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desselben genau in die Hohlhippe geprägt wird . Geschieht eS,daß
man gleich vom Anfänge das Eisen zusammenpreßt / so fallt der
Teig auseinander , oft die Hälfte aus der Form heraus , und
die Hohlhippe wird löcherig und mißrathen . DaS Eisen wird
endlich umgewendet und nach einer Minute aufgemacht . Die
Hohlhippe soll gelbrothe Farbe haben . Sie wird sodann schnell

auS dem Eisen genommen , und entweder zu Stanitzen oder auf
dünne Röhrchen zusammengerollt ; dann wird der Teig wieder
aufgegossen und die Operation bis zu Ende so fortgesetzt . Es
muß hauptsächlich darauf gesehen werden , daß daS Feuer gleich
unterhalten , und daS Eisen in gleicher Hitze bleibe.

Vier und dreißigster Abschnitt.
Vom kleinen Backwerk nach Careme.

Kastavren - Brot oder Würstchen « (ketits kaius cke
Otlät3l 'Al168.)

Es werden sechs und dreißig bis vierzig Kastanien , auf
die bekannte Weise gebraten , dann auSgelös ' t , fein gestoßen und
durch ein Sieb geschlagen ; man muß jedoch darauf sehen , daß
nichts von dem etwa braun gewordenen Fleische derselben hinzu
kommt . Dann werden acht Loth Mehl über die Tafel gesiebt und
in eine Grube gestrichen ; in diese kommen : zwölf Loth von den
durchgeschlagenen Kastanien , acht Loth Butter , sechs Loth Zu¬

cker , ein ganzes Ey und ein Stäubchen Salz ; dieß wird zu
einem Teige vermengt , fein geknetet , dann auf einen Fulger
dicke und auf einen Finger lange Würstchen gerollt , über ' em
Blech gereiht , mit abgeschlagenen Eiern bestrichen , und ^ in ab¬
gekühltem Ofen langsam gebacken , so daß sie eme schöne Farbe
bekommen und resch werden.

Sie müssen im Munde bröcklich zerfallen und den Gau¬
men angenehm reitzen.
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Kartoffel - Würstchen . ? aill8 cks ? ommes 6s terre . )

Zwölf Loth gebratenes Kartoffel - Mark , den vorhergehenden
Kastanien gleich gebraten , ausgelös ' t und durch ein Sieb ge¬

schlagen , acht Loth Butter , ebenso viel Zucker , vier Loth Mehl
und sechö Eierdotter , nebst einem Stäubchen Salz , sind die In¬
gredienzen deS Gebäckes ; die übrige Behandlung hat es Mit
dem vorhergehenden gemein . Man kann übrigens demselben
emen jeden feinen Geschmack mittheilen , und zwar am leichte¬
sten durch Geruchzucker . ( S . Abschn . v . Zucker .)

Haselnuß - Würstchen , ( kerits kains sux ^ vslines .)

. Es werden ein Pfund Haselnüsse aufgeschlagen und lang¬
sam Leröstet , bis sich daS feine braune Häutchen leicht wegneh¬
men läßt ; diese Kerne werden nun fein gestoßen und durch ein

Sieb geschlagen . Von diesen werden nun sechzehn Loth gewo¬
gen ; hiezu kommen : sechzehn Loth Mehl , eben so viel Butter

und Zucker , vier bis fünf Eierdotter und ein Stäubchen Salz.
Es wird zu einem Teige geknetet und in Würstchen , den vor¬
hergehenden gleich , verwandelt , über ein , leicht mir Bucrer
bestrichenes Blech gereiht , mir Eiern bestrichen und langsam
gebacken . Sie können übrigens vor dem Backen mit Grobzucker
bestäubt werden.

Mandel - Würstchen, (ketits ? ains sux ^ manckes

Diese Bereitung ist der vorhergehenden von Punkt zu
Punktgleich ; eS werden aber auf zehn Loth süße sechs Loth
bittere Mandel genommen.

Ant eS - Wü r st ch e « . (kstils ks ! n aux H-nies 6s Vsrckun . )

Sechzehn Loth süße Mandeln , eben so viel Mehl , so viel
feiner Zucker,  fünf Eierdotter , zwei Eßlöffel voll Anieswasser
und ein Stäubchen Salz ; dieses wird , den Haselnuß - Würstchen
gleich, zu einem Teige geknetet , und auf Finger lange Würst¬
chen verarbeitet ; nachdem sie bestrichen sind , werden sie mit
acht Loth überzuckertem AnieS bestäubt und langsam gebacken.
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Orangen - Würstchen . ( ?etits kuins ck' OrLiuZes .)
Aus sechSzehn Loch Zucker , über welchem zwei Orangen

abgerieben worden sind, sechzehn Loth Mehl , eben so viel But¬
ter und fünf Eierdottern nebst einem Stäubchen Salz wird ein

Teig gemacht und den vorhergehenden gleich in Würstchen ver¬
wandelt.

Auf diese Weise kann Ließ Backwerk mit Vanille,
Zimmet , Chocolade , mit gemischtem Geruch  u . dgl.

gemacht werden ; und so auch in eine andere Form als Plätz¬
chen, Ringchen u . dgl . erscheinen.

Fünf und dreißigster Abschnitt.
Von Gerichten aus gerösteten Mandeln»

(Mandel - GriNage »)
Geröstete Mandelschnitten , (ksUis Nougats .)

Der Beiname ; Grillage,  ist aus dem Französische»

von dem Worte griller . Die Franzosen bezeichnen aber die Ge¬
richte dieser Art mit dem Worte Nougat , und nur jene - Ge¬
bäcks , das mit Mandeln bestreut wird , bekömmt den Beina¬

men grüles , z. B . petits Oatcaux griUos . <Do unrichtig alS
es nun ist , diesen Beinamen bei diesem Gerichte in der fran¬

zösischen Sprache zu gebrauchen , indem derselbe Anlaß zum
Mißverstände gibt , so richtig ist er in der deutschen Sprache
angewandt , indem dadurch die Bereilungeweise , und selbst eini¬

ger Maßen der Gegenstand bezeichnet wird.
Es werden drei Viertelpfund abgeschalrer Mandeln von ein¬

ander gespalten , dann feinnudelig geschnitten , und in einer un-

verzinnten Casserole recht langsam und unter immerwährendem
Umrühren goldgelb geröstet . (Dieses Rösten geht in einem abge¬
kühlten Bäckofen leichter vor sich , indem man die Mandeln über
euren Plattfond schüttet  und sie dann und wann umwendet)

Wenn .sie anfangen Farbe ^ u bekommen , so wird in einem gro-
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