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bis sich die feine Haut herabziehen laßt , sie werden dann über
die übrigen in die Kruste gelegt , der Syrup zu .- gehörigen Dicke
eingekocht und über daS Ganze gegossen.

Ganz so kommen die Mirabellen , die man zwar nicht spal¬
tet , jedoch aber die Körner herausnimmr.

Feine Köchel in Krusten , (k 'iunc <1s (Ürüme pütissiörs
Zlscee .)

Die schon dressirre kleine Kruste ( S . Abschn. von .dressieren

Pasteten , die feiner gehaltenen Krusten ) wird mit einem der fei¬
nen Köchel gefüllt ( S . Abschnitt von Köcheln ) , mit Streifen
Papier , die mit Butter überstrichen sind , Überbunden , und drei
Viertelstunden ungefähr gebacken . Die Kruste wird nach dem
Abnehmen der Papierstreifen mit Zucker an der Flamme glastrr,
das Köchel hingegen mit feinem Zucker bestäubt und mit heißem
Stahl in schönem Dessein gebrannt.

So können all '« in dem Abschnitte angezeigteu Köchel
kommen,

Dreizehnter Abschnitt.
Von Charlotten

In die neuen Entdeckungen der Kochkunst gehören inSbe.
sondere die Charlotten ; sie haben bei ihrem Erscheinen Aufsehen

erregt , und das mit einigem Rechte . Man muß wenigstens ein-
geskehen , daß die Modificirung des Zuckers mit Butter bei Obst-
speis . i, eine der glücklichen Ideen war . Ihr bescheidenes , anspruch-
loses Aeußeres har ebenfalls sehr gefallen ; man hat nun diesen
Namen auch jenen Gerichten gegeben , die nur einige Aehnlich»
keit oder in der Zusammensetzung einige Verwandschaft mit diesen
haben . So hat man nun Charlotten von Marillen , von Pfirsi¬

chen , und Charlotten von gesülzten Milchspeisen.
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Charlotte von Aepfeln . (Oksrlotte cle komme, .) '

Dreißig kleine Reinettäpfel werden auf vier Lheile geschnit¬
ten , rein geschalt , und eine jede Spalte über die O ûer aufsechs
Theile getheilt : diese so geblätterten Aepfel werden mit achrLoth

Butter , zwölf Loth feinem Zucker und zwölf Loth Marrllen-
Marmelade geschwungen , und über schwachem Feuer gedampft,
oiS die Hitze sie durchdrungen hat ; dann werden sie kalt gestellt.
Indessen wird ein flacher , runder , einer Casserole ähnlicher Mo¬
del stark mit Butter bestrichen , und rmr , auf dünne , langvier¬
eckige Blättchen geschnittener Semmel , die in zerlassene Butter
getaucht werden , ausgelegt ; an die Wände des Models werden
die Schnittchen , eines etwas über das andere gestellt . Wenn

der Model nun ganz ausgefültert ist , so wird derselbe mit den
gedünsteten Aepfeln angefüllt , mit Semmelschnitten belegt , mit
zerlassener Butter bespritzt , und im heißen Ofen eine halbe Stun¬
de lang gebacken , unter welcher Zeit die Semmel schon gelb und
resch , und die ganze Charlotte mir Hitze durchdrungen wird;
nach diesem Garbacken avird sie dann über eine Schüssel gestürzt.

Man kann diese Charlorre mit Rosinen oder Weinbeeren
geben . Die Behandlung bleibt dieselbe bis auf den Zucker , dessen
man vier Lsrh abnehmen kann , weil acht oder zwölf Loth Wein¬
beeren ihn ersetzen

Charlotte von Apiäpfeln . (OlisrloNe cl « komme«
cl ' Hpi . )

Vrerzig bis sechzig der schönsten Apräpfel, , *) werden gevier-
thestt und rein geschält , dann in eine Casserole mit acht Loth
Burcer und zwölf Loth Zucker , über welchen eine Orange oder
Brgarade abgerieden worden ist , geschwungen , und einige Zeit
über schwacher Gluth langsam gedünstet , bis sie durchaus gleich

weich , jedoch möglichst ganz geblieben sind . Dann werden sechs
Eßlöffel voll konfitirte Kirschen ohne ihren Saft beigemischt und

Der Apiapfel ist vielleicht der Kleinste unter den edlen Lorten,
aber von Geschmack sehr zart . Der Römer Appius Claudius soll
ihn zuerst nach Italien gebracht haben , daher der Name Api.
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dasGanze kalt gestellt ; unterdessen werden ausSemmeln oder Crou¬
tonbrot geschnittene Blättchen aufden Boden eineö glatten runden
Models , der mit Butter bestrichen ist, und nachdem die Blättchen
wieder in zerlassene Butter getaucht sind , zierlich gelegt , die
Wand deS Models wird mit klein Finger dick ausgestochenen Säul-
chen aus eben dem Semmelbrote von der Höhe dieses Models,

dle in zerlassene Butter getunkt werden , ausgefüttert , und nun
mit den gedünsteten und kalt gewordenen Äpfeln angefüllt , den
vorhergehenden gleich in heißem Ofen bis zur schönsten Farbe ge¬
backen . Die ganze Charlotte wird mit einer dünnen durchsichti¬
gen Marillen » Marmelade bestrichen , und warm aufgetischt.

