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wenigitens brei Stunven lang gebacen. Nady einigem ALEHDe
len wird bad Papier abgeld®, und der Kuden unter vorangehens
ven angemeffenen Ceremonien ben Gaften prafentict.

Siebengebuter Abfchnitt.
Bon feinen Kicheln.

Die feinen Kodel {ind uné unter drei Seftalten febr ins
tereffant , nimlidy ol8 felbfifiandige Gervidhte in einer feinen
Krafte, thre Oberfliche ffarf mit Sucker bejtaubt, und mit Heis
fem ©tabl in vevidyiedene Figuren gebrannt; dann als Fiille fo
vieler Gebacke , die durd) diefelbe ibren meiften Lerth erhalten s
endlidh al8 Auflauf; denn ein jedes feine Kodyel Eann, mit dem
g feften @dinee gefdblagenen EievElar vermengt, einen febe
feinen Auflauf geben. (S. Ubfdyn. v. Auflaufen.)

Feineg Kohel mit Banille-Gerund. (Créme patis-
siére 4 la Vanille )

Sn ewne Halbe IMag Eodyendes Obers wicd ein mdglich(t
frifdhes -@tangden Wanille geworfen ,'-und bas  efif, genau
bedeckt, an einem warmen Octe ftehen gelaffen , wahrend weldjee
Beit basd Obers mit dem Gevudh der BVanille gefittige wicd, dies
fer Droged beifit Snfufion. €4 wevden fonady gwei ftarke Eflofe
fel voll bes feinften MMebls mit feds Cierdottern , und das durdy
eine @erviette gejeibte Obers nachy und nady yu einem dlinnflitfis
aen eig’abgerlibet, und nun fiber einem DWinbofen unter immer-
wabrendem Abfdhlagen , weldyed mic einer ©dyneeruthe am befen
gelingt , bis jum Verdicken geloflen, welded ein Kodel gibt,
tad.etwad dicer ald bad gewohnlide Kindékbody ift 5 dbannwerden,
nady dem Umleeren in eine andere Cafferole, in dasfelbe acht
Qoth feiner Rucfer, ehen fo viel feingeriebene und burdy ein
@etbenfieh gefiebte Macavonen (Mandelpuffeln), und adt Loth
jerlajene, abgefaumte, und bis jum lidten Nothwerden erhriste
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DButter - nebft einem Stdubdyen Saly genau vermengt, E8 mup
bid qum gewobnlidyen GrEalten fortgeriihrt werben, um eine jede
Haut over Krufte abjubalten, big ed endlid gang talt, beinabe
purdfidtig , von bodhgelbem gldngenten Anfeben wird, Der Ge-
fbmacf 1ft fein, ungemein lieblid).
deines Raffeelfsn c{; el, (Créme patissiere au Caffé.-Moka.)
€5 werben in eine balbe Maff Ffodpendes Obers adyt Coth
ter beffen @orte gebrannter Kaffee, aus der Pfanne fhwigend
getban und genau jugedect Fale geftelit; nad) einer Etunve,
wenn bie Snfufion vollfommen vor {id gegangen ift, wird bdas
Oberd abgefeibt, mit gwei @Bioﬁel voll IMebl und fedhs Dot:
tern abgefdlagen, und fiber einem Wudofen unter tmmerwdhs
renbem Nihren ju enem Kodyel aufgefodt, tn ewne andere Caj-
ferole nmgeleert. WUebrigens witd e8 , wie bei bdem vorbergeben:
ben, mit adyt Loth gelbroth erbibter Butter, ade Loth feirem
Suder, adyt Loth pulverificten Maccaronen , und einem Eleinen
@tanbden Saly, unter lmmermabrmbem Nithren vermengt, big
bas Gange Falt geworden iff,

Rodelmit Chocol ate (Créme patissiére au Chocolat.)

