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daumenbreiten und einen halben Finger dünnen Rand versehene
Platte aufdreffirt . Die übrige Behandlung geht wre bei den
vorhergehenden vor sich.

Butterkuchen mir Pfirsichen , mit Marillen , mit Aepfeln
und Pistazien , mit Reineclauden , mit Mirabellen , mit Kir¬
schen, mit Erdbeeren , Himbeeren , Johannisbeeren , Stachelbee¬
ren und dergleichen , werden immer so bereitet . DaS Obst wird

wie jenes bei den Charlotten vorbereitet . ( S . Abschnitt vou
Charlotten .)

Buttermaultaschen mit Mandeln , (ketlts OLtesux
6e kitttivisr aux ^ .munäss .)

Der Butterteig wird eine Linie dünn ausgewalkt , und auf
kleine Plättchen von drei Zoll im Viereck geschnitten . Diese
Plättchen werden einen halben Finger breit , mit abgeschlagenen,
etwas gezuckerten Eiern bestrichen ; in ihre Mitte kömmt ein

starker halber Löffel voll Mandelfülle . ( S . jene Fülle bei dem
vorhergehenden Butterkuchen mir Mandeln . ) lieber diese Fülle
werden die Blättchen von beiden Seiten über sich selbst gebo-
gen , so chaß dadurch einen Zoll breite und drei Zoll lange
Würstchen entstehen ; der Bug muß aber so geschehen , daß die
Fülle in der Mitte sichtbar bleibt . Sie werden sonach bestrichen,
mir feinem Zucker stark bestaubt , und in einem Ofen , von 55

Grad Reaumur ( S . Einleitung ) , langsam gebacken.
Auf diese Weise kann dieses Gebäck mit einem jeden Einge¬

sottenen erscheinen.

Sieben und zwanzigster Abschnitt.
Vom Back werk aus fünfmal gefchlagenem But-

terteig.

Pistazien - Schnitteu . (ketit8 Oütesux sux kistacliLL .)
Der Butterreig ( S . Abschn . vom Butterteig ) wird fünf¬

mal geschlagen , oder es werden die Abfälle von dreimal ge¬

schlagenem Butterteig zufammengenommen und nock einmal
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geschlagen , dann auf zwei gleiche , eine Linie dünne Platten
ausgewalkr . Die eine Platte wird über ein Blech gerollt , einen
starken Messerrücken hoch mit einem Pistazien -Köchel bestrichen
(S . Abschn. von feinen Köcheln ) , dann mir der andern Platte
belegt , welche über eine Walze aufgerollt , und so behutsam-
vhne Falten oder Riffe , über das Kochel wieder herabgerollr
wird . Nach dem Bestreichen wird die ganze Oberfläche mir
einem fein gestutzten Messer , in schmale Streifen bezeichnet ; eS
werden nämlich mit der schneidenden Spitze kleine Schnittchen,

von zwei bis drei Linien Länge und in schiefer Lag - , von oben
herab in gleicher Linie , Messerrücken breit von einander ge-
macyt , so daß sie eine gerade Lime bildest . Von dieser ersten

kömmt einen Zoll breit die zweite , dritte und ss fort , bis
die ganze Oberfläche der Länge nach bezeichnet ist . Dann wer¬
den über die Quere dritthalb Zoll breit aus einander eben
solche Schnittchen bezeichnet , so daß die ganze Platte in einen
Zoll breite und dritthalb Zoll lange Schnitten a'bgetheilt ist.
DaS Ganze wird stark mir feinem Zucker bestäubt , und in
einem Ofen von 70  Grad Reaumur ( S . Einleitung ) schnell ge¬
backen . Sollte es geschehen , daß der Zucker nicht überall gleich

zerfließe , so müßte mit der Hellen Flamme nachgeholfen wer»
den ( S . Abschn . vom Butterteig : die Augengläser mit gesäum¬
ter Milch ) ; eine schöne , gelbrothe Farbe von Hellem Glanze
muß dieses Gebäcks auszeichnen . Nach einigem Auskühlen wird
die Platte in so viel kleine Abtheilungen geschnitten , als sie bezeich»
net ist , jedoch sehr behutsam , damit sie rein bleiben , und ein
jedes Schnittchen mit den sehr gerade gevierten Einschnitten

über ihre Mitte bezeichnet bleibt.

