Bon flaven Sulzen 451

@dynee gleidy, mit einer aus Olivenftvanfden gemadyiten Rusbe.
Durd) vas Verbifen der Haufenvlaje faumt die Suly, wird
pidhyt und weif , dem Sdnee dbnlidh 3 dann wird fie aber aud
gleidy in die im Cife eingegrabene Form gegoffen, bevor fie 3u
feft wird, in weldem Stande fie vann die Korm des Gefifies
nicht mebr genau annehmen wiiche. Nah etner Stunde bod:
ftens it {ie vollfommen gefulzt, und fann folglidy umgeitiivye
und aufgenfcbc werden. - ’

fWeil aber diefe Suly ber gefaumten ﬂ)?lfd)fufﬂ fo dbnlidy
ift, baf man fid an ibrem Aeufern irven Ednnte, fo wird ges
wobnlid , ald Kenngeidhen, einen halSen Finger hod) die nod
ungefaumte @uly in die Fovm gegoffen, und dann erf bie ge:
foumte ©uly darfiber gethan.

Man fiebt woll, baf eine jebe @ uly fo beveitet werden
tann. (©. Beildenfuly und die folgenden ) :

Funf und swangigffer Ab{Hnitt.
Bom Butterteig.

Die vidtige WVeveitung der Teige fiberhaups felst bie genaue
Kenntniff ibrer BVeftandtheile jum vorvaus , ohne weldhe man
auf Hinberniffe , unvorbergefebene Falle und Phinomene fidfie,
bie bedngftigen unbd verwirren, fo bdafi man, unfider gemadt,
eher einen @drict ciicfwavts. ald voviwdrtd in dev Wifien{dafe
thut.

Das Mebl, als der nothwendigite Weftandtheil , gibe tie
meiften Abweidyungen, fordere bafer bie grofte AurmerEfamEeit.

Der TWeiken gibt bad feinfe, lerdtefte, weifefte, mit einem
SBorte dad fchonjte Mebl, bad bie Kunfibicterei gebrauden Fann;
alletn nidyt ein feber Weiten aibf es gleidy fihon und gut; ed
bat dre tvofene ober naffe LWitterung ves Fdhrganges , dasin
vas Alter diefer Frudtu. vgl. mebe einen grofen Euflup auf dbie

Qualitdt desfelben, - Diefe f)h"ul*(a”\ten geben indeffen junddfE
den Miller ober Medlhandier an; ber Kunftbcfer u.n.[)!t bag
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blenbend weifie, troctene, leidite unb feine, bas fogenannte Blue
menmefl (Audzug) 5 allein ex muf bei “diefer Auswabl darduf
feben, bafi es nidt gav zu frifd) gemablen , gerade von ber
SRible ber fei, benn ba iff e8 audy ju wenig mit Lufr gefas
tigt, Dat Eeinen Halc (Eeines Kern), der davaus beveitete Teig
(6Bt nacy, bas Deifit, er wiry fliifig, weid) , und das Badwerf
{dwer und fpectig. : 5
Das grobe Mebl, wenn ed aud {ehr weiff wdve, weldped
felten ver Fall ift, tauge ju Eeinem Zeig, am allevwenigfien ju
vem feinblatterigen Buttevteige; die Werbindung mit der beiges
feten Eliifigleit ift nicht vollEommen, dev Teig bridit, die Vuts
tev entquillt, und ein unanfehnlided Madwert wird bas NRes
{ultat ber ofs ridhtigften Bebandlung. ‘ '
Bon einem eben fo nacitheiligen Cinfluf auf dasd Mebl if
bie Feudptigbeit bei deffen Aufbewahrung; e wird fdwer, falt
in Ballen und vevbumpiet bald; da es bingegen an einem tros
denen Orte, unter cinigen ju diefern Endywece abielenden
Borvidrungen , Jabre lang aufbewahee, und ebenm daburd) ver:
beflert werden fann. Die Regel, cin gewiffed Duantum Mehl
ftets im Borvath ju baben, gehove baber unter eine ber vidhtige
fien unbd nothwenbdigften; fie gewahre fiberdieff den grofen Wors
theil, baf mon mit Sidyerbeit auf Anjiehen (Cinfaugen der Flitfs
figkeit bei vem Amalgam) vedynen, und fich dacnad ridyten Eann.
€in cben fo widtiger Befandiheil der Kunftbackevei ift die
Butter ; ibr negativer Werth wird Hier nie in Anfhlag gebradt,
benn bie Forberung, baf fie gefdmacklos fey, ift eigentlidy Eeine
Forderung , fondern daf fie einen- lieblichy(fifen Grunbdgefdmact
babe, und denfelben der Vdckerei mittheile; vaber die norbwens
tig forgfame ZBabl in ver Veifdaffung verfelben.
€8 gibt Butter, die gefdhmactlos , Eury und fpere (wenn
idh midy fo ausdriicen barf), weniger Fett enthdlt , und daber
vie gehdrige TBivbung nidht thut, wie man ed bei dem Vutterteig
leitht erfeben Eann. o leidht e8 nun fdeint, bei einer grofen
Auswabl die befte von pev fdledcern ju” unterfdpeiven, da 8
nue auf bie Gefdmadfeinbeic ankdmme, o gehdrt dennody Hiiue
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‘figes Wergleidhen und eine gewiffe Uebung dagu, inbem bie {ddne,
gelbe Frudyt, einfrifdyes Anfeben und ibre Compactibilitat nod) im=
mer unfidgere Seidhen threr Wolbommenheit find. Man muf fie
bedadytfam verfudhen , Eoften, allein nidt ju fdymell nacy einans
ver, weil fonft etn gewiffer Nadygefhmact das feine Sefiihl abe
ftimme, und jeden Unteridyied aufhebs. Die befte Butter muf
fiberbaupt in grofen Meiereien gefudt werden, wo man bei
Erbaltung einer grofien Menge Viald) nidhe evft auf ¢in gewiffes
~Ouantum Obers warten muf, um Butter {dlagen u Ednnen,
die nur aus fitfem Obers Neblihilip und fein{dhymackhafe wird.

