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wenigstens drei Stunden lang gebacken . Nach einigem Abküh«
len wird daS Papier abgelöst , und der Kuchen unter vorangehen-
den angemessenen Ceremomen den Gästen präsentirt.

Siebenzehnter Abschnitt.
Von feinen Köcheln.

Die feinen Kochel sind uns unter drei Gestalten sehr in¬
teressant , nämlich als selbstständige Gerichte in einer feinen
Kruste,  ihre Oberfläche stark mit Zucker bestäubt , und mit hei¬
ßem Stahl in verschiedene Figuren gebrannt ; dann als Fülle so
vieler Gebäcks,  die durch dieselbe ihren meisten Werth erhalten;
endlich als Auflauf ; denn ein fedeS feine Köche ! kann , mit dem

,zu festen Schnee geschlagenen Ererklar vermengt , einen sehr
fernen Auflauf geben . ( S . Abschn . v . Auslaufen .)

Feines Kochel mit Vanille - Geruch . (Oöms Patis¬
siers ä la Vanille )

In eine halbe Maß kochendes OberS wird ein möglichst
frisches Stängchen Vanille geworfen , ' und daS Gefäß , genau
bedeckt , an eurem warmen Orte stehen gelassen , während welcher
Zeit das Obers mir dem Geruch der Vanille gesättigt wird , die¬
ser Prozeß heißt Infusion . Es werden sonach zwei starke Eßlöf¬
fel voll des feinsten Mehls mit sechs Eierdottern , und daS durch
erne Serviette geseihte Obdrs nach und nach zu einem dünnsiüßi-
gen Teig ' abqerührt , und nun über einem Windofen unter immer¬
wahrendem Abschlagen , welches mir einer Schneeruthe am besten

gelingt , bis zum Verdicken gelassen , welches ein Köchel gibt,
das etwas dicker als das gewöhnliche Kmdskoch ist ; dann werden,
nach dem Umleeren in eine andere Casserole , in dasselbe acht
Loch feiner Zucker,  eben so viel feingeriebene und durch ein
Serdensieb gesiebte Macaronen (Mandelpuffeln ) , und acht Loth
zerlassene , abgefanmte , und bis zum lichten Rothwerden erhrtzte
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Butter, - nebst einem Stäubchen Salz genau vermengt . Es muß
bis zum gewöhnlichen Erkalten fortgerührt werden , um eine jede
Haut oder Kruste abzuhalten , bis es endlich ganz kalt , beinahe
durchsichtig , von hochgelbem glanzenden Ansehen wird . Der Ge¬
schmack ist fein , ungemein lieblich.

Feines Kaffeeköchel. (Oemepstissiereau (Häkle Moka .)

Es werden in eine halbe Maß kochendes Obers acht Loth
der besten Sorte gebrannter Kaffee , aus der Pfanne schwitzend!
gethan und genau zugedeckr kalt gestellt ; nach einer Stunde,
wenn die Infusion vollkommen vor sich gegangen ist , wird das

Obers abgeseiht , Mit zwei Eßlöffel voll Mehl und sechs Dot¬
tern abgeschlagen , und über einem Mindesten unter immerwäh¬

rendem Rühren zu ernem Köche ! aufgekocht , in eine andere Cas-
serole umgeleert . Uebrigens wird es , wie bei dem vorhergehen¬
den , mir acht Loth gelbrvth erhitzter Butter , acht Loth feinem
Zucker , acht Loth pulverisirten Maccaronen , und einem kleinen

Stäubchen Salz , unter immerwährendem Rühren vermengt , bis
das Ganze kalt geworden ist.

Kochel mit Chocolate . (6rBm6p3ti ?8i'sr6 3u Olioonlst .)

Zwei Eßlöffel voll des feinsten Mehls werden mit sechs
Dottern , acht Loth ferngeriebener Chocolade und einer halben
Maß Obers nach und nach fein abgerührt , und über schwache n
Windofen unter immerwährendem Rühren zu einem Kochel aus¬
gekocht ; dann kommen acht Loch über schwachem Feuer bis zum
Gelbroth erhitzte Butter , acht Loth zerriebene Maccaronen , -und
vier Loth feiner Zucker hinzu , und das Ganze wird gen ^u ver¬
mengt , zum weitern Gebrauch aus der Casserole in ein Porzellan-
Gelöß umgeleert und genau bedeckt.

Köchel mit Eitronen - Geruch . (OrZme x3ti85iers 3U
2este 6e (Mikron .)

Zwei Eßlöffel voll des feinsten Mehls werden mit sechs
Eierdottern und einer halben Maß Obers nach und nach fein
abgeschlagen , und über schwacher Gluth unter immerwährendem
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Rühren zu einem Köchelaufgekocht , welches etwas dicker als das
gewöhnliche Kindskoch sein muß ; widrigenfalls müßte man
noch zwei Dotter nachschlagen , oder mit etwas Obers verdün¬
nen . Es werden hernach » acht Loth Butter , die über schwachem

Feuer zerlassen , abgefaumt , und bis zum Gelbrothwerden er¬
hitzt ist , hinein verrührt , so auch acht Loth Zucker , über dem
eine große schöne Citrone abgerieben , und der nun mit acht Loth
Maccaronen fein gestoßen worden ist.

Ganz so werden d.ie Köche ! mit Orangen , Cebralen , Biga-
raden , wie auch jene mit Maras ^uin und mit Rhum bereitet ; zu
den letzten zwei kömmt ein Halbglas Marasquin oder Rhum
allein erst dann , wenn das Kochel schon ganz kaltgeworden ist;
man muß es auch etwas dicker halten , indem die geistige Flüßtg-
keit dasselbe wieder verdünnet.

