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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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viefe geiibte Hinde madten fid) fiber dasfelbe her, und die BVes
veitung gelang 018 ju etniger Werbefferung ; ffe bradiren ndmhd
mebr Gefdmacdsfeinbeit binein, und bies hat fie auf‘ ver Wabn
gebradht, fie feien die Crfinder unferer guren Auflaufe, Sie Wers
den bovt, wie bei ung, alfgemein goutive, aber erit bei der
jweiten Tradit, als Augwedfelungen eines grofen Stiickes fervire,
Bu bdiefem Ende werten fie in grofen Kvuften (S. Adjdhn. von
breflivter: Pafteten), die eine drev Mal o ftavke Mafle branden,
als eine Siloev-Cafferole ober Eleine Keufe der leBten Swifdyenfoets .
fen faffen Eonnre, gebacteu. Diefes gibt ihnen pwet wefentlidye Lovs
theile ver den Auflanfon in Heinen Krufien; man Eann'‘namlicy ihe
fo fhreriges Garbacten auf 2o Minuten betreiben oder verhalten,
weld)es bet Eleinen Auflanfen nue auf einige Minuten befdhranke
bletdt, Bweitens eine eigene gute Miene; denn nidhes empfieblt
fip mebr alg ber grofie, bampfende, iiber der fdidn verjtecten
Kvafte, einer ufibiafe abnlich , leiche fdhwebende und Woblpevudy
verbreitende Kudyen '; ein jeder nimmt gevn daven, und biefe
gvofe Maffe verdht bin, ecine gange Tafel ju betheilen,

Da idy fie biev alé eine Meblfpeifebebandle, was fe aud
-wirklidy find, jo werde i hre Maffe auf eine Silber:Cafferole
ober Eleine Krufte vev leren Swifthenfpeifen angeben, Als Aus:
wedpfelungen der jweiten Tradyt evfdeinen fie im folgenen Ab:
flhmitte unter der BVenennung ,Flanke.™

Auflaunf oon Reifmehl mit Banille, (Soulllé de
Créme de Ris 4 la Vanille.)

&4 werden wei ftavke EFIOTel boll, fein geftofiencr uny ge:
flebter DMeifi, n einer angemeffenen Cafferole mut ewner balben
Maf Obets abgeritbrt , mit einem @Stingden Vanille belege,
und anter flavkem Rithren fiber etnem Windofen ins Kodyen ge:
bracht, wenn dag Kody iné Wallen gerathen ift , fo wird die
Cafferole -iber einen {dhwaden Dreifuf gefe{st; unter {dhwadien
Deerfufi verteht man éin {hwades Bette von Gluth, unterernem
Dreifufi und drei Theile mit tem gebdrigen Deckel bedeckt, das
Neifmed! eine halbe @tunde fo dampfen gelafen, weldjes - das

Benber, Kochfunft, 1L Bd. Kunfibdcerel. 5
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feinfte Mebl fd)me[len madt, und fidy verdife; nady dem S.Bers
vicfen ju einem Kodhe werden 12 Loth der beften Butter unbd
42 Qoth Rucer nebft einem Staubdyen Saly beigefetit, gut burd)
einanber gemengt, nod gmma[) aufaefodyt, und nady einigem
AusEihlen mit zehn Cierdottern genan perefipre und die Vaniglie
berauggenommen ; die Cievflar wird ju feffem Sdynee gefdlagen,
Teidht in die Maffe vermengt, und {o ware der Auflauf beveitet.
Man giefit ihn bann in eine miv Butter leidyt beftricpene Silbers
Gafferole ober eine Krufie (. Abfd. von drefficten Pafieten,
t1e feinen” Kruften der leten Bwifdenipeifen) um ibn im Ofen
von Ho Gr. N. ju baden; in dev Eilber Cafferale braudt ber
Auflauf jwanyig Minuten ungefabr, muf bei yweimabl feines :
Voiumen fo bod fteigen, die fdhonfte, anfpredyende Miene ha-
beny in- einer Eleinen Kvufte braudt es drei Bievtelftunden, in
ciner grofien RKeufte jur Auswedfelung, wo bie Maffe verdbreis
fadyt ift, eine bis anberthalb Gtunden. Die Kruften werben mit

