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alle Diefe Sngreviengen in Heifem Paffer marm gefdelt. Nad
einer halben Stunbde deé MWarmftehens entlaffen diefe Pfangen das
SBader, mit dem fie gefdmwdngert {ind, und man mup felbes wiez
ber bebutfam abfeiben. Dann werden (ie jebes mit einem Dalben
EpibTel voll gerfaffener Elarer Butter begoffen, unb mwieder warm
geftelic; fo wirb aud bde verdiinnte Glace der gelben und weifien
Rithen abgefeibt, eingebodht, und wieder pariliber gefeibt; endblid
werden ale diefe Pflangen und MWuvgeln jedesd mit ¢inem big ans
verthalb GRIBFel voll febr Evifiiger und fein fdymedender Veidyas
melle begoffen und leidyt durdy einander gefhwungen, fobebuts
fam 3war, daf der Blumenkoh von ven Fijolen, und der Schneids
fwargel von ben griinen Eebfen nidt befdadige werben, Hiersu
tbmme nod cine gleide Portion fdhon weih pafjicter Shampignonsd
(€. Abfdyn. von ChampignonsJ, endlih wicd dag Gange theils
weife in eine drefficee. Pafteten Krufte (. b. brefiivte Paftete
mit braunem Nagout) gethan, und, mit etwas Befhamelle leidhe .
begoffen, aufgerifde.

Die Beftanvtbeile dicfes Geridhtes wedfefn nad ber Jahreds
jeit; fo werben 3. B. im fpdtern Sommer frifdbe, weifie Fifolen,
weitechin Eleine Swiebeldyen, und nody fodter @aroffentohl ans
ftatt bes abgebenten Spargels, grine Crbfen und gviine Fifoleny *
gebraudie,

Sicbenter AL Pnitt.

Bon Gerichten, die, in Schmals gebacken, als Viebl:
fpeifen aufgetifcht werden.

Sy habe diefen Abfdnitt bievher gefebt, weil er bod irgende
wo {tehen mufite, unbd weil fiberdief gerabe piev fein Plok ju
fein {dyien, inbemn diefe Meblfpeifen, aus ber Pfanne tommend,
anfgetifht werden miiffen, und biefes wnir ben warmen Geridhten
der eriten Tradyr gemein Haben; weldped fie etniger SMNafien in
ibre Germanbdtfdhofe feht.
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Gebadene @Zﬁnco!ate:@c@mtten (Créme frite an
Chocolat) :

Das Ehocolat-Rbchel (@. QIB{cbn von feinen Kedyeln) wicd
ctwas fFarker in Mebl, und folglidy fefter tn ber @:onfﬁcu ges
_ balten, um ed bei dem Backen beffer bandhaben ju Ednnen.

@8 wird ndmlidy nady dem Werdicken (&. die Bereitung
des Kédels unter dem Abfdynitce von feinen Kodyeln) uber den
mit Butrer leidt beftrichenen Platfond gefdiitret, in der Dicke
von ungefobr 4 ELinten glasr gefirihen und Falt geffellr. Nady
bem vollfommenen Crbalten muf fid das Kbdel, vollEommen
gefulye, etwas feft anfithlen laffen. Dev Dlatfond wivd dann
ein wenig gewdrmt, fo daf nuv die Bucrer werd) wird, Das
Rodel wird dann auf 2% Soll lange, und 8 Linien breite
@dnitten mic einem febr dlinnen fyisigen Meifer jevtbeilt, in
Bierreig getunte (S, Abfdhn. vom Bacreig erfter TH.), und in redpe
Peifem @dymaly vefh gebacken; ju dem Cnde wird eine Pfanne
ober Cafferole miz anberthalb bis jwei Pfund @dymal; bis jum leicys
ten Raudyen gebeine 6id ju 160 Grad Reaumur (S, die Cinleitung)
unb fodbann die Sedyntteri, fedhs bis adyr Stilck, binein getban,
Aus dem Sdymaly Eommen fie fiber eine reine Serviette, damue
“bad Fett veun abfitefen Fann; von da werden fie fiber einen Plats
fond geveibet, mit feinem Sucfer befidubt, mic einev glipenden
@maufel glafirt, und jierlidy fiber eine mit’ Servietten belegte
Sdyliffel angeriditet. Diefer gange WVorgang muf mogliy ges
f@mind vor fidy gehen, damic das Seridht febr beif aufgetifdye
werden Eani.

