
Von Gerichten , di- als Backwerk aufgenommeo werden . 4S

Achter Abschnitt.
Von Gerichten , die als Mehlspeisen und Back¬

werk ausgenommen werden.

Gebackene Apfelrrngchen mitPLstazieu . (LeiZnetr
cke komme « en 6imb ! ette3 Alaeeeg aux kl8tLckks.)

Zehn bis zwölf schöne große Reinett -Aepfel werden rein ab»
geschalt und von ihrer Höhe mit einem Ausstecher von zwei Zoll
im Durchmesser ausgestochen ; diese Walzen werden dann auf vier
gleiche Theile geschnitten , und der Kern mit einem acht Linien
kleinen Ausstecher ausgestochen , so daß die Scheiben gleiche
schöne Ringe bilden . Sie werden hernach in einer Porzellan-
Schale mit acht Loth feinem Zucker und vier Eßlöffel voll Nhum

geschwungen , und ganz bedeckt kalt gestellt , das Schwingen wird
dann von Zeit zu Zeit wiederholt . Nach drei Stunden werden
diese Aepfelringe ln den Backteig (S . Abschn . v . Backteig , r . TH)

getunkt und von schöner rorhgelber Farbe langsam gebacken . Aus
dem Schmalze werden ste auf eine Servierte gethan , um daS
Fett genau abzutrocknen ; dann wird Stück für Stück in acht
Loth zerlassenem Zucker mit der schönen Seite getunkt , und
mir fein geschnittenen Pistazien leicht bestreuet . ( S . Abschn . v . Man¬
deln . ) Da der langsam zerlassene Zucker an der Luft glasspröde
wird , so halten die auf dennoch fiüßigen Zucker gestaubten Pi¬

stazien fest , und geben dem Ganzen ein liebliches Ansehen.
Der Zucker wird zu diesem Endzweck mit sechs Eßlöffel voll

reinem Wasser aufgelöst und dann langsam bis zum Bruch ein¬
gekocht , welches man dadurch sehr leicht aufsinder , wenn man
mit einer Messerspitze in denselben tupfc , und sogleich in ' s kalte
Wasser fahrt : ' bleibr das Klümpchen weich , so muß daS Kochen
noch langer fortgesetzt werden , bis der Zucker endlich glasspröde
wird . Dann muß man aber damit gleich vom Feuer gehen , denn
ein längeres Kochen würde ihn braun färben , und endlich ver¬

brennen.

Zenker , Kochkunst . II . Bd . Kuufibäckerei. 4



so Achter Abschnitt.

Gebackene ApfelschntLen mit Grobzucker.
(LeiAnet5 cle kommes Lux 6ros -8ucre .)

Zehn bis zwölf schöne Reinett -) lepfel werden aufsechs Spal¬
ten geschnitten ) rein geschält , die Kerne und ihre Gehäuse auS-
gelöst , und den vorhergehenden gleich gebacken . Statt Pistazien
werden sie mit Grobzucker bestreut . (S . Abschn . v . Zucker .)

Man gibt diese Schnitten auch nur mit feinem Zuckerbe'
stäubt , oder in zerlassenen Zucker getaucht , ohne Grobzucker.

Dieser Bereitungsweise unterliegen auch die Kaiserbirnen.

Gebackene Marillen mit Grobzucker . (Leisners
6 ' ^rbricots uux 6roZ - 8uere .)

Zwölf schöne Marillen werden von einander gespalten , ab-
geschält , und den Aepfeln gleich in Zucker und Rhum geschwungen.
Nach zwei Stunden werden sie jenen gleich in Backteig getunkt
und schön gebacken ; -nach dem Abtrocknen über einer Serviette
werden sie m zerlassenen Zucker getunkt und mit Grobzucker be¬
streuet , dann zierlich angerichtet ^ daß die Marillen schön und
gehörig reis sein müssen , darf nicht erst erinnert werden.

Dieser Bereitungsart unterliegen auch die Pfirsiche , Reine,
clauden - und Mirabellen . l

Gebackene Orangen - Schnitten . (LeiAvets ä 'Oiun-
gas cke

Acht mittelgroße Orangen werden behutsam und genau ab¬
geschält , daß ja nichts von der untern Schale daran bleibe . Eine
jede dieser Orangen wird dann auf sechs Spalten getheilt , die
Kerne herausgenommen , und nun in acht Loth Zucker - Syrup
fünf Minuten theilweise langsam abgekochr . Nach dem Ausküh,
len werden diese Spalten in den Backteig getunkt , und den

Aepfeln gleich gebacken ( S . die vorhergehenden Aepsel ) , endlich mir
Orangen . Zucker bestäubt und heiß aufgetischr . ( S . Absch . v . Zucker ) .