- Etveifen Papier, die mit Butter beffridhen worden {ind, einges
wunden, mit @©pagat fiberbunden, fo bafi bas Papier vier Fin:
ger body fiber diefe ragt, Die Kuufie wird uber einen Plagtfond,
and biefer fiber einen Dreifus in den Vactofen gefest, die Obere
flidhe it Papier bedecft, fo daf man fiets fo viel wie moglidy .
Meifter ved Feuerd bleibt; unter den Dreifuf Eommt minder
ober mebr glithende Afdhe, Dei dem Ancidyren wird das Papier
bebutfom abgebunden, bie Keufte diber eine mit {hon ufammens
gelegter @erviette belegte @dhiiTel geftelit, und fo {dnell aufge:
nfdyt wéhre der Gpeifefaal weit von der Sitde entfernt, fo muf,te
wman den Auflauf auf den Platfond unter einem Felvofen big
jum &peifefaal tragen, und bort erft bad Papier abnehmen, um
cemfelben feinefdone Hobe ju erhalten.

Auflanfoon KRarioffelmehl mit Thee. (Soufflé au
! Thé'a la fécule de Pommes de Terre,)

_Sn eine halbe Miaah Eodhenden Obers wird ein Kaffehbedyer
voll rtuffifher Fhee geworfen und genauy bevecdt, eine Wiertels
ftunbe fteben gelafien, bis daf bad Oberd mit Ve Gerud) und
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®efdmack des Theed gefdttigt ift; es mwechen bann jwei fracke
Elbffel voll eined guten trockenen Kartoffelmedls mit jndIf Loth
Butter und eben fo viel feinem Bucker vermengt, dbas Dbers var:
auf gefeipt, und fiber ftarfem Winvofen unter fhnellem Umviths
ven ju einem Kddel aufgeforyt, weldes in einem Nu gefdhieht,
weil das Kavtofelmebl mue auffodyen darf, um nady deren Fi-
bigEeit ju verdicken. TWenn das Mebl gut ift, fo verfhlucte es
das Oberé unbd bildetein dickes Kodel, fo puar; bafi es durdhfidhe
tig tn Kldmpden jufammenbalt, und die WBuster ausfhetdet. Die
sehn Eierdotter, die man nady und nady hinein {hlage und genan
abrithre (©. d. vorbergehenden Auflauf) verbinden bie Butter
wieder mit bem Teig sum fdmadbafteften Kodyel, das Eievklar
wird ju ©dnee gefdlagen unb leidht binein vermengt. Die tibrige
Behandlung ift jener des Reifmeh(- Anflaufes gany dhnlicy
Auflanfo Himmelthoumitfrifhen Drangenbli-
t§en. (Soufflé de Semoule a la fleur d’Orange nouvelle)
Sy einet halben Maaf Eocbenben Obers wevden jwei foth
feijdy gepﬁﬁcﬁé Orangenbliithen geworfen und die Caffevolle genan
sugedecEt, dbamit das Obers fidh mit dem Geruch devfelben fattige.
" Nad) ungefdbe einer halben @tunde wird diefes in eine andere Caj:
ferole burdy eine Serviette gefeibt, und anf einen Windofen -ger
fent. @obald es Eodpt, mwerden drei EHISFel voll Himmelthau
unter immermwabrendem NRilhren eingefodht ; man gibe fogleid)
jwd(f Qoth Butter und eben fo viel Jucker, nebft einem Stdub-
den ©aly bingu, und fet s vom Feuer. Hatte dag Kodyel nidys
Refte genugs fo miifre man bdie Caffercle bedectt eine Beit lang
fteben laffen, 6is ¢ gebbiig verdicken Ednnte. Dann werben, ben
vorhergebhenden gleidy , zebn Gierdotter binein gefdhlagen, gut
burdy einander gemengt, und vas Ganje ibvigens ben vorherges
benven g‘leirl; beéndet. (©. den vorfergebenden Auflauf aud
NReifmehl.)
Auflauf von Raffee (Soufllé au Caffe.)