Cin jebes der feinen Kodyel (S. ?Ibfcbn von feinen Kb
cbeln) ifft Diesu vollEommen gecignet, mit dem Beding zwar,
bafi fie etwas fefier als jene gehalten werden, weil fie fonft nidye
gebacten werben Ednnten ; wenigffens nidye in dev ihnen jufoms
menben Form,
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GebadeneMild[dnitten mitBanille (Créme frite
a la Vanille.)

Die geftodte Mild) (S. Abfdn, von Mildy:Bedern) wird
turdy vier gange Gier, die man ju diefer Berveitung mehr nimmt,
¢twas feffer gebalten, al8 fie in viefem Ubfdynicee evidyeinen ;
dbann wird fie tn einem fladen Model ‘in beifem Bave, wie
dort, geftocft; fonady auf einen Platfond geflivyt und Ealtqes
ftellc, BWor bem Anvidyren wird bdiefe Mildy, die purc vas Ers
Ealten etmas fefter geworden ift, bebutfam auf Efeine verfdos
bene Wierecke, hbdfens ywei [oll im Durdmefjer gefdynite
ten, in den Bacreig (&. Ubfhn. von Vackteig 1. 2h.) gee
tunkt, und fdned in heifem Sdmaly von 160 Srad Reaumur (&,
Ginfeitung) gebacken, bann aug diefem itber eine Serviette ger
than, damic das Fetr genau abfliefie. Sie werden mic Gerudy=
gucter beftaubt (&, Abfdn. v, Bucker), den bdie Mildy feldft zu
Grunte fliber, und fiber ewne mit einer Serviecte belegren S ufe
fel {hon aufgeridhtet.

Sn BVetradyt der Delicateﬁc' piefer Mild muf ber Worgang
mit vieler BebutfamEeit und Gefdyicklichbeit vor i gebens
fibrigen3” untecliegt eine jede in jenem Adfdynitte angeseigte Mild
diefer Webandlung.

Gebadene %aritrenfcﬁnitte n. (Cadneloﬁsfritsé la
Marmelade d’Abricots.)

@4 wird von, aus drei BViertelpfund Butter flinfinabl gefdylas
genem Butterteig (&, Ubfdn. v. Butterteig) eine grope Platte
von der Ditnne einer Linie, im grofen BievecE ausgewalbr; ver
untere Nand gleid) gefdnitten, und die gange Platte Teidyt ge®
nift; tann wird einen Finger breit von dem Rande ,- und
brei ol breit aus einander, daumfange, mefiereiicEenditnn und
nus enen Jinger breit Mavillenmarmelade aufgeftridyen , miv
- dem Tleergelaffenen anbe fiberyogen , und nod etnmabl umge:
wendet, o dap bie TMarillen gut eingefafe find; fie mwerden
bann drei Boll breir aus einander gefdnitcen , namiid ba, wo
.‘."lfp Fetne Marillen befinven;, und an beiden Seiten jujammens
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gepreft, bamit bie Marillen aud) bier nicbt awsflicfen Ednnen,
fo dafi es dret Boll lange, und ungefdabr einen Soll breite
Gdnitten gibt; bdiefe Sehnitten werben, bden vorbergebenden
gleidy,- obne in Badteig getunkt ju werden, in hetfem Sdymaly
gebacfen , liber einer veinen erviecte abgetroctnet, fonady fiber
einen Platfond gereibet, mit feinem Jucker beffanbt, mit einer
glubenden ©dyaufel glafict, und febr beif jierlid angeridyrer,

Mit einem jeben Cingefottenen Ednnen folde Schnitren be.
reitet werben, und e8 wird immer fo verfabren. Zu bemerfen
bleibt jebody, bafi, da diefer Seig, in Betradyt feinet gréferen
Didytheit, langfamer von der Hite durddrungen werden Eann,
man bennod), fobald die Sdnitten in das Peife Scymaly ges
Eommen {ind, fie vom [euer feBt, um die zu bunfle Farbe
ju verbiiten, unmd bauptiidylich aber den Duechdrang der Hige
Ju beforbern.

