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Adter AbfHnitt

Bon Gervichten, die als Meblipeifen und Badfs
iwerf aufqenomnten werdem.

Gebadene Apfelringden mitPifiazien. (Beignets
de Pommes en Gimblettes glacées aux Pistaches.)

Rebn big jwdif {hone grofe Neinett=Aepfel werden rein abs
gefdalt und von ihrer Hihe mit einemt Andffeder von jwei JoM
“itn Durdymeier ausgeitoden ; diefe Walzen werden tann auf vie
gleiche Theile gefchnitten , und der Kern mic einem adyt Linien
Eleinen Ausfecher andgeffoden » fo bafi die Sdyeiben gleidhe
{hone Finge bilben. Sie werben bhernad) in. einer Poviellans
Edale mit adt Loth feinems Jucker und vier Eflofel voll Rbum
gefhoungen , und gany bedeckr Ealt geftellt, bas Sdwingen wird
bann von Beit ju Beit wiederholr. lad bdrei Stunden werden
biefe Aepfelvinge in den Bacteig (&, Ab{dn. v. Badftelg, 1. Th.)
getunfound von f{doner vothgelber Farbe langfam gebacken, Aus
bem ©dymalze tverden fie auf eine Servieite gethan, um das
Fete genan abjutvocknen; dann witd Srud fiiv SeidE n-adt
Qoth zerlaffenem Sucfer mic ber {donen Seire getuntt, und -
mit fein gefdynitcenen Piftazien leidt befirenet.(&. Abidn. v. Mana
veln.) Da vev langfam gerlaffene Sucter an bdev Lufc glasfprode
wird, fo balten bdie auf dennod) fltfigen Jucter geffaubten Prs
ftagien-feft , und geben bem Gangen ein liebliched Anfehen.

Der Jucker wivd u diefem Endywet mit fedyd EHlOffel voll
reinem Waifer aufgeldit und dann langfam big jum Brud) eins
gebodyt, twelded mam badurdy febr leidit auffindet, wenn man
mit einev Meffex[preein denfelben tupic, und fogleich in’s Ealte
Waffer fabre: bleibr das Klimpden werd, fo muf bas Koden
nody linger fortgefett wevben, bis ber Sucfer endlich gladiprode
wird. Dann muf man aber damit gleidy vom Feuer geben, venn

ein ‘lingeres Koden wiivde ibn braun farben, und endlid vers
brennen.
Benber, Koftunfi. 11 Bd, Kunfibaderei. &
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Gebadene Apfelfdhniten mit Grobyuder.

(Beignets de Pommes aux Gros-Sucre.)

Qebn bis wolf {chdne Reinett:-Aepfel werben auf fedyé Spal-
ten gefynitten s rein gefdhdlr, die Kerne und ibre Gehaufe aus
geloft, und ben vorhergehenden gleidy gebacfen. @tatt Piftagien
werden fie mit Grobgucker befirent. (©. Abfdhn. v. Bucker.)

Man gibt diefe Sehnitten aud) nur mit feinem Sudker be:
ftdubt , oder in jerbaffenen Sucfer getauds, ohne Grobjucter.

Diefer Vereitungdweife unterfiegen oudy die Kaiferbienen.

Gebadene Marillen mit Orobsuder. (Beiguels

d’Abricots aux Gros-Sucre.)

[ubli fdsne Marillen werden von einander gefpalten, abs
gejdydle, und den Aepfeln glerd in Sucfer und Rhum gefdwungen.
Nad) jwei @tunden werden fie jenen gleid) in Backteig getunkt
und fdhon gebacken ; nady dem Abrvocknen fiver einer Serviette
wetrben fie in gerleffenen Bucer getunkt und mit Grobucker bes
fiveuet , dann gierlih angevidyter5 vaf bie Marillen fdon und
geborig-reif fein miiffen, vavf nidt erft evinnert werden.

Diefer Bereitungsavt unterlizgen audy die 5ppr11d;e, Neines
clauden und Mivabelen,

(Sjebad.’e ne ODrangen-Sdnitten. (Beignets d’'Oran-
ges de Malte.) :

At mittelgrofie Orangen werden bebutfam und genau abs
gefdhalt, ‘baf ja ‘nidhts von der untern &dyale davan bleibe. Cine
jebe biefer Orangen wird dann auf fedhys Epalten getbeiit , die
Kerne bevausgenommen , und nun in atht Loth Rucker-& prup
flinf Minuten theitweife fangfam abgebodyr. Nad) vem Augkiths
Ten werben biefe ©palten in ben Wadteig gerunkt, und ben
Aepfeln gleidh) gebacken (&. die vorhergehenden Aepfel), endlidy mis
Orangen:Sucker beftaubt und beiff aufgerifr. (S. Ab{d). v. Jucker).