: @3 werden yudlf Loth Kaffee geborig gebrannt und brennent
. beif aus der Pfanne in eine halbe Maaf Eodendes Oberd gewovs
'
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fen, genau bebeckt, und eine halbe @tunde vubig (eben gelaffen,
damit dasfelbe ben Gerudy in fid) giehe. €4 werden fonad) bre
Ehloffel voll Mebt mit 13 Loth Jucker und eben fo viel, Buts
tex vermengt, und mit dem durdigefeibten Dbees fiber einem
Windofen abgeriibet, weldyes, fobald ed ju Eodhen anfingt, dem
b_orbergebmbeu gleidh, ein Kodyel bilder, in weldyes dann gebn
Cierdotter vervithrt, die Rior ju Sdhnee gefdhlagen und in die
afie hinein vermengt wird. Das Backen ift dem vorbergebenden
gleid, (©. b, vorbergehenden Auflanf von NReifmehl.)

Alle diefe Auflaufe find Farvk in ibren Kodeln gebalten;
man wiitde aud der Hilfte fo viel Mebl, Obers und adt Ciern
~Beinabe badfelbe Wolumen erhalten, die Krufte oder Silber:Cafs
fevole gebbrig flillen, .und die Auflaufe von eben der fdhénen
Miene fein; allein {ie {ind dann nidt mebrfo faftig und lieblicy;
die Cier fdlagen gevne vor,

San Eann von biefer Maffe, wenn man Eleine Keuften ju fiillen
bat, nur die Halfte Geveiten,

Yuflaufs RaffeeC{fens(Soufllés "Essence deCaffé.)

Anftatt daf ber gebrannte Kaffee in bas Eochende Obers ye-
waorfen wivd, wie ed der Fall bei dem vorhergebenden war, fo
~wird fiev ber Kaffel gerieben und duvd) Anufgub filtrive ; aug jwolf
Yoth bvirfre nuy ein KRaffeebecher voll gejogen werden. €8 wird
danaein Bedyer voll, weniger Dbevs geno;nmen, bie fibvige Ve
bantlung ‘ift gany jener ver vorhergehenden Auflaufe gleich.

Auflanfo Chocolate (Souffié de Chocolat.)

Bwet ERIBel voll 9Bl werben mit adyt Loth Vuttew, zebn
Qoth Bucfer, adht Loth Chocolade, einem balben Stingdien Was
nille, unbd anberthald @eitel Dberd abgertihrt, und fiber etnem
Winbofen yu etnem gewsbhnlidyen Kddyel eingebodit; das Kodyen
und immevwabrende Niibren gefdiebt fo lange bis die Chocolade
gergangen- ifi. Dad Kodyel wird pann mit yebn Eierdottern vers
«rlibre, die Riav ju Sdnee gefdlagen, biencin vermengt und ges
bacten, gany ?‘o wie die vorfergehenden (Sod, Auft. va Reifmebl).

i
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Auflaufovon Cacao. (Soufllé au Cacao.)

@eds Qoth Cacao werden, bdem RKaffee dbniidy, gebrannt,
und wic einem halben Stangdyen Wanille unb etwas mebr Sim:
met, in eine halbe Maaf Eochendes Obers geworfen und genau
bedectt ftehen gelaffen, bis vasfelbe mit bem Gerud und Sefymack
ves Cacao gefrtige iff ; dann werbein brei ERloffel voll bes fein=
ften 9Mebls, mic jwblf Loth Buster und eben fo viel Jucker mit
biefem Obers aufgerithre und g etnem Kodyel gefodye, vie fibrige
LBehardlung ife gang die bes erffen Auflaufs. (S. Auflouf vomn
Reifmehl).

Aufliauf von gerdfieter Draugenbtutf)e. ( Souffié
a la Fleur @ Orange pralinée,)

3 oad Eodhende Oberd mwerden jwet Loth gevoftete Orangens-
bliithe geworfen, die Cafferole genau bebectt, cine halbe ©tunbde
fteben gelaffen, fo daf dagfelbe Seit Har, fih mit dem Serudy
ju fdttigen.

