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- bei bden Gabelfrdbfiiicten , und beﬁ Hbens beim Tbhee fehr ges

fudit werden.

Apoftelfuden mit Rafe. (Brioche au Fromage.)

Die Bereitung diefes Kudyens ift nur eine Wiederholung des
erften biefes Abfdnirces , mit dem Veifose des Kaifes; ed wird.
nahmlidy ein Pfund Croperkife auf fingerlange und dicke Japfen,
und die Abfalle auf Eleine Miicfel gefdnitten s vie Eleinen Wite-
fel werben in bdie Maffe des Kudyens vermengt, dbie Sapfen aber
erft bei bem Sufammenkneten ded Kudyend in allen Nidrungen,
in denfelben geitectt, und nun den vorbergehenden gleidy gebacken.
Der Kife gerfliefe, blAf fid auf, madt {done Krufte, und gibe
oft bem Gangen ein {dones Anfeben.

Apoftelfuden mit Weinbeeren. (Brioche aux Rai-
sins de Corinthe.)

Die Vereitung diefes it ebenfals eine Wiederholung bes
ecften Rudpens. Die gereinigten Weinbeeren werden unter bden
Zeig vermengt , basd fibrige Werfabren bleibs den fibrigen gleidy;
allein biefer Beifas von LWeinbeeren jieht Dlefe Kudpen ju viel
in bie RKathegorte der Kugelhupfe.

Apoftelfucdhen mit Vanille (Brioche A la Vanille.)

Man  gibe Apofteludien mit ver{dievenen Geriiden, am
vorgiiglidyfien mic Wanille. Die Beveitung bleibt den vorbergehens
ben gleidy, ber zu gebende Gerud) wird vem Gebicke durd) Ge-
tudpucer mitgetheilt. (S. Abfdn. vom Sucfer.)

Dreiigfter Abfdhnitt.
Bom Kugelbupf.

®rofie Mannigfaltigleit herrfdt unter diefem Gebicke, fo- -
wobl in ber Bufammenfetung ber Jugrediengen, aldin der Form,
die gwar fidy immer einem bHoben Corpus fibern foll; benn bae
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ber die Benennung Kugelbupf, wovon die feste Silbe auf das
Germen oder Ereigen des Kudyens deuter.

Ter Urfprung tiefes Gebickes verlievt fich in die friibeften
Reiten, fo daf man nidit aufiinden Eann, welder Nation bdie
Gphre ter Crfindung jutomme; in gleidher AMgemeinbeit triffc man
ed in Bobmen , Poblen und bﬂerrend\;. Unter der Regievung desd
tanislausd Lojinsty , Konigs der Poblen, ward diefem Kuden
grofieve AufmerElamEeit yu Theil, da diefer Fiirft ben Genuf dess
felben liebte. Cinige wollen/glauben, diefer Ffirft ware der Kodys
Funft nidt fremd gewefen, und babe den Kuden felbft erfune
den ¥). Eeir bem galt ed al ein ProbeftiicE des Kunfibickers ;
vaber nun die ungablige Menge der Sufammenfetungen und Ab-
weidyungen tn der Bereitungsweife, Sie werven iy drei- Claffen
eingetbeilt, nabmidy: die abgefdhlagenen ,. dann bie abgerriebes
nen, und endlidy die abgefneteren. TBiv wollen bei den einfadys
iten ben Anfang marpen.

fRugelhupf. (Baba,) St

€8 werden ju einem grofen Kugelbupf, dev ald grofes
@tilct ber [:nten Tradt gegeben werden Eann , ywei Pfund des
feinften 9Nebls, das vorber an einem warmen Orte geftanden hat,
big e8 durdyaus law geworden ift, durdy ein SMeblfied gefiebt und
in eine tiefe irvene @dyiiffel aethan. Sn diefes Miehl werden
nun ywolf gange Cier gefdhlagen, flinf BVierrelpfund leidye jerlaffene
und abge{daumte Bugter nebf einem Seitel Obers gegoffen,
mit einem balben ERIOFel fenem @aly und drei EFIOFel feinem
Bucker gewlirgt, und fo burdy einanber u einem [leidyt beweglis
den Teig gemengt. Cnbdlich werden vier ftarke CRIBFel voll frifdye,
abgewafferte , weifie, Erdftige und fefte Germe (S. Abfdhn. von
ben Apoftelbudhen) bingu gethan, und ber';zeig nun geborig ab=
gefhlagen. Das Sdlagen gefdhieht mittelft eines grofen Kodhs
(6ffels , mit dem man an bem Ranbde dec ©dhffel ein Sthckden
ves Teiges abfidft, es etwasd in die Hobe zieht, und mt dem
Coffel dann auf ven jweiten Stof oder Sdylag etwas weirer vors .