- Man kann diese Orangen - Schnitten ebenfalls den Aepfeln
gleich , noch mir ' feinem Zucker und Marasqum einige Stunden

würzen , und sie dann jenen gleich backen.
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Gebuckene ' E rdb ee ren - K r a pfel auffranzösische
Art. (Zeignels s ln I)LupIiiü Zarois 6e kVaises . )

Cs wird ein Pfund Apostelkuchen - Teig (S . Abschnitt von

Apostelkuchen ) auf eine liniendünne Platte ausgewalkt , der un-
rere Rand wird gleichgeschmtten , dann kommen ein halber Eß¬

löffel voll in feinem Zucker eingehüllte Erdbeeren in länglichen
Häufchen einen starken Finger breit vom Rande , und eben so
breir auS einander über den Teig , der rundherum leicht bestri¬

chen wird ; der Rand wird über die Erdbeeren gebogen , rundher¬

um nieder gepreßt und mit zwei Zoll runden Ausstechekn halb¬
rund ausgestochen , und über zwei flache Deckel , die mit Mehl
bestäubt sind gerecht ; sie werden in mittelheißem Schmalz von
l2Q Gr . Reaum . gebacken ; niährend des Backens lauft der Teig
auf , und bilde einen runden Ballen , die dann über eine Ser¬

vierte zum Abtrocknen der Fette gelegt , und mit feinem Zucker
bestreuet hoch aufgechürmr werden.

Auf diese Arc werden die Himbeeren , KirscheN , Mirabellen
und Reinclauden , so wie auch die in Branntwein aufbewahrten

Pfirsiche , Kirschen und Reinclauden , endlich alle Arten Eilige-
fottenes , und selbst feine Kochel als gebackene Krapfel behandelt

Gebackene  E rdb  eer «S chn r' tt e n . (KeiAuets cke frerisses
ä. I ' ^ llem -rurle.)

Aus weißem und mürben Mrlchbroke werden messerrücken-
dünne Schnitten in einer Länge von vier/und der Breite von

zwei Fiiiger geschnitten . Diese werden in Oberb getaucht , und über
eine Schüssel gereiht ; dann wird ein beliebiges Quantum schöner
gurgereifcec Erdbeeren mir feinem Zucker Lijrcheinandergeschwun-

gen, , leicht gequetscht , und in die Semmelschnitten gefüllt:
es wird nahmlich eine dieser Schnitten zwey Messerrücken dick
mir diesen Erdbeeren bestrichen , und eine andere Schnitte darüber
gelegt . Dann werden vier bis fünf Eier abgeschlagen , in diese
die Erdbeerschnitten getaucht und behuthsam mit feinen Semmel¬
bröseln aufgelegt , endlich in Schweng - Cafferollen , die halben
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Finge « dick mit Butter bestrichen sind , gethan , und langsam an
beiden Seilen rothgelb geröstet . Man muß bei dem Umwenden
noch Burrer nachgsben ; nach solchem Garbacken werden sie mit
feinem Zucker hinlänglich bestäubt , und heiß aufgetischt.

1

Fafchingkrapfen.

Dieses berühmte Backwerk hat sich zu einxm Nationalgerichte
emporgeschwungen , und wird allem Anscheine nach , noch lange
in dieser Ehrenstelle sich erhalten ; ihre Erscheinung ist jedoch nur
auf eine gewisse Zeit , nähmlich den Fasching , beschränkt ; denn
so sonderbar eS auch scheinen mag , so wahr ist eS doch, daß
außer diesem kleinen Zeiträume sie nicht einmähl erscheinen dür¬
fen . Dann sind sie aber auch allgemein , und selbst der Dürftigste
wendet Alles an , um sich den Genuß derselben zu verschaffen.