Der Auflauf wird mit diefer Infufion bem Kavtoffelmel:
Auflauf gleidh bepanbelt.

Auflaunf v gerdfteter Drangenbrvtljen——geuxanns
tem Juder. (Soufflé au caramel 3 la Fleur &’ Orange.)

€8 wird ein Viertelpfund geitofiener Jucker in einem Juckers
(offel am langfamen Feuer jerlaffen, und fo fang tiber bem Feuer
bebalten, bis ficy der Bucker gelbroth farbt. Dann werden gwiet
oth gerditeter Orangenbliithe bineingeworfen, genaw umgeriths
und aud Feuer gefetst, nady einigem Auskiihlen wird in die Cafje-
tole eine balbe DJ?aai; fodyended Dbers gegoffen, und bas Gange
auf gliibende Aidve gefelst, bid ber Jucker gany .aufgel6st, bemfel:
ben den angenehmiten Gerudy und Gefchmack mittheilt.

Die Bereitung bes Auflaufs ift jener aus S{urtonefmab(
Glewdy su halten.

Auflanfmit gebranntem Juder und %Intd (Souf-
flé au Caramel umse)

€8 wird ein Biertelpfund geftofiener Sucer fiber fhwadem

Sewer in emem Sudeeloffel jerlafien, 6i8 fidh derfelbe gelbs
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voth firbe, bann mwerden anderthalb Loth audgelddter Stern:
anis binein gethan, umgerfibrr, und Ealt geftellt. Nad) einigem
AudEiiblen wird eine halbe Maafi Eodendes Obers davauf gegoffen,
genau bebeckt, und dag Gange fiber glibenbde Afde gefiellt, um
bie Anflbfung gu befdrdern. Wenn der Sucker, gany aufgeldse,
dem Obers einen angenehmen Gerud) mitgetheilt hat, fo wird
ju ver ‘Bereiﬁmg ved Auflaufs gefdyrvitten, die fener bes Kaffees
gleidy ift, mit dem Llnterfchiede zwar, daf bier nuv vier Lorh
Sucker mebr binju-Fommen, indem adt Loth ju Cavamel ge-
brannt (inb.

Unflaunf oon Maccaronen aug bittern Mandeln,
(Soufflé aux Macarons amers.)

Sslf oth Maccorone (Manbdelpufieln, beiben Suckerbactern
i baben) von bistern SRandeln werden fein geftofien, mit jwei
G@loffel voll des feinfien Mebls, adt Loth ucker, jwolf Loth
PButter und eier balben TMaaf Obers abgeriihre, und ju etnem
Kodyel eingefodhyt. Oie fibrige Bebandlung iff jener des Auflaufs
von deismehl gleid.
fuflaufo. Lraccaronens. Hafelniiffen. (Souffléaux

Macarons d’Avelines.)

Diefer Auflauf wird dem vorhergehenden gleid) gebalten ; weil
aber die Maccaronen von Hafelniifen felten ju haben find, fo wers
dben 4 Loth ausge{dlagene und abgefduppte Vartniiffe langfam
gelb gerdftet, und nad einigem Ausfliblen fein geftofien (unter
wdbrendem Stofien milffen einige Tropfen Waifer nadhgegoifen
werben, um ju verbindern, baf fie 6hlig werden). Sie werden
mit einem Wievtelpfuud fein jerriebenen Maccaronen, oder Man«
delpuffeln, und jwei CEIBfel voll des’ fdhdniten Mehls, mit yroif
Qoth Butter, adyt Qoth Sucker und einer Halben Maafi Obevd abs
gerlihre, und jueinem feinen Kodyel aufgetodr. e

Die fibrige Bereitung it den vorbergeenden gleid.
Auflauf o. Mandel mild, (Souflé au lait d’Amandes).

