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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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Avbeit , bie Finger leiben febr, allein ber foldee dfier mady,
erlangt bierin eigene Sortheile und Gefdyrcttidyfeit. Dev Platfond
mufi febr place fein, und dad Kod) nidye viel gefodt baben, ta-
mic ficy vie Rammeln leidhs Herablofen laffen. ‘

San made felbe von vecidiedener Form, fo ift 3. B eine,
untee dem Nahmen Steumpfbandden , befannte. Die Llarte
wird auf balben Finger {dmale Bdandden gejdnitten , das eine
Ende des Biandhens wird abgeldft und iiber ein runtes Hilze
dyen gebalten, diefes baun fortgevollt und fo dad gange Lindejen in
ber Form der Sdiraube ven dem Platfono an fidy gelofi: es wird
von dem HOlzdhen gejogen und iber ein Tudy gelegt, dad Nam:
mel wich, wie fie von dbem Platfond in bdie Falte Cuft Fomme,
foft, feby brechbar, und bebalt fogleidy die ibv gegebene Form,
Die Opevation wird nun niic moglihfer Gefchwindigbeit fortges
fest 3 denn der erhite Platfond gibe vern Rammel {dnelle Farbe,
und wenn man gleidy bei der am meiften gefirbten Eeite anges
fangen bat, fo wud die anbere @eite, bevor man hinEémmt,
von gleicher, oft ju hober Farbe.

Nudbelnim Shlafrod mit Orangenblitthe,

(Nouilles en Croustade 4 la fleur d’Orange.)

Die vorbergehenden in Dberd eingebothten Nadeln werden
ftatt ber Baniglie mit Orangebliithen gewiirjr, dann wn Kruften

von Hefenteig (©. Abfdn. von Hefenteig) geflilit, mit dem ges

hovigen Deckel wieber belegt, und beif aufgetifdr.

@oldpe Mildyfpeifen diivfen nidt dicker alé vom Lofel flies
fend gebalten werben. :
Mivtdreif in Rrafen (Ris au lait en Croustade.)

Bwolf Qoth Neif, der rein geflaubt,” unbd in mebreven
MWaffern gencafden worben ift, wicd mit einer halben Maf Obers
aufgefocht, bann diber ein von glithender Ajdye gemadytes Bett
geftellt unb bebeckt , eine ©runbde lang gedampfe; in biefer Beir
it bevfelbe aufgefdwollen, weidy unbd dick geworden , dani wird von
einem batten Pfund Manbdeln ein Seitel {tavfe Mandelmildy ges
madyk (&, Abfdy, ». SManbelfulyen); bdreje TMild wird mit adt
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-Qoth Bucker und einem Stiubden Saly fiber den Heis gethan,
und fiber dem Feuer durdpeinander gefdwungen, bis alles genan
vermengt , Eocdbend beif ift. €8 wird nun in eine Kfte (€.
Abfdyn. von drefiivten Paftetenfruffen) gefdiitter, und mic Macs
covonen yerl:cb befelst , aufaetifdyt.

Qtefcl fo bereitete Meis [afit fih mit einem jeden Gerud
geben » wie §. B. Vaniglie, Jimme, Cunonie, Orangen u. dgl.

Rindbsfodh mit Nammeln, vder Shmanferfiod.
(La Bouillie.) .

S wiivde diefes jo emnfacde und fo aligemein, ja alljubes
Fannte Geridyt nidt hevgefest baben, wenn eé nidyt bie Mutter
aller S®beln (S, Abjhn. von ben fenen Kodyeln) und wahrs
{deinlicher LWeife felbft der Urftoff ber gangen ﬁud,aenmrc, baber
mag’é benn bdiefer Plap fitllen.

38 werben adyt Quth des feinften Mebd mit drei Seirel bdes
beften Obers fein abgeviibre, mit fechd Loth Sucker und einem
©tiubden Saly gewiiryt, unter immernmdhrendem Rithren dtber
ftarkem Winvofen aufgefocyt, und fiber gllibender Aide dann
eine balbe @tunve langiom fortgebodyt, Genau 5ugeuecEs bitrfen
bie IMildfpeifen nidye werden, weil fie Gefabr laufen 3uﬁoc’cen
Nady einer balben Stunde, wenn bev MeblgefdmacE vergangen
iff ; wird bied Kindsfodh in eine Poygelanjdale gegoffen , und
mit Nammeln belegt, aufgetifdt. (©. die {dlompeten Nudeln,
bie Avt Nammeln ju bereiten.) :

Sebnter Abfhnitt
Bon Vujlanfen.

Die Auflaufe {ind bei uns aus uralten Jeiten ber beFannt,
gewlivdigt und angefehen gewefen, thre Koftfpieligheit ift vas eine
3ige Dindernif, bap fie nidc fo allgemein, wie unter der niedern
BolEsElafle die Kndvel, im Wangefind. Der Jufall hat dies Ges
vidt vor ungefibr gwanyrg Sabren nadh Paris gevathen [laffen,
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