Ein Pfund Mehl , ein Viertelpfund Butter , eine Vierteimaß
Obers , neun Eierdotter , drei Eßlöffel voll feiner Zucker , und

eben so piel Hefen und ein Kaffehiöffel voll Salz geben die Masse.
Das warm gestandene Mehl wird gesiebt , und in einer angemesse¬
nen Casserole , mit den hinein geschlagenen Eierdottern , der
leicht zerlassenen Butter , den Hefen , Salz und Zucker , nebst
dem etwas lauen Obers , das jedoch nach und nach hinein kömmt,
zu einem leichten feinen Leig geschlagen . Diese Arbeit geschieht
mittelst eines Kochlöffels , mit dem man erst die Masse zusammen
bringt , den Leig dann auf folgende Weise abschlägt : Es wird
mit dem Kochlöffel erst ein kleiner Lheil des Teiges abgestorben,
der Löffel wird wieder herausgezogen , und gleich an den ersten
Stich an , wieder hineingestochen , so daß durch diese Operation,

von der Rechten zur Linken , und von der Linken zur Rechten
immer vor sich greifend , der ganze Teig in einem Nu umgearbel-
tet wird , denn die Schläge müssen schnell und ununterbrochen
fort geschehen ; nach zwanzig Minuten solch anhaltender Arbeit
zeigt sich der Teig fein , glatt , glänzend und feinblasig . Die Cas¬
serole wird dann mit einem vierfach zusammen gelegten Tuche
bedeckt und warm gestellt : in einer , höchstens anderthalb Stun¬
den erhebt sich der Leig zweimal so hoch , alS sei » erstes Volu-
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men war . Man gibt dann einen Theil auf die mit Mehl bestäubte

Tafel , breitet ihn mit der flachen Hand bis zu zwei Linien dünn
aus ; die Tafel muß stark mit Mehl bestäubt werden , um das
Ankleben zu verhüthen , obenauf darf aber keines oder äußerst
wenig Mehl kommen . ES werden dann mit einem Ausstecher

von zwei Zoll Größe die Krapfen bezeichnet , in eine jede der
angezeigten Rundungen kömmt ein halber Kaffeelöffel Maril¬
len - Marmelade ; eS wird dann mit demselben Ausstecher ein
Blättchen ausgestochen , und über die Marmelade gelegt , leicht
niedergedrückt , und mit einem etwas kleineren Ausstecher nun
beide Theile zusammen ausgestochen , welches einen kleinen Kra¬
pfen gtbt , den man über ein mit Mehl stark bestäubtes Tuch
mit dem obern Theile unterwärS legt ; eben so werden die
übrigen auSgestochen , der rückbleibende Teig wird indessen an
die Seite gelegt , und ein anderes Stück auS der Casserole
genommen ; dieses geht nun mit einer gewohnten Geschwindig¬
keit fort ; brs erst der Teig auS der Casserole verarbeitet ist,
dann kommt die Verarbeitung am den rückgebliebenen , welches
olles zusammen vierzig bis fünfzig Krapfen geben kann . Sie
werden mit Servierten bedeckt, an einem warmen Orte gehal¬
ten , bis sie noch einmahl so hoch aufgegangen sind . Es wird
dann drei Pfund des feinsten Schmalzes in einer drei Maß
großen Casserole von > 2o Grad Reaumur ( S . Einleitung ) ge-
hitzt , bis man eine zitternde Luft über demselben bemerkt,
allein , bis zum Rauchen darf es nicht kommen . Die zuerst ge¬
machten und folglich am meisten gegangenen Krapfen werden
nun zuerst , ungefähr acht an der Zahl , mit der obern Seite
in das Schmalz gelhan , die Casserole wird bedeckt , und in
einer Minute sieht man erst nach ; ist der Theil , der im
Schmalze liegt ( sie bleiben gewöhnlich über dem Schmalze lie¬
gen , und laufen auf ) von lichtrother Farbe , so wendet man
sie mir einem hölzernen platten Spießchen um , und laßt nun
die Casserole offen stehen , bis sw sich gleiche Farben haben , wel¬
ches wieder eine Minute brauchen kann ) so daß in zwei biS
drrr Minuten acht Krapfen gebacken werden : das Schmalz
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wird nach dem gehörigen Heißwerden an die Ecke eines Wind-