€8 wird aus dret Wierrelpfund Manbeln eine halbe Maah
Manvelmild) gemadye (S. Abfdyn. von Manbdelfulzen), unbd diefe,
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Mandelmildy ftars dem Obers 3u den Auflanf von NReismehl ges
braudht, mit bem Bemerfen jwar, baf Fein anderer Gefdhmack
over Gerudy hugu Eomme, alf jener ber Wlandeln.
Auflaufvon Piftazien, (Soufflé aux Pistaches.)
Ein halbes Pfund abgefduppter Piftagien werdeft nebft fechs
' Gigteren Mandeln und jwei Loth coniitivten @:ebrateiil, febr
fein geffofen, und mit einet halben Maaf Eodyendem Oberd abger
rlifrt; genau jugedeckt, und eine Dalde Stunde an Edhlem
Dute fteben gelaffen, dbann' wird diefe Jnfufion, de: Manbels
mildy gleid, burdpgepreft, und ein RKodyel, jenem gum Auflauf
gleich, bereitet (S. Auflauf von Kaffee); wenn die Dotter jhon
binein gefdhlagen worben find, fo- wird etwas von abgerifrtem
Spinatgriin (S. Abfdun. v. Spinat ater TP.) beigemifcht, um die
gange Mafe {hon piftagiengriin gu fivben ; die fibrige Vehand=
{ung bleibt den vorbergebenden Auflaufen. gleidy,
Yuflaufmit gemifdtem Gervud. (Soufflé aux quat-.
re Fruits,)

Ueber einem ywdlf Loth [hweven Stiick Suckerwerden eine
Dalbe Ovange, eitie halbe Citroste, einz halbe Cedrate, und eine
balbe Bigarade (Vitterpomevange) abgevieben und abgefdaben.
Die fibrige Bebandlung \f jener bes Raﬁee Hufmufs gleid. (.
Auflauf von Kaffee.)

Daf man aug einem jeden diefer Gerihte einen befonbern
Uuflauf geben Eann, verftebt fidy von feldft, nur miifte in dies
fem Falle vic Sdale von puei Orangen ober Gltroum genommen
werdeit,

Der Auflauf tragtdann den Nabhmen bed gegebenen Sevudys.

Auflaouf auf frangofifde Avt, (Souflllé au parfait
amour,)

€5 wird fiber einem Jwolf Lot fdhweren Stitd Sucker, eine
Citrone und eine (Sebr.m abgerieben, und nebft vier Gewilrys
nelfen in eine falbe Maaf Eochendes Obers gethan, die genan
bedectt, jum AusEihlen gefellr wird; nady ener halben Stunve




gebenden gleidy.
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wird diefe Snfufion burdbgefeibet , und der Auffauf fenem® mit
Kafiee gleidy beveitet. (&, Auflaufvon Kaffee.)

Aufloufmit Warvadquin. (Soufllé au Marasquin.)

Jn eined der vorbergehenten jum Auflauf bereiteten Koddet,
Wwogit nue anderthalb Seitel Obers genommen wotrden war, dar
mic berfelbe etwad fefter bleibe, ESmme, naddem die Gierdotter
fhen binein vermengt find, ewne Biertel- Bouteille Marasquin 3
e6 wird nody einmal gut bdurdheinanter gefblagen, dann mit
tem @dynee vermengr und fogleidy gebacken. Da der Maradquin
febr viel Buder bot; fo blirfen jwei Loth SBucer weniget jum
Auflauf genommen werden. (S. vie vorbergehenden Auflaufe.)

Auflaunf von Punfd. (Soufllé au Ponche.)

Jubad Kodyel ju dem Anflaufe von Thee, bad etwas dicker
gebalten wird, Eomme der @aft von einer Citrone, bder adyte
Theil einer BVouteille Rbum und vier Loth fein geftofener Sucfer;
es wird fnell burdeinander gerlihrt, mit dem Sdhuee vermenge
unb ben vorberaebenven gleidh Geenbdigt.

Ein jeder biefer Auflaufe Eann von Neifimebl, fo and ein

-jeder von Rartofieln: und Kafianienmebl bererret werden. Bei

dem [eBten bleibe jedody ju bemerfen, bdaf, ba dagfelbe nidy
gany fo verdickt, wie bas NReifmebl, etwas mebr genewmmen
werden miifite,

Auflanfoon Judererbien.

