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big fidy die feine Haut berabgichen (8t , fie werden dann fiber
bie dbrigen in bie Krufte gelegt, dber Syrup ju: geborigen Dife
eingefodyt und fiber dag Gange gegoffen. :

®any fo Eommen die Mirabellen , die man jwar nidt fpal
tet, jedod) aber bie Korner heraugnimme.

Geine Rodel {n Kruften (Flanc de Créme patissitre
glacée.)

Die {dhon dreflicce Eleine Krutte (S. Abfdhn. von dreffiveen
Pafteten, die feiner gebaltenen Kruffen) wird mit einem bec feis
nen Kodel gefallt (S. Abfdnitt von Kodeln), mit Streifen
Papier , die mit Butter 1iberfividen find, iiberbunden, undbrei
Bievtelftunden uugefflf)ﬁ gebacken. Die Krufte wird nad) dem
Abnehmen der Papieriiveifen mit Jucfer an der Flamme glafice,
bas Rodel hingegen mit feinem Sucfer befflubt und mit Heifem
Etabl in fdonem Deffein gebrannt,

@o Etonnen alle in bem Abfhnitte angejeigten Kochel
Eommen,

Dreigebuter AbIDnitt
Bon Charlotten.

In die neuen EntdeFungen ber KodEunft gehdren insbe:
fonvere die Charlottens fie baben bei ihrem Crfdeinen Auffeben
ervege, und bad mit einigem Redyre. Man muf wenigftens ein:
gefteben , dafi die Modificirung des Sucfers mic Butrer bei ObfE-
{wetfen eine der gllicElihen Sdeen war. Shr befdpeidenes, anjprud:
lofes Aeufered Hac ebenfalls febr gefallen ; man Bat nunm diefen
Namen audy jenen Gevidyten gegeben, die nuv einige Aehnlidye
feit obevin der Sufammenfesung einige BVermwandfdhafc mit biefen
baben, So bat man nun Charlotten von Marillen , von Piirjie
den, und Charlotten von gefulyter” Mildyfpeifen.




86 Dreigehnfer Abfhnitd, : :
Charlotte von Aepfeln, (Charlotte de Pommes.) ! .

Dreifiig Eleine Neinettdpfel werden auf vier Theile gefdnits
ten , vein gefdhdlt, und cine jede @palte fiber die Ouet auf fedyé
Sheile getbeilt : diefe fo geblotterten Aepfel werden mit adyt oth
Butter, jwolf Loth feinem Bucer und ol Coth Marillens
Marmelade gefdmwungen, und fider fdhwadem Feuer gedampit,
big dre Hike fie dburddrungen bat; dann werden fie Lalt geftellt,
Subeffen wird ein flacher, runder, einer Cafferole ahnlider Mo+
del fiarE mit Butter beftridhen , und mit, auf diinne , langviers
ecfige Bldttdhen gefdynittencr Semmel, die in gerlaffene Butter
getaudyt werben, audgelegt; an die MWanbe des Mobeld werden
bie @dnittdyen , eined etwas iiber das andere geftellt, MWenn
dex Model nun gany audgefitteert iff , fo wird verfelbe ‘mit dent
gebiinfeten Aepfeln angefific , mit Semmelfdhnitten belegt, mit
serlaflener Lutter befprine, und im heifen Ofen eine halbe Stun-
e lang gebacken , unter weldher Seit bie @emmel fdhon gelb und
vefdy , unbd bdie gange Charlotte mic Hige durddrungen wird ;
nad) diefem Garbacken avird {ie bann fiber eine ©dyitifel geftiivyt.

Man Fann diefe Charlotre mit Nofinen oder Weinbeeren
aeben, Die Vebandlung bleibt diefelbe bis auf ten Sucker, deffen
wman vier Corh abnehmen Eann, weill adit oder jwoif Loth Wein-
teeven ibn etfeBen ;

Charlotte von Apidpfeln. (Charlctte de Pommes
d’Api.) . o

Liergig bis fechig dev fhonfien Aprdpfeln *) werben geviers
theilt und vein gefchdle , bann in eine Caffevole mit. adt: Qoth
Putter und yoolf Coth Bucfer, tiber welden rine Ovange oder
Uwigarade abgerieben worben ift , gefdroungen, und einige eit
fiver idpwaher Gluth langfam geditnftet , bis fie durdaus. gleidy
weith , jetod mbglidft gany geblieben find.  Dann werden- fedys
CHlbffef voll Eonfitivte Kivfden obne ihren afe beigemifdht und

