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wahren . Die Beendigung und daS Backen des Kuchens geschieht
den vorhergehenden gleich.

Neun und zwanzigster Abschnitt.
Von Apostelkuchen.

Hier fangt eine Reihe Gebäcks an / deren Gelingen haupt¬

sächlich von der Germe (Hefen ) abhängt / welche hierdurch unsere
Aufmerksamkeit besonders aufregen muß.

. Die Germe besteht aus kohlensauerem Gas und dem fein¬
sten Stärkmehl / welches letztere bei der süßen Gährung deSBie¬
res abgeschieden , und mit dem , durch eben diese Gährung sich
bildenden kohlensauren Gas geschwängert , an der Oberfläche in
feinteigiger , faumiger Flüßigkeit erscheint ; man sammelt sie sorg¬
fältig , und bringt sie zum Verkauf . Durch ein langes Aufbe«
wahren verliert dieselbe viel , und endlich alle Kraft.

Da die Germe oft Unreinigkeiten , als Hopfen - und Ger¬
stenschuppen u . dgl . mit sich führt , so muß sie vor dem Gebrau«

' che mir kaltem Wasser abgeschlagen , und durch eine feine Ser¬
viette in ein anderes Gefäß geseihet werden ; nach anderthalb biS
zwei Stunden ruhigen Stehens fällt die Germe , als reiner
Satz , zu Boden ; das fast klare Wasser wird dann herabgesei-
het , wodurch zugleich der Germe der Biergeschmack gänzlich benom - >
men wird . So gereinigt , wird sie nun abgewäfferte GerMe genannt.
Es ist unläugbar , daß dieses Abwässern der Germe einen Theil
ihrer Kraft benimmt , dagegen wird solche aber weißer , reiner,
dicker und geschmackloser ; sie kann überhaupt zu dem feinen Ge¬
bäcks gar nicht anders gebraucht werden.

Apostelkuchen . (Lrioeke .)
Dieseä Gebacke unterliegt wenig Veränderungen , und er¬

scheint , klein oder groß , stets unter derselben Form , die man

auf alten Gemälden als Brot ausgezeichnet sieht ; allein mehr
noch charakterisirt ihre eigene BereitungSweise , die eine Verschie-
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denheit an dem Geschmacks hervorbringt , und sie so von einem
jeden andern Gebäcks unterscheidet ; denn eine zu einem Apostel-
kuchen abgewogene Masse / dem Kugelhupf gleich bearbeitet , weicht
von beiden ab / und kömmt dem Geschmacks des KugelhupfS näher.

Ein jedes Gebäcks / zu dessen Grundstoff Germe gebraucht
wird / fordert hauptsächlich alrgemahlenes Mehl / daS man vier
und zwanzig Stunden vor dem Gebrauche an einem trockenen/
leichtwarmen Orte stehen laßt . Dieses vorausgeschickt / glaube
ich nun zu der Bereitung selbst schreiten zu können.

ES wird anderthalb Pfund des feinsten Mehles durch ein
Sieb gesiebt / der vierte Theil hiervon wird nun auseinander
gestrichen / und mit sechs Eßlöffel voll dlcker abgewässerter Germe,
und ungefähr so viel lauem / klarem Wasser zu einem leichten
Teig abgemacht / der nun solange geknetet wird , bis er sich leicht
von der Tafel und der Hand löset , er wird endlich , leicht zu¬
sammengenommen , mir Mehl bestäubt , glatt und rund abgedreht,
in eine Cafferole gethan , zugedeckt , und an einen lauwarmen
Orr gestellt ; in diesem Zustande erhält dieser Teig den Nahmen
Dampfel.  Sollte es geschehen , daß die sechs Eßlöffel voll Was¬
ser nicht hinreichten , dieß Dampfel gehörig zu nässen , so müßte
noch Wasser dazu genommen werden , da oft daS sehr trockene
Mehl anziehet , und den Teig fest macht ; derselbe muß nähmlich
so weich sein , daß , wenn man ihn zusammenrollt , derselbe in
einer kleinen Weile auf die Hälfte seiner Höhe herabfällr , und
sich fein uiid dünn fühlen läßt . Die andern drei Theile von den

