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Kaffecloffel voll Saly, etwas weifer Pfeffer, etwas feiner Jus
cfer, und adt Loth Eleinwiirflig gefdnittener Croperkafe in das
Gange vermengt 5 dann in Eleine Haufdien von einem balben
Gi Grdpe diber ein Bled) in gleihen Neiben daumenbdreit aud
einander gefefit, leicht mit abgefdlagenen Etern beftviden, und
in etwas feiferem Dfen mwie die vorbergebenden gebacken. Sie
averden beiff aufgetifdt.

mwei und dreifigfher AbfdHnitt.
Bom Eiers pder Nudelteig.

Die Bereitung bes Nubdelteiges ift fo allgemein beannt,
vaf  man biefelbe ben untergeordneten  Perfonen ber RKiiche
itberlafts allein bdiefer Reig ift » wie jeder andeve, einer Wers
minberung ober Sreigerung bed MWoblgefdhmacted fabig, und
ywifden den Ertremen vom TWaffer » Nubvelteig big qu bem , aus
Eierdottern allein beveiteten, gibt e8 eine Menge Abkufungen ;
allein in ber ‘guten RKiide werben nur vier Gattungen anges
nommen, namfic): Nubdelteig aus ganzen Erern, aus Eierklar,
ang Cierdottern, und aus Cierdottern mit Sucer,

Der gemﬂbﬁ[ic{)e Nubdelteig.

Der im Adgemeinen ald gut aufgenommene Nubelteig wird
aud feinem Mebl und gangen Eiern bereitet. Man fireidht nim-
lidy ein Halbed Pfund durdgefiebtes Mehl fiber ber Tafel in eine
Brube , {dligs vier gange Eier in bie Wertiefung , wiiryt das
Bange mit einem Staubdyen Saly, und {dligt vann bdie Cier
mic ber Meferblinge, nad und nad; in dap TMebl, bid es, einem
Teig hnlicdh, in Flocfen jufammenhilt; dann Enetet man biefes
A feftem und feinem Reig in vier EHeine Laibdyen, die endlid
in grofie, febr diinne Flede ausdgewalbr, nady Bedarf in febr
feine Nubeln gefdhynitten werven. Su feinen Nubdeln, die befiimme
find in eine Vriihe emngebodht ju werden, milffen bie Flecke zue
femmengerolle , und fo eine Nolle etwasd platt gepreft werden;



Bom Cier> ober Nudelieig. 219

bie danr mit dem Ballen der linfen Hand in ber gehorigen Lage
gebalten , und mit einem {darfen Meffer, das auf den aufge
fteliten Fingeen anliegend fpielt, wicd auf baarfeine ludeln
getheilt.

Dotter«Nudeln.

Der Teig aud Dottern wird dem vorbergehenden gleid bes
veitet ; ftatt gangen Giern werden nody eirmal fo viel Eierdotter
genommien  SNan muf fiberdiep nody gwei CHB{Fel voll Mild
jufesen, um dag gu fdnele Austrodnen abzubalten.

Waffer:Nudeln.

Gben fo wird der Nudelteig aus Ciertlar gemadyt, e8 wers
ben némlidy fratc Grerbotter , nur Cievblar, nebft jwei Eploffel
voll IMild) genommen.

BucdersNudeln,

Der jum Auslegen bev verfdhiedenen Model, ju Auflaufen, zu
gebactenen Nubdeln u. dgl. ndthige Teigwird aus Cierdottern mit
gwei CHlOffel voll feinem Bucker ftatt Mildy beretret, und obne
viefem Befthuben febr dlnn ausgewalbe. Mit dem Veftduben
muf man es fberbaupe febr fpacfam balten, benn nur'bann be-
Edmme dev Reig eine feine Glaste, und fdyon helles Anfehen, wenn
wibiend bdes Auswalbens nidyt viel Meb!l fiber denfelben ESmmE.

Das feine Answalken, und grobe oder feine Shneiden der
Nubdeln wird von dem ju macdenden ®ebraude beffimmt; fo
werben bie in die BVrithe einjubodyenden Nudeln febr fetn unb.
lang gefdhnitten; jene, die in Mild) eingebodyr , als Mehlfpeife
aufaetifdht werden follen , werben ebenfalls lang, aber etiwas
bicker obder vielmebr weniger fein gefhnitren; Nubdeln von Cier-
bottern , ju bem lebten Gebraude mit etwas Suder bereitet,
geben diefem Geridhte das fdhdnfte Anfeben, fo wie fie beffen
CieblichEeit jfteigern. ‘

‘©pagatsNudeln

Nubdeln jum Ausdiinften, ju Cafferolle:Pafieten, oder Nu
delpfangel werben weniger diinn auggewalft; die Platten auf

]
j
L




220 Sweiund dbreifigher Abfdniti.

swei Finger breite Wanbder fiberfdnitten , werden fiber. einanber
gelegt, und auf fpagatdice Nubdeln gefdnitten. i

Dev CEierreig aug Dottern , febr fein audgewalft und im
verfdyrobenen %t’erecﬁ auf fleine Bldtrdpen gefdynicten, gibt eine
liebluche 9Meblfveife in die Suvpe. u BWergievungen verfchicdes
ner IModel wird derfelbe nady BVebarf febr freundlidh; ober in
feine Blatter oder fhdne Formen gefdhnitten,

Gebacdene Nudeln.

