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Germprefeln.

Diefer’ Teig gebt fdon in die Werkfiatten der gemeinen

- Bhcen berab, und [lefert wad fié Zieblides haben, ndmlidy die

feinen Prepeln.

Man fiebe ein Pfund Mehi n eine irvene Siiffel, nifie
s mit einem ©citel Eubwarimer Mild) und einem BVievtelpfund
sevlajlence. Butrer; nady dbem Bufammenmengen g einem Feige
werden drei CHlBTel voll abgewdjjerte Germe, nebft etwas fets
nem ©aly und Jucer hingu getban. €8 wird nun, dem Kugels
bupfe gleid) , abgefdhlagen , und nady einigem NRoften gur Lers
arbeitung gefdritcen ; es wird ein Sl biefes Teiges auf, einem
balben Finger dinne und neun Zoll lange Sringdyen verarbeis
tet ; diefe, alle gleidh lang, werden auf gleidy grofe Preseln ges
wnnben, fiber ein Bledy geveibt, mit Muldy beffriden, und nad
Berarbeitung des gangen Teiges jum Sevmen warm geffellt,
nady bemfelben nody einmal Gefividhen, und in einee Hite von
50 Grad Reaumur fangfam gebacken. Sie werben gewdhnlich
nuc jum Kaffee ober Tbhee aufgetifdhe.

Ein und dreifigfter AbfDnitt.
Bom Brandteig.

Diefer Teig verdient eine befondeve AufmevEfamEeit feiner
Bielfeitigbeit und der LieblichEeir Des verfhiedenen Gebacfesd
wegen. Daber ift es gefommen, dap man einiges Backwerk
mit Bem Weinamen A la Reine und a la Duchesse beerre ;
anbere Geridte viefed Vadwerfes find fo allgemein, wie 3. %B.
@pristrapfen, Sdlifelbrapfel u. dgl. , daf wieder aus diefem
auf einen gewiffen Werth jdliefen miiffen.

Die Bereicung ift brigens pucchaud diefelbe , mnur bie
DBeftandtheile weihen in etwad ab; diefe Abweidungen miffen

baber genau beobadyter werben. .




Ein wund dreifitgfter AbGfdnits,

Spripfrapfen.

3 fdyreibe bief Geriche guerf nieder, weil es am allge:
meinften befannt, in dem bdoppelten Charakter, ald Meblfpeife
und alé Gebdcke, evfdeint. ‘

€3 wird eine balbe Mah Eodyende Mildy , die wabrend des
RKodhens mit dbrei Loth Jucfer und etwas Saly gewdirgt, und
mit gwei Coth feiner Vutter belegt worden ift , bret- Wiertel:
pfund febr trodenes und durdy ein feines Sieb gefiebtes Aus-
gugmebl unter ftetem NRiibren eingeFodbt, und fiber dem Feuer
mit flarkem 2[rm fortgeriibet , bid bey A,eng feft merdend von
der Cafferole und dem RKRodyloffel fid 8Pt; man fiberleert ihn
fonady in eine anbere Caffevolle. MNady einigem AbEAblen wer:
ven bann feds bis adt gange Cier nad) und nady bineinge:
fhlagen, und immer wieder genau vervfipvt, bis der Reig, fein
abgeviibrt, weid) geworden unbd ein gefbes, glingendes Anfehen be-
fommen Dat. €8 gibt. von weifem Bledy gemadite Sprigen,
beven Oecfinung einen fedysfirabligen @tern bildet; ver Teig
wird durd) diefe Sprige in fhmwady gebistes Sdhmal; von 8o
Grad Reaumur (@. Cunleitung) im Shnecken geprefic, und
mit bev Pfanne dber bem Feuer leicht bewegt, langfom gebas
€en; fie faufen aaf, und beFommen eine febr feine refde
Keufte,  Aus dem Sdmaly werben fie fiber ein reines Tud
gethan, mit feinem Bucer nur wenig befdube, und fiber eine
@diifel, die mit jufammengelegter Serviette belegr iff , aufger
Dduft angeridter. Dief allgemein beliebte Geridht muf warm '
aufgetifdt werden , fo wie alles im Sdymaly; Gebacfene , indem
ed, Ealt weedend, an Gefdhmac veriiert,