*) ©. Manuel des Amphitrions-
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greift. Diefe Sdlage gefdichen fdhnell auf einanber folgend und
vor fidy greifend ununterbrodpen fore, bis die ganze Maffe duvdys
gewttble ift, dann fingt die Operation von Neuem wieder an,
bi$ bev Telg feinblafig fidy leicht von vem Loffel und ver Schiiffel
16, weldes eine balbe bis drei Biertelfunden Arbert braudr.
Man haly ein Glas voll Obevs jur Hant , um den allenfalls ju
fefien Teig wabeend des Sdlagens nady und nady ju naffen und
geborig ditnn ju echalcen. DNun wird die Muffe, mit einem viec:
fady jufammengelegten Ceintude bedectt, an ewmen lauen Ovt ges
ftellr. ‘Untev.ver eiv, wabrend weldier der Teig germes odev ge-
bet, werven e Halbes Pfund Rofinen rein geElaubt » gewafden
und getrocEnet, und eben fo viel grofe TWeinbeeren ebenfalld
von allen @tangelden geflaubt, aufgeriffen und die Kevne hers
ausgenommen. ai pegt eben fo viel ifelid gejchnittene abs
gefdalre Mandeln, und ungefabr die Halfre fo viel in Queker ges
legte Gedbraten, ebenfalls fiiftlich gefdynitten , bepjufligen, Dies
fes wird in den hod) aufgegangenen Terg, der nun auf's eue
gefthlagen wird, beigemifdyt, und bas ©dylagen wieder fo lange
fortgefest , 6ig die Rofinen in den gangen Teig durdpaus gleid)
vertheile find. Unterdeffen wird ein hober WViscotenIMovel (S.
Kufevtafel 3, Figur 1 — 2) mit zevlaffener und geblarter Vut:
ter ftberall gleud) beftrichen , und diber einen Placfond geftilryt,
big die WVutrer im DModel geFocft hat; fodann wird derfelbe itbers
all gleidy und itavE mit Kavtoffelmebl beftaubt, unb nun evit mit
dem befagten Teig etwad iber die Halfre angefirllr, mic dem Tudy

wieder bebeckt, und bi8 jum Wolwerden bed Mobdeld gehen gelaf=

fen. Der gange Vorgang muf an einem warmen Orte gefdyehen,
und fo audy das Gevmen oder Geben, weldes leltere bei der

guten @erme und bev gehorigen Wavme in anderthalb big gwei
~ @tunden gejheben fein Eann., Das Backen gefdyieht tm abgebliple
ten” Ofen von 95 Grad Reaumur , in einer Dauer von flinfbis
fehé Biertelftunden , ja felbit ywei @tunden, wenn der Ofen
etwas Edter ift. Nady dem Garbacfen wird dber Kugelhupf tber
tin @ueb geitiirgt, Ealt geftelle, und nady dem Kaltwerden aufs

e
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getifdyt. Dieferwegen pflegt man dad Gebict einen Tag vother
ju bacten, um es vollEommen Ealt auftifhen ju Ednnen.

Dief ift ver gemeine Kugelbupf, der fiber die tibrigen den
Wortheil bat, daf er fidh [inger faftig und fdymacEhafe exhalt und
felbft den dritten Tag nody mit Vergniigen genoffen werden Eann,

Diefe Maffe fann dbrigens nuv bie Hilfte, ja nur den viers
ten Kheil fo ftark beveites, und in verfdiedenen Eleinen Modeln
gebacken werbden,

@o Ednnen audy die Veffandtheile gegen einander ver{dies
ven feptt, abd: ein Pfund Mebl, ein balbes Pfund Sdymalz und
fes gange Cier, nebit vem Obers, der Germe und der Witeye,
aus @afy und feinem Sucker; ober ein Pfund Mebl, drei Vierrel:
pfund Butter, fedss gange Ciex und fechs Dotter; oder audy abs
wdttd, aid: ein Pfund Mebl, Jwdlf Loth Sdymaly, drei ganje
Cier und Obers nebft Germe, Sucker und Sal. Man muf
bei foldyen Combinationen befonderd barauf feben, daf die Buts
ter oder vas ©dymaly mit den Ciern im BVerbaleniffe blewben ,
niabmhd) viel Butter, viel Eier, und fo im Gegenthetl.