Charlotte von Marillen . (Okuriotts 6 ' ^ brieots. )
Vier und zwanzig bis dreißig schöne Marillen werden mög-

lrchst dünn geschalt , auf acht Aheile zerschnitten , und mit zwölf
Loch gestoßenem Zucker und sechs Loch Butter überm schwachen
Windpfen behutsam geschwungen , bis die Butter und der Zucker
um sie genau angeklebt ist ; es wird dann ein Model, ' dem vor¬
hergehenden gleich , mit Semmelsäulchen gefüttert , mit den Ma-
rrllen angefüllr und schnell gebacken ; sie muß von hellrötblich
gelber Farbe und rescher Rinde sein . Nach dem Umstürzen über
ihre Schüssel wird die Charlotte mit dünner durchsichtiger Ma¬
rillen - Marmelade bestrichen und sogleich aufgetischt.

Charlotte von Pfirsichen. (Oliarlotts 6s kÜLlis8 . )

Zwanzig schöne Pfirsiche werden von einander gespalten , und
in einen leichten Syrup von acht Loch Zucker und zwei Gläsern
Wasser nur so lange über dem Feuer gelassen , bis sich die Haut
abziehen läßt , dann werden sie abgesechet , mit etwa - kaltem
Wasser abgeschreckt , um das Weichwerden zu verhindern ; und
nun wird eine jede von der Haut entblößte Hälfte auf drei brS
vier Stückchen überschnitten , in acht Loch Zucker und vier Loch
zerlassener Butter geschwungen , und in den mit Semmelschnitt¬

chen gefütterten Model , wie jene zu der Charlotte von Apiäpfelu,
gefüllt,  und schnell gebacken ; nach dem Umstürzen , wenn die
Kruste eine schöne rochgelbe Farbe hak,  wrrd diese mit dem bis
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zum Spinnen eingekochten Syrup , in welchem die Pfirsiche weiß
gekocht worden sind , bestrichen , und sogleich aufgerischr.

Charlotte von Reineclauden. (Ckarlotte cts koi-
nsclLuckes.

Unter so viel Spielarten der Pflaumen ( Zwetschken ) empfeh¬
len sich besonders , ihrer Süße und feinen Geschmackes wegen die
Reineclauden . Sie werden von einander gespalten , und in einem
leichten Syrup übers Feuer gestellt , bis das feine Häutchen sich
lerchr herabziehen laßt , dann werden sie mit kaltem Wasser ab¬
geschreckt, aus dem Syrup genommen , das feine Häutchen abge¬
zogen , und nun im feinen Zucker und etwas Butter geschwun¬
gen , in den gefütterten Model , den vorhergehenden gleich , gefüllt
und schnell gebacken , indessen wird der Syrup geseihet und btS
zum Spinnen eingekocht ; wenn die Kruste der Charlotte genug

schöne Farbe hat , so wird sie auf die gehörige Schüssel gestürzt,
nur dem Syrup bestrichen , und warm aüfgstischt.

Charlotte von Birnen. (Cdarlolts ? oires . )

Sie werden den Aepfel - Charlotten gleich gemacht , nur
daß die Birnen zuerst in einem leichten Syrup weich gekocht
werden müssen,

Charlotte auf französische Art ^ (Cdarlotle ü
k'ran^Lise .)

Der runde , flache Model zu einer Charlotte wirtz.. trocken,
mit französischen Biscoten gefüttert , uud mit einer gefaumten

Mrlchsulz gefüllt ( S . die gesäumte Milchsulz ) . Das Füttern des
Models unterliegt indessen einigen Schwierigkeiten , indem es
trocken und dennoch figurirl geschehen muß . Es wird erstlich der
Boden zierlich und genau belegt , damit keine Milch durchdringen
und tue Biscoren von außen nassen kann ; über den Boden an
den Wanden des Models wird eine Reihe Biscoren etwas über

einander spielend gelegt , und so weit dieses reicht , wird , die sich
schon sülzende Milch aufgegossen , so daß sie die BiScore in threr
Lange fange und erhalte ; dann wird das Füttern fortgesetzt und
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nur der Milch nachgefüllr , bis der Model voll ist ; oben auf kom¬

men wieder Biscolen . Die Charlotte wird nun in ' s EiS gegra¬
ben , und bis zum Anrichten , welches eine Stunde ungefähr
darnach erfolgen soll, darin gelassen ; dann wird sie über die ge¬
hörige Schüssel gestürzt.