Vanille - Schnitte », (ketits OLteaux ä ls Vanille.)
Chocolade - Schnitten . (ketit8 Oätesux au Okocolst .)

Kaffeeschnitten . (?etits Osttsaux su 6ale .)
Rosensch nitten . (ketits OLteaux a ja kose -)

MaraSquin - Schnitten . (ketits Ostteaux au Msr- sczuin .)
Rhnmschnitten. (I ?etits OLteaux au Rum .)
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Rosinen - und Weikbeerenschnr ' tten . (ketks SLte-
LUX ZUX ksisins üe. (üorintliö 6t ^ luscnt .)

Mandelschnitten . (?6tirs Oütesux sux ^ .mauckes.)
Geröstete Orange n - Blüthe - Schnitren.
(ketirs OLtesux ü lu dleur ä ' OranAs pralinse -)

Citronen - Schnitteu . (?etits Lrütsaux au 6itrou8 . )
Zimmt - Schnitten. (ketits OLteaux a Is LaneUs.)

Alle diese Schnitten werden den vorhergehenden gleich
gemacht . Die einzufüllenden Köcheln finden sich sämmtlich m
dem Abschnitte von feinen Köcheln.

Marillen - Schniten . (?etits OLteaux kourräes 6e
üüsrmelaäe ck ^ bricots .)

Die untere , eine Linie dünn ausgrwalkte Platte von fünf,
mal geschlagenem Butterteig wird Messerrücken dick mit einer
Marillen - Marmelade bestrichen , die andere Platte darüber ge»
rollt , und den vorhergehenden gleich bezeichnet ; in die Mitte
eines jeden Schnittchens wird noch eine zierliche Figur geschnit¬
ten , und dieß zwar so , daß die obere Platte durchgeschnitten
wird , welches im Backen einen schönen Effect macht . Sie wer¬
den mit feinem Zucker bestäubt , und an der Hellen Flamme
glafirt.

Man kann sie übrigens auch mit Grobzucker dicht bestreuen,
dann werden sie aber nicht glasirt.

So kommen sie auch mit Weichsel , Hetschebeeren , Reine¬
clauden - und Johannisbeeren - Eingesottenem vor.

Erdbeerenschnitten, (ketirs Oüteaux kourres aux
k'raisss .) -

Eine Maaß schöne, nicht gar zu reife Erdbeeren , die rein
geklaubt sind , werden mit zwölf Loth fein gestoßenem Zucker
vermengt , und zwischen zwei Platten von dünn gewalktem fünf¬
mal geschlagenem Butterteig gethan . UebrigenS werden sie den
vorhergehenden gleich beendigt.

Ganz so werden jene von Himbeeren behandelt.
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Aepsel - Schnitten mit Pistazien , (beti 'rs OLteaux
^ 6s komms8 aux ^istackes.)

Die untere Platte wird mit Aepfel Marmelade einen
halben Finger dick bestrichen , mit feinem Zucker bestäubt , und
ohne Beleg der zweiten Platte , wie dort , im heißen Ofen ge»
backen;  dann wird die Oberfläche der Aepfel mit einer Marillen»
Marmelade seicht bestrichen , mit feinfädig geschnittenen Pista¬

zien dicht bestäubt , und wieder auf zwei Minuten in den Ofen
gethan . Nach dem gänzlichen Erkalten , werden sie den vorherge¬
henden gleich geschnitten.

Geflochtene Aepfelfchnitten . (ketlts Osteaux 6e
komms5 ü lA 6 '^ rtois .)

Die untere Platte aus fünfmal geschlagenem Butrerteig

(S . die vorhergehenden ) wird eine Linie dünn ausgewalkt,
und zwei Messerrücken hoch mit Aepfel - Marmelade bestrichen-
prid mit spagatdünnen , sehr gleich gerollten Fäden , von dem
nämlichen Teig geflochten , dann stark mit fernem Zucker be¬
stäubt und im heißen Ofen gebacken . Zur schöneren Miene
wird die Glasur an der Flamme veranstaltet.