Fs wird von einem Seitel Obers, flinf Cierbottern, einem
CRlofel voll SMebl, adyt Loth feinem [ucfer und fedys Loth
Butter mit einer &dneeruthe fiber einem LWinbofen fo lange
gefdlagen, big e8 en feines Kodhel bildet, das dann vom Feuer
nod immer fortgefdlagen wird, 618 e etiwasd abgefuble iff. Dann
wied evit der-fefigefdlagene Sdynee von adt Ciern Dinein vers
vilbrt, und gleid) darauf eine balbe Maaf Buckererbien (S. Ab:
fegnitt von in @dymaly gebacenen Meblfpeifen) mittelff @dwin-
gen Binein vermengt, Gebacfen wird bdiefer Auflauf den vorher:




Bon Auflaufen 73
Auflauf vonRipfeln (Soufllé de petit Pain au caffé.)

@edyé ftarfe CHIBTel voli feiner Bedieln aus RKivfeln gerie:
ben (mitrbes BVrot) werden mit jwdlf Loth Vutter am langfamen
Geuer gelbroth gevofiet, dann mit einem Galben -Seitel Fodpen:
vem Wafler genafit, und eine halbe Stunde fiber einen Dreis
fuff mit {dhwader Gluth gefodht. Soliten die WVrdfeln in diefer
Reit nidt genug aufgeldft und gebodt, odber vielleidht ju fliijiig
fein; fo miifee man ed auf dem Windofen wihrend bes Rithrens,
jur Dice der vorfergebenden Kddyel , vollendsd etnfoden. Dann
Eommen jebn Loth Jucker hingu. Es wicd fbrigens mit dem feft
gefdlagenen @dpnee leidhr vermengt, und den dibrigen Auflaufen
gleidy gebacken.

Auflaufvon fdwarzem Brotmit Banille.
(Soufllé du Pain bis 4 la Vanille,) °

@echs CHIOfel voll fein geriebenes {dhwarzes BVrot wercen
mit ywolf Loth Butrer, jebn Coth Jucker, cinem Stiubden
@aly, einem fiberfdmitenen Stdngdyen BVanille und einem bats
ben eitel Waffer unter immerwdihrentem NRiibren diber farbem
Seuer ju einem Kodel eingebodyr; dann nady einigem AGERDlen
mit zebn Gierdottern gebunden , und mit tem ju feften Sdnee
gefhlagenen Gierflar vermengt in  ewne Krufte gefdficret,
und dben vorbergebenden gletdy gebacken. Die Wanille wird nady
vemn Emnkodhen, bevor die Cier hingu Eommen , hevausgenommen.

Dasdjenige Brot, wo der Sauerteig vorjdldgt, ift nidtu
nebmen , tndem e ftets unangenchmen Nadygefdmact gibe.

uflauf von Marf, vver Marfiod. (Soufllé ala
Moélle.)

€8 werden ywolf Toth Elein gefdnittenes Mark [langfam,
aber fo fange und unter immer gleidber Hige jerfajien, bis ed
fidy rothgelb farbr; dann wird es fiber fechs Coffel fein geviebener
weifier Eemmel gefeibt, und mit adt Loth Jucker, und einem
@ eitel MWaffer {iber Aarbem Windofen qu einem Kodel eingebodde;
bernadh formmen jebn Dotter, und wieder fo viel fein gewhrfels
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gefcbmttenes MarE hingu ; dad Gange wird nun burd etnanber
genaw abgerfibre, mit einem Staubden Saly geboben, mit dem
gu feffem @dynee gefhlagenen Cierklar leid)t vermengt, unb ben
Borhergehenden gleidh langfam gebacken.

Auflauf von Aepfeln (Soufflé aux Pommes de -

reinette.)

Swdli fdhdne grofe Reinert-Aepfel wevben auf Bievtel ges
fdynitten, gefdalt, fein blatcerig gefdnitten, und mit adt Loth
feinem Bucker und vier @ﬁtoﬁel voll SWajfer , nebt vier Loth
Butrer zu feinem Rod) unter immerwdbrendem Rithren, einge:
Eodpt, und felbit 6ié ju einger Geftigheit eingetrocnet, pernadh
in eme andere Cafferole umgeleert. Dann werden adpt Eierklav
ju feltem Sdynee gefdlagen, mit jwdlf Soth feinem Buder vers
mengt, und unter die Aepfeltddhel gemifdyt, in eine Keujte gethan,
oben gfatt geftridyert, mic feinem Sucter beftdubt und langfam

gebacken.