Bwei CHofel voll des feinflen Mebls werden mit fochs
Dotrern, adr Loth feingeviebener Chocolade und einer balben
$Raf Oberd nady und nadh fein aSgeriibrt’, und fiber fdmwaden
Winvofen unter immermdbrendem Ndbren ju einem Kbdhel auf:
gefodbt; bann Fommen adt Coth fiber fhwadhem Feuer big jum
Gelbroth evbiate Butter, ade Coth jerriebens Maccaronen , mnd
vier Loth feiner Jucker hingu, und dag Ganye wird genau ver:
rengt , jum weitern Gebraud) aug der Cafferole in ein %}nréelian'
Gefifp umgeleert und genau bedeckt,

Rodel mit Citronen-Gerud,. (Créme patissicre au
Zeste de Citron.)

Buwei CHBFel voll des feinften INebld werben mit feds
Eierdottern und einer balben Mafi Obers nach und nady fein
abgefdhlagen, und fiber {dwader Gluth unter immerwabrendem
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Rithren ju einem KOdyel aufgefodbt, weldies etwas dicker ald bas
gendbnliche Kindskod fein muf; widvigenfalls miifite man
nod) qwéi Dotter nadfdlagen, obder mit etwas Oberd verditns
nen. €3 werden hernadpeadt Cuth Butter , die fiber {dhmwadyem
Semer jevlaffen , abgefaumt, und bis jum Gelbrothwerden err
bigt ift, binein verrdiher, fo aud adyt Qoth Sucker, fiber bem
eine grofie fdne Citrone abgerieben, und ter nun mit adyt Coth
Maccavonen fein geftofien worben ift.

 Gany fowerden die Kédyel mit Orangen, Cedraten, Bigas
vaben , wie audy jene mit Maradaquin und mit Rhum bereitet; ju
ben leten jwei Edmmt ein Halbglas Maradquin ober Rbum
allein erft bann, wenn dag Kbdyel fdyon gang Fa[tgemorbgn ift;
man mufi e audy etwas dicker halten , inbem bdie geiftige Fliifig-
feit Dadfelbe wieber verditnmet,

Rodel mit ?D?a-nbelmt'fdy. (Créme patissiére au lait
d’Amandes.)

Dos Kodel wird jenem mit Wanille gleidy gemadht, nur
baf Eetn Gevudy Hingu Edmme; ffatt ded Obers wird eine halbe

Tiaf, aus fechjebn Loth Manbdeln, bemtete Mandelmild gee
nommen.

SKihel mit gerdfteten Mandeln (Créme patissiére
; " aux Amandes pra!inc’s.)

Swolf Qoth {ddne, mog[utbﬁ frife Mandbeln werben abger
fduvne, abgetrockiet und in awdlf Coth jerlaffenem Bucfer, der
big jum @pinnen eingefodit worden ift . geworfen, und nod
eine Minute lang gerdfiet, fo, big ber Sucker unter leidhtem
Umriihren , an tie MWiandel Eebend, jerfett, fiocke und meblig
mied 3 man glbt beibed dann auf eine Tafel, fiberftbfc eb nad
einigem Grfalten , wirfr e6 davauf in eine ba[be Maf Eodendes
Obers , und &t die Snfufion vor fi geben Die fibrige Bes
bandlung ift jener ped Kodheléd von Wanille geng gleidy 5 gang fo
it bad Kddyel von gevdfteten Dafelntifen.
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KSidel mitPiftazi e 1. (Créme patissiére aux Pistaches.)

Adpe Qoth abgefdhalte Piftatien werden mit wet Loth in
Ruefer gelegten Eedraten und einigen birrern Mandeln fein ges
ftofien, und mit bem vicrten Theile des jum BVanille e Kodyel be.
fiimmten Oberd abgeviihre, und mebrmals durd em Haartudy
geftvidhen, fo, taf tie Gifender Piftazien in dag Obers fibers
gebt , und nun wird diefe Efeny in vas ﬁbd)cl, bas fenem Dder
Banille (jedody ohne Gecudy) glerd) gemadyt worden war, ges
than , und mut ber gehorigen Bucter, Jucer und Maccaronen
,vermengt. ©o viel tag Obers von dem Kodel weggenommen
“otben war, um jo viel wird bas Kodel dicker gebalten , bda:

mit , wenn biefe mieder beigemiftht wird , dasfelbe die geborige -

FltigrgEere erhalr.