Weit schöneres Ansehen bekommen die geflochtenen Schnitt»
chen von Marillen » Marmelade , es muß aber das Flechten sehr
sorgfältig und mit vielem Geschmack geschehen ; so kann ein je¬
des Schnittchen einige Glieder der griechischen Bordur erhalten,
oder mit einem schön verschrobenen Viereck bezeichnet seyn . ( S.
Abschn . vom Butterteig , geflochtene Buttertorten . )

Aepfelschnittchen mit gerösteten Mandeln.
( ? 6tit8 OateLux 6s komnnes Lux Amslickes pruliuees .)

Wenn die Aepfel - Marmelade , dem vorhergehenden gleich,
einen halben Finger hoch über die Platte aufgestrichen ist , so

wird das Ganze mit gestifteten Mandeln besäet , leicht nieder¬
gepreßt , und mit feinem Zucker stark bestäubt , und im etwas
abgekühlten Ofen gebacken . Nach einigem Erkalten werden sie,
den vorhergehenden gleich , geschnitten ' >
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Reißschnittenmit Weinbeeren . ( ? etit8 Oatenux
kourk-68 6s Ki8 aux Kai'8iri8 .)

Zu diesen Schnitten wird ein Blech mit einer dünnen

Platte von fünfmal geschlagenem Butterteig überzogen , und mit
feinem Reißkoch , das mit Weinbeeren überzogen ist, einen hal¬
ben Finger dick bestrichen , mit feingeschnittenen Mandeln und
Grobzucker stark bestaubt , und endlich in einem abgekühlten Ofen
von 5o Grad Reaumur ( S . Einleitung ) , langsam gebacken.
Nach dem Garback 'en und einigem Auskühlen werden sie , den
vorhergehenden gleich , in sehr gleiche , einen Zoll breite und

dritthalb Zoll lange Schnitten geschnitten , die zierlich angerich¬
tet und , lauwarm aufgetischt werden.

Butterringchen mit Reineclauden und Mandeln.
(66mbletts5 6s keinscluuckes n.ux A-manckes.)

Es werden , wie zu dem vorhergehenden Backwsrk , zwei
dünne Platten aus fünfmal geschlagenem Butterteig ausgewalkt,
die eine mit Reineclauden - Einqesottenem Messerrücken dick be¬
strichen , mit der andern Platte belegt , und mir einem AuS-
stecher , von zwei Zoll im Durchmesser , ausgestochen ; ein
jedes dieser Plättchen wird dann mir einem Ausstecher von
einem halben Zoll durchgebrochen , und so Ringchen bildend,
über ein Blech gereihet , bestrichen , und mit acht Loth feinge-

schnittenen Mandeln , mit eben so viel grobgestoßenem Zucker
vermengt , stark bestreut , dann im abgekühlten Ofen gebacken ».

Marillenri n gchen mit Pistazie ». (6imbletts8
6 '^ bricot8 uux kiLtaetis5 .)

Pfirsichringchen mit Bartnüssen . (Oimblottes 6e
?ZcIie8 aux ^ .ve1ilie8 .)

Diese und so viele andere Ringchen werden den vorherge¬
henden gleich behandelt.
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Prügelkrapfen . (kelit8 Oanuolong ßlacög FLrni8 6e
Lonklure .)