- '3n gut organifivten Kiiden wird der Worrath von Butter
in ben Monaten Mai und September auf bad gange Jabr ges
madyt, indem {ie in biefer beiden Monaten am beften if. *).

Die untergeordneten BVeftandeheile eines jeden Teiged, wie
Mildy > Eper, Sucker und Saly, {ind theils im erften Kbeile
diefes Werked , theils aud) in diefem gweiten KTheile hier und
ba in Vetrad)t gejogen worden.

Butterteig. (Feuilletage,)

€8 wivd ein Piund Blumenmedl durd) ein feines Sieb fiber
bie Tafel gefiebt, und in einem RKrany aus einander geftriden ;
in diefe Vertiefung Fommen gwei Eyerdotter, ein halb Ep grofes
@elictdyen Butter , ein Adytelmaf Waffer , und ein halber Efe
_ [8ffel voll feines @aly; bdiefes wird, mittelft eines leihten Bers
mengend mit den- Fingern bder vedpten Hand, ju einem Teige
gebilbet. Diefer'Teig wird nun yufammen genommen, mit SNebl
leidyt beffdubt, und gwei big drei Minuten lang geEnetet, bis
er {id) fein befihlen [aft, und baduvd) eine glatte Aufenfeite aeigts
Golite es gefdpehen, daf dag trocfene Mep! das FWaffer ftark eine

*) Bu diefem Behufe wird die Butter in reinem Waffer gu wieders
bolten Stahlen gewafhen: dann mit feinem Saly (einen farfen
Cflofel vol auf ein Pfund derfelben) fiber ciner fehr veinen nafs
fen Tafel genau abgearbeitet, in grofe, fieinerne Topfe gefdhlagen,
und genau Dededft, an einem folten Orte aufbewabre; bei dem
Gcebraudhe wicd fie jedes Mal gewafchen, und dadurh entfalyr.
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fauge, und ber Teig vadurdy ju fefi werdben mddte (weldes
angiebem beifit) , fo milfite man etwas mebr nadygiefen ;
benn bdie gehotige Fefte ober TWeidhe ‘bes Teiged ift von Wid-
tigfeit , und bas vollfommene Gelingen bded Gebacked bhangt
grofien Theils von diefem ab. Man nimme den Teig jufammen,
beftaubt leidht ben Ort, wo diefer geEnettet ward, mit Nebhl,
und rollt bie Maffe, unter einigem Dritcfen fiber berfelben
@telle, big die dafelbit nody Elebenden Kllmpden fih von der
Zafel [6fend , an dem grofien Klumpen bleiben; man volly dies’
fen vollfommen rund, und wenn, derfelbe in einer Jeit von
gwei Minuten ein Driceheil finfe und (i augbreiter, fo iff bdev
Teig genaft worden. Man gewinnt tibrigens nady einiger Uebung
einen feinen Tact in ber vedhten Hand, mittelf weldem man
bei bem ufemmenfpiilen des Waffers mit dem Mehle , den ges
Porigen Grad der Niffe leihe beftimmen Eann. Die Tafel muf
nad) diefer Avbeit vein bleiben™).