Mic gleihem Erfolg Ebnnen folde Sdnitten im Sdneer
ballenteig ftatt dbes Butterteiges gemadyt werden.

Gebadene Crdbeer{dnitten. (Cannelons frits aux
Fraises.)

@8 mwerben: eine halbe Map {dbdner Crdbbeeren mit jwe
ftarfen CHlofeln voll feinem Bucfer burd) einanber gsfdymwungen,

“in ben febr diinne ausgewalften fiinfmalbl gefdlagenen Butterteig

(©. Abfdhn, vom fhnfmabl gefdhlagenen Butterteig), bem vor:
Dergebenden gleidh, in drei Boll lange unb ¢inen Joll breire
Sdnitthen eingebiillc und gebacken, dann mit feinem uder
weifi beffaubt, ierlihy angeridptet, und fogleich aufgetifche.

Gang fo werden bie Schnitten mit Himbdeeren und Jobans
nisbeeren bebanvelt.

@efmdene Mandelfdhnitten. (Cannelons frits a la
pate d’Amandes.) -

€8 werten 16 Qoth fitfie nebf r2 Stick bittmt Nandeln,
nady dem Abfdhuppen (&. Ab{dyn. von Panbeln) fein gefiopen ;
nater wibrendem Stofien Fomie ber vierte Theil einer Eierflar
Bimju, um g vevbindern, baf fie 6fig mwerdben; dann Eom:
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men fie mit gwdlf Coth feinem Bucer und einem balben Ciere
flar in -einen Sucer(dfel, und werden fiber ftbma(bcm Winde
ofen fo lange geriibre und audgetrocfnet, bis fie fih vom Loffel
{6fen ; von ba werden fie Faltgeftellt, und nady bem gnjliden
Auskiiplen durd) einen an einer Sprite angebradten Eleinen
Stern durdygeprefit , ouf 3 3oll lange Sdnitten getheilt, in
ten Bacfreig getunfr, und in beifem Sdmaly von 160 Grad
SReaumur (S, Einleitung) gebacken. Den vorbergebenven gleidy,
werben fie auf eine Serviette gethan, um die Fette fo viel als
mbglich gut abjutrocknen, mit feinem Bucker weiff beftaubt, und
mit einer gliibenderr Schaufel glafirt und gteclicy angeridyret.

Gang fo werden fie aud) von Ji)afe[- und wilfden Ndifen bes
banbelt , wenn biefe nod) jung und grin find.

Pei dem Backen muf Hauptfadhlich baraui gefeben werbden,
baf {ie ungebogen in ihrer geraben Ridptung bleiben, unbd bes
fonders etne {done lihtblonbde Farbe erbalten.

Gebadene Piftazien-Snitten. (Cannelons 3 la
pate de Pistaches:)

Die Piftagien werden abgefduppt, fein gefiofien, und mit
feinem Sucer vermengt, wie die vorhergehenden Panbdeln, nur
baf bie Hilfte des Gierflars nidht mebr beigemifde, und der
Reig nidye ftber dem Feuer ausgetrocfiet wirdb. Sie werden, wenn
bie jwolf foth Sucer mic den fechzehbn Loth Piftagien gut und
genay vermengt find, {iber mit feinem Bucker beftaubtem Papier,
auf gleid)y lange 9Bu1ftcbcn gerollt , etwad ptatrgcpreﬁr, in ben
Bacreig (S Ubfdn. vom Backteig, exfter KbL.) getunkr, und in
febr veinem heifien @dymaly gebacken , “dann fiber einer reinen
@erviette abgetrocdnet, weif mit Suder befdubt, und jletlicy
angeridytet. '

Man pflegt fie audy mit Sucer ju glafiven, weldes in
febr beifem Ofen, ober mit einer gliifenven @dpaufel gu ges
{dheben pflege.
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Gebadene Pudbdingfdnitten aufenglifde Art.
(Beignets Anglo Frangaises.)