Man har zu diesem Gebäcke aus Kirschbaum gedrechselte
Hölzchen , von sechs Zoll Länge und einem halben Zoll Dicke,
von einem Ende zum andern eine Linie bis anderthalb abneh¬
mend Diese Hölzchen werden leicht nnt Dritter bestrichen und zur
Hand gelegt . Es wird ^ dann ein von einem halben Pfund Butter
fünfmal geschlagener Butterteig ( S >. Abschn . vom Butlerreig)
an eine Platte von ungefähr achtzehn Zoll im Viereck ausge¬
walkt , und auf vier und zwanzig Linien schmale Bändchen ge¬
schnitten . Diese Bändchen werden im Schnecken über die Hölz¬
chen aufgewunden , so daß dies» wenigstens vier Zoll breit be¬
deckt werden ; sie werden bestrichen , mit feinem Zucker bestaubt,
etwas auS einander über ern naß gemachtes Blech gereiht , uud
im abgekühlten Ofen langsam gebacken . Nach dem Garbacken,
welches länger dauert , alS bei einem andern Backwerk , indem
die Hitze nur von außen und nicht von «nnen wirken kann,

werden die Hölzchen behutsam herausgezogen , und nach eini¬
gem Auskühlen die Oeffnung mit einer Confitur angefüllt.

Prügelkrapfen mit gerösteten Mandeln . (6unne-
Ion8 prulm6s8 Lux ^ mauckes.)

Die vorhergehenden aufgerollten und rund herum bestriche¬
nen Prügelkrapfen werden rund herum , dicht mit Grobzucker
und feingehackren Mandeln , welches zusammen vermischt ist, be¬
streut , und mit feinem Zucker bestäubt , dann in etwas kühle¬

rem Ofen langsam gebacken . Sie werden übrigens den vorher¬
gehenden gleich mit Confituren gefüllt.

Prügelkrapfeu mit Gr obz ucker. (Oannelons su
Zro8 8ucre . )

Die aufgerollten Prügelkrapfen ( S die vorhergehenden)
werden rund herum bestrichen , dicht mit Grobzucker bestreut,
und lichtgelb langsam gebacken . Diese lasten sich vorzüglich gut
mit gesäumter Milch füllen . ( S . Abschn . v . gesäumter Milch . )
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Prügelkrapfen mit Pistazien, (Oannslons marinAU65
aux ^ istZclies . )

Die gebackenen Prügelkrapfen ( S . die vorhergehenden)
werden nach dem völligen Auskühlen mit gefaumrem Eise de'

strichen ( S . Abschn . vom Zucker ) und nur Pistazien , die auf
feine Stiften geschnitten sind , dicht bestreut , dann kommen sie
zum Trocknen wieder einige Zeit in den Ofen.

Gefüllt werden sie den übrigen gleich , am vorzüglichsten
aber mit gesäumter Milch.

Prügelkrapfen mit Rosinen. (Lannelons maringues
Lux kuisins cls Lorinllie . )

Die mit gefaumrem Eise überzogenen Prügelkrapfen ( S.
die vorhergehenden ) werden mir schönen Rosinen und eben so
viel Grobzucker dicht bestreut und wieder im Ofen getrocknet;
dann den vorhergehenden gleich gefüllt und angerichtet.

Torteletten mit Pfirsich - Marmelade, (lortelsttes
mosai ^ ues ä la A5i»rmslscks cks kZcües .)

Man hat zu diesem lieblichen Backwerke dreißig kleine ble¬
cherne Schüffelchen , die zwei Zoll im Durchmesser haben , und
nur einen halben Zoll tief geschlagen sind.

Dann ein in Buchsbaum geschnittenes Gitter , daß die
Größe der Schüffelchen hat . Es kreuzen sich spagatdünne Faden,
die sich im rundlaufenden Ring schließen , und über das Ganze
ein schönes Gitter kleiner verschrobener Vierecke bilden.

Die Schüffelchen werden kaum bemerkbar mit Butter be¬

strichen und mit Butterteig ( S . Abschn . vom Butterteig ) , der
fünfmal geschlagen ist, und auf eine Platte eine Linie dünn ausge-
walkt ist, gefüttert , dann rund herum reinlich abgeschnitten . Die
Vertiefung wird mit Pfirsich - Marmelade angefüllt , der Rand
leicht genäßt , mit dem Gitter belegt , und leicht niedergedrückt;
sie werden bestrichen , mit feinem Zucker bestäubt und im heißen
Ofen gebacken . Die Schüffelchen sind von dünnem Blech , da¬
mit die Hitze schnell durchdringe und den Butterteig leicht färbe.
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Der von oben gestaubte Zucker muß zerfließen , und daS ganze
Gitter schön glänzend glasiren . Die Hitze muß sogroß seyn , daß
beide Forderungen eintreten , ehe die Marmelade sich erhitzt und
Blasen macht , welche durch das Gitter hinaufsteigen , und dem
Ganzen ein unangenehmes Ansehen geben würden . ( Der Reaum.
Thermometer dürfte auf 60  Grad zeigen , s. Einleitung .) Da