Um bas Kbdel fhdn griin » dag ben Piftagien gleicht, 3o
erbalten, mufietwas @pinatgritn beigemifdyt werden. (&. Abfdn,
von Phangen. erfier THL.)

Kodel mit Rofinen (Créme patissiére aux Raisins de
Corinthes.)

At bis ywolf Qorh ver {ddnften NRofinen werden, nad
bem forgfiltigen Klauben und MWafden, in vier Loth gefldrten
Buder (&. Abfdhn. v. Bucker) einige Minuten hindurdy langfam
gebodyt. Jndeffen werden jwet Efiofel voll Mehl mit Dottern
und einer balben Maf Obers genau abgefdlagen, und iber
{hwadem Feuer ju einem Kodel unter immerwahrendem Riihs
ren aufgebodyt; bann Eommen adyc Qoth. jerlaffene , abgefaumte
und big jur vothgelben Farbe erbinte Vutter, nebft’ vier Loth

feinem Bucfer , adyt Loth fein jerriebener INacaronen , unbd ben:

DNofinen” mit ihrem Syrup bingu, i alled genau vermengt und
gebunden, ein feined wobljbmedendes Kodyel gibt.

Gany fo wird verfahren, wenn bas Kodyel mir Weinbeeren
gegeben wird, ¢
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fodel mit Mark (Créme patissicre i la Moélle.)

Bwdlf Coth des veinen friffen Macks werben fein gefdnits
ten , und diber fiillem Feuer jerloffen und burd) eine Servietre
in eine andere Cafferole geprefit, e8 witd bann wieder aufgefett
und langfam erbitst, b1y ed fid 'rﬁtblicb farbe; dann wird ef in
ein. Kodhel obne einen andern Gefdmack oder Gerud (@ Bas

- nille:Kodyel) ftatt dev Butter vermengt.

€3 Eann aber bas fo gevoftete Mark ju einem jeben ber
vorbergebenden Kodyel fTatt der Butrer genommen werben, auf
welde LWetfe diefelben fein mobdificive werben.

Ahtsebnter Abfdnitt.

Bon gefprudelter Mildh.

Die aud gefprudelter Mild) bereiteten Geridyte Eommen
ben vorbergebenden Kodyeln, wad die Veveitungsart betrifft, am

_nadften, und felbff im Genuf haben beide eine gewiffe Aehnlicys

feit ; allein die gefprudelre MMildy [4ft fidy nie anders , al8 Ealt,
und alg felbitdntiges Geridhgt in einer Krufie obder fonft einer
Cinfaffung auftifhen, und ungeadytet ifres TWoblgefhmackes,
gibt fie ein Gericht jweiten Ranges , und felbft da witd fdon
ouf ibre Ausdftaffirung gefeben. So miiffen einige, die mit vers
fdiedenen Gerfiden fommen , in einer” Keufte aufgebiufe, mit
einer fdhdn gefponnenen @Sultane dibermorfen (&. Ab{hn. vom ‘
gefponnenen Suifer) erfdyeinen.

Anbdere, welde mit Obft erfdreinen, muben it diefem auf
eine cigene Art verjiert.

A

Gefprudbelte Mildh mit Banille. (Créme plom-
biére a la Vanille.)
G4 wird in eine balbe IMaaf Fodhended Oberd ein 3:&:@:
gen Wonille geworfen , nody dbrei Minuten ungefibr Fochen ges

faffen , und tann genau bedecfs auf die Seite gefellt, nady bem -
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