Dun wird ein Pfund Butter (bemnberé im Winter) weid)
und 3dabe geEnetet, in ven im WierecE, Finger dblinn aus einander
geprefiten Teig gethan, und mit demfelben, genau eingefdlagen,
an einem Ealten Ovte fteben gelafen. Nady fitnf Minuten des
NRaftens wird der Teig drei Sdub im gleichen Bierect behutfam
aug eingnder gewalft, dann von unten binauf und von oben
bereb cinen ©dyub breit fiber einanbder gebogen , und mit bem
Waiker leicdht ntedergeprefit, fo baf ber Teig, dreimal fiber ein
ander liegend, einen ©dyub breiten unbd dreimal fo langen Stveif

*) €5 gebort unter die Negel der firengen ReinlichPeit, baf die Ta:
fel , wo die Feige bereitet werden , nidhit gewafdben, fondern mit
beu Teigen (e(bft oder mit Mehl gereinigt werde; das FHeinigen
mit Meh( foll aber nur dann Statt finden, wann die Seige, weid
gehalten, diefe ftark bBebleben, tie 3. 5. bei dem Kugelhupfen,
Anoftelbuchen u. dal, Die teigige Stelle wird dann mit Plehl fock
Deftaube, und mit Deidben Handfdchen befahren, bisdie Klinmpden,

i fefien Knoten gufammen gerollt, alled an fjch nehmen, und die

Safel vein laffen. FNadh bder beendefen Arbeit wicd fie ftets mit

reinen Sithern bededr, um fie vor Staub gu {hipen.
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qibt. “Dad Ueberbiegen fiber {idh felbff gefdieht nun oudy bei dies
feit |'cngen' Streife, und der Teig ift endlidy mwieder auf einen
@dyub im BiereE beifammen, welhesd man den Teig eins
mal gefdlagen beifr. Wil man {ich dte Avbeit ecleidhtern,
fo waltt man ben Reig ert drei ©hub in dex Lnge, fibevbiegt
thn breimal, und walfr ihn dret ©dub in dey Vreite, und iibers
biegt ibn bdann wieder. Nady fiinf Minuten ved Raftens an
etneim Ealten Orte wird diefelbe Operarion wiederholt, und dann
it ber Teig pweimal gefdlagen. Nady flinf anderen Minuten
wird der Terg jum dricten Mal gefdlagen und als beendet an=
gefeben. Nad) einer abermaligen Nube von einigen Minuten
Eonnen die folgenten WVickereien bavaus beveitet werben. :

Sm Commer unterliegt biefe {o leicht {deinende Arbeit
mander ©dwievigfeit, die Hige Halt die Butwr weidy, und die
wieverholte WVevithrung madt fie fliiffig. m diefer Unannehms=
lichEeit einiger Mafen ju begegnen, gibt man die Butter eine
gevaunte Beit vor dem Gebraudye in Ealtes SWaffer mit reinem
Cife, arbeiter fie dann bierin jéhe, trodnet {le endlidy mit einer
@erviette a5 und {didgt {ie in den Teig; nad einem jeben
@dylagen » tad {dnell vor {ih geben mufi, wicd det Teig gwis
{dhen jwei PTlatfonds diber fein geffampfres: €is geftellt, naw
flinf Minuten umgewentet und nad jehn Minuten wieder ges
{thlagen, fo.dafi nady Abfauf von dreifig, im Winter aber flinfe
ebn Minuten dre Avbeit beendet fei.

Dag ©dlagen muf dberhaupt mit miglidyfier Sefdmwine
bigkeit b, DBebutfamEeit vor fidh gehen, damit dver Keig nide
trockie. und dadurdy abreife. Dad Kunifwort, bden Butierreig
fdlagen , will nidyt andeuten, vaf man in venfelben {dhlagen
miifie , wiees Mandye nady der budftadliden Auslegung oft ju
thun pflegen; der Teig wird dadurdy abgeriffen und Fomme in
ungleide agen mit ter Butter , die dann bei-dem Baden gern
audrinng Vet dem Auswalben mufi das Stauben mit dem Meh
fparfam gefdyeben, um bdem Gebacke baburdy die' {hd ne Durdys
fidhtigbeir nidyt ju benebmen.

Dret Wiertelpfund Mebl unt etn Pfund g’u:tl:w gebenunter
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viermaligen @dylagen einen feinern %uttirteig, der ju grofieven

Stiicken, 3. B, ButtersPafteten , ButtersSorten . bgl. nidyt
> gebraudit werden Eann.

Butterteig anf fpanifde Art, (Feuilletage de
Graisse de Boeuf.)

@elbft von Nindfers (RKetnfetr) (Gfs fih ein fhmacfhafter
Butterteig maden , allein er darf nue waorm prafentiet werden.

Die reine, trodene, und aus dem feinen Hautdhen augdges
I8'te Rernfett wird zu diefem Cndywede fein gefhnitten und
fein geftofien 3 wibrend bes @tofiens werden einige Caldfel voll
frifthes, feines Del nachgegoffen , bié s die Werdje und Sabigs
Beic der abgefneteten Butter erhalt. Die fibrige Behandlung
Edmmt fener des vorbergebenden Vutterteiges gany gleid.