, eS jedoch bei der größten Sorge nicht immer geschieht , daß der
Zucker überall gleich zerfließe und selbe glasire , so wird dann
mir Zuckersyrup nachgeholfen . ( S . Abschn . vom Zucker .)

Die Gitter werden auS mürbem Pastetenteig und auf fol¬
gende Art gemacht : der Teig ( S . mürber Teig ) wird eine Linie
dünn ausgewalkt , zwei Zoll breit rund ausgestochen , nämlich
so groß als das Gitter ist , dieses dann leicht mit dem feinsten
Mehl bestäubt , und das Plättchen Teig sehr stark darüber ge-

> preßt , mit einem flachen , scharfen Messer der übrige Teig von
der Oberfläche geschnitten , und das reine Gitter behutsam auS
der Form genommen , welches so schnell geht , daß man in einer
Viertelstunde 2o bis 4o nehmen kann.

TortelettenmitMarillen - Marmelade. ^orte-
lettes ü la iVIurlrielucks cl ' ^ bricots . )

Torteletten mit Marmelade von Ananas, (lor-
telettes ü ! a lVlurmelaäe ck' ^ nsriÄS . )

Diese werden den vorhergehenden ganz gleich gemacht . Sie
können auch mit rothem oder Caramel - Syrup glasirr werden.

Torteletten mit Pistazien. (Tortelettes mosg 'icjue
aux kistucdeL . )

Es werden zwölf Loth Pistazien abgeschälr , fein gestoßen
und mit einem Pfund Marillen - Marmelade vermengt , in die
Torteletten gefüllt , und diese den vorhergehenden gleich behan¬
delt ; dann werden vier Lorh Pistazien sehr fein geschnitten,
und die Torteletten , die mit zerlassenem Zucker glasirt werden,
damit bestreut , welches geschehen muß , wenn der Zucker noch

weich ist, und die Pistazien darauf kleben bleiben.

. *
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Tortelette » mit Bartnüssen . (I 'ortsiettes mosaiczues
sux ^.velines ßlacees .)

Sechs Loth abgeschalter Bartnüsse werden fein gestoßen,
mit einem Pfund Marillen -Marmelade vermengt , und die Tor»
teletten , denen mit Pfirsichen gleich , damit gefüllt und gebacken.

(S . dre vorhergehenden . ) Dann werden sie mir zerlassenem Zu¬
cker glasirr und mit Grobzucker bestreut . Ganz so werden sie
mit Mandeln behandelt.

Torteletten mit Aepsel . Marmelade und Vanille.

(1ortsIett68 tvOLs'i'qiuss 6s ? ommes pralill668 ä la Vanille .)
Von zwölf schönen , großen , abgeschalten Reinettapfeln

wird mit acht Loth Zucker und einem halben Stängchen Va¬

nille « ine Aepfel - Marmelade gemacht , die mit zwei Eßlöffel voll
Marillen - Marmelade vermengt wird . Diese wird mit ihrem Git¬
ter belegt , lerchr bestrichen , und mit fein geschnittenen Mandeln,
die mit zwei Theilen grobgestoßenem Zucker vermengt sind , be¬
staubt und langsam gebacken.

Diese Lorrelerten lassen sich eben so gut mit Bartnüffen
bestauben.

Auch können alle die vorhergehenden mit Pfirsich - , Ma - ,
rillen - , AnanaS - Marwelade , und mit Mandeln bestäubt werden;
allein ihre schöne Miene geht dadurch einiger Maßen verloren,
die durch eme rauhe Oberfläche nicht leicht ersetzt werden kann.