%) Der Upiapfel ift vieleicht der Sleinfte unter den edlen Sorten
aber von Gefdmact fehr jart. Der Homer Apping Clanding fol
ibu guerfi nach Jtalien gebradt haben, daher der Mame Apic
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tai®anye Ealt geftellt; unterdeffen werden ausSemmeln oder Crou-
tonbrot gefdynittene Bldeechen aufden Bobden eined glatten runden
Models, der mit Butter beftriden iff, undnadydem die Blittden
wieder in jeclaffene Vutter getaude fiud, jierlihy gelegt, die
SWanb bes Sﬁhbeié wird mit Elein Finger vick ausgeftodyenen Saule
. dhert aus eben bem @emutelbrote von dev Hobe diefed Wobels,
die in g,c:laﬁme Butter getuntt werden, auﬁgefnttert, und nun
mit Den gedtinfteten und Ealt gewordenen 2[pfeln angefitllt, ben
vorhergebenden gleidhy in feifem Ofen 018 jur {dhdnften Farbe ges
bacten. Die gange Charlotte wird mit einer diinnen durdhfichrie
gen SMNavillen = Mavrmelade ,befh'itben, und warm aufgetifdt.

€ha tltaftte por Marillen (Charlotte d’ Abricots.)

Bier und gwanyig big dreifia {hone Marillen werden moge
Lt dlinn gefdydle , auf ade Kbeile geridnitten, und mit gwolf
Qoth gefiofenem Suder und fedys Loth Butter fiberm fd)macben
$Binbofen bebut[am gefdivungen, i3 die Butter und ber Juder
um fie genau angeblebt iff; e wicd Bann ein Dodel, bem vore
bergehenven gleicy, mit @emmelfoulden gefiittert, mit den Mas
nllen angefillc und fdnell gebacken; fle muf von beﬂrﬁtbljcb
gelber Jacbe und vefdher Rinde fein. Nady dem Umfitivzen tiber
ibre ©diiflel wird die Charlotte mit diinner durdfidtiger Mas
rillen : Marmelabe beftridhen und fogleidh aufgerifdyt.

Charlotte bon Pfiv{iHen (Charlotte de Pdches.)

Bwangig {hone Phrfidye werben von einanber gefpalten, und
i einen leihten Syrupy vow adht Soth ucker und jwet Glafern
Waffer nur {o lange ftber dem Fewer gelaffen, bis fich die Haut
abgieben (4t , bann ‘werben fie ‘abgeferbet, mit etwas Ealtem
Woifer abgefdrect, um dad Weidywerben ju verhindern; und
nun wird eine jebe von der Haut entblofte Halfre auf bred bid
vier SulicEden tiber{dhnitten, in adt Loth Rucer und vier Loth
jerlaffener Butter gefdmwungen, und in den mit Semmel{dnitt:
dyen geflivrevten Model, wie jene ju der Chavlotte von Apidpfeln,
geflille, und {dinell gebacfen ; nady dem Umftiiegen , wenn bie
Sruite eine {dhone vorhgelbe Farbe bat, wud diefe mit dem bis
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gum ©pinnen eingefoditen @prup, in weldem die Piirfide weip
gefochr worden find, Defividien, und fogleidy anfgetifdyz.

@Iparlotte von Reineclauden. (Charlotte de Rei-
neclaudes,

lluter fo viel @pielarten ber PAaumen (Swetfdyfen) empfeh-
len (i) befonbers, ibrer Siifie und feinen Gefdmackes wegen Die
Reineclauden. Sie werden von einanbder gefpalten, und in einem
letdhren ©yrup dibers Feuer geftellr, bis bas feine Haurdyen. fidy
letdpt Derabsieben 10ft, dbann werden fie mie Ealtem Waffer abs
gefdhrectt, ausd vem €prup genommen, . bas feine Hautdyen abge-
30gen, und nun im feinen Rucfer und etwad Butter gefdwun=
gen, tn ben gefiitterten SNobel, ben vorbergebenden gleidy, gefirlle
und fdynell gebacfen , indeffen wird der Shrap gefeibet und big
pum Gpinnen eingebodyt; wenn die Krufte ber Chatlotte genug
fhone Farbe bat, fo wird fie auf die gehorige Sdhiiffel gefiiivyt,
mit bem Eprup beftrihen, und wavm aufgetifdye.