Auflaufvon Mavillen (Soufflé aux Abricots.)
Auflauf von Pfivfiden (Soufflé aux Péches.)
Auflauf v. Neineclauden. (Soufflé au Reineclaudes.) :
Auflaufvon Cedbee ren. (Soufflé aux Fraises.)
Auflauf von gelben Niben (Soufflé de Caroties.)

MWerden dem Aepfelauflauf ahnlich bereicer. :
" Die Rewmeclauden geben viel Saft, brauden daher Eetuen
Waffersufas,

Die Ecrbbeeven diicfen gar nidhe aufé Feuer Eommen, fons
bern nur durdy ein Dieb gefdhlagen mic vier Loth feinem Jucker
vermengt und dann evit in die ju Sdynee gefdhlagene Eierblay
gemifdt. Wiel fiderer, obgleidy weniger eigenthlimfid), 1t bie Be-
veitung, wenn man die dburdgefdhlagenen Erdbeeren tn ein erwasd
feft gebaltened Kodhel mufdyr, und ven Auflauf fenem vom Kafjee
gleidy beendet,
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Auflauf o, Rindsfod o aufgelanfenes SHman
ferlfod. (Soufflé de Bouillie,)

Das ©hmanterlfod)y (&. unter den Mildfpeifen) wird et-
wad fefter in Kody, fidrfer in Sucker, und mit vier Loth BVutter
feiner gebalten ; in eine Efeine Portion wie jene ju Auflaufen ge-
eigneter Kocheln Eommt von adht Clerflar feftgefdhlagener Sdinee,
ofne allen Dottern, wird genau verviibre, und in eine bierzu
beveitete Kvufte gefitllt. Das Backen iff das bebutfamite von den
vorbergebenden und forders viel AufmerEfamEeit; bdenn mit dem
volligen Garbacten ritt jugleidy {hon die Serfeung des Auflaufs
ein 5 Darum bleibr eé vathfamer, lieber auf diefe Meblfpeife wars
ten ju laffen, af8 ruv eine balbe Minute lang bamit wavten ju
milffen; indiefem lesten Falle wird diefer Auflauf vollig gerfelt.
Die Butter {deidet {ich ald Oebl ab, und man fann {dwerlic
etwad feben, das weniger anfpredend wire. Dagegen wenn bdevs
felbe mit Qrangen=Bliithens, Vanilles oder Theegerudy nitancive,
gelungen ober vollommen exfdeint, wird nidt leidt etwas Bef:
feres ober Feineves aufjuweifen fein.

CidotterEod.

©po ie die vorhergehenden Obffauflaufe ohne Dotler bex
veitet wurden, fo madye fid) diefer obne Eierblav; und beide find
geeignet, tas fdhonfte Anfeben und ben feinften @ercbmacE au
gelangen. Man verfibuet folgender Mafen ;

Bwangig Coth Butter werden flaumiy abgetrieben, dann Eoms
men unter immevwabrendem und gleigem NRihren fedzebn Eis
erdotter unbd vierjehn Qoth fein geffofence Sucker, in einem SJeit-
taume ven etner Stunve bingu, fo taf alle vier Minuten ein,
Crerdorter wnd ein CHibFel Jucer verriihre wird. Die Dotter
verbinden fidy gerau mit ver Butter und dem Sucker, faffen Luft,
und bildben ein Kodh, das rob {dyon yweimal bdeffen erftes WVo-
lumen {ibevfteigt. Man™ gibt e in cine Schale oder Bilber-Caffe:
tole, unbd IGjt es un fehr abEikhlrem Ofen eine Stunde bis
Slinfoierte! lang bacers, in weldher Beit ¢8 nod) einmabl fo hody
auflauft,
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Dad Abtreiben gefdhiehr in einem porjellanenen oder fonft
einem galaficten Topfe und an einem befondevs Ealten Orte; im
@ommer uber fein geftampften Cife.