Dar iolen . (Oariol68 .) , ^
Die Dariolen sind ein liebliches Gebäck , das stets unter der¬

selben Form erscheint , wenn gleich ihre Fülle wechselt ; diese Fülle
ist nichts anders als ein feineö Köchel , das um vier Loth starker

in der Butter gehalten wird . ( S . Abschn . von fernen Köcheln .)
Man har dem zu Folge Dariolen mit Vanille , Dario-
len mit Kaffee , Dariolen mit Orangenblüthe,
mit einem Worte , so viele Arten als feine Köchel existrren.

Man hat zu dieser Bereitung kleine Model von Kupfer an
dem etwas schmäleren Boden von anderthalb Zoll im Durchmesser
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und dritthalb Zoll Höhe , die nur einen Viertelzoll erweitert
ist ; sie sind durchaus stark verzinnt . Die Model werden leicht
mit Butter bestrichen , und nur fünfmal geschlagenem Butter-
teig gefüttert . Der Teig wird zu diesem Endzwecke Messerrü¬
cken dünn ausgewalkr , und in runde Scheiben geschnitten ; so
eine Scheibe wird über euien spitzen Zapfen , von mit Mehl
stark bestäubten , ordinären Teig gebogen , und in emen solchen
Model gesteckt ; durch ein geschicktes Drücken klebt sich der
Teig an den mir Butter bestrichenen Model so , daß derselbe
ohne Luftblase rein gefüttert wird . Allein bei diesem Füttern
muß man sebr darauf sehen , daß weder Falten noch Risse in
den Teig geschehen , so auch , daß derselbe an keiner Seite
schwächer werde . Wenn sie alle so gefüttert sind , so werden
sie mit einem der feinen Kochel angefüllt und langsam geba¬
cken ( S . Abschnitt von feinen Köcheln ) , welches eine halbe
Stunde brauchen kann . Nach dem Garbacken werden sie Stück

für Stück über eine feine Serviette umgestürzt , und m d »e
gehörige Schüssel aufgestellt.

Dariol - Pastetchen mit MontglaS . (kerirs ?ät6s en
Variole ü ia Montglas.)

Dariol - Pastetchen mit Salpiconen . (ketits ? ät6s
en Oariole sux Lalpieons .)

Dariol - Pastetchen mit Markfasche , (ketits kätesen
variols cks Oo ^ iveau . )

Dariol - Pastetchen mit feinem Gehäcke . (ketirs ?L-
lös ä 1a keine .)

Dariol - Pastetchen mit Nagout - Pompadur.
rits kate8 u la kornpaclour .)

Alle diese Pastetchen haben mit den Dariolen nichts gemein,
alS ihre Form und ihre Krusten . Die Model werden isnen gleich
mit fünfmal geschlagenem Butrerteig gefüttert , mit feingehä-
ckeltem RindSfett angefüllt , dann mit einem Deckel genau ver¬
macht und gebacken ; es werden zu gleicher Zeit aus dem gewöhn¬
lichen Butterteig kleine , dünne Plättchen mit einem npprgen
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Ausftecher , der die Größe der Model hat , ausgestochen , über
ein Blech gereiht , bestnchen , mit kleinen , im verschrobenem
Viereck geschnittene », Zäpfchen Butterteig besetzt, »vieder bestri¬
chen und schön gebacken . Die Krusten werden nun auS ihren
Modeln genommen , aufgemacht , rein auSgeleert , über die Schüs¬
sel gestellt , mir einem der benannten Ragout angefüllt ( S.
Abschn . vom Ragout erster Th .) , mit den Krapfeln bedeckt und
sogleich aufgettscht.