ofens gestellt , um die gleiche Hitze zu erhalten . Die Krapfen
müssen gerade so aufgegangen sein , daß die Höhe ihrer Breite
gleichkömmt . Ein Zeichen lhrer Vollkommenheit ist ein weißes
Ränftchen in der Mitte ihrer Hohe ; sie müssen nähmlich so
leicht sein , daß sie nicht die Hälfte in daS heiße Schmalz
sinken , und hierdurch das weiße Ränftchen erhalten . Je größer
die Krapfen , je leichter wird das schöne charakterisirende Ränfl-
chen erhalten , so im Gegentheile . Die ganze Behandlung for¬
dert eine Leichtigkeit , gewohnte Geschwindigkeit , und eine ge¬
wisse Manierlichkeit in der Arbeit , die sich nur durch oft wie¬
derholte Versuche gewinnen läßt ; daher mag es kommen , daß
man sie von Personen , die sie stets machen,  sonst aber gar
keine Fähigkeiten haben , wunderschön haben kann , wogegen
die geschicktesten Arbeiter , gerade dieser Arbeit ungewohnt , sie
nur mittelmäßig , oft schlecht liefern . Sie werden als Mehl¬
speise , und oft als Backerei über einer mit Servietten beleg¬
ten Schüssel aufgehäuft , stets warm aufgetischr.

AuS dem Schmalz kommend , mir feinem Zucker bestäubt,
der über der Kruste daS Fett einsaugt , und eben dadurch ihrer
schönen Farbe nichts benimmt , werden dieselben warm auf-
getischt.

Waffelkxapfen auf Niederländer Art .. ( Oe5 Osuk-.
kres ä lu

Ein Pfund Auszugmehl , fünf viertel Pfund Butter , acht
Eier , ein halbes Seitel Obers , etwas Hefen , etwas Salzend
Zucker ist die Masse , die unter schicklicher Bereitung sich zu
köstlichem Gebacke gestaltet . Ein Hauotbedingniß bleibt jedoch,
die Waffeleisen , die von jenen bei uns verfertigten sich noch
immer beträchtlich unterscheiden , und dies; hauptsächlich durch
ihre größere tiefe und stärkere Zähne ( Waffeln ) , die einen grö¬
ßeren Zwischenraum lassen , wodurch der Teig besser auflaufen,

und in seiner Mitte saftiger bleiben kann , welche zwei Eigen¬
schaften diesem Gebäcks einen so hohen Werth verleihen . Man
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verfahrt folgender Maßen : Die Butter wird warm gestellt,
und langsam zerlassen , das einige Stunden warm gestandene
Mehl wird durch ein feines Mehlsteb gesiebt , und in eine trefe^
angemessene Cafserole gethan , die Ererdotter hineingeschlagen,
das leicht gewärmte Obers wird hineingegossen , die leicht zer¬
flossene Burrer wird ebenfalls bis auf den Satz hinein gegossen,
nun wird aüeS mit einer Ruthe aus starken Sträußchen zu
einem etwas dickflüssigen Teig fein abgeschlagen , welches fünf
Minuten hindurch dauern kann ; nun werden zwei bis drei An-
nchrlöffel voll Hefen , nebst zwei Löffel voll Salz und vier
Mal so viel fein gestoßenem Zimmtzucker hinzu gethan , und
wieder geschlagen , bis alles genau in das Ganze amalgamirt
ist ; die Cafserole wird sonach bedeckt an einen warmen Ort
gestellt ; nach einer bis anderthalb Stunden ist der Teig we¬
nigstens noch einmal , so hoch gestiegen . Dann wird die
Eierklar zu Schnee , geschlagen , und in den Teig vermengt,
welcher nun klein fingerdick vom Löffel fließt , widrigenfalls
müßte noch mit Obers nachgeholfen werden . Jetzt werden die
Eisen gehitzt , nachdem sie so heiß geworden sind , daß ein leich¬
ter Rauch bei dem Oeffnen aufsteigt , so werden sie mit etwas
reinem Schmalz bestrichen , und mit dem Teig begossen , so¬
gleich zugemacht und gebacken , das Eisen wird von Zeit zu
Zeit umgewrndet , endlich aufgemacht , und Krapfen von schön¬
ster Farbe herausgenommen ; es wird sogleich rin anderer Kra ->
pfen aufgrgossen , ohne daß mau nöthig hatte , die Eisen mehr
mit Schmalz zu bestreichen , die Krapfen werden Stück für
Stück , auS dem Eisen kommend , mit Zimmtzucker aufgetragen.

Schneeballen, (balles cie lbleiZe .)

