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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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febr fein gefiebren Quekers unbd fiinf bis fecd)d Qbffel voll @thxt:
mehl 3u_einem ctwas feften Teig gearbeitet. Diefes Acbeiten
gher Kneten gefdhiehr mit bem werden Pallen dev etwas auf:
wérts gebaltenen Hand ; vavurd) wird diefer Teig febr fein und
;,ufnmmenba[tbnb; man feit Ddiefed RKneten fo fange fore, bid
derfelbe fein elaftifd fich von bder Mavmorplatte und dem Ballen
per Hand (Bt ; jest wird der Teig mif feinem @tivEmeb! lade
Beftiubt, mit einem Meffer von ber Platre geldft, in gefillige
Form gerofit , und wm Porjellantopi genou bebectt, an einem
Eiiblen Orte aufoewadre. Das Werarbeiten Des Ferges Eann nux
ftlicEweife gefcheben; man mumme immer nut ein StiicE aus bem
Sopfe , und fafr den wbrigen bedecke.

(Gefbieht e8, daf burd) daé bftere Umarbeiten, Sufammens
Eneten ber Abfille oder durc) Audtrocknung ver Janjen Miaifes
puvch das jevesmalige WVeftduten mit’ bem Puber, u viel von
biefem bingubémme, fo roud per Teig fper, befdmmt eine raube
Aupenfeite, wird havt und gebredolich 5 in folchem Falle wird etz
was Weniges vom Tvagant und Jucker feigefest , und genau
mit dem Gangen vermengt, wodurd das erfte Werhaltnip wieber
Dergeftelit wird ; der Teig wird wieder fein, (et efaftr{d, befl,
einem fjeben , aud) bem feifeften Drucke empfindlich.

Die farbigen Teige baben biefelben WVeftanvtheile, fo wie
{ie derfelben Behanblung untexliegen, bié anf vas Veftquben des
Steined , welthed fparfamer gefdhehen muf, um fie lebhafter in
der Farbe ju erbalten. DieFarben werden erft mit efvad femem
Quefer und cinigen Tropfen G ajler fiber bder @teinplatte fein ges
vieben » und in pen-Zeig mittelft ved Knetens amalgamiste

Nofencoth und Hodroth , mitrelft Carmin;

®riin , mitrelft Sndigo und Gummigntei

Blau, mittelff Indigo;

Dunfelbraun , mittel Indigo , Carmin und Chocolate ;

®elh, mittelit Gummigutti;

- Orangengelb, mitte(f Gummigutts und etwad wenigem

Carmin ;
gila , mittel(t Sudigo {dwad, und Garmin febr fdhwad ;
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BVeildens mictelt Jndigo ftark, und Carmin ebenfalld efs
wad ftarker.

Gine jebe biefer Farbem Fann ibre Abarten baben 6ié in
unendlidhe Nitancen.

Mandel : Tragants Teig., (Pite d’Amandes.)

@4 werden jwei Pfund Mandeln Gber eine Nadye ta veis
nem $Waffer geweidyt, den anbern Rag ausd ibren Sdyalen ges
(8ft, weldes gejdhiebt, wenn man fle nur leide gwifdhen den
Fingern prefit, nad) mehrmabligem Abfpitlen in immer wieder
reinem $affer theilweife febr fein ‘geftofien, und wabrend bes
@rofiens mit Limonienfaft angefeudytet, damit fie weif bleiben
und nidyt 0Hlig werdben ; fonady werden fie in einen Sucerfeifel
gethan, mit einem Pfund bdesd feinften Bucders verrithet, unb
iber einen febr {dwaden Windofen gefett, iedody redht fleifig
fovtgertibrt, daf fie {id ja nidt an ben Keffel anfegen ; wenn
bie Majle fid endlidy nady gevaumer Jeit von dem Keffel (oft
und in Ballen formice, und jeldfE niht an ben beriihrenben Fins
gern Elebe, bamn iff fle genugfam gebige, unbd witd in einen
febr reinen grofen TMarmormorfer gethan ; nad einigem Augkitha
fen werden wibrend des Stofiens wep Loth in einem Glas
Waffer aufgeldfter Tragant (S. den vorbergehenden Artifel)
und nody ein NPiund fein geftofener Sucer beigemifdt, fo dap
dadurd und durdy das immerwdbrende Stofen ein febr weifer,
feiner Teig entifeht, dev, jeben Gindruck leidit annehmend, dens
nod elaftijd gebdrig jufammen Datt.

IMan braudt ihpn am meiften nur weif, dod) nimme ex
audy jede andere Facbe gut an, die abm, wie bem vorhergehens
ben, mitgetheilt werven Eann. -

Tragant:Kitt. (Colle patissiere ou repére.)

Ein CHISFel voll, aufgeldfter Tragant (S. dben vorerges
benden Artikel) mic eimem LOfel feinem Jucker unbd jwey Q0 ffel
@térbmehl geben einen Kitt, der nady bem gehorigen Teodnen
eine erftaunlihe Fefte hat, denn bas @it bridye nie mebe an
der angefitteren telle; 6 gibt bann dbie angenehme Lequems
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ligeit, daf biefer Ritt gut verwabre an ewnem Eitblen Oste adst
Lage hindburdy und davilber, in gleiger Braudbarkeit bleibt, obs
gleich derfelbe Bei bem eigentliden Kitten, wo ev fcbr diinn aufs
getragen wird, bald trocnet,

"?““”-Su‘cferuig (Pite d’Office)

E$ werben anbertba!b Pfund Mebl und ein ‘})funb feiner,
burcb etn ©eibenfieb gefiebter Sucker mittelft adt bis jwolf

Ciertlar (wobl audy nody mebr, ie naddem bdiefelben grof und -

feifdy find) nebfE einem eigrofen StilcEden Butter und etwas
wenigem Salz, ju einem feften Teig abgearbeitet und gefnetet.

Diefer Teig gibt uns die Grundmauern unferer efbaren
Gebiude, Bergwerke u. dgl.; denn er allein hat die Cigenfdaft
wibrend bes Iangfamm Backens die erhaltene Geftalt nidt u
verlieven , und dennod) eine Harte ju etlangen , baf man ibn
mit der Rafpel und Feile traktiven Eann.

Bierter Abfdhnitt.

* Bon Dem miirben Teig und den Harvaus beveis
teten Gevichten.:

Diefe Reibe von Geridyren gebdet fo gut der warmen Kitdye
als der Kunftbdcferei an , und gibt daber einen {ickliden BVere
einigungspunt wifden beiden. Die warme Kitdye gibt ven Stoff,
die Baderei verarbeitet ihn, und die Kitde nimme das Produke
wieber in die NReibe der Eingemadhten, weldyes die voryliglidyfte

Stelle der KodEun(tift. Soldyer Berithrungen gibe ed eine Menge
in ben beiben Fddhern ; beide glauben fidy gleidy widtig » betde
tingen um bie hodfte ﬁ;ufe ber Qunft; und fo entfiehen Produk:
tionen, die ofne biefer Cmulation nidyt hervorgeFommen wéren..

Wie wollen obne weiteres Diskutiven ylad jur Sadye
felbft {chreiten.
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