H i r n ° R t sso l e n. (Rissoles äs (üsrveills äs Veau .)
Vier schöne KalbSgehirne werden abgehäutelt und blanschirt

(S . Abschn . vom Kalb , erster Thl ) , dann abgetrocknet , in eine

angemessene Casserolle gethan , und mit gehörigem Salz und wei¬
ßem Pfeffer bestäubt ; dann wird ein Viertelpfund reines Mark

würflig geschnitten , über schwachem Feuer zerlassen , und bis zum
Nöthlichwerden gehitzt , über die Gehirne gegossen , und über dem
Feuer bis zum Austrocknen geröstet , welches einige Zeit braucht,
»veil die Gehirne viel Feuchtigkeit haben ; durch das immerwährende
Rühren werden sie nun zu einem Köchel zerrieben . Wenn sie
endlich verdickt , sich von der Casserolle lösen , und am Boden der
Cafferole kleine fette Bläschen bilden , so werden sie als hinläng¬
lich geröstet angesehen ; dann werden noch vier Lorh feinwürflrg
geschnittenes Mark , nebst einem Schöpflöffel voll legirter Tunke

(S . Abschn . v . d . Tunken , erster Thl . ) und etwas »veißer Glace
beigemlscht und kalt gestellt . Indessen »verden Abfälle vom But-
terreig ( S . Abschn. vom Butterreig ) , denen man noch andert¬
halb Tour/n gibt , oder von einem Pfund fünfmal geschlagenem

Butterteig auf eine minder als e »ne Linie dünne , große Platte
ausgewalkr . An dem untern Ende dieser Platte wird daS kalte
und festgesulzte Gehirnkoch in Häufchen , in der Größe eines hal¬
ben Eßlöffels , einen Zoll breit aus einander und in gleicher Linie
gesetzt , rund herum mit abgeschlagenen Eiern bestriche »», mit dem
vorstehenden Teig überlegt , und mit einem Ausstecher von zwei
bis zwei ernen halben Zoll im Durchmesser ausgestochen , so daß
es einen halben Mond runde Krapfes gibt . Der zackige Rand der
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Platte wird nun wieder glarr geschnitten , und das Verfahren
mit dem Aufträgen des Gehirnes von neuem angefangen , bis

daS ganze Köchel aufgegangen »st, welches ungefähr vierzig Ris-
solen geben kann . Von einigen Köchen werden sie nun , ohne
weiteres Zuthun , in heiß gemachtem Schmalze gebacken und
aufgetischt ; von andern werden sie aber in abgeschlagene , et«
was gesalzene Eier getaucht , mit feinen weißen Semmelbröseln
genau aufgelegt , und dann erst in sehr gutem , von i3o Grad
Reaumur gehitztem Schmalze gebacken , welches ihr Ansehen
freundlich erhöht , und den Geschmack angenehm modificirt.

Die Fülle zu diesem Hors - ä ' oeuvre kann eine jede Art
Cor ^ uette ; eine jede Fasche , und selbst jedes Gehäcke seyn . ( S.
erster Thl . ) Dann werden sie aber nicht mehr als Gehirn - Risso«
len , sondern als Kapaun - Rissolen . , Salpicone - oder Mdntglas-
Rissolen ausgezeichnet.

Rifsoleu auf französische Art . (Mssoles L la

E - wird vom Apostelkuchen der etwas fester gehaltene Teig,
von einem halben Pfund Butter ungefähr ( S . Abschn . von
Apoftelkuchen ) , auf eine dünne Platte ausgewalkt , mit Kapau"
ner - oder sonst einer feinen Fasche ( S . Abschn . von Faschen
i . Thl . ) , Eierdotter groß , besetzt, rund herum leicht bestrichen,
dann mit der andern Hälfte Teiges belegt , und mit einem an¬

derthalb biS zwei Zoll großen AuSstecher ausgestochcn , über einen
mir Mehl bestäubten Deckel gereihet, ^ gehen gelassen . Nach dem
hinlänglichen Germen werden sie gebacken . Ihr Aeußeres hat
einiger Maaßen das Ansehen der Faschingkrapfen ; ob sie diesen i
schon nicht gleich kommen , so geben sie dennoch in ihrer Art ein
recht schmackhaftes Gebäcks.

Acht und zwanzigster Abschnitt
Bo » Bleikuche«

Dieses sonderbare Gebäcke , das der allgemeinen Idee vom
guten und feinen Geschmack entgegen zu streben scheint , indem
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