Raifer-Rugelhupf. (Giteau de Compitgne.)

Diefer Kudyen ift eine der feinften Bufammenfegungen in
ver Neibe der RKugelbupfe; daber muf die Amalgamirung mit
befonderer AufmerffamEerc gefdehen. Diefer Bufammenfetung
wegen, die ben Kudjen fo fein gibt, und bdie bep ber Bebanbde
Tung leidt miflingt, wird die Maffe weniger grob gebalten, um
fo mebr, da berfelbe nie alg ein grofes StlicE ver Bickerei i
ex[heinen Dat. :

€8 werben in einem WWeidling (alafivten, tiefen, irdenen
Siiffel) ein Pfund etwas jetlaflene Butter mit einem Koch(dfs
fel fangfam und in immer gleidhen RKveifen flaumig abgeriibrt,
nad) fiinfzebn 6i8 jwanzig Minuten bes Riibrens ,  in welder
Beit dbie Butter weif und flaumig geworden iff, werden nady
und nady jwolf Cierdotter , drep Biertelpfund lauwarm getrocks
neted und dburdygefiebtes IMebl, nebit vier Loth feinem Sucfer ,
cinem ftavfen Kaffehidfel voll Saly, und drei EHBFel voll
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abgewdfferte dicfe Germe verritbre; bdiefe Operation wird aber
fo gebalten , dag mit den lepten IMinuten einer Stunde erft
bie leiten Theile des Mebled und Eier binein Fommen. Man
gibe ndbmlidy alle fiinf Minuten, unter immerwabrendem Niihs
ven , einen Gierdotter und ungefibe einen GHloFel voll Mebl;
gu Ende werden ert Buder, Saly und Germe beigefent. Die
Maiffe wicd dbann tn den mit geFlavter Butrer beftricdhenen, und
mit Kaveoffelmebl beftaubten Mobdel gegoffen, bedeckt an einen
lauen Ore jum Geben geftelit. Wenn der Zeig nody einmal fo
body geitiegen ift, al8 man ibn in den Model gof, befime-
gen diefer nur jur Halfre angefiilt werden darf, fo wird der
RKudpen in einen abgebiiblten Ofen von flinf und viergig Grad

caumur (&. Cinleitung), wean ndbmlic) eine jede Eleine Ba-
tferei fdyon bevaus gebacken ift, getban, und anderthalb Big
gwei Stunden gebaden. Nady dem Garbacken wird ber Kugel:
bupf berausgenommen, behuthbfam dber ein Sieb geftitegt und
Ealt geftellt. Die Kvufte muf dic und von bellfter Farbe fetn.
Diefer Kugelbupf Eommet in der inwendigen Farbe und dem
feinen lockerigen ¥Mefen der BVidcotentorte gleid). Sein Gefdhmact
ift febe [ieblid)y, und es8 gibt Gaumen, die ihn einer Biscotens
tovte vorjieben; allein alt muf man diefen Kudien nidye twerden
laffen , denn felbft fiber einen Tag wird berfelbe trocken.

Alle abgm:ebeuen Kugelhupfe werden auf diefe IWeife Hes
banbelt; die Sufammenfeung gebt dann abwires big jum Ab:
gefdhlagenen; e8 wird nabmlid bdas Quantum der Butter und
Cper verringevt, und diefen Abgang durd Mebl und Obers
wieder evfefit. Auf diefe Weife entitehen die Menge abgesriede:
ner Kugetpupfe, bie in ber Fovm und im Gejbmacte unter-
{dieden fepn Eonnen. :

Su abgetriebenen Kugelbupfen Eﬁnnen, threr Feine wegen,
Eewne SBeinbeeren oder Nofinen genommen werbden.

ﬁugc!bupf auf frangdfifde Art. (Giteau A la
Parisienne.)