Man Eann diefe Qrangen:Sdnitten ebenfalls ben Aepfeln
gleidy, nodhy mic’ feinem Bucker und Maradquin einige Stunten
wiivzen, und fie bann jenen gleidh backen.
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Gebhdene 'C»frbbcerenaf?‘t'apf:f auffrangdfifde
9 t. (Beignets & la Dauphin garnis de Fraises.)

@3 with ein Pund Apofelbuden-Teig (S. Abfdhnict von
Apoftelbudyen) auf cinte liniendiinne Platte ausgewalkt, dev uns
tere Mand wird gletdge{dhymtten, dann Eommen ein Dalber €fs
(bffel voll in fanem Buder eingehilire Crbbeeren in langlien
Hiufden einen ftarken Finger breit vom NRande, und eben fo
breit aus ewnanver fiter ven Teig, der cundherum leidht Geftris
then wirds der Mand wird dber die Erdbeeren gebogen, rundbhevs
uim nieder geprept und mit gwei 3oll runden Ausftedyern Dalk:
vund ausgeffoden, und fiber pwet fladge Deckel, die mit SNehl
peftinbt find geverhrs (ie werden in mittelheifem Sdymal} von
120 Gr. Neaum. gebacken j wabrend bes Bacfend [duft der Feig
aur, wnd 6ilde ewen vunden Ballen , bie dann fiber eine Set:
prette jum Abtrocknen ber Fette gelegt, und mit feinem Jucker
beftreuet hod aufgethlivime werben.

Auf diefe Avc werdben die Himbeeren, Kivfdhyen, Mirabellen
und Neinclauden, fo wie-aud)y die in Branntwein aufbewabreen
Piicfiche, Kivfpen und NReinclauden, endlidy alle Arten Cinge
fortenes, unb felbft feine KodHel al8 gebackene Krapfel behandelt

Gebadene Crdpbeer-Sdhnitten, (Beignets de fraisses
4 I’Allemande.) .

© us weigem und miichen IMidpbrote werben meffereiiciens
binne @©dnitten in einer Linge von vier,und der Vreite von
jroet Fuiger gefdynitren. Diefe werden in Obers getaudyt, und fiber
e @diifiel geveibt; bdannwird ein beliebiges Quantum fchoner
gutgereifrer Exbbeeren mit feinem Sucer bu-rd)ei:mnberge]’cbivun=
gerl,, leidye gequerfdye, und in bl Semmelfdnicten gefiille:
¢8 wird nabmlidy eine diefer Sdnitten gwey Meffervicten dick
mit diefen Srvbeeven beftrichen, und eine anbeve &dynitte dariiber
gelegt. Dann werden vier bis fiinf Cier abgejdlagen, in diefe
bie Crdbeerfdpnitten getoudt und bebuthfam mit feinen Semmels
brdfeln aufgelegt, endlidh in @dweng = Caffevalien, bie Halben
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Binger dick mit Vutter beftridhen find, getban, und langfam an
beiven @citen rvotbgeld gerdftet. Man muf bei dem Ummwenden
noh Burter nadgeben; nach foldyem Garbacken werden fie mit
feinem Rucer hinldnglich beftaubt, und beif aufgetifdt.

SafdingErapfen. :

Diefes berfipmte BackwerF hat fidh ju eingm Nationalgeridyte
emporgefdwungen, und wird allem Anfdene nad, nod lange
in biefer Chrenftelle fidh erhalten ; thre Cridheinung ift jedod) nuv
auf eine gewiffe 3eit, nabmlidy den Fafdying, befdyrdankt; denn
fo fonberbar 3 aud)y fdeinen mag, fo wabr ift es doh, baf
aufer. biejem Eleinen Seitraume fie nidyt einmabl exfdeinen ditrs
fen. Dann find fie aber aud) allgemein, unbd felbft dev Diiefigfte
wentet Alles an, um’ fid) ben Genuf becfelben ju vevidhafien.