But texteiganf englifde Art. (Feuilletagea I'Huille)
nad) Heren Souret , 'Exofficier du Roi d'IEspagne.
Der Butterteig wird mis Oel bereitet ; man walft nim:
lih den MWafferteig fo dilnne aus, wie s bei bem Butterteig
angegeben ift ; biefe Platte wird dann mit Baltem Dele gang bes
fcidyen , und nady der gegebenen SBeife jufammen gelegt unb
auf’s Cis gethan. Nad flinf Minuten wird viefe Operation wies
berholt, und fo von fiinf ju fiinf DMinuten erneuert, bis aufein
Pfuad Teig ein Pfund el aufgeftridhen worden ifft. Das iibrige
Berarbeiten hat derfelbe mit dem vorhergebenden gemein.

Butter-Pafiete. (Vol-au-Vent.) Y
Die franydfijhe Benennung (in pen Wind fliegen) daraks
terifice febe guc diep Gebicke; benn fo etwas fdeint mit der
Pafiete wirklih vorjugeben, indem fie wenigftend adtmal fo
body aus bem Ofen Eommt, al$ fie hinein gethan worden war:
Cine ungegwungene, {dhone Form, feinblatterig, von hellee Durdhs
fidhtigteit, geben ibr etwas febr Empfehlendes, ibre Erfdeinung
wird nie gemein werden.
Der Butterteig (S, den vorpergehendven Urtifel) wird eine
Singer dlinn ausgewalbt, und eine runde Platte von adge Joll
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im Durdmeffer nady einem runbden Cafferoldectel baraus ges
fdynitten, auf Papier fiber einem Piatfond gelegt, und mit "abs
gefdlagenem €y, dad mit etwas Sucker und @al; gewiiest ift,
mittelft eines pus Judlan « Sdyweiffevern fingetdi gebunvenen
Pinfels beftridyen ; dann wird felbe einen farcen Daumen breit
unb einen Dalben Finger tief, innerbalb des NRanbdes, rund Here
um eingefdnitten, welder ©dnitt den Deckel der Paftete bils
bet. Die Oberflide wird nun durdy das Cinfdyneiven ver[dyiedes
nee Figuren vergiect. Nady biefer Operation , weldye Eeine et
Minuten douern barf, Fomme die Paftete in ben etmwas abges
Eiiblten Ofen, im Augenblice nimlidy, I8 eine feine Butterbis
cEerel Daraus genominen worben ift, wo die Hige pwifden der
Mitndung desfelben auf 65 Grad Reaumur gefallen ift. (©.
Einleitung,) :

Das BVacen Fann ywijden drei Wiertel und einer Stunbe
bauery, MNady dem Hevausnehmen wird der Deckel bebutfam
aufgeboben und die Paftete felbft von bdem fetten ZTeig ausges
bolidts an jenen Stellen, wo bdie Krufte allzu diinn, bdie Tunke
niyt Halten ESnnte, wird ein diinnes Plattdhen. von bem Pers
ausgenommenen Teig mit Cpern beftriden, und von innen bars
iiber gelegt, bis diefes anlebend bdie beabfidptigte Birkung thue.

Bu empfeblen, ift ver Antrag und bdie Bevedhnung ber ere
forberliden Seit jum Garbacken diefer Paitete , damit fie, aus
bem Ofen fommenbd, in mdglidt Eurger Seit auf die Tafel ge:
fet werde , indem das Aufwdrmen einem jeden Backwerk, bes
fonders aber dem Vutterteige, nadtheilig ift. ;

Diefe Paftete wird unter die Cingemadyten (Entrées) ges
redynet, fle erfdheint gewdhnlidh mit Fafdenocken (A la nesl)
mit weiff eingemadyten Tauben, Hitkndyen, einem feben weifien
HRagout u, bgl., wie es im erften Theile ndher beftimme wird.

Mit etwas f{dmailerem Nande, ftark mic Sucker glafice,
bann mit gefaimter IMild) gefiillt, und einer {dydnen Haube

aus gefponnenem Juder begringt (S. Abjdhn. vom gefponnenen
- Bucer), gibt fie die fogenannte Sultane.
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Augenglifer-Paft et en. (Petits Vol-au-Vent.) '

Aus vem gwei Linien dilnn ausgewalkeen Butterteig (D.
Artifel Butterteig) werden ungefahr le)t;,ebn Platedyen, von jwet
oll im Durdymeffer, mit einem runben Ausitedyer ansggeftodien ;
ein jebes biefev Gpld:t;{;en wird wieder mit einem balben ol
gleinen Ausftecher durdhgeftochen, fo vap man dabuvd emen Wrers
 telzoll breite Ningdyen erhale, Der iibrig gebliebene Teig with

auf's neme jufammengefchlagen, eine Linie blinn audgemwaltis
und wieder fo viel Plattchen von ber eviten ®rofe ausgeffoden,
{iber ein mit FWaffer etwas napgemadyses Bledy, in einer Entz
feraung von etwa gwei Linten gereiher, mit abgefdhlagenen Gpern
beftriden und febr genau mit den Ringdpen belegt, und die
Oberfidthe berfelben wieber beftridyen; allein fo behutfam, daf
fein Faven von CEpern berabﬁief;t} inbem foldes bdas gleidye
Uufiteigen derfelben bindert.

