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Platte wird nun wieder glate gefdynitten, und babd Werfabhren
mit bem uftragen bes Gehirnes von neuem angefangen, bis
vad gange Kodyel aufgegangen it, weldyes ungefabr viergig NRif:
folen geben Eann. PWon einigen RKoden werben fie nun, ofne
weiteres Suthun, ‘in peif gemadptem Sdymalge gebacten und

aufgetifdht; von andern werden fie aber in' abgejdlagene, etz

was gefalzene Cier getaudyt, mit feinen weifen ©emmelbrofeln
genau aufgelegt , und dann ecft in febr gutem , von 130 Grad
Reaumur gebistem Sdmalze gebaden, weldes ibr Anfeben
freundlicy erhobt, und den Gefmact angenehm modificivt.

Die Fille u diefem Hors-d’oeuvre Eann eine jete Act.
Gowquette; eine jede Fafdpe, und felbft jedes Gebacke fepn. (&.
evfter THI.) Dann werden fie aber niht mebr ald Gebirn:Riffo:
fen, fondern ai8 Kapaun:NRiffolen., @alpicone = ober Montglass
Riffolen aufgeseichnet. :

Riffolen auf frangdfifde Art (Rissoles a la

Parisienne.)
©4 wird vom Apoftelbuchen der etwas fefter gebaltene Teig,

von einem Dalben Pfund Butter ungefihe (. Abjgn. von

Apoftelfuden) , auf eine dilnne Platte ausgewalft, mit Kapau®
ners ober fonft einer feinen Fafde (S. Abjdn. von Fafden
1. ThL), Cierdotter gvof, befelr, rund herum Teidye beftvichen,
dann mit der andern Halfte Teiged belegt, und mit einem ane

* perthalb bis gwel QoM grofen Ausftedher audgefiodyen, tiber einen

it Mebl beftdubten Dectel gereibets, gehen gelaffen. Nadh bem
binlangliden Germen werden fie, gebacten, Jhr Aeuferes bat
ciniger Maafien das Unfeben der Faldingfrapfen ; ob fie diefen
fhor nidyt gleich Eommen,. fo gebén fie dennody in ibrer At ein
vedye fhmaghaftes @eb&&‘e. :

APt und swangigfer Ab{hnitt
- Bon Bleifuchen.
Diefes fonberbare Gebicte, das der allgemeinen bee vom
guten und feinen Gefdhmac entgegen 3u ftreben fd;eiﬁt, inbem
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feine GigenthlimlichEeit in einem [uftleeven , fpecigen MWefen bes
ftebt, welde Cigenfdhaiten bei einem jeden anbdern Gebdcke als
Hauptiebler angefeben wecden, bat dennod) viele Liebbaber und
Bewunbderer, und weip fi folde nody immer mebr ju verfhaffen.

@einen Beinamen fithrt es von feiner bebeutenden Schwere,
€8 Dat diberdief die Cigenthitmlichbeit, verfdhiedene Gejdhmacke
und bdie lieblidhften Woblgeriihe vortbeilhafe aufyunebmen, fo
wie jene, gevaume Seit binducd) aufbewabrt werben 34 Ednnen.

Bieifudgen (Giteau de Plomb.)

€3 werden anderthalb Pfund desd feinften trockenen Mehles
burd) ein feined Mehlfieb fiber die Tafel gefiebt, und in einen
Krang aus einander geffricdhen; in diefe BWertiefung Eommen fiinf