anderthalb Pfund Mehl werden nun zusammen auf einen Kranz
gestrichen ; in dessen Mitte kömmt ein Pfund feine , über der Ta¬
fel gearbeitete Butter ( welches Abarbetten zwar nur im Winter
nothwendig ist) , . zwölf bis dreizehn Erer , die man aus Vor¬
sorge eineS nach dem andern in eine Schale schlagt , um zu ver-
hüthen , daß kein veraltetes hinzu kömmt , welches die ganze Masse
verderben würde , dann sechs Eßlöffel voll dickes , süßes Obbrs,

em halber Eßlöffe .l voll Salz , und zwei Löffel voll feiner Zucker.
Wenn das Dampfel nun noch einmahl so hoch gestiegen ist,

als es in die Casserolle gelegt worden war , so wird die ganze
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Masse , mittelst einrö leichlen Durcheinanderwühlens , zu einem
Teige Verarbeiter . Das Dampfel ist indessen noch um einen Theil
gestiegen , so daß es zweimahl so hoch geworden ist ; es wird
nun , mittelst Anettens , mildem Teige genau vermengt . Man
gibt nahmlich das Dampfel über den Teig , reißt denselben stück»
weise ab , und wirft ihn über sich selbst ; wenn dieß zweimahl
nach einander geschehen rst , so wird das Ganze unter den Ballen
der Hände fein gestrichen , und nun wieder geknetet , bis endlich
die Butter und das Dampfel sehr genau durcheinander - gemengt,
und der Teig sich leicht von der Hand und der Tafel löset ; es
wird sodann leicht mit Mehl bestäubt , von der Tafel zusammen *,
genommen , rund geknetet , in ein mit Mehl bestäubtes Tuch,
und mit diesem in eine irdene Schüssel gethan , bedeckt, und kalt
gestellt . Die Operation geschieht des Abends , wenn der Kuchen
den andern Tag Vormittags gebacken werden soll . JstdieGerme
sehr 'gut , und geht das Germen leicht und schnell vor sich, so
wirb die irdene Schüssel über Eis gestellt , um daS Ubergermen

oder Ubergehen zu verhüthen . Der Leig muß in ungefähr zwölf
Stunden zweimahl so hoch gegangen sein , als sein erstes Volu¬
men war;  in der zwölften Stunde wird der Teig über die Tafel
gestürzt , leicht mit Mehl bestaubt , mit d'en Händen etwas flach
gedrückt , und wieder über einander gelegt , welche Arbeit man
das Ab treiben  heißt ; der Teig wird nun wieder in die irdene
Schlüssel gethan und bei Seite gesetzt . Man hitzt indessen den
Ofen ; nach dem vollkommenen Hitzen und dem gehörigen Fallen
der Hitze , auf65 Grad Reaumür (S . Einleitung ) , wird der Teig
auf ' s Neue über die Tafel gestürzt . Der dritte Theil wird . ' von
dem Ganzen geschnitten , und das größere Stück ;rnter leichtem
Drucke der Hände zu einem runden Laib gedreht , über einen
Platfond gethan , in der Mitte etwas eingedrückt , und mit ab¬
geschlagenen Eiern bestrichen ; der kleinere Theil wird ebenfalls,

aber etwas gespitzter zusammengerollt , und über den ersten in
die Vertiefung gesetzt . Das Ganze wird nun noch einmal mir
Eiern bestrichen , und zwei Finger breit aus einander rundher¬
um seicht eingeschnitten , und sogleich in den Ofen gethan.
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dem gehörigen Backen braucht , man hauptsächlich die Aufmerksam¬
keit , den Ofen nicht zu oft auf zu machen , um die Hitze in
ihrer Wirkung mcht zu unterbrechen . Das Garbacken kann fünf
bis sechs Viertelstunden brauchen , wahrend welcher Zeit der Ku¬
chen zweimahl so groß werden muß , als man ihn hinein gab;
derselbe wird dann behuthsam vom Platfond genommen , und
über ein großes Sieb gethan.

