbeile, wie burdy die
fpdne Form des Gangen fich felbfi empfiehle. Sn diefem ©inne
werden alle Reifapfel bereiter. SNan Eann bdie Formen '8 Un.
endlidye verdndern, und fo den Eingang jum Gaumen burdy das
Auge fudyen. :

An die vorhergehenven Geridhre [dhliefen fich jene etrifadyent,
aur aus Aepfeln vreflicten @peifen [dickhidy an, und fiberureffen
oft diefe an Sdonbeir und elegantem Bau, fie weiden ubvigens
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von ben votbergebenben in ibren Formen ab, und befommen
badurdy etwas Cigenthiimliches, das fie darabrerifive. Jhre Bes
fiimmung fdeint ebenfalls den ©donheitsreih einer grofen Tas
fel ober eines Buffet ju exhdhen.

6rpnngbrunnen von Aepfeln, (UneCascade de Pom-
mes a la Suédoise.)

Diefe Geridyte {ind Copien ber vorbergemadyten Seichnuns
gen, bdie audgefuthr und jwekmifig gewabls werben; dem zu

Folge muf man fid mit ber gewdblien Jeidnung genau vers
traut madyen, und darnad) die Aepfel jufthneiden. Man braudyt
fibrigens die grdften Reinett » Aepfeln, um grofere Sdynitten ju
. bekommen, unbd einen jeven Dau mit Leichrigbeit ausfiibren ju Edns
nen. ©o werden 3u diefem Auffate {icben gleidh gvofe, febr tein und
glatt jugeftpnittene Aepfel in ywdlf Loth diinnem Syrup mit dem
@afte einer palben Cunonie langfam weid) gedampfe, und nad) vem
Auskliblen und genauen Abtropfen in bdie Wertiefung der gehdris
gen ©dyiiffel dber emne dinne Unteriage von Aepfel:Marmelade
wnd in gedrangtem Krange geffellc; die IMitte wird mit einer
feftenn ONavmelade angefitliv, und den Aepfeln gleidy befivichen. Jn
pte Mitte diefed Soctels werden jwei muc einem anderthalb Soll
grofien Ausftedyer ausgeftodhene Aepfel von anverthalb ol Hohe
iiber etnanber geftellt, und mit ber Marmelade befeftiges. Ueber
verfelben Fladye werden in gleidher Cntfernung vier anbere Unters
fiaden aufgeftellr, bie gegen bas mittlere um die Halfte ditnner
und Eleiner gebalten werben; uber tiefe finf Unterfae werben
nun aus Aepfeln gierlich gejhnittene ©dpalen mic eben der Mars
melabe befeftigt, wovon die muttlere nody einmabl fo grof dl8 die
piev ‘anbern, unbd wenigftens drei ol im Durdymeffex Huben
muf. Sn biefe mittlere Schale wird nun aus gefponnenem Jucker
{(@. Ubfcpn. von Auffiten aus gefponnenem Jucker) eine At
Safferfprung geforme, der im Hervabfolien die ©dale filllr, und
von ba in die vier unteren ©dalen ubecfliefr. Die Aepfel were
den ﬁberbicﬁ'mir'2lepfcl|‘u[5 cher weifer und rother Sobannisbeers
fuly sweckmapry verzierr, Das Gange muf podft veinlidh,
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feinjten Augenmafi, elegant erfdeinen, Auf bdiefe Weife faffen
flcb viele Zeidnungen nadybilden, befonberd fene, bie eine folide
Sorm jum Grunde baben; benn allyufharfe Worfpriinge, werde
Biegungen, Ebnnen die aus Aepfeln beftehenben Materialien niche
geben; man muf i dann feine fiberfdhwenglihe SMithe geben,
um etwasd nidt volfommen Gelungenes hervor 4u bringen.

Auffah von HAepfeln, efne Brade vporftellend,

Kupfertafel 4. Figur 1. (Un Pont de Pommes.)
Aunffap son Aepfeln, cinen Brunnen oorftellend,
Rupfertafel & Figur 2. (Une Fontaine de Pommes.)

Diefer und der vorbergebende Auffag find von febe leidytee
Ausfidhrung, indem bdas Gange aus im Quadrat gefdynittenen
und in @grup etwad fefi gefodyten Aepfeln befteht. Die Sufams
menfebung gefdiebt nach der Beidynung; bie Ritte ift eine feft
eingefodyte Aepfel-SMarmelade ; bie tenige BVevyierung, befonbders
bey dem weiten Stiicfe, find {ddne, eingefottene SBetchfeln.
(©. RKupfertafel 4. Figur 1 und 2.)

Sieben und dreifigfier AG{hunitt,
Bon Falten Pafteten

Die Ealten Pafteten werden von jeber als ber Typus bes
Wortrefiliden in der Kunftbicterei betraditets dabee ein banfba-
ves @tudium fiiv jene Individuen, die fidy ihrer Bereltung auds
fdlieplich wibmen, wovon Etrafiburgs RKitnftler ¢inea auffollene
ben BVeweis liefern, beren Eoftfpielige Kunftprobucte in gang
Curova gefudt werder.

Die Jngrediengen und Bereitung ift ywar Fein Geeimnif
mebr, allein durd) toufendmafl wiederholte Manipulation ethals
ten fie jene @idherheit nnd feinen Sact ber Compofition , 1wors
ouf der WoblgefdhmaE und vas wunbefdreibiidy fiebliche Wefyn
biefer @n‘ié}te beftebt; dann bie medhanifdie Fevtigheir und 'Ge-
I'cbicflid)feiz in der BVereitung felbff. Die folgenbe Anleitung unbd
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