@t;fier AbfdHnitt
BVom Suder.

v@ér Suder ift einer ber wefentlichiten Befandieile der Kunii-
backerei; ein jeved GebacE oder Geridit erfordert in taufend Nii=
ancitungen mebr oder weniger Siifie yum Grundgefdmad ; das
ber feine UnentbebriihEeic und bdie evftauniihe Confumtion dess
jelben. Sn diefem Abfchnitt eridyeint bderfelbe in verfdpedenen Ge=
ftalten, je uachdem men ihn in verfdhievenen Worfallen wird
gebraudyen miiffen.

@rob-3uder. (Gros-Sucre.)

Ein Pfund ded feinften , weifieften Suckers wird Eleingrob=
lih gebactt, und ein jedes diefer Stiickhen mit einem Hammer
jerfdhlagen, fo daf ed auf mebreve Brodfeln gerfpringt; bdiefe Brio-
feln werben dann durdy einen @emmelbrofel-Durdyfchlag gefiebt,
vad SuriicEgebliebene wird nodmals leids fberftofen und wieder
durdhgefiedt; diefer Durdfall wird fonady durdy einen fetnlocheris
gen Durdy{dhlag von dem feinen Jucker abgefondert, und fo ents
ftebt ein Grobzucker von der Grofe Eleiner Hanflorner , der,
swectmdfiig angemendet , grofen Effect hervorbringt. Aus einem
Pfund tann man bodfiens yehn Coth Grobyucker eralten. Dex
jweite Durdfall Eann, burd) einen feinen Durdidlag gefiebt,
einen feineven Grobsucter geben’; bad tbrige wird fein gefiofen,
und im Tambur durd ein Seidenfieb gefiebt. Das ganze Pfund
muf fid, 6is auf einen Eleinen Abgang, der durd) bten Staub
entgebt , wieder finden. ;

Bu berlifidtigen ift jedoch, dafi wabrend des Durchfiebens
der Grobucter nidht ju viel abgeftofien werde, damit feine Krpe
ftallen beller bleiben.
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Criter AbTHnitt.
Rother 3uder. (Gros-Sucre rosé.)

Der Orobjuder (S. bden vorhergehenden Artifel) wird
tiber einer Porzelan:Sdiiffel mit Alfermes - Saft (ober -einer
Aufldfung von Codpenille, auch Carmin) fein befprigt und im
WarmEaften yum Trocknen geftellt; nad dem TroEnen und Durdy:
einandermengen wird das Befpritien wiedertholt und wieder jum
Zrodnen geftellt, und bdiefes ywar fo oft, bis: derfelbe durdaus
gleidh und fdon roth gefarbe ift; das Befprinen muf jedody nue
in geringer Maffe auf einmabl gefdbehen , weil fonft die 3u viele
Feudpsigteic eine Aufldfung des Juckers berbeiflibren Ednnte;
tann mup nady genauem AbtrocEnen derfelbe leidyt durd) einanbder
gerieben werben , um bdie ebenfalld entffanbenen K(@mpden ju

jerreiben,

Gang fo wirdb mit dbem Faiben ded feinen Sucfers verfaba
ten; nur muf berfelbe nady bem Srocnen wieder jetftofien und
gefiebt werben, weil wabrend bed Favbens fich Eleine Knollen bile
ben, die ungerveiblidy werden.

Griner Juder. (Sucre verd.)

®elber Fuder. (Sucre jaune.)

Blauer Juder. (Sucre blen.)

Veilden- Juder. (Sacre violét,)

Sdwarzer 3uder. (Sucre chocolat.)
Brauner Juder. (Sucre brun.) .
Dunfeleother Juder. (Sucre rouge ponceau.)

Alle diefe Gattungen werben dem vorhergehenven gleidy
bebanvelt. Die Farbenmifhung iff in dem folgenden Abjdyniree
von farbigen Mandeln enthalten.