Es wird auö einem halben Pfund des feinsten Mehlss,
sechs Eierdottern , vier Eßlöffel voll des besten säuern Rahms,
einem halben Löffel voll feinem Zucker,  und einem Kaffeelöffel

voll Salz ein Teig gemacht , der , fein abgeknetet , dem Nudel¬
teigähnlich wird , bis auf die etwas geringere Festigkeit , die
diesem eigen bleibt ; nach einer Stunde des Raffens an einem
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kühlen Orte wird derselbe nun auf eine große Platte von der
Dicke einer halben Linie auSgewalkt , und auf runde Blätt-
chen von drei Zoll im Durchmesser auSgestochen ; ein jedeS die»

ser Blättchen wird mir einem schneidend feinzackigen Rädchen,
das unter der Bennennung Krapfenrädel allgemein bekannt ist,
zwei Linien breit von einem Rande zum andern , und eben so
breit auseinander durchgerädelt ; diese Streifchen , die durch den
undurchschnittenen Rand Zusammenhalten , werden so durch ein¬
ander gezogen und geflochten , daß sie einen zusammengeschro-
benen Ballen bilden . Sie werden sonach , ihrer fünf bis sechs auf
einmal , in einer Pfanne von anderthalb Pfund Schmalz , das
bis auf den r6o . Grad Reaumur ( S . Einleitung ) gehitztist , ge-
lhan , und schnell gebacken , welches nicht einmal eine ganze
Minute brauchen dürfte ; man trägt Sorge , daß sie überall eine
gleiche , Ilchtgelbe Farbe haben , zu welchem Ende sie im Schmalze
behuthsam umgewendet werden ; aus demselben kommend , legt
man sie auf eine reine Serviette , damit daS Fett genau abfließen
kann ; nach einigem Auskühlen werden sie dann stark mit feinem
Zucker bestaubt , so daß sie ganz weiß über eine mit emer Ser¬
viette belegte Schüssel gehäuft , angerichtet werden können.

Ge - ackeve Zuckererbsev . ?oi8 trks .)

Es wird ein gewöhnlicher Schmariueig ohne Schnee , der
zweimal so stark im Zucker gehalten wird ( S . den folgenden Ar¬
tikel : Mehlschmarn ) durch einen großlöcherigen Schöpfer in daS
bis auf i3o Grad Reaumur ( S . Einleitung ) gehitzte Schmalz
getropft , welches schnell geschehen muß , weil sie sich bald färben ;
sie werden , sobald die Oberfläche der Pfanne voll ist , mit einem
Backlöffel untergetaucht , unh , nach leichtem Farben , über ein
Tuch aus dem Schmalze gehoben ; das Hinemlropfen wird von
neuem angefangen , bis die ganze Masse endlich ganz in schöne
und schmackhafte Erbsen umgewandelt ist.

Man pflegt sie in durchgeschlagene Suppen , wie zu Auf¬

laufen mancher Art zu gebrauchen.
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Zuckertrauben ( Strauben .) ( Oes 6rupx>e8 6s
käts Klets .)

Der auS drei Eßlöffel voll Mehl , sechs Eierdottern , einer

Achtelmaß dünnen Milch , und zwei starken Eßlöffel voll fernem
Zucker gemachte Schmarnreig ( S . den folgenden Artikel ) wird
den vorhergehenden Zuckererbsen gleich rn das heiße Schmalzge-
tropft , mit der kleinen Abweichung zwar , daß man den Schö¬
pfer auf der nämlichen Stelle forthälr , und das Durchfließen
betreibt ; die ersten Tropfen bilden runde Beeren , die schnell und

heftig darauf fallenden kleben ein wenig an , breiten sich aus,
und bilden dergestalt eine Traube , die man schöner lichter Farbe
heraus hebt , über eine Serviette legt , sie mit Zimmtzucker
bestäubt , und warm aufgetischc . Man setzt gerne eine Schale
legirtes und versüßtes OberS hinzu.

Mehlschmarn ( Schmären .)

