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wabren. Die Beendigung und das Bacfen des Kudhend gefdyiehe
ven vorhergebenden gleidy.

o

1 ' DNeun und sgwangigfer Abfdnitt. -

BVon ApoitelPuden.

Hier finge eine Reihe Gebicke an, deren Selingen haupt: .
fadplich von der Germe (Hefen) abhingt, weldye hievdurdy unfeve 1
AufmertfamEeit befonbders aufregen muf. :

Die Germe befteht aus Eoblenfauerem Gasd und dem feins g
ften @StacEmebl, weldyes leptere bei der flifen Gabrung bes Bies ﬂ'
ved abgefdieden , und mit bem, durd) eben diefe Gdbrung fidh :
bilbenben Eoblenjauren Gas gefdhwangert, an bder Oberfidde in
feinteigiger, faumiger Flitfigkeit exfdeint; man fammelt {ie forgs
faltig, uny bringt fie jum Werfanf. Durdy ein langes Aufbes
wabren verlieve diefelbe viel , und endlidy alle Kraft. |
) Da die Gevme oft Unreinigbeiten, alé Hopfens und Ger: iy

! ftenfdhuppen u. dgl. mit fid flibrt, fo muf fie vor vem Gebraue
( " dye mic Ealtem Baifer abgefdhlagen , und burcy eine feine Sevs
viette in ein anbderes Gefdf gefeibet werden ; mad) anderchalb bis
jwei Stunden rubigen Stebens fallt die Germe, ald reiner
@ak, ju Bobden; das faft Elave MWaffer wird bann Herabaefeis
bet, wodurd) sugleidy der Germe der BiergefHhmack ginglidh besom=
men wird. o gereinigt, witd fie nun abgewdfjerte Germe genannt.
| €38 ift unldugbar, daf biefes Abwdffern der Sevme einen Theil
y threv Kraft benimme, dagegen wird foldye aber weifer, reiner, |
' bifer und gefdymaclofer; fie Eann dberhaupt yn dem feinen Ges
bacte gar nidht anders gebraudt wevden.

Apoftelfnden. (Brioche.)
Diefes Gebicke unterliegt wenig Vevindberungen , und ers
| ftheint , Efein obder grof, ftets unter derfelben Form, die man
' auf alten Gemdrben ol Brot aufgegeihnet fiebt ; allein mebr .
nod) davakterifive ihre eigene Beveitungbweife, die cine Werfdyie- '
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venbeit an dem Gefdmacke hervorbringt, und fie fo von einem
jeden andern Gebdcke unter{dheider; denn eine ju einem Apoftel:
Eudben abgewogene Maffe, bem Kugelhupf gleidy bearbeitet, weidt
von beiden ab, und Edmmet bem Gefdymacke des Kugelhupfs ndher.

Cin jedes Gebacke, ju veflen Grundfioff Germe gebraudt
wird, fordert bauptiidlid altgemablenes TMebl, das man vier
und gwaniig Stunbden vor dem Gebraude an einem trodenen,
letdptwarmen Orte ftehen 16ft.. Diefes vorausge{dicke, glaube
ih nun gu der Vereitung felbft fhreiten ju Fonnen.

€s wird anderthalb Pfund des feinften Mebles durdy ein
@ieb gefiebt, ber vierte Theil hiervon wird nun augeinanber
geftridien, und mit fechs Eploffel voll ducker abgewdferter Germe,
unbd ungefibr fo viel lauem , Elaxem ZWafer ju einem leidten
Reig abgemadyt, der nun fo lange gebneter wird, bis ev fich {eidye
von der Rafel und ver Hand [Bfet, ex wicd endlidy, leidye jus
fammengenommen, mit Nehl beftaubt , glats und vund abgedreht,

in eine Caffevole getban, jugedecEt, und an einen [auwarmen

Ort geftellt; tn diefem Suftande erhalt diefer Teig den TMahmen
Dampfel. Sollte es gefchehen, dafi die fechs CHIBFel voll Wafs
fer nidyt Dinveidhten, dief Dampfel gehdvig ju nifen , fo mitfite
nody MWaffer daju genommen werden, da oft bag febr trocdene
Mebl angiehet, und den Teig feft madyr; berfelbe muf nabmiid
fo weidy fein, bdaf, wenn man ibn zufammentolit, bevjelbe in
einer Eleinen Weile auf die Hilfte feiner Hobe hevabfallt, und
fi fein und bitnn flflen [afr. Die andern drei Theile von ven
anterthald Pfund Mebl werden nun gufammen auf etien Krany
geftriden; in deffen Mitte Edmme ein Pfund feine, fber der Tae
fel gearbeitete Butter (weldyes Abarberten jwar nur im Winter
nothwendig ift), . zwolf big dreizebn Erer, die man aus Wor:
forge ¢ines nad) dbem anbern in eine Sdale {dlagt, um ju vers
blithen, daf Fein veraltetes hingu Esmmt, weldes bie gange Mafje
verberben wiivbe , dann fedys CHloffel voll bictes, fltfes Obers,
ein Dalber Galdffel voll Galzs und jwei Lffel voll feiner Sucter.