' Das Garbacken diefer Paftetdhen fordert etwas mebr Hite,
alé bie vorbergehende Butterpajtete, fo daf der an bie Mindung
geftelite Shevmometer auf 70 Grad fleigt. Nad fiinf big fieken
Minuten follen fie b8 drei Finger bodh, die beftridyene Dbers
flddye rotbgelb, der tibrige Theul blafgelb gargebacken heraus ges
nommen werden. Nach ein Paar Munuten ves AbEiihlend wer=
ben fie ©titE vor Sulicf aufgeboben, die unteve etmwas braune
Qreufte rein weggejdnitten , und ihre IMitte mit dem Daumen
[leidht niedergeprefit, um eine deffo grofiere Qeeve gu befommen.

Sie werden mit einer Monteglas (&. Ab[dn. v. Ragouts.
evfter Theil), Salpicone (ebendafelbft), einem jeden Gebace aud
Fleifdy, einem jeden durcgeidhlagenen Fleifdye aufgetifcht, Mt
befonderer Worlieke wetben fie mit nudelartig gefdynittenen Ka:
paunerbriiften in Vefdyamelle gefefen ; namlicy die Weisfe gweter
gebratener Kapauner- werben evft blacter:g , dann feinnudefartig
gefdhnitten, mit ein wenig reiner Buttr gehiht, und mit gmél
@ddpflbFel voll. beifier Befdhamelle begoifen (. Ab{dhn. von
Tunken, erfter Xpeil) und durdy einander gefhwungen ; endlid)
werden fie in diefelben gefills und fogleidy aufgetifht.
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Angenglofermit gefaumter ML (Petits Vol-au-
Vent a la Chant illy.)

Die vorhergebenden Augenglifer merden um ein Merkliches
viinner im Teig, und fdmaler in den Ringdien, eigentlidy grb=
fever Oefinung gepalten. Nady fiinf Minuten bdes Vadens, wenn
fie namlidy fdon gany aufgegangen find, werben {ie ftart mic
fetnem Bucker beftaubt und an bie pelle Slamme drebend gebalten,
die man ju diefem Cndywede in der Cefe der linfen Seite bes
Lackofens, an bdeffen Mindung, unterbilt. Sobald ber Bucker
durdy biefe exbobte Hike fdhmelzend , fie votblichgeld farbe, fo
werben fie bevaudgenommen und den vorhergebenden gleidy, von
unten gugefdnitten; nacy vem ?[uaEub[en mit gefaumter MMildy
angefitlit und fagleidh QHTjCl‘l[cbt Eine jede gefaumee Mitdy Eann
hierju gebraudt werben. (&. Abfdhn. v. gefaumter PMildy.)

Uugenglifer mit Erdbeeven. (Petits Vol-au-Vent
aux Fraises,)

Diefe Augenglafer werden nidt, wie die vorbergehenden,
mit feinem Jucker tm Ofen glafirt, fontern in adyt Qoth Sucker,
ber mic etwad Waffer aufgeldf’t, dann b jum BVrud) wieder
eingebocht worden ift, nur die oberite Flade eingetunfc und mit
grobem Sucker beffdubt; dann mit {dhonen Crdbeeren, die mit
feinem Sucker ftavk beffaudt worden find, angefiillt.

uf diefe Weife Eomme diefes Backwert mic reifen Himbeer
- ven, Jobannisbeeven, ausgelsf’ten irjhen u. dbgl. oder mit einer
feden gefprubdelten Mild) vor. (S. Abjdhn, v, gefprudelter Dilchs)

“Cben fo gebet biefes Backwerf mit etnem jeden feinen
Rocpel (S, Abfdy. von feinen Kodyeln) und Eingefottenen (Cons
fituren) jebey Ave,

Sbe Aeuferes Eann dann vavicen und bdas Wergnilgen der
Mannigfaltigheit exhboben ; fo wird das Anfehen fieblich , wenn
man das oberfte Ringdyen , naddem ed in den bis jum’ Brudy
eingebochten Sucker getunét worben iff, mit fein gebackelten Pi=
ftagien beftdube; nody lieblidher, wenn bie' Hélfte Piffazien und
bie Hilfte Grobyucker gebraudyt werden; von bobem Cffect ift




160 . Efinfund gmangzigfer Hbfd)hitt.

ber vothe Grobjucter; felbft mit Nofinen beftdubt , wird beven
Sdyonbeit gefteigert.

