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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fiber eine tiefe Porcelan-Sciiffel mit etwas in Waffer und Ju-
der aufgeldfter Gocbenille (in einer leidhten Syrup:Flitfigheit)
befprigt, und durd einander gemengt, bis fie alle gleidh fdhon
rofenvoth gefarbe find: fonad) werdea fie in einen $BavmEaften
jum Trocnen geftellt, wo fie von Beit ju eit mit einem Sils
ber(dffel umgewendet werden, um zu verbindern, baf fie Klitmps
den madyen. Nady bem erfolgren Trocknen werden fie in papieves
nen SKapfeln an einem trocfenen Ovte aufbewabrt,

Drangengelbe Mandeln. (Amandes d’Orange on A
: I’Aurore.) :

~ Die fein gefdnittenen Manveln werden mit einer leidhten
Anfldfung von ©affran und cinem Eleinen Bepfak von Alfers
mes: @aft in diinnem Sucker-Syrup befprikt, dann bden vors
bergebenden gleidy ftak durdy einander gewithit, damit fie dberall
gleicy geforbt werden, welded nuv durdh ein immer wiederholtes
Befprigen und Durdpeinandermengen bis yu dem gehorigen Grade
der gewlinfdyten Farbe vollEommen gelingt. Dann werden fie wie
bie vorhevgebenden jum Trocknen geftellt, und in papievenen
Rapfeln an einem trockenen Ovte aufbewabrt. ]

Citronengelbe Manbdeln (Amandes au Citron.)

Die fein gefdynrttenen Manbdeln werben mit einer'@aﬁran‘:
aufldfung in Sucder-Sprup fo lange befprigt und durdy einans
ber gearbeitet, Big fie fiber alle glewd eine fdhone lichre Citroe
nenfarbe baben, bann werden (ie den vorhergebenden gleid) tro-
cken geftellt.

Sdmwarge Mandeln. (Amandes an Chocolat.)

Die warmgeftellite Chocolate wird nady erfolgtem Weid
werden mit beifem Waffer bis juv Flifigleit eines leihten Sps
rupé nach und nady febr fein abgeritbre, und die Mandeln den
vorhergehenden gleidh mit biefer Auflofung unter immerwabren:
bem Befprigen und Durdyeinanberarbeiten {Gwary gefarbt, dann

jenen gleidy getvocEner. i
#




20 Smeiter UbTHNiLL,
Grfine Manbdeln (Amandes verds aux Pistaches.)

Gin Paar Hande voll, frifd gevfliicfte junge ©pinatbldtter
werben fein geftofen, und bucdy ein feines Daartudy in eine
Gafferole geprefit, die Cafferole dann fiber bas- Feuev gebalten,
bis ber Baft erhist ju fenem Ropfen ftockt (Eodyen barf er
nidyt) 5 fo Eleibt derfelbe eine SReile ober bem Feuer fieben ; dann
ywith der Topfen famme dem fich abfdheidenden fdwarjbraunen
Faffer fiber ein feines Sieb gegofien. DNady bem vollEommenen
Abtropfen wird diefes ®riin in einex ‘})nryﬁanf:ﬁale mit etwas
feinem Qucfer jur feinflen griinen Farbe abgevithrt , und
jur leidyten SyrupseFlifigheis mit Waffer verdiinng, mit den
fein gefdnittenen Mandeln bdurdeinanber ‘geatbeitet, bis fie,
fibevall gleicy grfin, ben Piffajien gleih Eommen; fie werben
fonady im WarmEaften gctro_cfmt, und in Papierfapfeln aufberwabhrt,

Betldenbloue Mandeld, (Amandes violettes.)

Die fein gefdnittenen Mandeln werden mit einer Yuflds
fung von Snbige und etwas Codyenille in biinnem Syrup fo
Tange befpritt unbd durdjeinander gewiiblt , big fie die fdhone
blane Farbe der Weildyen annebmen; dann wevden fie in einen.
SWarmbaften yum Rrectnen geftellt, von Ieit ju Beit durdyeins
ander gemengt, und fo in Papierfapfeln aufbewabrt. ;

QifosMandeln (Amandes lilas.)

9Man weif, bafdas Lila von dem Beildenblau fidy durch
eine Teidhte Mhance unterfdyeidet, “daf jenes Duntelblaun jum
Grunde hat, und leiht mit Roth mobifizivt iff; biefed hingegen
Qidytblan ju Grvunde bat, und weit wentger Roth enthalr.
4 gebbrt danm nur wenigev Roth ju der vorbergehenden Fars
benmufdhung.

Won ber Pifagie

Die Piftagien werdben, den Manbeln gleidy, aus ibrembhars
ten ©dalen audgeldf und uns jugefthicte; allein dann find fie
noth mit einem feinen graurdthlidyten Hautdyen fiberdecke , Ddies
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fed mub, jenem ber PMandeln gleidy , abgejogen (S, bcn voLs
Dergebenden Artifef : Manbeln), bann werden fie gefpalten, flifts
lich gefdynitten ober fein geftofen , ftetd nurv griin gebraudt.

Bon dben Baceniiffen (Dafelnitffen).

Die Hafelntiffe Eommen im Handel in thren harten Schas
len vor. Sum Gebraudye werdben fie aufgefdlagen , und die Kors
ner , den Mandeln gleidh, aus ibren rauhen , braunen Hiutden
aeldft. (©. den Avtifel: Mandeln ) Sie nehmen cine jeve Bes
reitungsart ber Mandeln an, und werden oft jenen vorgeogen,
befonders wenn man fie frifd eebalten Banm.

Dritter Abfdnitt,

Bom Tragant» Teig.

Da ber Tragant-Teig, fo wie der folgende MandelsTras
gant Eeine felbftfandigen Gevidhte geben , wobl aber bei allen
Auffanen der Kunftbideret “nothbwendige Veftandtheile find, fo
fdien es miv pwecEmafig, felbe bier unter bdie LWorbereitungs:
Abfdynicte fegen ju miflen, um dem Lefer fn der Folge nady den
fo oft wiederholten Anweifungen das Nady{dhlagen ju erfeidytern.

Der Tragant s Summi (nur die weifeffen reinffen Tropfen)
wird in ein Glas gethan, mit gwet Mal fo viel Waffer ald fein
Betrag war, gendft, wenn nimlid) der Gummi ben britten
Fheil ved Glafes betrdgt, fo. wird das Glad voll Waiffer gegoffen,
genau bedbectt , bamit Eein ©taub bineinfallen fann, und fo an
einen efwas warmen Ovt geftellt; in ungefibr vievundzwanyig
©tunben wird derfelbe im Waffer ganlidy aufgeldf, und man
bat ein Glad voll bicker durdyfidytiger Gallerte, bie nun durd
ewnen ipf einer, nafp gemaditen Serviette in ein anbderes Glag
geprefe wird , um die vielleidht nody unaufgeldfien , oft jum
Gummi nidye geborigen, und in denfelben nue eingefdloffenen
fremben Zheildhen ju trennen, Ein EHIoffel voll bdrefes Summi”
witd nun dber einer weifen Marmorplatte mit fonf Lofelvol
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