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baumenbreiten und einen halben Finger diinnen Nand verfebene
Plaste aufprefiict. Die fibrige BVehandlung gebt wie bei den
vorbergebenden vor fidy.

Butterfuden mic Plivfiden, mit Marillen , mic Aepfeln
und Piftagien , mit Reineclauden , mit. Mirabellen, mic Kive
fihen, mit Crdbeeven, Himbeeren, Jobannisbeeren, Stadelbees
ven unbd vergleidien, werben immer fo bereitet, Das ObfF wird
wie jenes bei den Charlotten vorbereitet. (S. Abjdnite vou
Charlotsen.) ;

Buttermaultafden mit Mandeln. (Petits GAteaux ‘
de Pithivier anx Amandes.)

Der Butterteig wird eine Linie difnn ausgewalft, und auf
Eleine Pratedhen vor brei ol im BViereck gefdhnitten, Diefe
Plactdhen werben einen balben Finger breit, mit abgefthlagenen,
etwas gejucterten Eiern befividen; in ibre Mitte Edmme ein
ftacker Dalber Coffel voll Manvelfiille. (&. jene Fiille bei dem
vorbergebenben Butterbuden mit Mandeln.) Ueber diefe Fiille
werben die Bldrtdhen von beiden @eiten dtber fidy {eIbfi gebo-
gen e fo waf padurdy einen Soll breire und brei oll lange
Witefichen entfieben ; der Bug muff aber fo gefdbeben, dap vie
Bille tn der Mitte- (idrbar bleibt. Sie werden fonady beftridhen,
.n}it feinem Jucker ftarE Beffdubt, und in einem Ofen, von 55
Gvad Heaumur (S. Cinleitung), langfam gebacten,

Auf viefe Weife Eann diefes GebdE mit einem jeven Einges
fottenen: exfdyeinen. -

Gieben und gwangigfter Q!Brcbttitt.

Bom Backwerf qus filinfmal gefblagenem But:
ferteig.

Yiftagien-Sdnitten (Petits Giteaux aux Pistaches.)

Der BVutterteig (S. Adidhn. vom Butterteig) wivd fiinf.
mal gefdlagen , ober 8 werden die Abfalle von breimal e
fdlagenem Buttertetg jufantmengenommen und nod einmal
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gefdbTagen , bann auf gwei gleidhe » eine Qunie ditnne Platten
ausgewalfr. Die ewme Platte wird fiber cin Vledy gevolt, einen
{tarken Meffecriicken Hodh mit einem Pitagien-Kodpel beftridhen
(©. Ubfdyn. von feinen Kocheln), dann mic ver anbern Platte
belegt , weldhe diber eine TWalje aufgerollt, und fo bebutfamy,
obne Falten ober MNiffe, fiber das Kodhel wieber berabgerolle
wirh. Nady dem Veftreidhen wird die gange Otberfladye  mi
einem fein gefmeten Meffer, in fdmale Srreifen begeidynet; es
werben némlid) mit bder {dyneitenten Spite Eleine @dynreedyen,
von gwei bié drei Cinien Qange und in fdiefer Lage, von oben
pevab in gleidher Qinie , Mefferviicfen breir von einanber ges
mawt, fo daf fie etne gerabe Line bildeh. BVon bdiefer erfen
Edmmt einen Soll breit bdie jweite , dricte und fo fort , big
vie gange Oberflddpe ber Lange nady begeihnet ift. Dann wek>
ben fiber bie Ouere britthald ol breit aus einander eben
folde ©dnittchen begeihnet, fo dap bie gange Platte in einen
Qoll breite und dritthald 3ol fange Sdnitten abgetheilt iff.
Das Gange wird ftark mit feinem Jucker beftdubt, und in
einem -Ofen von 70 Grad Reaumur (S. Einleitung) fdmell ges
backen. Sollte es gefdeben, dah der Sucker nidye itberall gleidh
gerfliefe , fo miifte” mic dee Dellen Glamme nadygebolfen wers
ven (. Ubfdyn. vom Vutterteig: die Augenglafer mie gefaums
ter Mildy) ; eine fhdne, gelbrothe Favbe von pellem @lange
muf diefes Gebicke ausjeidnen. Nady einigem Auskiiplen wird
bie Platte in fo viel Eleine Abtheilungen gefdhnitten, ald fie begeichs
net ift, jedodh febr bebutfam, damit fie vein bleiben , und ein
jeves @dnitedhen mit den febr gerade gevierten Einfdnitten
fiber ibre Mitte begeidymet Oleibt. '