@dliffelbrapfel, ‘

Dicfed Wackwerk weidht nur in der Form von dem vorbers
bergebenden ab, indem e aus demfelben Teige bereitet wird.
Man nimmt ein StiE von dem vorbergehenden Teige fifer
einen fladhen CoffevolesDectel, theilt diefen mit bem in’s warme
Sdmaly getaudyten Meffer -in fhmale und Tange Streife, und
{hiebt von Ddiefen, bafelnufFleine BVrocfdyen in' vad nur wenig
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beife Sdymaly, von etwa 8o Grad Reaumur (S. Cinleitung);
fie fallen erft ju Boven, fteigen aber gleid) wieder in bdie Hibe.
Wenn die Oberfliche der Cafferole ober Pfanne  bedecks iff, fo
werden Feine mebhr eingefdlagen , weil fie febr auflaufen, und
bas Backen erfhweren. Die Pfanne wird nun dber dem Winbe
ofen leidht bewegt, und mit vem Backiofel nadgeholfen, um
bas gleidge Backen ju erleidptern. Naddem fie gweimal fo grof
geworden find, af8 man fie eingelegt bat, weldes {don vom
Anfange vor i) gebet, und endlidy, wenn fie eine vothgelbe
Sarbe beFommen Daben, werden fie fiber eine Servietie aus
vem Gdymaly gethar, und bas Vaden fortgefest, bis man genug
beifammen Hat, um eine mit Serpietten jierlidy belegte Sdhiifel
gebauft anviditen ju ESnnen. Su jener Seit, als die deutfdhen
Dlifel mic breiten und {darfen Augen tm Gange waren,
wurden diefe Keipfden mit den Augen der Sdliiffel eingejdlar
gen, daber die WVenennung: Sdliifelbrapfel.

Diefe Krapfel, etwas™ Eleiner gebalten , werben gern in
burdygefdlagencn Suppen gefehen (S. Abfhn. von den Sup:
ven, 1. TPL), fo wie fie, ctwad grofer ecingefdlagen, mi
Macillen-Marmelade gefilic aufgetifdht werden.

Dag tleine Hergogsbrot. (Petits Pains i la Duchesse.)

3n eine Halbe Maaf Fodpended Oberd werden adt Toth
feiner Rucfer, adt Loth frifdhe WVutter, und ein RKaffeeldifel
voll @al; gethan, und fogleich davauf ein halbes Pund febr
trocenen und durdygeficbten Auszugmehld unter immerwibrens |
bem Riihren eingefocht. Dad JRiihren mit dem KohBffel wird
fo fange fortgefelt, bis der Teig obme alle MehibrocEden fidh
vort ber Cafferole und dem Kody(offel [0t , bann iwird berfelbe
in eine anbere Cafferole umgeleert, und nady einigem Auskip-
len mit vier, gangen Clern und mit vier Dottzen nad) und
fad)y genau verciihre; wenn derfelbe aber nody feft wive, fo
mitfite man nody einige Dotter nadfdlagen ; denn ein genaues
unfehloaves BWerhaltnif iff bei Wackwerferr , wo mehreve e
gediengien sufammen Eommen, nidye mbglidy , wesl felbe in ih:
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rem fpecififen Gehalte nidhyt immer in gleihem Gebalte fiehen.
€4 werben nun einen Finger fange, und eben fo dide Wiir(ts
den fiber der mit SMebl beftaubten Tafel gerollt, und wei
Finger breit aus einander dber ein Bleh in gleiden Reiben
gelege, mit abgefdlagencn Ciern beftridhen, unbd in abgeEilibltem
Ofen gebacen; nad) flinfiebn Minuten, wenn fie wenigftens
nody einmal fo grof aufgelaufen find , werden fie mit feinem
Bucfer bidht beﬁd'ubtf wieber in ben Ofen getban, unb gav auss
gebacfen. Die gehorige Hige von Ho Grad Reaumur u ibrem
Baden ift gu fhwad, um den Bucer ju fmelzen, es mug
bann ewn batbes Feuer in ciner Ecfe an ber IMindung bdes
Ofens gemadyt werben, um eine fhone Glafur ju erbalten.
Das Gebdcte witd dann hevausgenommen, von bdem Bled) ges
160't, nady einigem AOEfblen an ber @eite etmwas gefpalten,
mit - Weidfel:Confitur angefiille, und gierliy iiber eine mit
@ervietten belegte Sdiijfel aufdreffive.
@piefnrten gibt es eine Menge, mwie 3. B :

Kleines .bergpgasbrot mit Mandeln, (Petits pains
aux Amandes.)