Charlotte aufitalienische Art . (Lirnrlotleä I' Itnli-
enne .)

Diese Charlotte besteht auS gesprudelter Milch mit Rhum
(S . Abschnitt von gesprudelter Milch ) , in die man ein Loth Hau¬
senblase gibt . Der Model wird in schonen Figuren mir den nach
Belieben geschnittenen Zuckerschnttlen gefüttert ( S . Abschn . vom
Zuckerteig ) , und mir der schon ganz kalten gesprudelten Milch
angefüllt und in ' s Eis gegraben . Nach einer Stunde wird diese
Charlotte auf ihre gehörige Schüssel gestürzt , und gleich aufgetra¬
gen,  denn so muß die Berechnung geschehen , daß dieselbe nur

eine Stunde vor dem Anrichten im Erse zu stehen har . Die ge¬
sprudelte Milch von jedem Geschmack kann hierzu gebraucht werden.

Charlotte -mitMaccaronen . (6karlotte »ux Ulacarons.)
Zu dieser Charlotte wird die gesülzte Milch auf franzö¬

sische Art mit Maccaronen ( Mandelpusseln ) genommen . ( S . Abschn.
von gesülzter Milch auf französische Art . ) Nachdem derModelmit
Maccaronen genau belegt und ausgefüttert ist ( S . die Charlotte

auf französi >che Art ) , so wird die über dem Eise stetS fortge¬
schlagene Milch , die sich schon sulzt , und folglich schon dick
ist , hinein gegossen , mit Maccaronen belegt und in ' S EiS gegra¬
ben . Nach einer Stunde ungefähr wird die Charlotte auf ihre
gehörige Schüssel gestürzt und sogleich aufgetischk

Charlotte mit Mandelbögen . (Lksrlotts aux 6auk-
res nux kiswLties . )

Der runde , glatte Model der Charlotte wird mit Mandel¬
bögen ( S . Abschn , vom Zuckerteig ) , die in kleine Vierecke von
zwei Finger Breite geschnitten , und in Stanltzchen gedreht sind,
auSgelegt *; die Wände deS Models werden mir Mandrlbögen,
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die auf Fmgerdünne Säulchen gerollt sind , und die Höhe deS
ModelS haben , ausgefüttert , welches so genau geschehen muß,
daß die gefaumre Sulz nicht durchdringen kann ; eine jede ge¬
säumte Sulz kann hierzu genommen werden . Sie wird wie die
vorhergehenden in den ausgefütterten Model gegossen , und m 's
Eis gestellt.

Vierzehnter Abschnitt.
Von Aepfelgerichten mit Butter

Drefsirte Reinettäpfel mit Butter , (kommss au
Leurre .)

Zwanzig schöne Reinettäpfel werden geschält , an beiden
Enden glatt geschnitten , und mittelst eines fingerdicken Aus-
ftechers , mit dem man sie der Länge nach behutsam durch¬
sticht , die Kerne herausgenommen , welches jedoch behutsam
geschehen muß , bannt die Aepfel nicht gespaltet werden . Acht

bis zehn der höchsten werden mit einem Ausstecher , zwanzig
Linien im Durchmesser , ausgestschen , so daß sie durchaus gleich
dick und groß sind , eS muß darauf gesehen werden , daß die
Oeffnung , durch welche die Kerne heraus gestochen worden sind,
recht in der Mitte sich befinde . Die Aepfel werden , so oft man
sie aus der Hand gibt , in ein mtt Eltronensaft gesäuertes
Wasser gethan , um sie weiß zu erhalten . Die zehn gleich hoch
und dick ausgestochenen Aepfel werden in einem Syrup von
zwölf Loth Zucker und einem Sritel Wasser langsam weich
gekocht , jsdoch so , daß sie sich etwas fest fühlen lassen ; in¬
dessen werden die übrigen , wovon sechs in dem Citronenwasscr
liegen bleiben , feinblätterig geschnitten , und mir dem nun kalt
gewordenen Syrup , auS dem man die darin gekochten Aepfel
auf eine Porzellan - Schale gibt , weich , und endlich zu einer
dicken Marmelade gekocht , die man mit einem halben Pfund
Marillen « Marmelade und acht Loth Butter verstärkt Das

Ganze wird nun durch ein Sieb geschlagen , und im runden
Kranze sieben Zoll rm Durchmesser , inwendig hohl , ckußen und
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