Es wird ein Viertelpfund Blumeninehl mit sechs Eierdot-
lern , einem Achtelmaß Obers nebst einem Eßlöffel voll feinem

Zucker und einem Kaffeelöffel voll Salz zu einem dünnflüssigen
Teig abgerührt , mir den sechs zu Schnee geschlagenen Ererkla-
ren vermengt ( S . Abschn . vom Zucker , die Art Schnee zu schla¬
gen , in dem Artikel vom gesäumten Eise ) , und in eine Schwung-
Casserole , in welcher ein Viertelpfund bis zum Rauchen heiß ge¬
machtes Schmalz gegossen , und nun über starker Gluth oder
schwachem Windofen schnell gebacken ; in ungefähr drei Minuten
kann die untere Kruste die gehörige Farbe haben , dann wird
der Teig mittelst eines breiten Backlöffels umgewendet , bis auch
diese Seite eine gelbrothe Farbe bekommt , welches ebenfalls drei
Minuten brauchen konnte , angenommen , daß die Schwung-
Casserole groß genug ist, damit der Teig nur einen Finger hoch zu
liegen kömmt ; dann wird die Platte noch immer über dem Feuer,
mit demselben Backlöffel kleinbröcklich gehackt , mit feinem Zucker
bestäubt , gehäuft angerichtet , und sogleich aufgetragen . Dep Zucker
kann übrigens Vanille - , Zimmt - oder Orangengeruch haben.

Ein Hauptbedingniß , dieses Gericht möglichst schmackhaft
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zu erhalten , ist , das; man dasselbe vom Feuer kommend auf-
rischen kann ; es ist weit besser, die Gäste warten auf den Schmarn,
als ver Schmarn auf die Gäste.

K ap dun erschm arzt.
Semmelschmarn.
Reißschmarn.
Grieöfchmarn.

Alle diese Arten Schmarn sind nur Wiederholungen des vor¬
hergehenden , alle werden im Schmalze geröfter , kleinbröcklrchc
gehackt , und sehr heiß aufgekischt.

Zum Kavaunerschmarn kömmt zu der gehörigen Masse eben
so viel Kapauner - Gehäcke.

Der Semmelschmarn besteht aus bröcklich geschnittenen Sem¬
meln , die m Obers aufgeweicht , mit einigen Eiern abgerührt
dem ersten gleich , im Schmalz geröstet werden ; dev Vertritt
von Weinbeeren und Rosinen gibt diesem Gerichte einigen Werth.

Der Reiß - und Griesschmarn werden aus der Masse der Reiß -'

und Grieskuchen gemacht ( S . Abschn . von verschiedenen Kuchen ) .

Holländische Mehlspeise oder Pfannenkuchen.

Der Mehlschmarnteig ( S . den vorhergehenden Artikel)
wird mit einem Schöpflöffel aufeine flache Pfanne , über welcher
ein halb Ei großes Stück Schmalz erhitzt worden ist , ge¬
gossen , und fünf Zoll im Durchmesser , rund auseinander ge¬
strichen , welche Platte dann nicht mehr als anderthalb Linien
Dicke haben darf ; es wird nun überden mittelstarken Windofen
unter immerwährendem leichten Schwingen eine Minute lang ge¬
backen , dann durch einen kühnern Schwung die Platte umgewen¬
det , und nun auch von dieser Seite gebacken ; in zwei Minuten
kann der Kuchen durchgebacken sein , dann - wird die Oberfläche
stark - mit feinem Zucker bestäubt , und wieder umgewendet , darrir

die gezuckerte Seite über die Pfanne kommt , welches den Zucker
schmilzt und den Kuchen glassrt , die ungezuckerte Sette wird*
nun auch mit feinem Zucker bestäubt und ebenfalls glasirt ; solche
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Kuchen kommen höchstens sechs über einander , und sie werden
warm aufgetischt.

' Dieses Gericht und die vorhergehende Schmarne , so ange¬
nehm sie auch schmecken mögen , dürfen ihre Prätention nie bis
zu großen Tafeln erhebe » , wenn sie gleich bei einem Gabelfrüh¬
stück oder Nachtmahle sehr anständig erscheinen.

Ein ganz anderes Bewandrniß hat eä mir den folgenden

Gerichten . ^

Rollirte Eierfleckchen . (k^nneHuets Zlaces ek Oou-
rönne . )