Von iibevaus f{honem, wirklih pradytigen, lururidfen Un-
feben erjdeinen fie mit Eleinen Suppeln aus gefponmenem Jus
cer, (©. Abfdhn. von gefponnenem Jucker.)

Rleine Butter-Pa fretHen. (Petits Pités au naturels.)

E38 werden aus dem Meffecriicten diinn ‘audgewalbren Buts
terteig (©. den Artifel vom Butterteig) adt und viergig Pidtte ;
den, von jwei 3ol im Durdymeffer, mit einem runden Ausftes
der ausgeftoden ; die Hilfte bavon wird fiber einen mit Waffer
naf gemadyten Plattonde gereibet und mic abgefdlagenen Eiern
leidht befErichen , diber ein jedes deefelben Eommet ein Hafelnuf
grofied StitcEden Keenfert» Fafde (S, Abfdn. von Fafden ers
fter Theil). Nun werden die fibrigen genau dfiber diefe gelegt,
Teidyt niedergeprefit, beftriden, und den Augenglafern gleid gés
backen. o

SBeil diefes GebicE beif genoffen werden muf, fo it mit
bem Backen fo angutragen, dafi fie aus vem BVadofen, im ges
raden §lug, auf die Tafel Eommen; ober vielmebr die Runde
ver Tafel madyen; denn auf ver Tafel jollen fie nie Plag fins
ben, da fic als hors doeuvre gleidy nadh der Suppe prdfentive
werden , folglidh nur erfbetnen und gleich wieder verfdhwindens
wabrend man befdaftigt ift , das Rindfleifdy ju tmnf&biren.
Rleine Butter-Paftetdhen mit Habunennicrden

(Petits Patés aux Rognons de Coque.)

Kleine ButtevsPafterdhen mie Triffeln

; (Petits Pités aux Truffes,)

KRileine ButterPaffethen mic Wildpret.

: (Petits Pités de Gibier.)

Ricine BDutterePafietdhen mit Kavpfenzungen
(Petits Patés aux Langues de Carpes.)

Kicine BDuttersPaftetdhen mit Karpfenmildner.

(Aux Laitanses de Carpes,)
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Kleine BDuttersPaftecdhenmict Kvebdfdmeifden.
(Aux queues d'Ecrevisses.)

Alle diefe Paftetdyen unterlfegen berfelben Berettungdweife,
€8 wird nam{lcb das Habnennierden iiber eine Eleine Unterfage
von RKapauner: Fafdhe gelegt (S. Abfdhn. ven Safden). Nady
bem Backen werden die Nieradyen mittelft einer feitwdres gemadys
ten Oeffnung mit einigen Tropfen Frafriger Befdamelle begoffen,
fo wie die Tediffeln mic brauner .z.unie (@ ?Ibfcbmtt von Tuns
Een erfter Theil.)

Die Karpfengungen, Mildhner oder .ﬁreﬁﬂfcbmelftbm, {iber
einer Unterlage von PaulanersFajde , werden o beendet , jene
mit Krebsfdweifden ausgenommen, die oft als RKvebs » Paftets
then evfdheinen; fie werden fonad) mit Krebsbutter beveitet, mo
bet bie Arbeit dann etwas f{dwieriger ift,

DuttersPaffetden mit Sardbellen.
(Petits ‘Pités aux Anchois.)

Butter-Paffetdhen mit Auffern -
. (Petits Pités aux Huitres.)

werben eben fo gut mit Fleifche » ald mit Faften-Fafdhe gegeben,
unb dann als Faftens oder Fleifdgeridre aufgetifde.

Die Gardellen werden nad) bem NReinwafdyen ter Linge nad
gefpnrten, eine jedbe Halfte auf gwei Theile fiberfdnitten, und
biefe @GeiicEhen dann jufammengerollt, und {iber etwad Scills
Fafdye geftelit, Die Auffern werden in ibrem eigenen Waffer mis
etwad Butter einen Augenblict abgefodt, dann aud tem Sud
tiber @byill-Fafdye gelegt, smd bden vorhergebenden gleidy fmnbe.t.

Qiebes-Gribden, (Petits Puits d'Aniour.)

Aus dem eine Linie ditnn ausgewalbten Butterteig (. Ars
tifel Butterteig) werden vier und zwanyig Plattdien, mit einem
tunbden, ‘fumtppigrn Ausftedher, von gwei ol im Durdymefer,
ausgeffodyen, und mit abgefchlagenen Eieen beftricdyen ; dann weeden
vler und jwangig Platechen , mit einen balben Soll Eleinen
Husfiedrer ausgeftoden, genau liber die erften gelegt;, und wies
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bev beftridhen ; fiber viefe Eommen, nun wieder anbeve, bie etnen
balben 3oll Eleiner audgeftodhen, mit einem Dalben Soll Eleinen
Ausfteder burdygebrodhen werben, weldhe Biertelzoll breite Rings
" den bilben. @ie werben ebenfalls efividen, allein fo bebute
fam, daf Feine Faven von Ciern Herabfliefen Ebnnen, weldyes
dem gleidsen Auffteigen des Vacdwerkes hinderliy ware. Sie
werben nun ben Augenglifern gleidhy gebacfen, mit Sucer bes
ftéubt und glafirt. (&. die vorbergehenden Augenglifer mit ges
faumter Mild.) Die Griibhen werden mit {honen, eingefottes
nen Weidpfeln (Confitiiven) geffillt, und gierlidy dber eine mit
@ervietten belegte Scbitffel aufdrefict.