Bwei Piund des feinften gefiebten Mebld werden diber der

Rafel rund aus einander geftridpen, tn vie NMucte fommen finf
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Wiertelpfund gebrbcfelte Butter nebft adyt gangen Ciern und adyt
Dottern , einem Seitel Oberd, ein balber CEhloffel voll Saly
und drei ftarke CHIOFel voll fetnem Orangengucfer (S, Abfhn. vom
Rucker), und vier 018 fehs 2bfel voll abgewiffecte dicke Serme.
Diefes wied alles jufammen leidht diivd) einanber gemengt, und
pem Apoftelbudyen gleid geEneter; e wird nabmlicy ver Teig mit
ten beiven Balien fiber der Zafel in Eleinen Tbheildyen diinne ges
ftridren. TWenn bdie gange Maiffe nun ywifden den Ballen unbd der
Kafel dburdgegangen iff, fo wird fie mit beiden Hinvden fitcks
weife abgeriffen - undb auf thren erften Orc gethan, wo bann bie
Operation von neuem beginnt » und {o oft mwiederholt fnirb,_biﬁ
derfelbe ,- fein vermengt , dlinnbldtrerige Blafen madt, und fich
leidyt von den Hinven Iofet. Dann werden ein halbed Pfund
febrvein gelaubte Rofinen, die miveinem Glad Rbum angefeudites
find, fammt den Rbum in den Teig genau vermengt. Die Maffe
witd nun » den vorbergebenden gleidy, in Modeln , die mit Ela:
ver Bucter beftridhen unbd mic Kartoffelmebl beffaube worden find,
getban, und jum Geben warm geftellt, weldes in etnem Warms
Eaften, o bdie Temperatur 24 Grad Reaumur betrigt, am bes
ften vov {idh gebt. Nady anderthalb bis jwei Stunden, wenn
bie Maife napmlidy nody einmabl fo body gemorben ift, wird fie
im abgetliblten Ofen anderthald Srunden gebackten, dann den
vorbergehenden gletdy umgeitlivgt, und iber einer jufammengelegs
ten @erviette Ealt aufgetifdt. '

Sugelhupf auf frangdfifde Art mit Banille und

Maragquin,
— — mitAniedliquenr.
— — mitCedbraten undbAngelica.

Alle viefe Kudyen werden fters auf diefelbe Weife behanbdelt;
ju dem Tefsten, mut den in Juefer gelegren Cebraten und Ane
gelica , Eomme nod) ein ®Glas FrangBranntwein, Aud) diefe Kus
chen Ebnnen in einem jeven belieSige Quantum bereitet, fo wie
in emem jeden Wodel gegeben werden, und' fo blewbr e bem
RKiinftler fibevlafen , aus dem gegebenen Stoffe fhone Mannig:
falrigbeit yu {djaffen.
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5 Germwanbeln.
Aus einer jedben Maffe zu Kugelhupfen Ednnen Germmwan:

beln gegeben werben. Mean Hale den Teig etwad feiner und fis -

fier. MWenn nahmlidy ju einem Kugelbupf jwei EALEFel voll feis
ner Sucter genommen wird , fo miiffen ju berfelben Maffe, die
ju Germwandeln verwendet wird, vier ffarfe EfISFel voll Eom:
men. 9Man hat hievyu verfdiedene Eleine Movel, wie 3. B. febr
vein gefdhlagene, glatte Wandel von Fwei und einem Halben
Boll Lange, einen oll Brette und anderthalb ol Hdbe; Wanbdeln
von gleider Grofe in Form Eleiner Fifiden gefdhlagen; vergleis
den tunde Wanbdeln von feinen Figuren. Vet vem Gebraudye
werden diefe Wanveln , den Kugelbupf - Modely gleidy, mic reie
nem Sdymaly, mittelft eines Federpinfels beftrehen und Ealt ge-
ftellt , nady dem Crfalten aberhmit RKacreffelmebD ftark beftoubt ,

und mit bem Reig tber die Halfte angefiillt und jum Sermen

geftellt. Nacy dem Garbacken , weldyes langfam gefdeben foll ,
werden fie umgeftitryt und mic feinem Sucker beftaubt.

Bon febr lieblichem Sefdymacke iff diefes Geback, wenn man
Gerudjucker ju feiner Witrze nimme, (S, Abfdhn. vom Bucfer.)

Germfipfeln.