Es werden vier Loth Blumenmehl mit acht Loth feinem Zu¬

cker, zehn Eierdottern und einer halben Maß Obers zu feinem
dünnßießenden Teig abgerührt - mit gerösteten Orangen - Blüthen

und Stäubchen Salz gewürzt . Die Kuchenpfanne wird mit nuß-
kleinen Bröckchen Schmalz gehitzt , und dreses wieder herabge¬
gossen, um dieselbe nur leicht fett zu erhalten ; dann wird ein
Anrichrlöffel voll deS TeigeS über die Pfanne gegossen , und durch
das Rundneigen derselben der Fleck groß , rund und sehr dünn
gemacht ^ Die Pfanne wild von allen Seiten über dem stillen
Feuer geneigt und bewegt , bis der Fleck eine schöne röthlichgelbe
Farbe bekömmt ; er wird nun mittelst geschicktem Schwingen oder
mir einem breiten Packlöffel behutsam umgewendet , und auch
von dieser Seite gelbroth gebacken , dann über ein reines Tuch
gelegt , und nun so fort operirt , bis die ganze Masse aufgebacken
ist ; diese sehr zarten Flecke werden mit Marillen - Marmelade be¬
strichen , zusammengerollt , und auf drei Zoll lange Würstchen
überschnitten , rundlaufend über die schickliche Schüssel im Kranze
aufgerichret , mit feinem Zucker starkchestaubt , und mit glühen¬

der Schaufel glasirt.

Eierfleckchen mit feinem C ho co l at-Kö chel . (kan-
oeyuets merioZue » 3  ln Ro/nls .)

Die zarten , dünnen und großrund gebackenen Eierfleckchen
(^ . den vorhergehenden Artikel ) werden mit feinem Chocolate-
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Kochel Messerrückendick bestrichen ( S . Abschn . von feinem Kochel ) ,
und eines über das andere flach über die Schüssel gelegt , bis fle
eine Höhe von zwei Zoll haben , die obere Platte bleibt unbe¬
strichen ; sie werden dann mir einem scharfen Aussteher von sechs
Zoll im Durchmesser über die Schüssel ausgestochen , so daß sie
kein und zierlich den Boden derselben bedecken. Die obere Platte
wird nun mit gesäumtem Eise ( S . Adschn . v . Zucker , gesaum-
leS Eis ) , zwei Linien hoch überstrichen , und mit schwarzem Grob¬
zucker bestaubt ( S . ebendaselbst ) . DaS Ganze kömmt nun in
einen abgekühlten Ofen , so daß das EiS fest werden kann , ohne
daß die Schüssel dadurch zu Schaden kömmt . Das Gericht wird
warm aufgelischt.

Auf diese Weise können die Eierfleckchen mit einem jeden fei¬
nen Kochel erscheinen . ( S . Absch. von feinen Köcheln . )

Schinken - Feckerln.

Dieß Gericht gehört in die Karhegorie der Mehlspeisen , und
zwar unter jene der ausgedünsteten ; in der vornehmen Küche ist
es zwar ohne allen Credit und Nahmen , welches aber nicht sagen
will , das es ohne eigentlichen Werth wäre ; im Gegentheil , es
erfreut sich einer allgemeinen Theilnahme in der Mittelklasse . ES
werden auS drei Eiern gewöhnlichem Nudelteig ( S . Abschn. v.
Nudelteig ) , der nicht zu dünn ausgewalkt ist, Fingertupfen kleine
Fleckchen geschnitten , und im gesalzenen Wasser drei Minuten lang
abgekocht ; man wirft selbe nähmlich in eine Easserole voll Was¬
ser, wenn dasselbe kocht, und läßt es dann , die oben bemerkte Zeit,

aufkochen ; dann werden sie abgefeiht , und nach einigem Abtrock¬
nen mit acht Loth Butter fünf Minuten lang geröstet ; während
diesem wird ein Pfund gekochter und kalter Schinken , von allem
Fett und Haut entblößt und fein geschnitten , die Fleckchen wer¬
den dann vom Feuer gesetzt, mit einem Seitel saurem Nahm be¬
gossen , mit sechs abgeschlagenen Eierdottern , dem Schinken nebst
etwas Salz und weißem Pfeffer genau vermengt und bei Seite
gesetzt . Nach dem völligem Auskühlen derselben wird eine Cas-
scrole , oder eine Casserole ähnliche Form stark mit Butter bestri-
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chen, mit Semmelbröseln bestäubt , und mit Schinken . Fleckerln
augefüllt , und in einem abgekühltem Ofen gebacken . Bei dem

Anrichten werden sie einem andern Koch gleich umgestürzt und
aufgetischt.