Diefes Backwerf Eann mit einem jeden Eingefottenen, fo
wie mit einer jeden SGlajur erfdeinen. (S. vie Reibe ber vors
bergebenben Augengldfer.) BWon grofem Cfiect erfdyeinen fie mit
Grdbeeren; bdie RKedpfdhen werden ju biefem Ende in bid um
Brudy eingebodhten Sucker, der mit etwas wenigem Carmin voth
aefdrbt wird, eingetunft (mit AlEermes ober Carmin gefirbt),
und dann-mit {hénen Erdbeeren angefillt.

Geflodtene Butterfripfden (Petits Giteaux
en Mosaique,)

G4 werden, ben vorhergebenden gleid, aus den jwei Mefs
fereficfen biinn ausgewalbten Butterteig (. Artibel BVutterteig),
mit einem glatten, runden Ausfteder, von zwei 3oll im Durdys
meffer, vier und jwanyig Plattden ausgeftoden, und fiber einen
etwad naf gemadyten Platfond gereibet; dann werden fie , bid
. auf ein fhmales Nandden, Mefferriifen diinn mit Marillens
Marmelade beftvicben , und das Rdndchen bebutfam mic abges
idhlagenen Eiern befeudytet, und endlidy mit Spagat blinn auss
gewalften unbd eben fo {hymal gefdhnittenen Faden aus bem dtbri-
gen Seig geflodten. €¢ wird ndmlidy ein Faden fiber die Mitte
ves Platedens gegogen und leidye beftridhen, dann Edmmp einane
verer Faden quer fiber den erfien gelegts nun werden gwei FHaven
neben dem exfien, von jeber @eite einer, gezogen, o baf nur
¢in Meffecelicken fhmaler Swifthenvaum bleibe 5 dasfelbe gefchicht
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bann fiber bie Quere, und gebt fo fort, bis das Plictchen gang
beflodyten ift; rund berum ESmme ein {dmales Nandden. Das
Gange wird nun mit feinem Sucker beftiudt , und den wors
Decgebenden Augenglifern gleidy, im heifien Ofen gebacken.

Dicfes Backwerk Eann ebenfalls mit einem jeden Eingejots
tenen, unbd jeder belicbigen Glafur erfdeinen. (S. ven Artikel
Augenglafer.) e

Butter-Torte mit Pfivfiden (Tourte aux Péches.)
Der Buttecteig (S. den Artikel vom Butterteig) wird auf
eine einen balben Finger ditnne Platte ausgewalkt, und aus befs
fen 9Nicte eine runde Platte von 7 Soll im Durdymeffer ges
fdjnitten; aus ber-IMitte diefer Platte wird wieder eine von fiinf
3ol im Durdymeffer audgefdnitten, fo daf badurd) ein NReif von
einem Zoll Veite entftebt. Die ausgejdnittene Platte wird nun
auf fieben Boll aus einanbder gewalfr, fiber einen Platfond aee
legt, an bem Rande Joll breit rund herum beftriden , und mic
bem Reife belegt. €3 ift fidherer, wenn die diinne Platte etwas
Bibex ficben 3o hat, um den Neif volfommen 3u faffen ; waé
von biefer bervorfieben médyte, Eann weggefdnitten werden. Der
Grund bdiefer Torte wird nun mit jwdlf Phrfidhen, die auf vie
Dalfte gefpalten , vein gefthlt, und mit feinem Sucker wmbile
find, bi$ an den Rand gleidy belegt, und in einem etwasd abs
getilbleen Ofen gebacken. MNady dreifig Minuten, wenn ber Reif
body aufgeftiegen ift, wird derfelbe oben und rund herum mis
feinem Bucfer beftiubt, und an einer Delien Flamme, dre 3u
biefem Bwede in einer Cke bded Ofensd unterbalten wird, rdths
liggelb glafivt. Der Sucter muf ndmlich jecflichend die Krufte
wie mit. feinem ®lafe dbergiehen. €38 werden bernady jwdlf
anbere Piirfihe gefpalten , bebutfam und rein gefdalt, fedys
und fedys Stiick in einem Syrup von ad Poth Suder (S.
Abfdyn. vom Bucer) einen Augenblick abgeEodye, dann jierlidyin
bie Torte angeriditet, und im Augenblicke ted Auftifdens mit
bem @Gyrup begoffen. Man pflegt die Oberflace ber Phicfide mit
ben abgehautelten Manbdeln ibrer Kerne 4 beftreuen, Die Steine
»
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werben ndmlid aufgefdlagen, und bie Mandeln im beifen Waf.
fer, den gewdbnlichen Mandeln gleidy, abgehautelt, dann ges
fpaften und fiber die Pfirfide gefireuet.
Marillen-Torte. (Tourte aux Abricots.)
Qirfden-Torte. (Tourte aux Cerises.)
€Cebbeeven-Tprie. (Tourte aux Fraises,)
AepfelsTorte. (Tourte aux Pommes.)