Banille- Juder, (Sucre de Vanille)

Cin Stangden Vanille wicd Eleinbrdflidy fiberfdhnitien, mit
eitem CRloTel voll Grobjucker fein geftofen, und durd) ein feines
Seidenfieh gefiebt; die nidyt durdpfallende BVanille wird auf’s Neue
mit cinem Efioffel voll Grobjucer geffofen und wieder durdy:
ftebt; das llbrigbfcibenbe wird dann gum lesten Mabl mit einem
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Caldffel voll Grobzuder pulverifive, fo daf man aus einem Stdngs
dyen Banille drei bis vier CHISfel voll ffarf und lieblidh riechens
ben Sucker befommt, Man bewabre ibn in genau verfdhloffenen
Glafecn. : x

Raffeh-3uder. (Sucre au Caffée moka.)

Dret Eploffel voll feinem Bucfers werden mit einem Cfs
(5ffel voll Kaffeh - Effen; gendft, warm geftellt , und nady dem
Trocknen fein geftofen, und in gut vermaditen Glafern anfbe=
wabre. Man Eann aud) drer Loffel voll feinen Sucker ‘mit der
Kaffeh« Effeny bis ju einem weiden Teig néffen , und ftber leidy-
tem Feuer unter wibrendem Riihren .uffodyen laffenn, bann wets
ven nodh gwei CEHloffel voll feiner Sucter beigemifdt, an die
FBande der Cafferole geftricdhen unbd o wie e Ealt wird , bildet A
fich ein Jucfermehl, dbas man wieder ffofien und durdifieben mug.

Die Kaffeh<Cfieny 1ft bei der gefulzten Mildy ausfithelidy
befdyricten. (©. ben Abfdhnite von gefulzrer Mild).) J3u Enbde
diefelbe etwad ftdrfer gebalten werden, ald fie dort angejeigt fteht.

Rofen=Juder. (Sucre a la Rose.)

Ed werden jwei CHOFel voll wectificiveer Weingeift mit fechs
bis adyt Tropfen RofendHT gefartigt, und drei Ehlofel voll fein
geftofiener febv trodener Bucer damit fo oft befprict und duvrdys
einander gemengt, wiedber warm geifcr!t, und fo foregefabren,
big der NRofengerudy {tavf genug vorjdylags. -

Diefer Sucker wird dbann, nad)y dem nodmabligen Stofen
und Durdyfeiben genau verfdlofen, an trofenem Orte aufbes
wabre; dod) darf ber Orve nidt warm fein, weil det feine Ges
cudy leicht hierdurd) verflitchrigen Ednnce.

Nervli-3uder ¥). (Sucre de Fleur d’Orange ouau
Neroli.)
€3 wird , bem vorbergehenden gleid), ber fein geftofiene Sus
. cfer mit Ovangenblichbl - gefartigtem TWeingeift fo oft befprist,

*) Oleum Neroliift beBanntlidy dDas dtherifdie Oehl der OrangensBliithe.
Aus dem fudliden Fronlreidh) und einigen Gegenden Spaniens
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Bi$ berfelbe den Gevudy angenommen bat§ dbann wird er genan
verfdhloffen , an einem trockenen Ovte hid jum Gebraudye anfbes
wabrt. . '
Citronen-, Orangen-und Cedbraten-Juder.
(Sucre de Citrons, d' Oranges et de Cedrats.)

Die taube‘ Dberfliche eines Wiertelpfund {dhweren Stiickes
Sucker wird mit einer fhdnen, frijden Limonie fibervieben, fo
vap {ie mit bem fenfien Zheile der Ddale bebecktr 1ft. Diefes
wird dann mit einem Meffer bevunter gefdaben; die nihmhde
Operation wird wiederholt, b8 ber ganze Sucfer fo aufgerieben
tft 5 ju weldem Ende audy drei Lumonien gebraudt werden Fons
nein. Decfelbe wird dann nady einigem Abtvodnen fein geftéﬁen, :
durdy ein feines @eiden(ieb gefiebt, und den vorbevgehenden gleid)
aufbervabet, S T

Gang o wird mit der Orange und Eebrate verfabren.'_

Kldren bes Suderd, (La Clarification du Sucre.)