Bu bdiefer Meblfpeife wird der Bacfteig aus Brandreig bereis
tek, ¢35 werben namlid) fo viel gange Cier jum Sprinfrapfens -
teig gefdhlagen, 6is derfelbe fo verditnnt iff, daf man die Sdhnits
ten gebovig binewn tunfen Eann; weil aber diefer Sufag von Erern
bem Zeig bas angenehme Nefdye Leetntvddhtigen milcde , fo muf
man nod einmal fo viel serlaflenes @dymaly denjelben jufeten,
alg bet der Verettung angegeben wied (. Abfdhn. v. Branbreig).
Der Lalte Puddbing (S, Abfhn. vom Pubdding) wird auf ditnne
Gceiben gefdnitten , ~in: den evfigenannten Bacteig geninkt,
und fo i beifem ©dmalze von 120 Grad Reaumur (S, Ein:
leitung) gebacen, ie werden fonad) mic Sucfer beftaubr, und
ben vorbevgebenden gleidhy angeridytet. _

Cine jede Art Puddingd ift ju bdiefen Geridyten geeignet
(©. Ubfdyn. 0. Pudbdings). €3 (dfic fich fibrigens ineine jede gefale
lige Form fdhneiden, und audy sus dem gewdbnlidhen Backteig tun=,
Een und bacten, dann werden fie aber mit feinem Bucker (fark
beftaubt , und mic einer glihenden Sdaufel glafice. Das Aufs
breffiven aller aus bem Sdymaly gebackenen Geridite, gefdieds
fiber, mit @ervtesten belegten ©diiffeln.

Gebacdeue ManbelmilG{dnitten. (Des Diablotins
en Cannelons.)

€4 wird von einem balben Piund Dandeln etne Map Mans
delmild) gemadyt (S. Abfchn. von der Mandelfulz, und mic jwer
ftarfen Cploffeln voll bes feinften Neifmedls und adyt bis ywolf
Loth Bucker ungefibv eine balbe @tunde unter anhaltendem NRuihs
ven tiber fdhwadiem LWindofen gefodyt und ausgercoctners adhs
bem e8 vom Feuer {hon gebeben ift, fowird es nody eine Fleine
Weile gertihre, miv etnem Stiubdhen Saly im- Sefhmacke ges
buden, und fiber einer feidyt mic BVutrer beftvidhenen Platfond
gegofien und Ealt gefellt. Jlad) dem gangfidyen Augdkfihlen wird dies
fer Teig, dem vorbergehenven gleid), auf Sdnitten jevtherlr.
Der Platfond wivd ein wenig warm gemadyt, damic bie Sdaits
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ten leidt abgenommen werben Ednnen, die man bdann in ben

aewdhnliden Backteig tunkr, und in beifem ©dmalze von 160

Grad Reaumur (@. Einleitung) ausbact. Sie werden den vors:

bergebenden gleih mit Jucker beftaube und beip aufgetifde.

Reifcroquetten mit Mandeln, (Croquettesde Ris
aux amandes.)

Gin Ealb Prund Reif wird, nad- dem forgfiltigen Klauben
und $Bafdhen , mit einer Maf Hifem Obers weid) gefodyt; nady
der erfien Biertelftunde des Langfambodhens fiber fhwadier Glue
werben adyt Qoth Butter, adt Coth Sucker und ein Staubdyen
@aly bingu getban , uund bdas Kodpen wird noty dret BVievtelftun-
ven fang fortgefet, o dafi bder Neiff bdad DObeed ver{dlude,
grof angefdywollen und fefe wetdift 5 dann werden adyt Lot fehr
fein geftofene SMandeln, barunter einige bitter find, nebjt fed;s
bis adyc Gierbottern unter den Neiff vermengt. Dasd Ganje wird
unter dfrerm Sdywingen nod eine Minute fang gebodit, fovann
fiber einen mit Butter leicht beftvidhenen Platfond gegoffen, Eale
geftelit, und mit Butter befividhenem vunbden Papier gebeckt.