Cin Pfund Mebl, ein BViertelpfuny Vutter, eitle DBierteunaf
Obers, neun Cierbotter, drei CHIBFel voll feiner Sucter , und
cben o yiel Hefen und ein Kaffehidfiel voll Galy geben bie Maffe.
Das warm geftandene IMebl wird gefieht, und in eimer angenefe:
nen Caffevole, mit den hinen gefdhlagenen Gierdottern, bder
leidyt gerlaffenen Lutter, den Hefen, @aly und Sucer, nebf
bem etwas lauen Dbers, vas jedodynady und nad binein Eommt,

(g einem teihten feinen Keig gefdlagen. Diefe Avbeit gefdyieht
mittelft emnes Kod)loffels, mit Dem man erft die Piaffe jufammen
bringt, ben Teig dann auf folgende Weife abfdlage: €8 wird
mit bem Kodioffel erft ein Elether Theil des Teiged abgeftodien,
ber Loffel wird wieber berausgesogen, und gieidy an den erften
@tid) an, wieter hineingeftodyen, fo pafi burd) diefe QOperation,
von ber Redpten gur Cinfen, und von der Cinfen jur Redyten
immer vov fid) greifend, ber ganze Seig in einem Nu umgeatber:
tet wird, denn dbic ©dlige mifen {hnell und nnunterbrodyen
fort geftheen s nody jvanzig Minucen fold) anbaltenber Avbeit
geigt fidy ver Teig fein, glair, glangend und femblaug Die Cafs
ferole wird bann mit ewnem vierfad sufammen gelegten Tudye
bevecft und warm geftellt: in einer, bodyftens anderthoib € tin=
ten erhelt fidy der Reig gweimal fo pocp, alé fein erftes Wolu:
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men war, Man gibt bann einen Theil auf die mit Mebl beftaubte
Zafel, breitet ibn mit dev fladhen Hand big ju jwei Linien biinn
aud ; die Tafel muf fEack mic Mebl Geftdube werben , wm bas
Unleben ju verbitthen, obenauf darf aber Eeined ober dufer(t
wenig Mebl Eommen, G werden dann mit einem Ausfteder
von jwet Joll Grdfe tie Krapfen Gegeidhner, in eine jeve der
angeseigten Rundungen Edmme ein Halber KaffeeldFel Marils
fen s Mavmelade; es witd dann mit vemfelben Ausditedyer ein
Bldttden ausgeftodien, und fiber die Marmelade gelegt, Teidbt
nievergedriicft, und mit einem etwas Eleineren Ausfiedher nun
beide Theile yufammen ausgefioden, weldes einen Eleinen Kras
pfen gibt, bden man fiber ein mit Meh! ftarf Geftaubtes Tudy
mit bem obern Theile untermdrs legr; eben fo werden bie
fibvigen ausgeftodyen, bder vlicbleibende Teig witd indeffen an
bie @eite gelegt, und ein anderes SthcE aus der Caiferole
genommen ; diefes gebt nun mig einer gewobnten Sefdywindigs
Feir fort; 6is erft der Teig aus ber Gafferole Berarbeitet iff,
dann fomme bie WVeracbeitung an: den celicEgebliebenen, weldes
alled jufammen vieryig bis fiinfyig Krapfen geben Eann. Sie
werben mit Seroiesten bevecft, an einem warmen Orte gehale
ten, bi fle nody einmabl fo hodh aufgegangen finb. €8 wird
bann brei Pfund bes feinfien @dymalzed in einer bdrei 9MNaf
grofen Cafferole von 130 Grad NReaumur (©. Cinleitung) ges
bibt, bis man eine itternde Quft fibev demjelben Bemerft,
alletn, bi3 jum Raudyen bdarf es nidyt Fommen. Die juerft ges
macbten und folghd) am meiften gegangenen Rrapfen werden
nun  guerft, ungefibr adyt an ber Sabl, mit der obern Seite
tn bas Sdmaly gethan, bdie Cafferole wird bedeckr, und in
etnev Minute fiebt man erft nady; ift der Theil, der im
©dmalje liegt (fie bietben gewdhnlich fiber bem Sdymalze lies
gen, und laufen auf) von Tlidtrother Farbe, fo wenbet man.
fle mic einem holzernen platten Spiefden um, und (Gt nun
die Caffevole offen fteben, 6is ffe fidh gleiche Farben baben, wele
des wieder eine WMinnte braudien Eann, fo-baf in pwet b1d
bret. Minuten ade Krapfen gebacken werben: bdas S mal;
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wird nady bem geborigen Heifwerden an die Ecle eines Winde
ofend geftellt, um bie gleide Hige ju erbalten.” Die Krapfen
miiflen gerade fo aufgegangen fein, bdaff die Hobe ihrer Bueite
gleigtommt. €in Beidpen threr BVolEommenbeit ift ein weifies
RNanfechen in der Mitte ihrer Hobe; fie miiffen nahmlidy fo

leidht fein, Baf fie nidt bdie HAlfte in das Heife Sdmal;