Qleines Herzogsbrot mit Chocolabe. (Petits
Pains au Chocolat.)

Rleines Herzogsbrot mit Piffagien. (Petits Pains
ala Reine.)

Die erften werden mit feingefdnittenen und mit feinem
Sucker vermengten Mandeln (S. Ubfdn. von ben Manbdeln)
beftrent und langfam gebacken (bie Glafur mit dem feinen Bus
cer bleibt bann weg). @ie werben ftatt it TWeidyfel - Confitu-
ven mit feinem Kbdel geflillt. (S. Ab{chn. von ben Kdcheln).

Die jwerten werden nach vem Garbacken ohne Glafur mit
feinem Chocolade Kbdyel gefiille (S. Abfdhyn. von ben Kiodyeln).,
und mit Chocolade: €is fiherjogen. (. Ab{dn, vom Sucfer) ;
nady dem LUeberjichen milffen fie nody ein Paar Minuten in
den Ofen Eommen, damit das Eid feft und trocen werbe.
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Sene mit Piftazien werden mit Marillen-Marmelade , die
mit eben fo viel fein geftofienen Piftagien abgepiihre ift, geflt,
und mit jare geimem Gife Uberyogen. ie jeichnen {ih durdh
einen befonbers feinen Gefdhymact aus.

DBrandbteig-Krapfeln mit @tnbguc!er. (Choux
aux gros sucre,)

Diefer Teig weidt von bem vorbergebenben etwasd ab, und
jeidpnet fidy durch ein feineves Wefen befonders aus; fo werden
3 B, in eine halbe Maf Obers adyt Loth Sucfer und adyt Loth
Butter , und nur vierzehbn Loth bded feinften Mebis eingebodyt,
jebn Minuten unter ftetem NRihren diber bem Feuer bebalten,
endlidhy in eine andere Cafferole gethan, mit etwas Saly gewiirst,

. unb mit vier gangen Eiern und vier Dottern, nad) und nady ge:

nau abgervitbst; es werben dann mittelf jweier Loffel Eierbote
tex Eleine Kvapfdien, baumenbreit eines von bem andern entfernt,
in gleidhe Netben gelegt, mit abgefdhlagenen Eiern leidht beftvis
den, mit Grobyucer beffdubt (&S. Abfdn. vom Judder), und in
abgeEiibltem Ofen gebaken. Sie miiffen beller, gelbrother Far-
be, beinabe burdfidrig, eines febr (iebliden Sefdymactesd fein.

BrandteigeKrapfel mit Maubeln (Choux grillés
aux Amandes.)
Brandteig-Krapfel mit Anies. (Choux a I'Anis.
blanc.)
und fo viele anbere unterliegen gleicher Wereitungdweife ; ftate
bes Grobjuckers werbden abge{dalte und fein gefdnittene , bann

" mit eben fo viel feinem Sucker vermengte PMRandeln iibev felbe

geftrent, und fo audy ber mic Sucker berfponnene Anies,
Brandteig-Ringden. (Gimblettes grillés aux
Amandes.)

Die vorberg\benben DBranbdteigrKrapfel, die man jedoth um
etivad grofier und weiter ausd einander uber bas Bled) legt, wer:
ben mittelft eined runden Holydens ober bded {pitien Stieled bes
RKody(offels, den man in abgefdhlagene Eiex taudt, um ju vers

" Dliten , bdaf ber Teig anklebe, in der Mitte aud  einanber

s gleidben RNingden gefdoben , fo bafi bie Grofe ter innern
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Hanbdfladhe errei&)en; dann werdben fie mit abgefdlagenen Eieru
feidyv Defvidhen , mit feingefdynirtenen und mit eben fo viel u-
der vermengten Manbdeln beffreur, und im abgebiblten Ofen,
von 50 Grad Reaumur (S. Einleitung) langjam gebacken. Sie
werden fonady mit febr ditnnem Mefler bebutfam vom Bledy ge-
(ofet, gwei und ywei mic Marillen - Mavmelade jufammenge:
Elebt, und fo gehauft fiber einer mic Servietten belegten Sdiif:
fel- angeridytec-aufgetifcs.

Auf eben diefe Weife Eonnen fe mit Grobzucder obne Emcm-
teln Deftreut werden.