Nath dem vollfommenen Augkihlen werden aus dem nun
verdickten Neif fingevftarfe und lange Witrfiden von genau gleis
der Grdfie fiber febr feine Semmelbrofeln gerolt, dann werten
fie in finf fein abgefdlagene und ein wenig gefalzene Cier ges
tunft, mit Semmelbrofeln aufgelegt, und fo auf yweiPorzellan:
fdfifTeln geveibt. Im Augenblicke des Anricdhtens merden fie in
febr gutem, ftark echistem Sdymalze von 160 Grad Heaumur
(&. Ginleitung) auf jwei Mal gebacfen, iiber einer Servierte
abgefettet, und dann ierlich fiber eine mit Gevvietten belegte
Sdyiiffel aufbreffive. ‘

Reiferoquetten mit Raffee (Croquettes de Ris
. au Caffé )

Sn bem ju ben vorbergebenden Croquetten gefodyten NReifs,
ber nur mit Dreiviertel Mafi Obevs gendfit worden war, weldes
ibn Cetrddptlich fefter bart, Eommen fefhs Cierbotter und jwei
Bedjer RKaffec, aus fedys Loth berzitet, binein, eé wird alled
jufammen , unter wiederoltem Sdhwingen, nody eine Minute
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lang gefodt, bann itber einen mit Butter befridenen Platfond
gejhiittet und Eale geftellr. Diefe Croquetten werben dibrigens
ven vorbergebenden gleidy beendigt, Da die {dhwarjbraune Favbe des
Kaffee unter bem Reiff nidht gewodbnlid ift, fo 1ft vathfamee den
Raffeegerudy (par infusion) pinein gu bringen. (. den Aps
fnitt vom Auflauf; Caffe vierge.)

€roquetien von Nudeln mit Cedraten (Gro(iuet-
tes de Nouiiles au Cedrat.)

@8 werben in eve Mafi Eodended Obersd fo viel Nubdeln
(€. ben Abfdnite vor Nubelreig) eingefocht, daf das Gange
in fliinf Minuten , dem Kindebod) abnlicd, verdickt wird; ed mup
jevody mit vorfichtigem Umeiibren gefdeben, damit fie nidt ans
brennen. Dann werden ade Loth Butter und eben fo viel Sucker
nebft einem Staubden Saly beigemfdhe. Nady fiinf Minuten
fommen bann fedd Cierdbotter binein, es wird alles gmau burdy
einander gefwungen und iber einen mir Butter beftvichenen
Platfond gefbiicter, und falt geftells. Div ithrige Bebandlung
ift gany jener ber JReifcroquetten gletd) (©. bie vorbergebens
den muﬁcroquetun)

Der Gerudh ved Cedras, ber Elmnmtn, Orangen u. dgl.,
wird durd) Abreiben der Schale fiber Sucker, beigebradht (&. d.
Abfon. vom Bucfer, Gervudpzucer); vas Abreiben muf jedoch
mit gcbsriger Borjidt gefdeben, damit die weife Schale unter
ber feinen dufern gelben tem Gerud) Eeinen bittern @efymack
mittbeile.

Croquetten vonRartoffeln(Erbapfeln) mit Banille
(Croquettes de Pommes de Terre a la Vanille.)

€3 werden th ber Ajche over einer Nobre dreifig mittelgrofe
Eedapfel gebraten; nady eintgem Anstithlen werden fie von einans
ber gefdontecen , das ark beraudgenommen, geftofien, und
wabrend bed @rofiens mit adye Loth Butter, jebn Loth Suder
und emem @raubden Saly vermengt , und burd) ein Sieb ges
fdlagen. Dann werden fie tn éiner Cafercle muie “fegs Eiers
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bottexn unb einem Seitel Oberd, in weldem eine BViertelftunbde

lang ein Stingdyen BVanille gefodyt hat, abgeriibre, fiber dem

Feuer wabrend bes Rithrens aufgefodr, und dann auf einem
Platfond , der mic Butter leidyt befiridhen iff, aufgegoffen und
Ealc geftellt. Die dibrige BWebandlung it jener der Reifcroquetten
gleidy. (. dre vorhergebenden Reifcroquerten).

Man tann diefen Croquetten ibrigens einen feden be!’iebigm'

@erud)y geben. (&, 0. Ab{dyns vom Jucker, Gerudyzuder).
Croquetten von Kaffanien. (Croquettes de Marons).