finken, und bierdurdy daé weife Nanftchen echalten. Je grafer
bie Krapfen, je leidhter wird dad {ddne davaleerifivende Ranfi-
chen evbalten, fo im Gegentheife. Die gange BVebandlung for:
bert eine Leidbtigleir, gewobnte Gefdwindigbeit, und eine ge:
wiffe Manterlidhbeit in der Arbeit, die fih nur dbuvd) oft wies .
berbolte WVerfude gewinnen [6ft; bdaber 'mag ed Fommen, dafi
man fie von Perfonen, bie fie ffers wmaden, fonjt aber gar :
teine Flbigkeiten baben, wunberfhén baben Eanm, mogegen
bie gefdickte(fen Acbeiter, gevabe biefer Acbeit ungewobhnt, fie
nuc mittelmdfiig , oft fdledt liefern. ©ie werben ald Piebls
fpeife, und oft als Bacfevei fiber einev mit @ervietten beleg:
ten ©dyiiffel aufgebduft, ftetd warm aufgetifdt. :

Aus dbem @dymaly Fommend, mit feinem Bucfer beftaudbt,
ber fiber der Krufte dad Fett einfouat, und eben dadurdy 1hrer
fhonen Farbe nichtd benimmt, mwevben diefelben warm anf
getifdt. :

Waffelfrapfen auf Niederlandey Avt, (Des Gavts
fres 4 la Flamande.)

Cin Pfund Auszugmebl, flinf vieveel Prund Butter, ache
Eier, cin balbed Seitel Dbers, etwas Hefen, etwas Salyund
Bucer ift vie Maffe, vie unter {dicklicher Vereitung i) ju
Eoftlidem Gebicke geftalret. Gin Hauvtbedingnifi bleibt jedody,
die Waffeleifen, bie von jenen bei und verfertigten fid nod
immer beteddbtlich unterfdeiden, und dief Hauptfidlidy durdh
ibre grbfieve tiefe und ftavbere Sahne (Waffeln), bdie einen groe
fieren Jwifdenraum (affen, wodurd) der Teig beffer auflaufen,
und in feiner Mitte faftiger bleiben Fann, welde zwei Cigens
fdhaften diefem Gebicke einen fo bohen TWerth verleiben. Man
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verfabet folgender TMafen: Die Butter wivd warm gefielt,
und f{angfam gerfaflen , bag einige @tunden warm geftandene
Mebl wird vurd) ein feines Mebl(ieb gefiebt , und in. eine tiefe_
angemeffene Cafferole gethan, bie Ererdoster hinetnge{dlagen,
bas lewdit gewarmte Obevd wird hincingegoffen ) bie leidt gers
floffene Burter wird ebenfalld bid aui den Sap hinein gegoffen,
nun wicd aled mis einer Nuthe aus fFarken Stviufden ju
ginem etwad dbickflifigen Reig fein abgefdlagen, weldes finf
Minuten bindurd dauern Eann; nun werben gwet bis brei Ans
rhtidfel voll Hefen, nebft jwei LOFeT voll Saly und vier
SNal fo viel fein geffofienem Bimmeyucker bingu gethban , und
wieber gefcb[agen, big alles genau in bdas Gange omalgamirt
ift ; die Cafferole wu'b fonady Bebeft an ecinen warmen Ort
geftelit; nady einer bis anberthbald Stunden ift ber Teig wes
nigitend nody einmal, fo hody  geftiegen. Dann wird  bie
Eierflar zu @tbnee.g/e[cb[agen, und in ben Teig vermengt,
welder nun Fletn fingetdicE vom Loffel flieft, widbsigenfalld
miifite no® mit Ober nadgebolfen werden. Set werden bie
Gifen gebitt, naddem fie fo heiff gemworden find, bap ein leidy:
ter RNaudy bei dem Oeffnen auffteigt, fo werden fle mit eswasd
veinent @dymaly beftvidhen, und mit bem Teig begoffen , fo-
gleidy jugemadye und gebacen, bdad Cifen wird von Jeit ju
Seit umgewendet , endlidy aufgemadt, und Krapfen von {dhon-
fter Favbe bHerausgenommen; e8 wird fogleidh ein anberer Kraz
pfen aufgegoffen, obne daf man nothig hatte, die Cifen mebr
mit @dmaly ju beftreidhen , die Krapfen werden Stk fle
@tir, aus tem CEifen Eommend, mit Jimmryucter aufgetvagen,

S neeballen. (Balles de Neige.)