Wenn vas Dampfel nun nody einmabl fo hody geftiegen iff,
als 8 in bie Cafferolle gelegt worben war, fo wird die gange
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Maiie, mictelit eines leidhten Durdpeinanterwithlens, ju einem
Keige vevarbeiter. Das Dampfel iff indeffen nodh um einen Theil
geffregen, fo daf es jweimabl {o- Dody geworden iff; e8 wird
nun, mittelf Knettens , miv bem Teige genan vermengt. Man
gibt nabmlidy das Dampfel fiber den Teig, reift denfelben {ticks
weife ab, und wivft ibn fber fid felbft ; wenn dief yweimabl
nad einanber gefdheben 1ft, fo wird dbad Gange unter den Ballen;

ber Hanbe fein gefteidhen , unbd nun wieder geknetet, bis endlidy
~ bie Butter und bas Dampfel febr genau burdeinanber - gemengt,
und der Teig fih leicht von der Hand und ber Tafel [Bfet; es
witd fobann leidt mit Mehl beftiube, von ber Tafel jufammens
genommen, vund gefnetet, in ein mit. Mebl beftaubted Tudy,
undb mit diefem in eine icdene Sdiifel gethan, bedeckt, und Ealt

geftellit. Die Operation gefdhieht ded Abends , wenn der Kudyen

pen anbern Tag Vormittags gebacken werden foll. Jit bie Serme
febe7gut, unbd gebt bas Gevmen leicht und fchnell ooy fide fo
wird bie irbene Sdiiffel fiber €is geffellt, um bdas ubergumm
oder Ubergehen ju verbiithen. Der Teig muf in ungefabe gwdlf
@Gtunden yweimabl fo bod) gegangen fein , ald fein erftes Wolue

men war ; in ber jvbdlften @tunde wird der Teig fiber die Tafel

geftitegt , feiche mit Mebl beftdubt, mit Yen Handen etwas flady
gedbuiicft, und wieber fibec einander gelegt, welde Avbeit man

bag Abtreiben beift; ber Teig wird nun wieder in die irbene

@dliifiel gethan und bei Seite gefest. TMan hise tndeffen den
Dfen; nady dem volEommenen Hiken und dem gehdrigen Fallen
ber Hite, auf 65 Gradb Reaumar (S, Cinleitung), wird der Teig
auf's DNeue iiber die Tafel gefitiryt. Der britte Theil wird von
bemt Gangen gefdnitten, und das grofiere @tlicE unter leihtem
Deucke der Hande ju einem rvunden Laib gedreht, iuber einen
Platfond getban, in der Mitte etwas eingedriicts, und mit abe
gefhlagenen Giern Beftridyen; bder Eleinere THeil wird ebenfalls,
aber etwad gefpigiter jufammengevollt, und fiber den eviten in
die Wertiefung gefest. Das Gange wird nun nod) einmal mit
Eiern beftvidhen , und gwei Finger breit aus einander rund Hers
um feidht eingefdhnitten , und fogleidy in ben Ofen gethan.
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dem gehorigen Backen braudit, man hanptfadlid die AufmerEfams
Eeit, Den Ofen nidht 3u oft auf ju maden, um bdie Hige in
ibrer Wivkung niudt ju untevbredien. Das Sarbacken Eann fiinf
big fechs Wiertelftunden braudyen , wibrend weldper Jeit der Kus
den jweimabl fo grof werden muf, als man ihn binein gab;
berfelbe wird dann bebuthfam vom Platfond genommen, und
iiber ein grofes @ieb gethan.

Cine fdone lidtbroune Farbe und eine ju dbem Wolumen
auffallende Leidhtigbeit begeidhnen das Gelingen Ddiefes Gebackes.

Wird fo ein Kudyen als ein grofied StiicE der Bdckerei
gebraud;t. fo werden auf brei Pfund Mebl und jwei Pfund
Butter gwei i vier und pwansig Cier genommen. Diefe grofe
Maffe wird dann in Kruften von Papier gebacken, um  eine
gewiffe Hobe gu erbalten. €4 wird ju diefem Ende ein Streif
von biinnem Pappentecel in einer Linge von adtjebn, und
einer Hidbe von adt ol gefdhnitten , fiber einen Platfond

runb aufgepappt, und mic Spagat fiberbunden , groferer Sis-

decheit wegen wird die Krufte an dben Platfond mit ‘})apler'
angeElebt, wie audy die Jufammenfpiclung ber Krufte. Sie wird
fonad)y mit geflarter Butter beftridhen , mit fieben Theilen des
Zeiges , dber leidht auf einen vunden Laib gevollt witd , anges
flilit; ver adyte Theil wird dann fiber das Gange in ber Form
~eined Krapfens gefedt , beftvidhen, rund herum eingefdhniten
und langfam gebacken. Nady dem Garbacken, weldes wenige
ftend ywei Stunden bauern Fann, wird der Kuden herausges
nomuen , und nady einigem Hbfub!m evit bie Krufte bebuths
fam abgeloft,

Kleine Apofteliuden, (Petits Brioches.)

3u Eleinen Apoftelbudyen wird die Maffe feiner gebalten.
@o Fommen auf ein Pfund Mebl drey Wiertelpfund Butter und
ellf bi8 wdlf Eier. Die BVebanblung ift bdiefelbe, nur dafi der
Ofen etwag beifier fein muf. Diefe Mafle Eann gwdlf bis fechs
aehn Eleine Kuden geben , vie ibrer Delicateffe wegen befonbers
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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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