Banille-Sdhnitten. (Petits Ghteaux a la Vanille.)
Chocolabe-Sdnitten, (Petits Giteaux au Chocolat.)
Raffeefdnitten. (Petits Giteaux au Café.)
Rofenfdnitten (Petits Giteaux a la Rose-)
Mavasquin.Sdhnitten. (Petits Giteaux au Marasquin.)
Ropamidnitten (Petits Giteaux au Rum.)
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_Rofinen-und Weihbeevenfdnitten (Petits Gite-

aux aux Raisins de Corinthe et Muscat.)
MWandelfdhnitten, (Petits Giteaux aux Amandes.)
Gevoftere Ovangen:Blitthe- Sdhniteen.
(Petits Gateaux a la Fleur d’Orange pralinée-)
Citronen-Sdnitten, (Petits Giteaux au Citrons.)
Jimmt-Sdunitten. (Petits Ghteaux a la Canelle.)

Ale bdiefe Sdnitten werden ben vorhergehenden gleidy
gemadyt. Die eingufiillenden Kodyeln finden i fammtlid n
vem Ubfdhynitte von feinen Kbdpeln.

Marvillen-Sdhniten (Petits Giteaux fourrées de
Marmelade d'Abricots.)

Die untere, eine Linie diinn ausgewalfte Platte von finfe
mal gefhlagenem Butterteig wird Meferrhicken vik mit einer
Marillen:Marmelave beftridyen , die andere Platte daritber ges
rollt , und den vorhergebenden gleidy bezeichnet ; in die Mitte
einted jeden @dynitechens wird nody eine jierkihe Figur gefdnits
ten , und dief jwar fo, baf die obere Platte durdhge({dhnitten

‘witd, weldes im Bacfen einen {dhonen Effect madt. Sie wer:

ben .mit feinem Bucker beftdubt, und an der Dellen Flamme
glafit.

Man Eann fie Abrigens audy mit Grobjucer didyt beftreuen,
bann wevden fie aber nidye glafivt.

@o Eommen fie audy mit LWeidifel , Hetfdebeeren , Reines
claudens und JobannisbeerensEingefoticnem vor.

Grbbeevenfdnitten (Petits Géieaqx fourrés aux
Fraises.) -

Cine Maaf {ddne, nidt gar zu veife Erbbeeren, die rein
geflaubt find, werden mit ywdlf Loth fein geftofenem Jucker
vermengt, unb gwifden jwei Placten von dfinn gewalbtem fiinfs

.mal gefblagenem Butterteig gethan. Uebrigens wexben fie den

vothergebenven gleich beendigt.
Gang fo wevden jene von Himbeeven Gehanbdelt.
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Jlepfcl SHnitten mit Piftazien (Petits Giteaux
de Pommes aux Pistaches.)

Die untere Platte wird mit Aepfel . Mavmelade einen :
balben Finger vicE beftvidhen, mit feinem Sucfer beftaube, und
ohne Weleg ber yweiten Platte, wie dort, im beifen Ofen ges
backen 3 bann wird die Oberfidche dev Aepfel mit einer Marillen-
Marmelade leidht beffridhen , mit feinfadig gefdynittenen Piftas
jien didt Geftdubt, und wieder auf gei Minuten in den Ofen
gethan. Nady dem gdingliden CrEalten werden fie ben vorherges
Denbden gleih gefdhnitten. :

Geflodtene ﬁep,felfc@nitten.' (Petits Gateaux de
Pommes a la d’Artois.) :

Die untere Platte ausd flinfmal gefdlagenem Butterteig
(@. bdie vorbergebenden) wird eine finie diinn ausgewalkt,
und jwei Meffevelicken hoth mit Aepfel- Marmelade beftricyens
witd mit fpagatbiinnen , febr gleid gerolNten Faden, von bdem
l}ﬁmlid)én Zeig geflodhten , ‘dann ftarf mic feinem ZJucker bes
ftdubt und im Beifen Ofen gebacken. Bur f{dbneren SMiene
wird die Glafur an der Flamme veranftaltet.

MWeit fhdneres Anfehen beFommen die geflodjtenen Sdnitts
den von Marillen » Marmelade, es muff aber das Fledten febr
forgfdltig und mit vielem Gefdmact gefdeben; fo Eann ein jes
bes @dynittdyen einige Glieder ber griechifdjen Wordur erhalten,
ober mit einem {dhdn verfdhrobenen BierecE begeidhnet feyn. (©.
%bidyn. vom Butterteig, geflodtene %uttertmten)

Aepfelfdnittden mit gerof‘reten Manbdelm
(Petits Gateaux de Pommes aux Amandes pralinées.)