Diefes Gebicke unterliegt einer Menge Werdanderungen ; bald
find fie vefdy, leidyt jexbrechich, bald weiche floumig; abev ims
ee lieblid. Wiele taufend Menfden wiffen Siipfel ju bereiten ,
allein wenige werden nady genau tbereintunmenden Regeln ver=

fabren. Nady oft gemadyten Werfudhen , glaube idh diejenige Su=

fammenfesung gefunden ju baben , nac) weldyer man mic Suver:
fihe auf ein riditiges Gelingen ded {dhonen Gebdcked redhynen daxf,

€3 wuwd e Pfund febr trockened Meehl tn etnen Weitling
gefiebt; in diefes werden vier gange Cier, wolf Loth jerlaffene
Butter , und eine BViertelmaafh lauwarme Mildy genau durc eins
anber vermengt, nady und nady gegoffen und fewnblacterig abge-

[dhlagen (. abgefdlagener Kugelhupf, die Avt Sermeerg abyu-.

fhlagen). Waprend diefem Sdhlogen Eommen zu Lem Teige ein
balber CH(ofFel voll feined Saly ,<vier Loffel voll feinev Sucker,
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und drei EfIOFel voll abgewdffexte dice Germe; nady bem ges
nauen Bermengen alled deflen , wird der Teig mit einem Tudh
bedecft , an' eunen warmen Ore yum Gevmen gefest, und fobald
verfelbe die Halfte hHdher geworden iff , wird ju dem Ausdmadpen
(Ausacbeiten) gefdritcen. 9Man gibt nibmlicy die Halfre des Teis
ged liber bie mit Mehl beftaubre Tafel, tveibt ihn erit mit den
fladhen Hinden aus einander, danm wird mic dem Nudelwalber
dariiber gefabren, um bdie Platre iibevall gleih gwei Linien diinn
s erbalten; diefe Platte wird fonady auf vier Finger obreite
Sireife gefdnitten , und diefe Streife auf lange Dreiecte ges
theilt, und mic abgefdlagenen. Eiern beftridhen. JIn die Mitte
diefer Dreiecte Edmme ein Eleines Hiufdhen von Confitur; fber
diefed wird nun bas Plattden gegen den Dreifpit jufammenge:
vollt, balbrund gebogen, idiber ein Bled) gereibet; dann wird
mit der #ibrigen Hdlfte fo verfabren , bis endlidy alled in Kiipfel
verwandelt ift. @ie werden fonady mit einem feinen Tud) bedectt,
und jum gebbrigen Germen warm geftellt’ (S, den frandfifden
Kugelbupf). Nacy deffen Eefolg, wenn e um die Halfre hoher '
geworden find, beftreidht man fie mit abgejdlagenen Crern, die
bedeutend mit feinem  Sucker gewilryt find, und {dlieft fie in einen
etwas abgetliblren Bacdefen von 53 Grav Reaumur (&. Cins
leitung); nady 15 bis 20 Minuten werben fie von fddner, bober
Farbe , vunber u el voller fform aud demfelben genommen , vom:
Bledy gelof't, und iiber ein grofied @ieb gethban, damit bdie -Fglue
“audy) von unten etnen Audgang findben Eann,

SermElipfel aus einem Pfund Mebl , etnem Halben Pfund
Butter , adit Eierdottern und-ewner Adytelmanf Obers geben ein
miivoeres , und im Gefymacke ferneves Gebacke. Jene ous einem
Pfund Medl, einem BWiertelpfund Butter, einer BViertelmah
Obers obne Eier werden im Teige flaumiger, und geben bie foz
genannten ordindren murben Ruprcln.

Germgulatiden. (Ro[atfcben.)

Aus einev jeden der vorbergehenven Muffe e den Kikpfeln,
Ednnen and) Guldtfden beretter werden. Das Geback wedfelt nue



Bom Kugelhupf. : 209

per Form nady; allein ed gibt einen Vutterteig mit Germe; dev
{idy voryitglicy su diefem Backwert ecignet.