€s wird aud einem halben Pfund bded feinften Mebles,
fedys Cierdottern , viev Efldffel voll bed beften fauzrn NRahms,
elinem balben Qoffel voll feinem Jucker , und einem Kaffeeldifel
voll Saly ein Teig gemadyt , ber, fein adgefnetet, dem Nubel:
teig abnlidy twixd, bis auf bie etwasd geringeve Feftigleiv, die
‘biejem eigen bleibt; nady einer Stunde des Raftend an einem
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Eifen Orte wird derfelbe nun auf eine grofe Platfe von ber
Dicfe einer balben Linie ausgewalft, und auf runde Bldtes
den von drei 3ol im Durdhmeffer audgefivdien; ein jedes bies
fer Blateden wird mic einem {cbne_ibenb feingackigen diddyen,
bas unter bder Bennennung Krapfenvadel allgemein bebannr iff,
gwei Linien breit von einem Nande jum anvern, und eben fo
breit auseinander durdygerdvelt; biefe Streifdien, die dburd den
undurdyfdhnittenen Reond gufammenbaleen , werden fo durd ein-
enber gezogen und gefloditen, bdaf fie einen sufammengefdro-
benen Ballen bilden. Sie werden fonady, threr fiinf bis fechs auf
etnmal, in einev Pfanne von. anderthald Piund Sdymaly , dos
bis auf den 160. @rad NReaumur (&. Cinleitung) gebintift, gee
than, und fdnell gebacken, weldes nicﬁ-t el eire gange
SMinute braudyen diivfee; man trdge Sorge, baf fie fbevall eine
gleide, Tidtgelbe Favbe baben, 31 weldem Cnde fie tm ©dymalje
bebuthfom umgemwendet werden;  aus demfelben Eommend, legt
mai fie auf eine reine Gerviette, damir das Fect genan abfliefen
fann; nad) einigem Austithlen werden fie dann ffark mit feinem
Buder beftaubr, fo baf fiz gany weif fiber eine mic etner Sers
viette belegte @dyiiffel gehanft, angeridter werden Ednnen.

Gebadene Sucfererbfen. (Petits Pois frits.)

€4 wird ein gewohnliher Sdymarnteig ohne Shnee , ber

_dweimal fo fEavE im Sucter gebalten wird (S. den folgenden Ave

tifel s Meblfdmarn) durdy einen grofidderigen Edyopfer in dad
bi8 auf 150 Gradb Neaumur (S. Einleitung) gebibte Sehmaly
getropft , welded {hnell gefdheben muf , weil fie fid bald fécben 3
fie werden, fobald bie Oberfliche der Planne voll ift , miteinem
Badidffel untergetaudyc, uny, nad leidhtem Farben , fiber ein
Sudy aus dem Sdmalze geboben; bdas Hinewmtropfen wird von
neuem angefangen , bié die gange Maffe endlidhy gany in fdodne
und fymadhafte Crbfen umgewanvelt ift.

Man pflegt fie in durdgefdlagene Suppen, mwie ju Aufs
faufen mandyer Atk ju gebraudhen.

I
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3udertry auhen (Strauben) (Des Grappes de
Paté filets.)

Dev aus drei Efofel vol Mebl, fehs Cievdottern, einev
Adtelmaf dinnen Mild), und jwei fiarfen CHIBFel voll feinem
Buder gemadite ©dymarnteig (&, ben folgenden Artifel) mwird
ben vorbergebenten Sudererbfen gleid) in bas beife ©dmal;ges
tropft., mit bev Eleinen Abweidyung jwar, bdaf man den Sdds
pfer auf der namhden @telle forthalt, und vas Durdfitefen
' Betreibt 5 die evfen Tropfen bilden runde Leeren, die fhnel und
Deftig- tavauf fallenben Efeben ein wenig an, breiten (i aus,
und bilven bergeffalt eine Traube , bie-man fdhonev lidyter Farbe
beraus bebe , fiber eine Serviette legt, fle mit Jimmtzucker
beftdubt , und warm aufgetifbr. Man {ebr gerne eine @d;mfe
legivted und verfiifites Obers Hingu.