SRenn die Aepfel-Marmelade , dem vorhergehenden gleidy,
einen helben Finger hody fiber die Platte aufgeftridhen ifi, fo
wird bas Gange mit geftiftelten Manbdeln befdet, leidt nicder:
gepreft , und mit feinem Sucker ffarf befidubt, und im etwas
abgebiibiten Ofen ‘gebacken. Nady einigem CrFalten mwerden fie,
ben vorbergebenden gleidh, gefcbnittéu'\
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Reiffdnitten mit Weinbeeven, (Petits Gateaux
fourrés de Ris aux Raisins.)
du diefen Sdynitten wird ein Bledy mit einer dfinnen
Platte von fitnfmal gefhlagenem Butterteig tibergogen, und mit
feinem Reiffody, das mit Weinbeeren tbergogen ift, einen hale
ben Finger dick beftriden , mit feingefdynittenen Manbdeln und-
Grobjuder ftarE beftdubt, unbd entlidy in einem abgefitblten Ofen
von S0 Frad Neaumur (S. €infeitung) , langfam gebacken.
TNady dem Garbacken und einigem ?IusEiii)Ien werben fie, bden
vorbergebenben gleidh, in febr gleidhe, einen 3ol breite unbd
dritthalb Boll lange Sdnitten gefdynitten , die sierlidy angeridy-
tet und lauwarm aufgetifbt werten. .

Buttervingdenmit Reineclauden und Manbeln,
(Gimblettes de Reineclaudes aux Amandes.)

€8 werden, wie ju dem vorbergehenden Vackwerk, jwei
ditnne Platten aus fitnfmal gefdhlagenem Butterteig ausgewalkr,
bie eine mit Reineclauden = Eingefottenem MefeveiicFen dicE bes
firiden, mit bder anbern Platte belegt , und mic einem Anuge
fedher, von jwei Zoll im Z)urcbmeﬁer,\ ausdgeftodhen ; ein
feded diefer Plitthen wird dann mit einem Ausfteder von
einein balben Zoll durdygebroden, und fo Ringdyen bildend,
liber ein Wledh gereibet, beffridben , und mit adht Qoth feinge:
fdhnittenen Manbdeln, mit eben fo viel grobgeftofienem Sucker
vérmengt, ftavE beftreut, dann im abgekiiblten Ofen gebacken.

Marillenvringden mit Piftazien (Gimblettes
d’Abricots aux Pistaches.) / X
Plirfidringden mit Dartniffen (Gimblettes de
Péches aux Avelines.)

Diefe und fo viele anbeve Ringden werben ben vorperges
Denben gleid) behanbelt,
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Prigelfrapfen. (Petits Cannelons glacés garnis de
Confiture.)

Man bat gu diefem Gebicfe aus Kirfdhbaum gedredyfelte
Hilzden , von feys Boll Tinge und einem patben oll Dicke,
von ¢inem Ende jum andern eine Linie big anderthald abnehs
mend  Diefe Holzchen werden leiche mut Butter beftridyen und guv
Hand gelegt. €3 wird bann ein von einem balben Piund Butter
fitnfmal gefdblagener Butterteig (&. Abfdn, vom Butterteig)
an eine Platte von ungefdbr adtyebn Boll im Wievet ausge
walft, und auf viee und ywangig Linien {dmale Bandden gee
fdpnitten.  Diefe Wanddhen werden im Sdnecen fibexr die Hidlys
dyen aufgewunden , fo bafi diefe wenigfiend vier Boll breit bes
becEr werden ; fie werden beftridpen, mis feinem Bucer beffiubs,
etwas aus einander fiber ewn naf gemadyred Vilech gereibt, uud
im abgekiibicen Ofen langfam gebacen. Nad) dem Garbacen,
weldyes [dnger dauect, als bei einem anvern BWackwerf, ndem
bie Hise nur von aufen und nids von wnen wirken Eann,
werden die Holydhen bebutfam perausgeiogen, und nad einis
gem Auskiiblen die Oefnung mit einer Confitur angefullt.

Prigelfrapfen mit gerdfteten Manbdeln. (Canne-
lons pralinées aux Amandes.)

