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die auf Fingerdiinne Sauldjen gerolt {ind, und die Hoibe des
Models baben , audgefiittert, weldes fo genau gefdyeben mug,
baf die gefaumte @uly nide durddringen Eann; 3 eine: jebe ges
faumte @uly Eann biergu genommen werben. @ie wird wie bie
vorhergebenden in ben ausgefiitterten Model gcgnﬁen, unb u’s
Cis gefelle.

Viergebnter Abfdnitt
Bon Wepfelgevichten mit Butter.
Dreffirte Reineftapfel mit Butter. (Pommes au
Beurre.)

Bwanzig fddne Neinetrdpfel werben gefdhdlt, an Beiden
Cnben glatt gefdynitten, und mitre(® eines fingevdicfen Auss
ftecdherd , mit dem man fie der Linge nady bebutfom durd:
fiiht, die RKerne Devausdgenonimen , welthes fedody bebutfam
geftheben muf , vamit die Aepfel nidit gefvaltet wevden. Adt
bis gebn ber bodyten werden mit einem Ausftedyer , jwangig
Linien im Durdmefjer, ausgeftoden, fo daf fie durdaus gleid
biE und grof find, e muf davauf gefeben werden , bofi die
Oefinung, durdy welde die Kerne heraus geffoden worben {ind,
redpt in ber Mitce fih befinde, Die Aepfel werden, fo oft man
fie ans der Hand gibt, in ein' mt Cironenfaft gefduertes
Wafer gethan, um fie weif ju exhalten. Die gebn gleidh Hod
und did ausgeftodyenen Aepfel werden in einem Sprup von
$wolf Qoth Bucker und einem Daitel Waffer langfam weid
gebodt , jedbodd fo, baf fie fith erwag feft fiiblen [laffen; in:
beffen werden die ubrigen, wovon fedhs in vem Citronenwafer
liegen bleiben , feinbldtterig gefhnitten, und mit tem nun falt
gemworberien @yrup , aus bem man bdie bavin gebodyten Aepfel
auf eine Porzellans ©Sdale qibt, weidy, unbd endlidy ;u einer
dicfen Marmelade gebodyr, die man mis einem balben Pfund
Marillen » Marmelade und adt Loth Buster verfiirks Das
Gange wird nun durd)y ein Sied gefdlagen , und im - runden
RKeange fieben Boll tm Durdymefler, imvendig hobl, dufen und
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oben platt, gleidy dbey eine fhicklide ©dnffel body aufgeftris
dyen , fiber diefen Krany werden die gefodyten Aepfel mit Mas
rillen:Mavmelade gefiillt, einer an den andern aufgefdiditet,
und warm geftellt; indeffen werben bie juviickgelaffencn feds
Uepfel einjeder auf adt Theile zerfdnitten, mic adpe Loth Sucker,
adht Qoth Marillen » Marmelade , und  vier Loth DButter
dberm fiillen Feuer geddmpft, und dann und mann gefdwuns
gen, fo daf fle weid) werdben, obme zu gerfallens fie werben
dann , fobald (ie weidy find, in o1 gelaffene Hoblung bder
Sdiffel angevidiet, und dag Gange, mit didem Sprup leide
begofien , aufgetifdht.

Butterdpfel mit Caramel. (Pommes au Beurre
glacée au Caramel)

Das vorhergeDende Gericht wird dtber tie Sdpiffel oder
ein &ilkerelnterfdtffelden auftreffive, und in abgebihltem Ofen
geftellt ; in bem @prup werden nebft den ausdgeffochenen Aepfeln,
gwolf balbe und gierlidy gefdyalte Eleine Apidpfel abgeFochpe und
talt geftellt. Senst, ba die im Ofen befindlidhen Aepfel mit Hige
durdydrungen {ind , fo wivd die Eleine “Halfte der Apidpfel in
ade Loth bi1g auf Caramel gefodhten Rucker getunkr, und iiber
bie ftebenden Aepfel im Srange aufdreffive; in ipre Mitte Eoms
men, wie bet ben wvorbergebenben, auf Eleine’ &palten ges
fonictene , in Sucker, BVutter und Marillen e Marmelade ges
{hwungene Aepfel, ;

Won febr gutem Efebr {ind die Apidfel, wenn man fie
in' Caramel .gecunfe, mic {dhonen gebloubten und gewafdyes
nen, bdann abgetrocfneten Sﬁoﬁnien, mit grobem  Jucfer vers
mengt, befeBt, :

DButterdpfel mit Piftazien. (Pommes au Beurre et
aux Pistaches.)

Bwanyig fdhone Reinestapfel werden auf vier Theile jere
fnitten , rein und gievlidy gefbate, und in grofer Caffercte
mit pwanjig Qoth feinem Sucker, fiber weldem ecine Ovange
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abgerieben worden, und ber nun fein gefofen ift, gebn Coth
Butter und jwdlf Loth Mariiien: Marmelade , diberm fdwadyen
ﬁmeofm, unter mehrmald  wiederboltem Sdpwingen’, weidh
gedampfe: e muf o gefdhehen , damit die Epalten moglid(t
gany bleiben. @ie werben bann auf eine. Sdhiiffel gefhirttet,
-und bie fdhonften Spalten in. eine: Kuppel von fedhs Soll im
Durdymeffer und vier ol Hobe, die mit Bufter beftriden ift,
geveibet , die iibrigen Aepfel werden nur fo darein gefdittet,
bie Kuppel wird mit dex gebSrigen Sdhftffel beveckt, und durd
ein gefdyicftes FWenven umgeftiivyr; wenn man fie nun bebute !
fom aufbebe, fo miifen bie Aepfel ihre Qage bebalten; fie wers l
8¢l dann mit fein gejdhnittenen Piftagicn , die mit grobem Sus i
. cEer vermengt find, beftrenet. Die Sehitffel wied mit Eleinen
Buttecbrapfdhen am. inwendigen Rande belegt, und fo ‘warm
anfgetifhc. Das Auforeffiren muf {hnell vor {idy geben, bdamis
vief Geridht nidyt Reit Habe, Falt ju werden.

Butterdapfel mit Weihfeln. (Pommes au Beurre 1
garni de Cérises.) - f
:

Butterdpfel mit Maccaronen, (Pommes au Beurre
: et aux Macarons.)

@ic werben bden vorhergehenven gleidy bereiter.

]

Funsebnter AbfdHnitt.
Bon englifchen Puddings.

Der Pubding ijt bebanntlidy ein Nationalgeride der Engs
lander, fo wie bet unsd vie Knbdeln ; ihre Bereitungdweife vers
vielfltigt fih in’s Uneéndlide. Wi goutiren mit BVergniigen
biefe fhmadhafte @peife ; fie wecden ader bei ung nie fo all:
gemein und Berrfdyend werben , barum bejcdhranEen iwiv die grofe
Anzabl, und feten nur folgende hierper.
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