Mehlfdhmarn (Edhmaren)

©8 wivd ein Biercelpfund %lzxszrenheb[ mat fedys Crerbote
tern , einem Adptelmaf Obers nebft einem Eplofel voll feinem
Sucker und cinem RKaffecldffel voll Saly ju einem ditnnfliiffigen
Reig abgeritbre , miv den fechs ju Sdnee gefdhlagenen Crerklas
ven vermengt (@. Abidyn. vom Sucker, die Act Sdynee ju {dlas
gen, in dem Avtifel vom gefaumten Gife), und in eine Swung:
Cafferole , in weldyer ein Wiertelpfund bis yun Rouden heif ges
madytes Sehmaly gegoffen, und nun fiber {tarfer Gluth oder
fdwathem f‘.f.Binbofen {dymell gebacfen; in ungefdbe drei Minnuten
fann bie untere Krujte bdie gehdrige Favbe Haben, dann wird
“ber Reig mittelft ewnes breiten BVack(Bffels umgewendet , bis aud
biefe Seite eine gelbrothe Farbe betdmme , weldyed ebenfalls drei
Minuten brauden Ednnte, angenommen, baf die Sdwung:
Gafferole grof genug ift, damit ber Seig nur einen Fingerhody ju
liegen Eomme; bann wird die Platte nody immer fiber bem Feuer,
mit bemfelben Bak(bFel EleinbidElihy gebackt, mit feinem Sucer
beftdubt, gehauft angevidytet, und fogleidy anfgerragen. Der Jucker
Eann fibrigens Banillee, Simmts oder Orangengerud baben.

Ein Hauptbedingnif , diefes Geridt mogligft {Hmackhafe
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ju erbalten, iff, baf man badfelbe vom Feuer Fommend auf-
tefdhen Eann; o8 ift weit beffer, die Gdfte warten anf ben Sdymarn,
alé per ©dymavn auf die Gafte.
fRapaunerfdmar gy
" Gemmelfdmarn,
Reififdmarmn
Griesfdhmarn.

Alle bdiefe Avten @dhymarn {ind nur Biederbolungen ded vor-
bergehenden , alle werden im Sdymalze gerofer , Eleinbrdcklidye
gebacte , und febr heiff aufgetifcht.

Bum Kapaunerfhmarn E8mme ju der gebongm Mafie eben
fo otel Kapauner:Gebacle,

Der @emmel{dmarn beftebt aud brocElicdy gefdnittenen Sems
meln, tie w1 Obers aufgeweidht , mit einigen  Ciern al*ger‘ﬁbrt
bdem eviten gleidy , im E€dmaly gerdfter weeden; ber Veifritt
von FWeinbeeren und Nofinen gibt diefern Gerrchpe einigein Werth.

Der Neif: und Griedfdmarn werden aus der Mafe der Neif-
utd Griedbuden gemadt (S. Ab[dhn. von verfdievenen Kuden).

Hollandifde SDEégtfpeffc ober *lﬁfannenfud)en.'

Der  Meblidmarnteig (&. ben vorbevgebeaden Avtifel)
wird mit einem @dopflofrel aufeine fladye Planne , hber welder
ein balb @i grofes Stk Sdmaly eclist worben i, ges
goffen , und flinf Roll im Durdymefler, vund audeinander ge-
fividyers, welde Plotte dbann nidht mehr als anberthalb Linien
Dicke haben varf; ed wirk nun fiber ben mittelftarfen Windofen
unter immermdihrendem leihyten ©dywingen eine Minute fang ges
backen, dann durd einen Elifnern ©dwung die Platre umgewen=
bet, und nun aud von diefer Seite gebacten ; in jwei Minuten
Eann ver Kudhen durdhgebacken fein, bdann' wird bdie Oberfladye
farBemit feinem Sucfer beftdube, und wieber umgewendet, dbawir
vie gejuckerte @eite fiber bdie Pfanne Edmme, weldes den Jucer
femifje und den Kudpen glafive , die ungegucferte Seite wirll
nun audy mit feinem Bucker befidubs und ebenfalls glafive; folde



Bon Gerichten, vie afd Badwert qngenommen therden. 59

Kuden EFommen bodfiens fechd tiber einander, und fie werden
_avarm aufgetifdhe.

' Diefes Geridyt und die vorhergehende Sdmarne, fo anges
- nehm fie audy {hmecten mogen, diicfen ihre Pratention nie bis
3 grofen Tafeln exheben, wenn fie gleidy bei einem Gabelfriih:
filicE ober Nadhrmable febr anftandig erfdheinen.

Cin gany anbered Bewandenip bat ¢3 mit ben ‘folgenben
Geridhten. ;

Rollivte Cierfled Hen. (Pannequets glacés en Gous
ronne.)