Die vorbergehenden aufgeroliten unbd rund herum beftvides
nen Pritgelbrapfen werden rund “fevum , digt mit Grobyucter
und feingehackten Manveln, weldes jufammen vermifdht ift, bes
ftreut, und mit feinem Sucfev /beftaubt , dann in etwad tiiples
vrem Ofen [angfam gebacten. @ie wecden ibrigens bden vorbers
gehenden gleichy mit Confituven gefiifs, -

Prirgelfrapfen mit ®robauder. (Cannelons au
gros Sucre.) :

Die aufgerollten Pritgelbrapfen (S. bdie vorhergehenden)
werben rund berum beftridhen , didt mit Grobjucker beftrent,
und Tidhtgeld Tangfam gebacfen.. Diefe laffen fich voryliglidy gue
wit gefaumter SNildy fillen. (@. Abfhn. v, gefaumter MID.)
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Priigelfrapfen mit Piflazien, (Gannelons maringués
aux Pistachés.)

Die gebactenen Prligelbrapfen (S, bdie vorbergebenden)
werben nady bem volligen Auskliblen mut gefaumtem Cife bes
fividen (©. Abfdn. vom Sucker) und mue Piftazien, die auf
feine Stiften gefdnitten find , didyt beffreut , dann Eommen fie
~sum TeocEnen wieder einige 3eit in den Ofen.

Gefiille wecden fle den fibrigen gleidh, am voryiiglidhften
aber mit gefaumter Mildy.

Prigelfrapfen mit Rofinen. (Cannelons maringués
aux Raisins ‘de Corinthe.)

Die mit gefaumtem Eife fiberjogenen Pritgelbrapfen (S.
die vorhergebenden) werden mic {honen Nofinen und eben fo
viel Grobyucter dichr beftreur und wieder im Ofen getrocknet ;
bann ben vorbergehenden gleidy gefiille und angeridhtet.

Torteletten mit Pfirfidg-Marmelabde, (Tortelettes
mosaiques 4 la Marmelade de Péches.)

9Man bat ju biefem lieblidhen Backwerbe dreifig Eleine bles
derne Schirifelchen , die jwei ol im Durdymefer baben , und
nuy emen Halben 3oll tief gefdlagen f(ind,

Tann ein in Budsbaum gefdnittenes Gitter , daf die
- @rofe der Sditffelden hat. €8 Ereugen fidy fvagatdiinne Faden,
die fich im vundlaufenden Ring fdliefen , und fber das SGange
ein [dhones Gitter Eleiner verfdyrobener Wierecke bilden.

Die Sdyiijffeldyen werben Eaum bemerEbar mit BVutter be:
frihen und mit Butterteig (S. Abjdn. vom Butterteig), dev
fiinfmal gejhlagenift, und auf eine Platte eine Linie dlinn augges
walke ift, gefiistert, dbann vund berum reinlidy abgefdynicten. Die
Bertiefung wud mut Piicfidy s Marmelade angefiilit, der Rand
leiht gendfit, mit dem Gitter belegt, und leidht niedevgedritctt;
fie werben beftricdhen, mic feinem Sucfer Beftdubt und im beifen
Ofen gebacken. Die ‘Sdyiifeldyen find von diinnem DBled), das
mie die Hige fhnel durdpdringe und den Butterteig leidyt farbe.
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Der von oben geftaubte ucer muf gevfliefen , und das gange
@itter {dhon glangend glafiven. Die Hise muf fo grof fepn, daf
beide Forderungen eintreten, ehe die Mavmelade fidy erhitt und
Blafen madt, welde durdy tas Gitter hinauffteigen, und dbem
®angen ein unangenebmes Anfeben geben witrben. (Dex Reaurit.
Ehermometer tiirfte auf 8o Grad jeigen, f. Einleitung.) Da
. ¢8 febody bet der groften @Gorge nids immer gefdrebe, daf dev
Bucker ftbevall gleidy zerfliefe und felbe glafire, fo witd bann
mit Sucerfyrup nadgebolfen. (&. Abfdhn. vom Jucker.)