Das Klaven des Suckers ift eine fener WVovarbeiten, von
benen das Gelingen der Sulgen und anderer Geridhre abbingt,
und fomit wive AufmevEjambeit und eine jweckmifige viduge
Behandlung genugfam anempfoblen.

Man {dlagt die Halfte eines Eierblares mit einem halben
Sdopflofel voll Waffer (ein Sedysebntelmaang), in einem Jucker:
13ffel over Keflel {haumig ab, gibt nody jwei SdopflofFel voll
Waffer und ein Pfund Sucker bingu, fent es auf’s Feuer, und
fdhldge diefes nody eine ZWeile ab: nach dem Auffoden wird bder
Keffel an bdie Ccbe des MWindofens geftelit, um das Wallen nur'
von einevr ©eite ju erbalten, und den aufgefitegenen €djaum dejio
bequemer abnebmen zu Ecnnen , weldes jwar erjt am Eabde der
LQperation gefdeben darf. Nad flinf Minuten des Kodens wer-
ven gwer ERloffel voll veinen Ealten LWaifers nadigegofen , wel:
dhes abfdyvecten beifr, und dag Kldven befordesr; bVer € ubd wird

.wird dad voryitglidhite geliefert. Durd) wiederholted Maceriven
der OrangensBlitthen im vectificivten Weingeift Lann man diefen
fo allgemein beliebten Gerud) fehr wohl evhalten,
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brevdurdy einen Augenblict unterbrodyen, fange aber bald wieder
an, und ber ©djaum fteigt freter auf, Nady 10 NMinuten wivd
ein EGlOfFel voll reiner Etmonienfafc nadhgegoffen , weldes ven
Bucter wet madyt; nady 5 big 8 folgenden SMunuten, w weldyer
gefammteen e derfelbe Eviffallrein fein foll, wicd ber Sdyaurin bes
butfam abgenommen, unbd der @irup. durdy eine nafigemadyte
vetne @ervtette in einen PorgeRantopf gefeibet. Gejdibe o3 ,
baf ber Bucker ju fetr, oder aus fonit etner Urfache tn ber ange-
gebenen Beit nod) nidht rein genug wire, fo mugte man 1jn nody
ein Paar Mapl mit Faltem Waffer abfdyrecten; dody darf man
nicht auf den Gedanken gerathen, nody Cievklar nadzugiefen ,
venn bdiefes witrde bad Kliven nidyt befdrdern , fondern erfihive:
ven und febr verlangern.

Diefer Sirup Eodyend beif diber frifdye Drangen=Bliithe
ober AnanasSdheiben gefeibet , und, genau verfdloffen , falc
geftelle, gieht ben Gerudy vollfommen in fih, Eann fate des Se=
tudzucers (Z. ven vorbergehenden Actifel) su fliifgen Saden
febr gur gebraudit werden.

3u gerditeren Mandeln, oder gefponnenem Jucker, wird
biefer @irup big yum gewiffen Grad eingefodht, weldyes am ge-
borigen Orte ange;eigt werden wird.

Weiffes €ig, (Glace royale blanche,)

€o wird ber beveitete Sucker genannt, den man jum Ueberr
tinden, Auftragen und LWergieven byaudt.

Cin balbes Pfund fein gejiebter Sucker wird in einet Pars
sellan = Sdale mic dem Gierklar eines grofien frifden Gied mit-
telft Silberloffel eine Wiertelfunde bindurd)y genau abgeriibre;
follte bag Cierflar den Sucker nide binidnglihy nofjen, fo. mitfre
nod) ber vierte Theil eines jweiten Cierklars bingubommen. Un-
ter wibrendem Niibren wird ein halber Eplofiel Elarer Limonien:
@aft beigemifdpt. Das C13 muf blendend weif fein, und dick:
teopfig langfam vom Coffel fitefen.