Biertelpfund feinbrocflige Bucter, vier Eierdotter, vier Loth

feiner ucer ungefibr ein Loth feined Saly unbd ein’ balbes
@eitel febr dicfed Oberd; unbd nun wird alles 5ufammei: u einem
Zeig leidyt durd) einander gemengt, und dem Apoftelfudhen gleidh
gebnetet (@, Abfdhn. vom Apoftelbudyen) , mit dem Unterichiede
gmar, daf diefer Teig etwas fefter fein mife. Nady beendeter
Arbeit wird der Teig genau dedecft, an einem Eihlen Orte cine
@tunbe lang jur Rube gefest, endlich fehs bis feden ol breit
rund aus einander gedriicft, und fiber dem Platfond oder dem
Bledhe mit Papier , dad mic Butter beftridhen ift , vund berum
eingefafie, miv ©pagat eingebunden, die Oberflidhe dann beftris
den, mit vee Mefferfpige jierlidy, aber feicdht, eingefdyniveen ,
und getupft, brex und da big an den Boven durdygeftodyen, und
nun tn dem etwad abgeEiibleen Ofen zwet bis dritthalb Sruns
ven langfam gebacfen. €8 wird bann von dem Papier entbloft,
von unten veui gefdnitten und Ealc aufgerifde.

IMan gibe dief Gebacke am haufigen yum Gabelfriibfiice
unbd jum Thee, weldes bann adyt Tage hindurd gejdheben Eann.

Bleifuden mitBanille (Giteau de Plomb 4 la Vanille.)

3n ben vorbergehenden Kudjen fommen, fatt jwen, vier
Coth mit zwep Gtingden BVamlle M?r feingeftoffener Sucker.
enber , Fochbunft, IL Bd. Kunftdacerels 13
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Die fibrige Bebandlung bleibt gang btefeibe. (©. ben vorherges
benben Artitel.)

EBIeacfud)en mit Orangen-Blithe. (Giteau de Plomb
A la Fleur d’QGrange,)

%tesfuwen mit Citronen-®erud. (Giteau dePlomb
au Zeste de Citrons.)

Diefe und fo viel anvere Kuden, die fid nur durd) Geruch
von einander unterideiden, werben ftets dem erffen gleid) beveiz
tet. Der ibnen ju gebende Gerudy wird demfelben durd) Gerudys
gucker mitgetheilt. (&. Abfdyn. vom Budfer.)

- Bleifuden mit Cedraten (Giteau de Plomb aux
Cédrats confits.) - :

Sn ten geEneteten Teig (S. bden erfien Kudyen) werben
durd) ein lingeres Kneten viex Loth feinnubelig gefdhnittene, in
Sucer gelegte Credaten{dyalen vermengt. Die Hibrige Behanbd:
lung bleibr diefelbe.

- Bleituden mit Weinbeeren. (Gitéan de Plomb aux
Raisins de Muscat.)

Bleifuden mit Jibeben. (Giteau de Plomb aux Rai-
sins de Corinthe.)

fDiefe' beiben Rudien f{ind nuv eine Wieberholung ber vors
pergebenden. €3 wird in bdie gefnetete Maffe’ desd erften WleyEue
dend ein Dalbed Pfund ter befagren Veeven vermengr; ju bes
merEen bleibt jedody, baﬂ‘aus den-Bibeben die Kerne audgelof’s,
ober Beeren ohne Kerne gebrandyt werden miifen. ;
Bleifuden mit Parmefan-Kafe (Giteau de Plomh
au Fromage de Parme.)
%Ie;fucben mit Croyer-Rafe (Giteau de Plomb au
Fromage de Gruyere,)

Diefe Kuben find gleichfalls nur Wiederholungen bed er-
* ften. @8 werben in Ben angemagyten Teig brei Biersel bis cin
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Pfund feurigeriebener Parmefans oder CropereKafe geEnetet , und
ben vovhevgehenden gleich gebacken.

Bleifudhen auf frangdfifde Art. (Giteau de Plomb
A la Trangaise.)

3n die jufammengemengte Maffe ded vorgefdriebenen Bleis
Eudyens mit Banille werden adt Qoth geveinigte Rofinen, eben
fo viel Muskatweinbeeren , jwei Loth in Bucker gelegte Cedras
ten, bie nubdelig gefdnitten werden , jwet Loth in Sucker ge-
legte Orangen:Sdhalen , die ebenfalls nudelig gefdhnitten werben,
uad ein Adpeel einer Vouteille Rbum gebnetet. Dev Kudhen wird
fibrigens den vorbegehenden gleidy gebacken.