Brandteig.Krapfel mit Banille. (Choux a la
Vanille.) ;

Sene Brandterg » Kvapfel , bie mit verjdiedenen Geviiden,
erfheinen, beEommen die Form Eleiner franydfifder WVidcoten,
und werden mit feinem Sucer glafirt; fo z. B. diefe.

Sn die balbe Maf Obers , die (wie zu den vorbergeben:
ben), in’s Koden gedradyt worden iff, wird ein Stingdyen Wa-
nifle gewotfen , und jebn Minuten lang bedects Eodyendheif fre-
ben gelaffen; dbann wird das Obers wieder in’8 Kodjen gebradt,
mit vier Loth frifder Butter, bis ju deffen Sergehen, gebodt,
pann viergehn Coth des feinfien Mebls unter fetem Rithren ein:
gefodit, und flinf Minuten diber dbem Feuer foregeriibrr: endlid)
werben vier Coth Butter, adyt Loth feiner Jucker, ein Stdubdyen
@aly, und etwas Obers wahrend ded Rihrens diber dem Feuer
nody beigemengt, bis das Gange nun einen etwad fetten und
weiden Keig gibt. Jeat weeden nady und nady drei gange Ciex
und dret Dotter binengefhlagen und genau verviihre, wodurd
biefer Branbreig den vorhergebenden glawdy fomme, big auf den
Abgang von ewnem Ei, bas durd) das vermehrre DOberd erfeBt,
bad Backwerf mildber und faftiger madt,  Die Krapfel werden,
ber Fliffigbeit bed Teiged wegen, mit einem EflSfel, den frans
38fifdhen BWiscoten dhnlidy, ftber ein Bledy geleyt, leihe mic ab:
geihlagenen Giern beftriden, und im abgeihleem Ofen geba-
fen ; nadpdem fie aufgelaufen und eine leidite Keufie beFommen
baben , werden fie mit feinem Sucker <beftdubr, und wieder in
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ren Ofen gefdoffen: Snbeﬁeﬁ witd an der Mitndung ein leidtes
Teuer angemadyt, und bdas Bled von allen Seiten gegen dasfelbe
gewendet, damit ber Sucer jerfliefle. Sie werven aus dbem Ofen
Fommend , behutfam aufgeldf’t, fogleidh vom Bledhe tiber eine
mit @ervietten belegte Schiiffel zierlidy angeridytet und aufgetifdhe.
: Alle jene Geviidye, die bei dev gefulzten Mildy vorfommen

(&. Abfdn, v, d.gefulzten Mild)), E8anen bier gebraudyt werden.

Brandteig-Krapfel von Reifmehl. (Choux soufl-
1és 4 la Fécule de Ris.) £

E8 wird in eine halbe Maaf Fodpendes Obers unter immers
wabrendem: Riihren fo viel fehr feines und trofenes Reifmehl
eingefod)t , daf es einen Teig gibt, der dem wvorDergehenden
gleidy ESmme ; e6” werden dann fedys- Loth feine Butter und acyt
Soth ucer binju getban und nod) einmal fiber dem Feuer
einige Minuten fortgeriihrt; dann wird der Teig in eine andere
Cafferole gethan ,” und mit jwei 'gan&en @tern und eben {o. viel
dicfem Obers fein verviiber. MNady diefem genauen Berrithren wers
den nody drei Dotter nadygegeben, und ebenfalis genau verviibre;
die Cierflar werden enbdlic) yu feflem Sdynee gefdhlagen, und m
das Gange amalgamive,  Diefer Teig witd nun in flene vunde
oder vievectige Papierkapfel gefilit, mit Grobyncker beffreut
(&. bfyn. vom Bucker) und langfam gebacken. Sie werben
ehenfalls warm aufgetifdt.

Gang fo bereitet erfdeinen fie mit einem jeden Gerudy
(©. Ab{dn. vom Sucker mit Gerud.)

Brandteig-Rrapfel mit K dfe. (Ramequin.) .

% eine balbe MMaaf Focbended Obers werben wibrend 'bes.
Rithrens vier Cotb Butter gethan , und nady deffen Jergehen
3wblF Coth 9Mell eingebodyt , und einige Minuten forsgevithre,
damit Eetne BrdcEdhen bleiben, und der Teig geborig verdicket.
Diefe Maffe wird dann in eine andeve Caffevole geleert, mit vier
_ Loth Buteer und eben fo viel geviebenem Pavmefankife verarbei
tet s endlich werben nady und nady vier gange Cier, anderthalb

¥
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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;
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