L v




Grfler Abfdhnitt
Rothes Eigs. (Glace royale rosée.)

Ru bdem vorhergehenden abgeritbreen Gife wird ftats ded Li:
monienfaftes fo viel AlEermesfafe beigemifyt , bis diefes blaf re:
{envoth fidy faebt.

Grines Eig. (Glace royale verde.)
Qu dem weifen Eife wird fatt des Limomenfafred Spinats
-gelin beigemifdht. (S. Spinatgriin, rter h, Ab. v. Pllangen.)
Da aber her' Spmattopfen , einem jeden Topfen gleid), jevvons
nen in Eleinen Flocken feft jufammen Dalt, fo muf man ibn mit
etwas feem Suder exft fein veiben, damit die Mifhung volls
Fommen und die Farbe fhon werde.

®elbes Eig. (Glace royale jauue.)
Blanes €ig. (Glace royale bleue.)
Sdwarzes €ig (Glace royale au ‘chocolat.)

Alle diefe Eife werden den vorhergebenden gleid bebanvels.
Tas gelbe wird von einer leidyten ?iuflnflmg ves @affrans im :
warmen TWaffer genommen; das blaue von Kndigo, und bas
fywarge mit Chocolade ; bei dem legten bleibt ju bemerfen, daf,
va die Chocolade, fein gervieben, oder in ber Warme langfam
evweidit, bann fein, mit Beimifdung des Iuckerd, abgeriibre,
vas Eis verbickt, diefes mehr Ciertlar fordect

Wm biefes jhdn fdhwary gu erbalren, mitifen ,,m‘ei Xheile
Ghocolade , und ewn Theil Sucker genomimen wevden.

Eig mit Gerud. (Glace royale odorlfére)

Gin jebes ber vorhergebenden Cife Lann mit Dem angenehms
ften Gevudy begabt werden; tap Deifit , man Eann aud jedem
Gerudgucder Cis beveiten. (S. Gecudhzucer im vorhergehenden
Avsiel.)
Gefaumtes Cig ober fpanijdeBinde(Meringues.)

Diefe gliiclide Bujammenfegung von Jucer und Cievtlar
ift und alg €18 von grofem *Vortheile, und gibt unfern Srjeugs
niffen die fhonfte 9)?anmg[afugfet:, ald feib]tq’funbrges Geridye
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aimmt e8 jebe Geftalt willig an, und ihre Crjdeinung veredels
und erfreut alles. (&. Abfyn. v. fpanifhen TWind.)
€s werben 4 frifde Cierblare ju feffem Sdnee gefdlagen,
weldyes in: einem Halbrunden meffingenen Keffel , und mit einer
au$ dickenn.gOrabt gebundenen NRutbe gefdieht. ber_@cb[ag' ge»
fdpiebt von ber Rechten gur Linken in balben Vidgen; im Hers
fabren theiltdie Nutbe bas Klare inviele Bidsdyen ; der Niickyug
- gefthiebt in balben BViogen fiber dad Kiave, Soldher Shlige Eons
" nen in ber erften Minute 180 gefdheben, dieg EierElar {hdums
in grofien Blafen ; in ber yweiten Minute 200, in ber britten
230, in ber vierten 280, und in dex fiinften Minute 360; denn
je mebr ber @daum fteigt, je fhneller muf der Sdlag gefdhes
ben, um moglicht' viel Cuft Hinein ju bringen: allein nuv bei
grofer Menge des Cievblars farm bas @dylagen fiinf Minuten
bauern, bei Eleineren Portionen, wie die oben angegebene, Fann
{ic audy tn drei Minuten volfommen gut gefhlagen fein. Sft
ber Schnee fo feff, baf ber fpie apfen, der an ber Ruthe bleibt,
wenn man felbe Devaushebt, ~beim Ummwenden biefer gerade
in bie Hobe febt, fo muf man ibn fogleich vermwenden; denn
ein lingeres ©dlagen odber Nubigftehen bat vas Ueber{dhlagen
oder Serrinnen jur Folge; die angehaufte Luft trocknet das Klave,
befes bridyt, mwivd grieslidy, wafferig und jerfallt bei dbem behuts
famften Ummwithlen. Durdy) ein anbaltend langfames Sdlagen
wird bie Luft ju wenig amalgamirt, fie entflieht unter bem Schlas
gen wieder, und der Schnee wird ju Waffer. Durdy etn ju {dnels
les ©dylagen gleidy vom Anfange wird- das Klare Eury gefdhlagen,
und bélt die Luft nidyt genug gefangen, weldes ebenfalls wéhffes |
vigen und unbraudbaren ©dnee gibt. Das ridtig gefdhlagene
Cievflave gibt einen feften @dynee von bden feinften unmerklidfien
Blagdpen, der das BVolumen ded CEierflard wangig bis dreifig
Mal diberfteigt. Unter wibrendem Sdylagen werden ungefdbr
nady der dritten Minute 22 Loth ded feinfien durdy ein Seibens
fieb gefiebten Bucterd bineingemengt ; der Sdynee falt hievdurd)
etwaé , bilber aber einen flaumigen, etwas fpinnenden, gldnjend
Senfer, Kocfpbud. II, By, Kunfibdderei. 2