Bleituden von Raffanien. (Giteau de Plomb de
Chataignes.) ‘

&3 werden ein Pfund gebratene und vein abgefddlte Ras
franien fein geftofien, unbd unter wibrendem &tofien mit vier
Erextottern vermengt, Hernady durd) ein Sieb gefdhlagen, end-
lih mit drei Brertelpfund des feinflen IMebled, bdrei MWiertels
vfund Butter, 3wolf Loth feinem Rucker, zwei gangen Crern
und einem balben Glas Lherd ju einem Zeige geFnetet, bder den
vorpergebenden gleid) beendet und gebacken wird.

Bleifuden von Reif mit Mandelmild. (Giteaude
Plomb de Ris an Lait d’Amandes.)

Bwoli Qoth vein geflaubrer Retf wird mit einer Maaf Mans
delmildy , ‘die mit einem Pfund Manbdeln beveitet worden it (S.
Aofdyn. von Manbdelfuly) iiber’ds Feuer gefelit, und mit drei
Birevtelpfund frijdher BVutrer , einem balben Pfund Jucker und
etwad @aly langfam gu einem dicken Kuden gedampft, fo jwar,
vafi der Meif weidy genug fei, um durd) ein Sieb burd)ge.ftbla:
azn werden zu Ednnen; diefer Teig wird nun mit feds Cierdoi-
tevn gefrietet, und ben vorbergebenden gleidy beendet unbd geba-
den. Diefer > Kudyen fanii, ven vorbergehenden gleich, mit etnem

jeven Gerudy und Gefdymact gegeben werden.
%
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iBIetrnd;en von Rattoffeln. (Géteau de Plomb de
Pommes de tetre.)

§BI¢1! aden mit Nudeln (Giteau de Plomb de
Nouilles.)
Der erfte diefer Kudpen wird dem Kaftanienfudyen, unbd ver
gweite bem Reisdbudpen gleid bebnnbelt.

- Bleifuden mit Mandeln. (Ghiteau de Plomb aux
Amandes.)

G4 wesden adt Coth flife , und eben fo viel bittere Man-
deln abgefdhale und fein geftofen (©. Abjgn. von $Randeln) 5
bann werden {ie mit drei MWiertelpfund feinem, gefiebten Meble,
eben fo viel Butter, jwdlf Lot Sucker, etwas Saly fechs Ciers
dottern, und mit einem bHalben ®lat fiifen Obers jueinem Teig
abgemadyt, geEnetet, und ben vorbevgehenven gleid) beendet,

%Ietfﬂ(ﬁen mit Piftazien. (Giteau de Plomb aux
Pistaches.)

Drei BViertelpfund fein gefiebten Mebles werben mit brei
Bievtelpfund Vuster , fedys Eierdottern, ywdlf Loth feinem Bu:
der, und einem Glafe filfen , diden Obers ju cinem Teige ab-
gemadyt , “fein gebnetet , und mit fedyzebn Loth abgefdpalten unbd
fiftlidy gefbnittenen Piftazien (. Abfdyn. von Mandeln), wabs

vend bes Knerensd vermengt, dbann den vorhergehenden gleid) beenbet.

Bleifudhen mit Chocolade. (Giteau de Plomb au
Chocolat.)

Diefer Kuden wird dem vorbergebenden gleid gemadyt.
@tatt der Piftagien werden fedpyehn Loth der feinfien Chocolave
mit BVanille Elein gebrdcelt hinen gemengt. Der gehnte Theil des
Teiges wird opne Chocolabe vorbebalten, damit man, wenn biefe
beigenufdyr ift, ven Kudpen, der dibrigens den vorhergehenden
gleidy, rund und flad) geknetet worben , mit biefem diberjiehen
tann , weldzs ﬁbersieben juim Bwede bat, die erwa itber der
Oberfibcpe fih bepndlidge Shocolade vov dem Wevbrennen ju bes

—————
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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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