s werden vier oth Vlumenmehl mit ade Loth feinem Sus
Fer, jebn GCierdottern und einer balben Maf Obers ju feinem
dlinnfitefienden Teig abgeriibrt, mit gerofteten Orangen: Blithen
und Stiubden Saly gewliryt. Die Kudenpfanne wird mit nufz
Bleinen Brockden ©dmaly gebiat, und defes wieber berabge:
goffen, um biefelbe nur feid)t fers zu erbalren; bann witd ein
Anvidyelbfel voll bes Teiges fiber bie Pfanne gegoffen, und durdy
ba8 Rundneigen derfelben der Fleck grof, rund und febr diinh
gemadit. Die Pfanne wird von allen Seiten fiber dem fillen
Feuer geneigt und bewegt, bis ber Fleck eine fdydne vothlidgelbe
Farbe beFommt; ¢t wird nun mittelft gefdicktern Sdwingen oder
mit einem breiten WaF(bfel behutfam umgewendet , und aud
von bdiefer Seire gelbvoth gebadfen, dbann fiber ein veined Tud
gelegt, und nun fo fort operirt, bis die ganze Mafe aufgebacten
ift; viefe feby jarten Flecke werden mit Marillen-Marmelade be:
ftriden, gufammengerollt, und auf prei Soll lange TWihefiden
Biberfdynitten, rundlaufend iber vie {dhiklige Sditfel im Krange
aufgevidytet, mit feinem Sucer ftarE ‘beftdubt, und mit giihen:
ber @daufel glafirt.

Cierfledden mitfeinem Chocolat-Ridhel. (Pan-
nequets meringués & la Royale.)

- Die garten, diinnen und grofrund gebackenen Giexflectdyen
(. ben vorbergehenden Artifel) werden mit feinem Chocolates
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Kodyel Mefervhicfendict beftridhen (&. Ab{dn, von feinem Kédyel),
und eines iber das anvere flach fiber die Sdhhiffel gelegt, bis fie
eine Hobe -von ywei Joll haben, die obere Platte bleibt unbe-
fivichen 5 fTe werben dann mis einem febarfen Ausdfteber vou fechs
Boll im Duvdimefier fiber die Sdiiffel ausgeftoden, fo baf fie
vein und gierlich den BVobden derfelben bedecen. Die obeve Dlatte
wird nun mit gefaumtem Gife (S. Adfdn. v, Juder, gefanm,
tes €is), jwei Linien hod) hberftridien, und mit jdywarzem Grobs
gucter beftaubt (&. ebendofelbit). Das Gange Edmme nun in
einen abgefithlten Ofen. fo daf dad Eis feft werten Eann, obne
baf tie Sdyiiffel badurd) ju Scdaden Edmme. Das Geridyt wird
warm aufgetifdt.

Auf dieje Weife Ednnen die CierflecEchen mit einem jeben feis
nen Kochel erfdyeinen. (S. Abfd. von feinen Kbdein.)

@dintensFecderln.

Dief Gertdyt gebort-in die Kathegorie der Meblfpeifen, und
gwar unter jene der ausgednfteten; indee vornehmen Kidhe ift
e$ gwar ohne allen Credit und Nabmen, weldyes aber nid)t fagen
will, das ¢5 obhne eigentlihen Werth wdre; im Gegentheil, ed
evfrent {idy einer aligemeinen Theilnahme in der Mittelclaffe. C8
werden aus bdrei Ciern gewdhnlihem Nudeltely (S. Abfchn. v.

tubdelteig), der nidyt zu dlinn ausgewalft iff, Fingertupfen Eleine
SlecEden gefdynitren, unbd im gefalyenen LWaifer drei Minuten lang
abgefodt ; man wirft felbe ndbmlich in eine Cafferole voll TRaf
fer, wenn badfelbe Eodht, und IaFE ed vann, vie oben bemerfre Seit,
auffodyen ; bann werden fie abgefeibt, und nady einigem Abtrocks
nen mit adyt Loth Butter fiinf Minuten lang gerdftet; wabrend
biefem wird ein Pfund gebodyter und Ealter Sdyinken, von allem
Fete und Haut entblofic und fein gefdnitten, die FlecEden wer:
ben bann vom Feuer gefelt, mit einem Seitel faurem Nabm bes
goifen, mit feché abgefdhlagenen Gierdottern, dem @dyinEen nebft
etivas @aly unb:meiﬁem Pleffer genau vermengt und bei Seite
gefett. Nady dvem volligem Aubiihlen derfelben wird eine Eaf:
ferole, ober eine Cafjevole dhnliche Form jtark mit Butter beftris
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den, mit ©emmelbrdfeln beftdudt, und mit Sdinfen s Fleckecln
augefiillt, und in einem abgefiibitem Ofen gebacfen. BVei bem
Anvidyren werden fie einem anbdern Kod) gleid umgefifivyt und
aufgetifdr.