18 Sweiter ABTHnitt.

weifen Teig, den man nady Angeige al vas gefaumte Cid ge-
braudpet.

Qweiter Abfhuitt,

' ‘Ron der Bereitung der PManbdeln, Pifiazien und
B artniifie jum vorfommenden Gebrauche.

: Manveln.

Die moglidft frifdhen Manveln, von einer mebr dickrunbden
al$ platten Form, finh allen dbvigen vorzuziehen. Jpr Gefdymack
ife {ifhid), woblfdmecend, von angenehmem Gerudy; bdie etwad
altern find gefdymact: und gevudylos; Ddie vevalteten find rangig
und widrig fmedend; fie Formmen im Jﬁanbe[auu iren Darten
©dalen ausgeldst vor; unter diefer Sdhale find {ie aber nody mit
einer feinen @duppe bedeckt, die ebenfalls berabgenommen mwets
den mufi; man [afE fie ju diefem Ende 24 Stunden in Ealtem
PWaffer fiehen, dadurdy werden fie erfrifdht, vas Hautdhen wird
dicfdwammig, und fo {dliipft ber weife Ketn aud diefer @cbupn
pe, wenn man fie nur mafig jwifden den Fingern brinkt Diefe
Art, {ie abjufdupyen und ihnen den feinen Gerudy ju erbalten,
iff die befte; allein die Beit feblt uns manthmal, dbann muf
man fie diber einen Winbofen feten, mit einem Kodidffel ums
thhren, bis bie Sdyuppen i Teiht [Bfen, weldyes gewdhnlidy
vor {ih gebt, wenn das Maffer Fochend beif wird. Sie werden
fodann mit Ealtem TRaffer abgefdhveckt, aus ibren @dyuppen ges
168t, in reinem TBaffer nod) einmal abgefpiilt, und diber eine
reine Gerviette jum Abtrocnen gefdyittet. 4

Nothe Mandeln. (Amandes rosées.)

Die volbe\ge‘éenben abgefduppten und etwas abgetrocknes
ten Manbeln werbden feiri gefdnitten , nady. emniger Beit bed
Sdneidens bdurdy einen  Semmelbrofels Durdyfchlag burdyge:
fiebt, und der Ueberveft wicder gef fdhnitten, bann wieber durdys
gefiebt, bis entlich ales gleich fein durdy ifi. @ie werden tann
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