ANe bdiefe Torten find Wiederbolungen ber vorbergehenden
in der Vereitungdweife ; denn es wedyfelt nur bie Fhile.

- Geflodetene Butter-Torte (Tourteaux Confitures,)
‘Die Borridtung des Teiges ift jener der Piirfidh - Torte
gany gleih. Daé Eingefottene (Confituren oder Latwerge), wel:
de Gattung ed aud) fei, witd in den tnwendigen Roum einen
Dalben Finger dick ausgefividen, und jierlidy tiberflodyven.

Das Flediten aefdhiebr auf folgenbe Weife :

Der, nady bemr Ausfdhneiden der Platten fibrig geblicbene
Wutterteig wird gufammengefthiagen, und in einen langen Streif
¢ine Qinie dfinn ausgewalft, Aug diefem werden veine Linte
fhmale @tdngden gefdnitten, und in vevfdhiedenen Ridtungen
fiber das Gingefottene gelegt , wobdurd) verfdiedene Figuren hers
vorgebradyt werden ; wenn 3. B, ber erfte Faden fiber die IMitte
ver Torte, ein anderer quer fiber diefen gejogen, dann gwei ans
dere, efjerriicEen breif, von einer jeden @eiten bes evften, und
wieder jwei anbere vom einer jeben @eite bed jweiten Fabens
gelegr, und mit drefer Lagen von jwet zu jwei Fabden fortgefabhs
ven, bis bad Gange uberflodten iff, fo encfieht ein Gitrer von
vierecfig fetnem Durchfall, tas in vier Strahlen gufammen foielt.
MWird der Anfang mit drei Faven gemadyt, wovon der ecffe tiber
bie Picte ber Torte lie gt, dev jweite yoar wieder uber die Mifte
~ bed evfien Fadens , aber in fdhiefer Ridtung fommt, mobur;b
ein MWinkel vom febften Theil bes irkels entftebs, endliy dev
dritte von bem 5tveitéu eben fo entfernt, einen vollfommen
fecyfirabligen ©tevn gibt, Dad Flechten gebt nun, wie bei den
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erfen, inmer von gwei ju gwei Fdden neben dem Grundfaden,
big vie Oberfldde itderflodten ift, und ein [dones Gucter gibe,
dad in fehs @rrablen audlaufe, Mic vier Fdden ift b nidye
vathfam, weil die Figur nide mebe deutlidy werden Eann. Man
bat ﬁbrtgcnﬁ febe verfdhiedene Deffeins; dviefe Eleine Koferterie”
wird aber als gar ju unbebeutend angefeben , die %e]cbmbung
derfelben folglic) al3 fiberflitffig gebalten.
: Diefe Torten exfdyeinen mit gleidhem Crfolge, ald:
Mit Maviisdel. (A la Moille pralinée.)
Mit Nievenfodhel, (Aux Rognons de Veau.)
Mit Chocoladefddel. (Créme au Ghocolat.)
Wit Raffeelddhel. (Créme au Café.)
Mit Rodelund gerdfeten H afelnitffen. (Créme
aux Avelines pralinées.)
§D?t£ Baniflefodel. (Créme a la Vanille)
Mit Piftazientddel. (Créme aux Pistaches.)
Die feinen Kodel finven fidh unter einem eigenen Abfdhnitce.
(&. Ab{dhn. vou feinen Kodeln.)

e re———rr————— -

Seds und swangiagfier Abfdnits

. Bow BVadiverf ansd vievmal gefhlagenem Bui:
terteig.

%uttermhitten, obey Canapé’ s, (Canapés garnis
d’Abricots.)

Der Buttevtelg wirh um eine Tour mebr, und folglicy viers
mal gefdhlagen (&. Abfhn. vom Butterteig). Mic dem fenten
31k[ammeu[:gen und Auswalben muf fo angetragen werden, daf
man e fedys 3ol brette und einen Halben Singer ditnne Platee
beEommt, die basin n threr Mitte mit einem feinen Mefferfpin,
der Lange nad), von emander gefdnicten wird, und jivei @rreifen
oon drei 3ol BVreite gibt, Diefe Streifen werden nun auf bret
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