Dief Geridht wird audy aufgediinftet, und jwar den ansges
geblinfteten Nubdeln aleid). Siewerden ndbmlith, naddbem fie mit
ben benannten Jngredienjien vermengt find, iiber einen Platfond
.ober eine @dywungcafferole, iber weldyer ein €i Fleined Stiick
©dymal; bis jum Randen erhine wosben 1ft, gefdhlictet, und langs
fam gerdfter, big es von allen Eeiten angenchme Kvufte beEommt.

Yusgediinfe Nudeln (Nouilles gratinées.)

Dieh Geridyt gehdre eigentlich dem folgenven Adfdynite ju;
allein wegen ben Veftandebeilen, bie ed mit dem Sdmarn ges
mein bar, wegen Ddev AbpnlidEeis bei bem Kruftiven und Crs
{deinen mit temfelben, wirdbed in die Kathegorie der ©dmarn
gereibet.

Za werven von vier Elerdottern gemadite ©pagatnudeln
(&. Abfpn. vom Jubelteig) in eine halbe TMap Oberd cinge:
Eodpt, und flinf Minuten lang Eodyen gelaffen ; unter wahrendem
Kodhen werden fie mit ywei COFel voll feinem Sucker und eunem
OStiubdien @aly nebit einem CHIBFel voll fein gevicbener gevds
fieter Orangenbliithe_gewtivyt. Dlad) dem Kodyen wird ein nufs
gtofies SthcEden Butter hinein verrihrs, um vas Sujammenties
ben bei bem Audfithlen: ju verbindern; {ie werden nun auf bie
@eite Faltgeftellt. Cine ticine balbe Stunde vor vem Anridhien
wird in einer  ©dwungs Cajferole ein eigrofes Stiick @d;:im'.ﬁ
beiff gemadyt, 1nd die nun £alten unbd verdicten Nubdeln darein
gethan, aud einandev gebreitet, und tiber ftillem Feuer langfam
geroftet. TWenn bdie unten liegenden eine fchone. licdhytrothe Krufte
babeny fo werven fle mit einem {darfen hievzu geetgneten eifevs
nen @dyaufeldyen abgeldf’t und umgewendet, bis ein Drirttheil
bes Gangen in Kruften verwanbdelt iff, bann werbden fie gebaufe
angevidpter und mit Ovangenbliithen-Z3ucer beftaukr,

Audy diefes febe- fhmadhafre Seridpt fichet im dritten NRane
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ge, undb fann bei e¢iner DMittagstafel mdr {dicli evideinen; -

Nadpemable und @abeifrubr’tu:h find vie eigentigen thnin anges
wiefenen ‘p[a[ge.

Neunter Ab{fdHnitt.
Sion Mildhipeifen.

Sglampete Rudelnmit Baniglie und Hamnteln,
(Des Nouilles & 1a Créme.)

&

G werben von vier Eierdottern feine Nuveln (S. Adfdyn.
von udelterg) in brei Viertelmaaf fodendes Obers, in mweldem
ein Srengelden Baniglie mittod)t, locker eingefiveut, durd eins
anber gemengt, unbd 5 Minuten lang Fochen gelaffen, Dann wird

biefe IMildyfpeife mit vier Loth febr frifder Vureer, feds Losh

feinem Sucker und einem Sritkden Saly gefdwungen, und in
eine Krvuite angeridyret (&, Adfdyn. von warmen Pafiesen.) Oben-
auf werden Eleine Stanigdyen aus Rammeln (. weiter unten)
slerlidy aufgeftellt, wovon ein jedes Dfie]‘er @ranipdien mit etwas
Nubdeln gefille, und mit einer MNaccaroni odev Mandelbuffeln
bedect iff.

Die Nammeln werdben aus einem ordindren Kinbdéfody, das
man etwad feffer halt, gemadyr; das Kody wird nahmiicy auf et
nen Platefond, fiber weldyen ein Dotter gmﬁeﬁ Sthikden ©dmaly
erbist iff, aufgegoffen, und fiber ﬁmfer @[utb gerdfter, Die Glurdh
muf gleidy vertheilt fein, und mic bem Kodh mdt bewegs iwers
ben; es Hilder (ich fonady eine NRammel, wenn biefed nun eine
gewijfe Dicke erbalten Hat, fo wird das Kody hevad geftreife, und
Die ditnne feft auElebende Krufte ober Nammel mit eiem @ ticks
den Butter beftridyen, und nodh) Aber der Gluth gelafien, bis ed
von unten eine {dydne Facbe erhalten hatr, weldyes man leidht duvd)
bie Oberflidhe unterfdetren Eann; die ganye Platte wird dann
auf Eleine Bierece von jwei Soll Grdfie getheilr, ened um das
anbere abgeld{’t und yu Stanibden gedrehr, 8 ift eine {Gwirtege
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