Die Gitter werdben aug mivbem Paftetenteig und auf fol-
gende Art gemadbe: der Teig (S. miirber Teig) wird eine Linie
viinn ausgewalfe , gwei Boll breit vund aunsgeitochen , namlid
fo grof als bas Gister ift, diefes bdann leidys mit dem feinfien
9Mebl beftdubt . und bas Platechen Teig febr ftack daviiber ges
vrefit, mit einem flacdhen , {dharfen effer ber fibrige Teig von
ber Oberflide gefdynitten , und das reine Gitter behutfam aus
ber Form genommen, weldyes fo {dnell gebt, daf man in einer
Wiertelifunde 30 bid 4o nebmen Eann, ‘

Tortelettenmit Marillen-Marmelabe, \(Torte-
lettes & la Marmelade d’Abricots.)
Torteletten niit Marmelade von Ananas. (Tor:
‘telettes A la Marmelade d’Ananas.)

Diefe werdben den vorhergehenden gany gleidy gemadt. Sie
Ednnen audy mit rothem obder Caramel:Syrup glaficr werden.

Torteletten mit Pifiazien. (Tortelettes mosaique
aux Pistaches.)

€8 werden wolf Coth Piftazien abgefdale, fein geftofen
und mic einem Pfund Marillen = Marmelabe vermengt, in die
Torteletten geffillt , und diefe den vorhergehenden gleidy beban:
belt; bann werden vier Poth Pifagien fehr fein gefdnitten,
und bie Torteletten, bie mit jeclaffenem Sucder glafire werden,
damit befireut, weldyed gefdpeben muf , wenn der Sucer nod
weidy ift, und bie Piftagien davauf Eleben bletben.

(1
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Zovteletten mit Bartniffen. (Tortelettes mosaiques

aux Avelines glacées,)

Sechs Lot abgefddlter Bartnfiffe werden fein geffofen,
mit einem Pfund MarillenIMarmelade vermengt, und die Tors
teletten, benen mit Pfiridhen gleidy, damit geflille unb gebacten.
(S. bie vorhergehendens) Dann werben fie mic jerlaffenem Ju-
tfer glafive und mit Grobjucker beftreut. Gang fo werben fie
mit Mandeln behandelt.

Toctelettenmit AepfelsMarmelabe und BVanille
(Teortelettes mosaiques de Pommes pralinées ala Vanille.)

BVon jwolf fddnen, grofien, abgefdyalten Reinettdpfeln
witd mit ade Coth Juder und einem Halben Stdngdien BWas

- nille eine Aepfel - NMarmelade gemadyt, die mit jwei ERloffel voll

Marillen=Marmelade vermengt wird. Diefe wird mit ibrem Gits
ter belegt, leiche beftridyen, und mit fein gefdynittenen Manveln,
bie mit gwei Theilen grobgeffofenem Sucker vermengt find, bes
ftaudt und langfom gebacken.

Duefe Kovteletten laffen i) eben fo gut mit Dartniiffen

be(tauben.
Audy Eonnen. alle die vorbergehenden mit Phiefidh- , Ma= |

1'iIIén=, Ananad:Marmelade, und mit Mandeln beftaubr werden;
allein thre fchyone Miene gebt dadurdy einiger Magen verloven,
bie burd) emne raube Oberfldcie nicht leicht exfept werden Eann.

Dariolen (Darioles.) :
Die Dariolen find ein lieblidjes Geback, das ftets unter bere
felben Form erfdeint, wenn gleidy ibre Fiile wechfelt; diefe Fille
ift nidyts anders alé ein feines Kochel, das um vier Qoth férker
n der Butter gebalten wird, (S, Abjdhn. wvort feinen Kodyeln.)
Man bat bem 3u Folge Dariolen mit Banille, Darios
len mit affee, Darviolen mit Ovangenblfithe,
mit einem PWorte, fo viele Arten als feine fodel exiffiven.
Man_bat gu diefer Bereitung Eleine DModel von Kupfer an
bem etwas {hmaleven Bobdent von anderthalb ol im Durcymeffer -
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und britthald ol HBGe , bdie nuv einen Wierteljoll evweitent
ift ; fie find durcpaus ftark verjinne. Die Model werben leidyt
mit Butter beftvidhen , und mie flinfmal éefcbiagenem Busteve
tetgigcfﬁttert. Der Teig witd ju diejem Endgwecke Pefervits
cEen diinn ausgewalft, und in vunbde @dyeiben gefdynitten; fo
cine ©dyeibe wird fiber ewen fpigen Bapfen, von mit Mebl
ftack beftaubten, ordindven Zeig gebogen, und in emnen folden
Modbel geftefe; bdurdy ein gefdyicEres Dehicken Elebt fidh ber
Zeig an den mit Burter befiridhenen Model fo, paf berfelbe
obne Quftblafe rvein gefittert nurd. Allein bei diefem Fiictern
muf man febr darauf feben, bdaff weder Falten nody Riffe in
den Reig gefdeben , fo audy, baf derfelbe an feiner Seite
fhwader werde. Wenn {ie alle fo gef:’ittett finb, fo werben
fie mit einem ber feinen Kodel angefitlle und langfam gebas
den (&. Abfhnitt von feinen Kodeln) , weldes eine falbe
@tunde braudyen fann. Nady dem Garbacten werden fie Stk
flic @ticE fiber eine feine @evoietse umgeftdryt, und w bie
aebbrige @dyiiflel aufgeftelt.