Kochel mit Mandelmilch . (OZme patissiere au ! ait
ck'^ mauckss .)

Das Köchel wird jenem mit Vanille gleich gemacht , nur
daß kem Geruch hinzu kömmt ; statt des Obers wird eine halbe
Maß , aus sechzehn Loth Mandeln , bereitete Mandelmilch ge¬
nommen.

Kochel mit gerösteten Mandeln . (Oeme patissiers
aux AmLnckes praliues .)

Zwölf Lorh schöne , möglichst frische Mandeln werden abge»
scbuvvc , abgekrocknet und in zwölf Loth zerlassenem Zucker , der
bis zum Spinnen eingekocht worden ist , geworfen , und noch
eine Minute lang geröstet , so , bis der Zucker unter leichtem
Ilmrühren , an die Mandel klebend , zersetzt , stockt und mehlig
wird ; man gibt beides dann auf eine Tafel , überstößt eS nach
einigem Erkalten , wirfr eS darauf in eine halbe Maß kochendes
OberS , und l^ ßt die Infusion vor sich gehen Die übrige Be¬

handlung ist jener des Kochels von Vanille ganz gleich ; ganz , ss
ist das Köchel von gerösteten Haselnüssen.
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Köchel rnitPistazr ' en . (Osmepstissiers sux kistuckes . )

Acht Lolh abgeschälte Pistatien werden mit zwei Loth in
Zucker gelegten Cedraten und einigen blttern Mandeln fein ge¬

stoßen , und mit dem vierten Theile des zum Vanille - Kochel be¬
stimmten OberS abgerührt , und mehrmals durch ern Haartuch

gestrichen , so , daß die Essenz der Pistazien in daS Obers über¬
geht , und nun wird diese Essenz in daS Kochel , das jenem der
Vanille ( jedoch ohne Ge . uch ) gleich gemacht worden war , ge-
than , und mrt der gehörigen Butter , Zucker und Maccaronen
vermengt . So viel daS Obers von dem Köchel weggenommen
worden war , um so viel wird das Köchel dicker gehalten , da¬
mit , wenn diese wieder beigemischt wird , dasselbe die gehörige
Flüßrgkeir erhält.

Um das Köchel schön grün , daS den Pistazien gleicht , zu
erhalten , muß etwas Spmargrün beigemischt werden . ( S . Abschn.
von Pflanzen , erster Thl . )

Köchel mrt Rosinen . (Orsms pausiere aux kaisiNZ cis
Lorintkes .)

Acht bis zwölf Lorh der schönsten Rosinen werden , nach
dem sorgfältigen Klauben und Waschen , in vier Loth geklärten
Zucker ( S . Abschn . v . Zucker ) einige Minuten hindurch langsam
gekocht . Indessen werden zwei Eßlöffel voll Mehl mit Doriern
und einer halben Maß Obers genau abgeschlagen , und über

schwachem Feuer zu einem Köchel unter immerwährendem Rüh¬
ren aufgekocht ; dann kommen achtfach zerlassene , abgefaumte,
und bis zur rothgelben Farbe erhitzte Butter , nebst vier Loth
seinem Zucker , acht Loth fein zerriebener Macaronen , und den

,Rosinen mit ihrem Syrup hinzu , biS alles genau vermengt und
gebunden , ein seines wohlschmeckendes Köchel gibt.

Ganz so wird verfahren , wenn daS Köchel mit Weinbeeren
gegeben wird.
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Köchel mit Mark . (Oreme psiisgiere ä la ^loelle .)

Zwölf Loth de- reinen frischen Marks werden fein geschnit¬
ten , und über stillem Feuer zerlassen und durch eine Serviette
in eine andere Casserole gepreßt , eS wird dann wieder aufgesetzt
und langsam erhitzt , b »§ eS sich röthlich färbr ;' dann wird eS in
ein Köchel ohne einen andern Geschmack oder Geruch ( S . Va¬
nille - Kochel ) statt der Butter vermengt.

Es kann aber das so geröstete Mark zu einem jeden der
vorhergehenden Köchel statt der Burrer genommen werden , auf
welche Weise dieselbe »! fern modificirt werden.

Achtzehnter Abschnitt.
Von gesprudelter Milch.

Die aus gesprudelter Milch bereiteten Gerichte kommen
den vorhergehenden Köcheln , was die Bereitungsart betrifft , am
nächsten , und selbst im Genuß haben beide eine gewisse Ähnlich¬
keit ; allein die gesprudelte Milch laßt sich nie anders , als kalt,
und als selbständiges Gericht in einer Kruste oder sonst einer
Einfassung aufrischen , und ungeachtet ihres Wohlgeschmackes,
gibt sie ein Gericht zweiten Ranges , und selbst da wird schon
auf ihre Ausstaffrrung gesehen . So müssen einige , die mit ver¬
schiedenen Gerüchen kommen , in einer ^ Kruste aufgehäuft , mit
einer schön gesponnenen Sultane überworfen ( S . Abschn . vom
gesponnenen Zucker ) erscheinen.

Andere , welche mit Obst erscheinen , werden mit diesem auf

eine eigene Art verziert.

Gesprudelte Milch mitVanille . (Osme plom¬
biere 3 la Vanille .)

ES wird in eine halbe Maaß kochendes Ober - ein Stäng-

chen Vanille geworfen , noch drei Minuten ungefähr kochen ge¬
lassen , und dann genau bedeckt auf die Seite gestellt , nach dem
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