8 wird aus einem Piund Mehl, vier Loth Butter , drei
Cierdottern und bas Uebrige IMild), nebft dbrei Chloffeln voll abs
gewafierte Germe , swei fhwadhen Kafjeeldfieln voll Saly, und
breimal fo viel Sucker, ein Teig wie jener jum Butterteig anges
madt (S, Abfbn. v. Buttevteig). Nady einer Biertelftunde des
Raftens wird diefer Teig einen balben Finger diinn aus einan-
der gedrifEt, mit drei Wiertelpfund abgebneteter BDuttev belegte
it ben vorue[)enben Theilen fiberbogen , und nun, dem Hut-
tevterg gleidy, dreimal gefdhlagen, und gwar nady einandet fort,
obne ibn vaften su laffen, weldyes einige Sdywierigbeit nadh fidh
aiebt, indem der Teig oft, an der Tafel Elebend, reiBi) unbd ba=
durdy der Wucter einen Ausgang Offnet. Dem zur Folge mup
man denn diefer Behandlung mebr WVebutfamEeit {henten. MNadk
bem beendeten ©dhlagen wird der Teig eine Wiertelftunde lang
vaften gelaffen, bann aber gwei Meflevviicfen Biinn audgewaltr,
und auf Handfldde Eleine Bievecke geteilt; in die Mitte eined
feden diefer Plactchen Fommt ein Hinfden JwetfdEen - Marmes
labe , fiber bdiefed werden bie vier Enbdfviten fibergebogen , wels
dyes Eleine aufgeftute Kudjen gibt. Diefe wevden nun, den
Kitpfeln gleid), fiber Vledye , einen Finger breit , aund einamder
gereibe, mit leidytem Sudje bedecft, an einen wavmen Ove jum
Sermpn gefest (S. Kugelbupf auf frangdfide Ave); nady dejfen
Erfolge, weldes eine halbe Stunde dauern Ednnte, werden fie
mit abgefdlagenen und mit etwas IMildy vevmengten Erern be-
fividen , mit feurem RQuefer beftdubt, und in emem Ofen von
6o Grad Reaumur (S. Cinleitung) gebacken.

Diefes GebcE iff mebrever Wevztevungen fibigs; fo 3. B,
mit dem Weftauben mic Manbdeln oder Piftazien, oder audy Grob-
jucker (&: Butterringden) , mit dem Auftragen verfhiebener
€ife (@. Abfdnitt vom Quiker). €8 exjdheint mis verjdhiedener
Fiille, als Confituren afler Art, und eben fo oft mit Mildyto:
pfen. Diefer Topfen wird ju dem Cndywecke feun abgetrieben,
ein balbes Pfund davon, mit einem Wiertelpfund Butter, vier

Benfer, Kohunft. 11. Bd, Kunfibaderei., 14
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Eierdottern, fods Coth feinem Jucker, und adyt oth forgfiltig
geElaubten Rofinen genau vermengt , nnd ffatt der SwetjfhEens
fille in nody einmal fo grofer Menge angewanbdt.

Cine befondere Avt diefes Gebacfes find die Poftelbergers

RKolatiden®) ; ibrer Form wegen geben fie eben fo viel Fhlle

ald Keig jum Genuf, unbd dief mag zu dem BVorjug, den man
tbnen gibt, bad meifte beitragen.
Aug einem der vorbergehenden @rrmtmge, we[cber etnen

batben Finger dlinn ausgewalbr ift , werden runde Plarten von

feds 3oll im Durdymefier nad) einem Caferol-Deckel gefdnitten,
eine jede diefer Platten wird fiber Bledy gethan, und wei Mefs
ferciicfen Dody mik dev unten aufgejeidmeren Bwetfdhfen - Mats
melade bid an den Rand bHin befividhen , der Rand wird fonad
aufgeftlilpt ober aufgebogen, und das in fo Eleinen Ehetldyen,
baf e8 rund Herum eine @dynur bilvet. (S. Abfdn. von mitrs
ben Pafteten, die Art diefelben einzudrehen). Die gange Obers
flacye wird miiv abgejdyuppten Manvdeln beftreuer, mit feinem Bus
cfer Geftaubt, und jum Germen warm geftells, nady deffen Crfolg
bann in einer Hise von 55 Grad Neaumur langfam gebacken.

Bei dem Anridyten werden ihrer fiinf bis fedhs fber einander

geftellt:

Die JwetfdEen - Marmelade (Latwerge) mwisd gewdbnlid
au$ diirven Swetfdfen beveitet; man fodyt nimlidhy ein Pund
Bwetfhfen im Waffer (das fie gebbrig ndft) vier Stunden lang
febe fangfam, fo baf fie nad) drefer Seit mbglichit grof auf:
gelaufen, aufgefprungen, unbd febr weidy find; das Waffer mup
auf eine Adptelmaf fitfen Saftes gefallen fein. Sie werden
nun nady einigem Austiblen von ihren RKeenen geldf’c und
febe fein gefdynitren, wabrend des Scyneibens aber mit ‘einem
balben Pfund oder audy nur jwolf Loth Jucker vermengt, wenn
fie eigene @fifie haben, bann mit einem Loth febr fewn geftos
ferem Qimmet und adye @Jewur;nelfen pewiteyt.

—

*)- Poftelbera ifi ein Ot im Saagers Kreife in Bohmen.
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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. .
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