Dieß Gericht wird auch aufgedünstet , und zwar den aüöge-
gedünsteten Nudeln gleich . Sie worden nähmliih , nachdem sie mit
den benannten Ingredienzien vermengt sind , über einen Platfond
oder erne Schwungcasserole , über welcher ein Ei kleines Stück

Schmalz bis zum Rauchen erhitzt worden »st, geschüttet , und lang¬
sam geröstet , bis es von allen Seiten angenehme Kruste bekommt.

Auögedünsie  Nudeln . ( Nouilles gratinees.)

Dieß Gericht gehört eigentlich dem folgenden Abschnitt zu;
allein wegen den Bestandtheilen , die eS mit dum Schmarn ge¬
mein har , wegen der Ähnlichkeit bei dem Krusiiren und Er¬
scheinen mit demselben , wird es in die Kathegorie der Schmarn
gereiher.

Es werden von vier Eierdottern gemachte Spagatnudeln
(S . Abschn . vom Nudelteig ) in eine halbe Maß Obers einge¬
kocht, und fünf Minuten lang kochen gelassen ; unter währendem
Kochen werden sie mit zwei Eßlöffel voll feinem Zucker und einem

Stäubchen Salz nebst einem Eßlöffel voll fein geriebener gerö¬
steter Orangenblürhe gewürzt . Nach dem Kochen wird ein nuß-
großes Stückchen Butter hinein verrührt , um daS Zusammenle¬
ben bei dem Auskühlen zu verhindern ; sie werden nun auf die
Seite kaltgestellt . Eine kleine halbe Stunde vor dem Anrichten

wird in einer Schwung - Casserole ein eigroßes Stück Schmalz
heiß gemacht , und die nun kalten nnd verdickten Nudeln darein
gethan , aus einander gebreitet , und über stillem Feuer langsam
geröstet . Wenn die unten liegenden eine schöne lichtrolhe Kruste

haben - so weroe ^r sie mit einem scharfen hierzu geeigneten eiser¬
nen Schäufelchen ahgelös ' t und umgewendet , bis ein Drittlheil
dcs Ganzen in Krusten verwandelt ist, dann werden sie gehaust
angerichlet und mit Orangenblüthen - Zucker bestäubt.

Auch dieses sehr schmackhafte Gericht stehet im dritten Ran-
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ge, und kann bei einer Mittagstafel »nchr schicklich erscheinen;
Nachtmahle und Gabelfrühstücke sind die eigenlltchen ihnen angs-
wiesenen Plätze.

Neunter Abschnitt.
Von Milchspeisen^

Schlarnpete Nudeln mit Vaniglie und Natnmelü.
(Oos l^ ouilios ä in OrBme .)

Es werden von vier Eierdortern feine Nudeln ( S . ' Abschn.
von Nudelteig ) in drei Viertelmaaß kochendes Obers , in welchem
ein Srengelcheu Vaniglie mickocht , locker eingesireut , Lurch ein¬
ander gemengt , und 5 Minuten lang kochen gelassen . Dann wird
diese Milchspeise mir vier Loch sehr frischer Butter , sechs Loch
feinem Zucker und einem Stückchen Salz geschwungen , und in
eine Kruste angerichtet ( S . Abschn . von warmen Pasteten . ) Oben¬
auf werden kleine Stanitzchsn aus Rammeln ( S . weiter unten)

zierlich ausgestellt , wovon ein jedes dieser Stamtzchen mit etwas
Nudeln gefüllt , und mit einer Maccaroni oder Mandelbusseln
bedeckt ist.

Die Rammeln »derben aus einem ordinären Kindskych , das

man etwas fester hält , geinacht ; das Koch »vird »rühmlich auf ei¬
nen Plattfond , über welchen ein Dotter großes Stückchen Schmalz
erhitzt ist, aufgegvfsen , und über starker Gluth geröstet . Die Gsnch
muß gleich vertheilt sein , und mir dein Koch nrcht bewegt wer,
den ; es bildet sich sonach eine Rammel , »venu dieses nun eine
gewisse Dicke erhalten hat , so wird das Koch herab gestreift , und
die dünne fest a cklebende Kruste oder Rammel mir einem Stück¬

chen Butter bestrichen , und noch über der Elurh gelassen , bis es
von unten eine schöne Farbe erhalten har , welches man leicht durch

die Oberfläche unterscheiden kann ; die ganze Platte wird dann
auf kleine Vierecke von zwei Zoll Größe gecheckt , emes um das
andere abgelös ' t und zu Stanitzchen gedreht . Es ist eine schwiriege
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