Bu Auflaufen und gebackenen Nudeln wirl der Teig etwas
ftavker im Sucker gebalten, fein ausgewalft,  anf ,gméi Fingev
brette Vander getheilt, diefe Banbder vier big fechs fiber einane
ber gelegt, und nun anf febr feine Nubveln gefdnitten.

@dlicEtrapfel:Teig.

Der Cierteig aus gangen Ciern in blinne , grofe Fiecen
ausgewalfe, gibt bew gebdrigen Umidlag ju den @dlickErapfeln.

- Echaudé (nady Caréme).

Um ein Paar Teller voll foldyed Gebdck ju befommen, wers |
ben dret Wiertelpfund Mebl (avdy etwas daritber) fiber der Bi- .
céevtafel aus einander geftvidyen, in die Wertiefung besfelven
werben dann adye Loth Butter, und fieben gange Eier gefdlagen,
mit einem farfen Mefferipie voll Saly und jweimal fo viel Jus
der gewdiryt, und nun durd) einander ju einem Teig gemade ; Diefer .
Zeig wird fo lange gefanetet, mit dem Ballen dev redyten Hand
fein gefiridyen , wieder fiicEweife abgeviffen, und beftig fiber fich
felbft gefdhlagen, bis bdevfelbe fein glanzend efaffifd) wird, wels
dhes adyr Bis zebn Minuten Arbeit in Anfprud) nimme. Dann
wird berfelbe an einem andevn mit Mebl befdubten Ort getban,
mic IMehl Heftdubr, mit einer Sevvictte belegt und Ealt geftelir;
nady mebveven @tunben des Rubens febt man eine grofie Cafs
ferolle voll MWaffer fiber's Feuer, und wahrend vdiefelbe bitt, wird
ber Reig vevarbeitet, Man vollt ihn nimhd) auf daumenftarke
Rollen, und fiberfdueidet felbe auf daumenbreite Stiickdzn,
ftellt diefe mit der gefdynittenen Seite fibev die mit Mepl De:
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ftaubte Tafel, und preft fie auf ver in’s Mebl getauditen dau,
menbreit, legt fie fonady fiber ein mit Mehl beftdubtes Vledy,
und legt fie endlich in das Eochend heifp geworvene MWaffer, jebody
fo, daf fie nidhe jufammen Eleben Ednnen. Man bewegt jugleidy
bag Waffer an der Oberflide , um das endlide Aufiteigen]der-
felben su erfeidtern; fobald diefes gefdbiebt, fo werden fic aus
bem Dethen Waffer in eine gleide Menge Ealtes gethan , und
vier big finf @tunden weiden gelaffen. Nady Werlauf deffen
werben fie endfid) fiber ein Bled) daumenbreit aus einander ge:
veibt, und in ziemlidy herfem Ofen gebacken ; -dev Ofen foll nidt
oft aufgemadyt werden , um die Wirkung des Hike nide ju uns

_erbrechen. Dag Gebacke muf aufevordentlich leiht und im

Werhalenif auf deffen erfes BVolwmeh fehr grof eridheinen.
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Dreiund dreifigfier AbTDHnitt.
Boni Juckerteig.

Die grofte Mannigfaltigheic herr{dht unfveitig in jenem
Backwerfe, wo der Juder die erffe oder wefentlidfte Ingredien
Afts und dief [aGe fidy feidht dadurch evldven, weil die Jucers
flife bie meifte Ytodififation evleiven Eann, obne von ihrer Qiebs
ihEeit zu veclieven, ba ‘im Gegentheil felbft ba, wo fle durd
ben Beitvict von Mebl, Vutter und Ddergleihen vermindert
wird, tbhre LieblichEeit oft nod) erbobt erfdeint, wie man ed be
ben Qinger Torten und dergl. evfabren Eann. Dad Iucker.BVad-
werk Dbat 1ibrigens bas Vorred)t, allgemein ju gefallen,

Biscoten=Torte. (Un Biscuit de Savoie,)
Diefes ausgegeichnere Sriicf ver Backeret fordert viel Auf-
merffamEeit unbd firenge Genaunigbeit in der Bebandlung, feinen,
weifen , teockenen [ucfer, das feinfie , trocdene und gefiebte
Mebl, febr frifdhe Eier, dann einen guten Backofen, dev die
Hige gleidy und lang halt, um gehdrig u wivken und dev Tovee
eine fpiegelglatte Kvufte von beller gelbrother Favbe ju geben.
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