Charlotte von Birnen. (Charlotte de Poires.)

@ie werben bden Hepfel - Cbarlotteu gleidy gemadyt, nur

baf die Birnen guerit tn einem le:d}ten @mup wetd) gefodye
werden muﬁ‘en,

Charlotte auf ftanabf:fcbe Avits (Charlotte A la
- Francaise.)

Der runde, ﬁacbe Movel 3u einer Charlotte wird trecen,
it rramoﬁfcben Biscoten geflittert, uud mit einer gefaumten
Mildfufy gefiillt (. vie gefaumte Mildfuly), Das Fittern bes
Miodels - unterliege inveffen einigen -Sdywierigheiten, indem es
trocfen und bennod) figurive gefdheben mup. €8 wied exftlich der
Boven gierlich und genan belegt, damit Eeine Mildy durddringen
und bie Biseoren von aufien ndaffen Eann ; fiber den BVobden an
ven Wanden bes Mobdelé wird eine Neibe Biscogen etwas fiber
ewnander {piefend gelegt, unbd fo weit diefes ;r"eicbt}:-l‘ wich bie fich
fhon fulzente IMildy aufgegoffen, fo dap fie die’ Biscote in ihrer
Yange fange und srhalte ; dann wird vas Fiitrern forsgefest und
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mit” ber IMild)y nadpgefilic, bis ter SMNodel woll it; oben auf Eoms
men wieder Biscoten. Die Charlotte wird nun in’s Eis gegras
ben » unb 618 jum Anvidten , weldes eine Stunbe ungefahe
varnad)y erfolgen foll, bdavin gelaffen; bann wirh {ie ftber die ges
horige ©dyifel geftlivye. '
Charlotte auf italienifde Avt. (Charlotted PItali-
°  enne.)

Diefe Charlotte befteht aus gefprudelter IMildy mit Rbum
(@. Ubfruct von gefprudelter Mildhy), in die man ein Loth Haus
fenblafe gibt. Der Mobdel wird in {dhponen Figuren mit den nad
Belieben gefdnivtenen Suckerfhniteen gefiicrert (©. Abjhn. vom
Buckerteig) , und mit der jdon gany Ealten gefprunelten IMld

~ angeflllc und in's Cis gegraben. Mach einer Stunbde wird diefe

Charlotte auf ibre geborige Sdtiilel geftiteyt, und glewdh aufgetvas
gen, benn {o mu§ die Vervedhnung gefdehen , vaf diefelbe nur
eine ©ounde vor dem Anvidhten im Eife ju fiehen bar. Die ge:

. forudelte Mild) von jedem @efcbmacE Fann bierju gebraudt werben.

CharlottemitMaccaronen, (Charlotte aux Macarons,)

Bu bdiefer Charlotte wird die gefulzte Mildy auf franyo-
fijbe Ave mit Maccarenen (Mandetpuffeln) genommen, (S. Abfdn.
von gefulgrev Mild) auf franzdiifhe Avt.) Nadidem ver Model mit
Maccaronen gennu belegt nnd ausgefiittert tjt (. die Charlotte
auf franaﬂfudge Art) , fo wird die hber dem Cife ftetd fortges
fhlagene Mildy, die fih fdhon fulye, ‘und folglicy fdhon dick
ift, binein gegoffen , mit Maccavorien belegt und in’s Eis gegras
ben. DNady einer Stunde ungefabr mwird die Chavlotte auf ihre
gedcrige Sdyitffel geftilegr und fogleidy aufgetifdts

Charlotte mit Mandbelbdgen (Charlotte aux Gauf-
res aux Pistaches.)

Der runbde, glatte Model der Charlotte wird mit FManbdels
bbgen (&. Abfdn, vom Buderteig) , die in Heine WVierecke von
bvei Finger Brewte gefdynitten, und in Stambdyen gedrebt find,
ausgelegt’ bie f.!B&nbe ted Mobels werden mit Mantelbogen,
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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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