Cedpzig {hone Kaftanien werden dem Kaffee gleid) in einer
Pfanne gebraten und ansdgelost. Die braune biinne Sduppe , die
fie unter bec @dyale beber, wird ebenfalld abgenommen, wie

“audy ein jedes Fleckden, das vom Feuer braun odver {dwary ges
brannt worben iff. ©ie werben von einander gerbeilr, weldyes

leicht gefdyiebr, weil fie fih felbit gern in gwet Theile therlen. -

Die fdionere Halfte der Kaffanien wird aufbewabrr, bdie andere
Hilfte bingegen wird geftofen, mit vier Loth Buiter vermengt,
und durdy ein Sieb gefchlagen; vann wird diefer Teig in einer
Cafferolle mit vier Loth Butter, vier Loth feinem Jucker, einem
©tiubden @haI;, und einem Glafe Oberd gerlibrt, fiber mittel-
ftavk:m Feuer gefodyt und fortgerdbrt, bis verfelbe etwas feft
wird; dann Eommen fed)s Cievdotter binju, ed wivd nody eine
Minute lang geodt und gerlihre, dann abev auf einem leidye
‘mit Butter beftrichenen Platfond gefdiittet und Ealt geftellr.
Nady dem volifommenen Auskitblen werden aus bdiefem Teige
fo viel und eben fo grofie Haufden gemadyt, ald man Halfren
ber Kajtanien aufbewabre Hat; ver eig wird von einander ges

brilctt, die Kaftanien in beffen Mlitte getban, mit dem Teig gany.

fibexbogen, ‘und nun in febr feinen @emmelbrofeln vund gevollt;
wenn - fie afle exft {o gevollt {ind, fo werden fie in fiinf febr fein
abgefthlagene und etwad gefaljene Gier getunft, unb mit eben
ben feinen @emmelbrdfeln vollfommen gut aufgeleat, duf jwei
Porgellan:Sdyfiffeln abgetbeilt, und auf zweimadl in febr gue
tem ftavk erbigten ©dymaly gebacfen. Jfre Farbe mup lidy-
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blond fepn. Sie werden bann fiber eine Servietre Deraudgenoms
when, und iiber eine @dyliffel, die mit stetlidy jufammengelegter
@erviette belegt iff, anfoveffive. ?

Diefe Sroquesten laffen i) in ver{dyicdene Formen madhen,
wie 3. B. Oliven dhnlich oder Birnen gleidh, in verfdyobenem
Bievecke u. b. gl.; allein dann werden fie in ben BVadteig ges
‘tunft, und nadh) vem BVacfen mit Sucer fark beffdubr, and mis
glﬁbenber @dyaufel glafivt.

(Sroquetten auf frangofifde Act. (Cannelons a la
Par:snenne) :

E8 werden flinfyedn ‘Stitek feine Eierflecthen von fehs 3ol
-im Durdmeffer gebacFen (D. den vorigen Abfdhnite Q‘\elﬂecﬁben),
und auf lange Vierecte von britthald Soll Breite und brei 3ol
Qinge abgetbeilt; « ein jedes bdiefer Blattdhen wird mefferriictens
viinn mit Marillen « Marmelade beftriden, und fiber fich felbft
s jufammengerolit , weldes oritthalb Soll lange und ungefabr
einen flavken Tinger dicke LWiivfihen gibt, viefe Whrfiden werden
in Bacteig (S. Abfdhn. v. Vacreig ater TH.) getunkt und fhnell
gebacken, dann werden fie ftarE mit feinem Bud."eﬁ beftdubt, glas
firt unb den fibrigen gleid dreffive,

Groquetten auf franzofifde Ave mit Chocolate.
(Cannelons & la Parisienne au Chocolat.)

Die vorhergehenden CierflecEden werden fatt der Marillens
Marmelade mit einem ChocoladesKadpel (S. Abjdhn. v, feinem
35:5:[) beftridyen, jufammengerolit und gebacfen.

©o Ednnen fiberbaupt alle injenem Ubjdynitre vovEommenbde
Kideln gebraudt werben. (&. Abfdn. von feinen Kddeln.)
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