Eine schöne lichtbraune Farbe und eine zu dem Volumen
auffallende Leichtigkeit bezeichnen das Gelingen dieses Gebäckes.

Wird so ein Kuchen als ein großes Stück der Backerei
gebraucht , so werden auf drei Pfund Mehl und zwei Pfund
Butter zwei bis vier und zwanzig Eier genommen . Diese große
Masse wird dann in Krusten von Papier gebacken , um eine

gewisse Höhe zu erhalten . Es wird zu diesem Ende ein Streif
von dünnem Pappendeckel in einer Lange von achtzehn , und
einer Höhe von acht Zoll geschnitten , über einen Platfond
rund aufgepappt , und mit Spagat Überbunden , größerer Si¬
cherheit wegen wird die Kruste an den Platfond mit Papier
angeklebt , wie auch die Zusammenspielung der Kruste . Sie wird
sonach mit geklarter Butter bestrichen , mit sieben Theilen des
TeigeS , der leicht auf einen runden Laib gerollt wird , ange¬
füllt ; der achte Theil wird dann über das Ganze in der Form
eines Krapfens gesetzt , bestrichen , rund herum eingeschnitten
und langsam gebacken . Nach dem Garbacken , welches wenig¬
stens zwei Stunden dauern kann , wird der Kuchen herausge-
nommen , und nach einigem Abkühlen erst die Kruste behuth¬
sam abgelösit.

Kleine Apostelkuchen . (ketU3 Lrioelies .)

Zu kleinen Apostelkuchen wird die Masse feiner gehalten.
So kommen auf ein Pfund Mehl drey Viertelpfund Butter und
eilf bis zwölf Eier . Die Behandlung ist dieselbe , nur daß der
Ofen etwas heißer sein muß . Diese Masse kann zwölf bis sech¬
zehn kleine Kuchen geben , die ihrer Delicatesse wegen besonders
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bei den Gabelfrühstücken , und des Abens beim Thee sehr ge¬
sucht werden.

Apostelkuchen mit Käse , (krioelis au I 'romgFe .)
Die Bereitung dieses Kuchens ist nur eine Wiederholung des

ersten dieses Abschnittes , mit dem Beisatze deS Käses ; eS wird >
nahmlich ein Pfund Croyerkäse auf fingerlange und dicke Zapfen,
und die Abfälle auf kleine Würfel geschnitten ; die kleinen Wür¬
fel werden in die Masse des Kuchens vermengt , die Zapfen aber
erst bei dem Zusammenkneten des Kuchens in allen Richtungen,
in denselben gesteckt, und nun den vorhergehenden gleich gebacken.
Der Käse zerfließt , bläst sich auf , macht schöne Kruste , und gibt
oft dem Ganzen ein schönes Ansehen.

Apostelkuchen mit Weinbeeren . (Driooke aux kai-
sins cle dorinttls .)

Die Bereitung dieses ist ebenfalls eine Wiederholung des
ersten Kuchens . Die gereinigten Weinbeeren werden unter den
Teig vermengt , daS übrige Verfahren bleibt den übrigen gleich ;

allein dieser Beisatz von Weinbeeren zieht diese Kuchen zu viel
in die Kathegone der Kugelhupfe.

Apostelkuchen mit Vanille . (Lriookis L la Vanille .)
Man gibt Apostelkuchen mit verschiedenen Gerüchen , am

vorzüglichsten mit Vanille . Die Bereitung bleibt den vorhergehen¬
den gleich , der zu gebende Geruch wird dem Gebäcks durch Ge¬
ruchzucker mitgetheilt . ( S . Abschn. vom Zucker .)

Dreißigster Abschnitt.
Vom Kugelhupf.

Große Mannigfaltigkeit herrscht unter diesem Gebäcks , so¬
wohl in der Zusammensetzung der Ingredienzen , als in der Form,
die zwar sich immer einem hohen CorpuS nähern soll ; denn da-
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