Darviol-Paftetden mit Montglag. (Petits Patés en
Dariole & !la Montglas,)
Dariol-PafietGen mit Salpiconen (Petits Patés
en Dariole aux Salpicons.)
Daviol-Pafiethen mit Marifafde (Petits Pitésen

Dariole de Godiveau.) :
Dariol-Paftetden mit feinem Gehade (Petits Pi-
tés 4 la Reine.)

Daviol-Pafietden mit Ragout-Pom padbur. (Pe-

tits Patés & la Pompadour.)

Alle diefe Paftetdhen haben mit den Dariolen mdts gemein,
al8 ibve Form und ibre Kruffen. Die Model werden jenen gleidy
mit fiinfmal gefdlagenem Butterteig geflitteve, mit feingebo-
deltem HRindsfett angefhllc, dann mit cinem Deckel genau vevs
madht und gebacker ; 6 werden ju gleicher Beit aus dem gewdhne
liden Butterteig Eleine , Ddiinne Plicrden mit ginem tippigen
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Audftedyer, ber die Grofe ber Model hat, ausgeftodyen , fiber
ein Bled) gereibt, beftridhen, mit Eleinen, im verfchrobenem
BievecE gefdhnittenen deftb‘en Wutterteig befest, wieder beftri-
den und fhon gebacken. Die Kruffen werden nun aus ibren
Modeln genommen, aufgemadt, rein ausgeleert, fiber die Sdiifs
fel geftellt, mit einem der benannten RNagout angeffills (©.
Abfdon. vom Nagout erfter TH.), mit den Rreapfeln bedeckt und
fogleidy aufgetifdt. ;

Dirn-RNiffolen (Rissoles de Cerveille de Veau.)

Bier {hone Kalbsgehiene werden abgebdutelt und blanjdire
(©. Abfdn. vom Kalb, erfter TH1), bann abgetrocEnet, tn eine
angemeifene Cafferolle gethan, und mit gebbrigem Saly und weis
em Preffer beftdubt ; dann wird ein Biercelpfund reines NMark
wiirflig gefdhnicten, fiber fdmwadem Feuer gerlaffen, und bis jum
Rochlidymwerden gebise, fiber die Gebirne gegoflen, und fiber bem
Seuer bis jum Austrodnen gerdfter, weldes cinige Beit braudy,
weil die Gebirne viel Feudytigkeit Haben ; durd) bas immermibrende
RNithren werden fie nun gu einem Kodel jervieben. Wenn fie
endlidy verdicfe, fiy von der Cafferolle téfen, und am Boden der
Cafferole Elemne fette Bldsdyen bilden, fo werden fie ald binlang:
lih gerdftet angefeben ; bann werden nody vier - Coth feinwiicflrg
gefdhnittenes Mark, nebft einem Sdyopfloffel voll legicter Tunke
(©. Ab{dn. v. b. Tunken, erfter ZHL) und etwas weifer Glace
beigemifdht und Ealt geftellt, Jndeffen werden Abfalle vom BVute
terterg (S. Abfdyn. vom Butterteig) , bderen man noth anbderts
batb Touren gibe, odber von einem Pfund finfmal gefdlagenem
Butterteig auf eine minder als emne Linie ditnne, grofie Platte
ausgewaltr. An dem untern Cnde diefer Platte wird bas Ealte
und fetgefulste Gebirnkody in Haufdyen, in der ®rdfie eines pal=
ben CEQIoffels, etnen Boll breit aus einander und in gleidyer Cinie
gefest, vund berum mic abgefdiagenen Giern befiriden, mit bem
vocftehenten Teig diberlegt, und mit einem Ausfedher von 3wei
bis jwei ewnen balben Soll im Durdymefer ausgeftoden , fo daf
e8 einen halben Mond runde Kreapfel gibe. Der jackige Rand hev
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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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