Auflonfoon Kafeoder Rapfel vonKdfe.(Pondus.)

:'Diefér Auflanf wird gewobhnlid in Papierfapfel bei ber
jweiten Tvadt auf Tellern, aud dem Ofen Fommend, hevumge:
reit; man Eann dbann die Maffe fo oftmahl verdoppeln, als
man eine grofie Menge diefer Kapfeln geben will. [n eine ge-
wobnlicye Eleine Krufte dlirfre folgende Maffe binveidyend fein:

Bier Loth Kartofelmehl mitadt Lord BVutter in einer Caf
fevole abgeritbre, werben mit einem @eitel Eochenven Obers abs
gendfit, undunter immerwahrendem Nitbren ju einem Kodel auf
gebodit ; dann Fommen adst Qoth febr guter geriebener Prniefan:
und oier Yoth Kroier-RKife, nebft einem Kaffebldffel voll feinem
Bucker und cinem Stiubden weifen Pfefer bingu. Dief alles
wird nod) einige Mnuten lang wber dem Feuer gefodic und ge:
rithre, big ed einen fenen Teig gibt. Dann werden fiinf Dotter
genan bineinvervitbre, dag Cierklar wird ju feffem @dynee gefdlas
gen und die Maffe amalgamive. BVon febr gtiter Wirkung it
ein Beifal von vrei ftarfen Ancidtidfeln ooll gefaumeer Mild);

es madt bas Gange meby lieblich und erhoht den feinen Gefdymack. .

Huflauf pon KRafe, nady Heven Fouret. (Exofficier
de bouche du roi d’Espagne.)‘ ‘

Ler geviehene §pa1'n:efatxtE;éife wird, adt Yoth ungefabe, mit
fedys Qoth gerlafener Vucrer und adht Eierdottern ju einem Kodyel
abgeriihre, es wird fonad mit bern biaveidyenden @afy, einem Hal:
ben RKaffedloffel voll mweifem Pieffer und gwei Kafehlofel feis
nem Jucer gewiiryt; endlid) mit vem ju feftem @dnee gefdla-
genen Gierflav bebuthfam vermifdht und tn Eleine Papier-Kapfel
gefille und fangfdm bem Bisquit gleich gebacken.

Diefe Fonbu find in derSubftany feiner gebhalten, in Vetradit
baf gav Eein MMebl Dingu Edmme ; fie mifen dann aus dem Ofen
foaleih auf bie Rafel Eommen, und der Weg barf gar midt
weit fein.
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Auflanf von Eiern (Omelette soulfiée.)

Hier folgen einige Aufiaufe, die von den vothergebenben in
ber Beveitung bebeutend abweidien; thr feiner Gefdymack und
guted Anfeben bleibt jenen gleidy, wenn es fih niche mandymabl
fibevteifft. ©ite ‘werden aber, ibrer dllgemeinbeit und vev nun
einmabl angenommenen ungejroungeien §orm wegen, nur bet
Eletnen Tafelnund Gabelfeiipitlicken gebraudst. ©5 werden Jolf
Cievdotter mit adyetzebn Loth Jucker, 3ol Maccaronen (Mandel=
puffel von Bittermanbdein), zebn Lot gevBeter und fein aerries
bener Ovangen = Bliithe nnd einem Stiubdyen @aly einige Jeic
binturdy abgeriibrt, und mit den swSIf ju @dynee gefdlagenen
ElerElaven vermengat. Nun wicd fibet einer fladyen Pfanne (Oare-
lett=Pfanne) ein eigrofes Selick Vutter geclaffen, und ber dritre
Zheil der Maffe davauf gegoffen, und fiber dem Feuer leidyt Ges
Wegt, bi8 ed eine diinne gelbrothe Krufte bildet; diefer arofe Fle:
tden durd) ein gefdicdtes Sdwingen umgewendet und fiber pvem
Beuer fortbewegt, bis e8 audy hier die gehdrige Tarbe erhalt,
weldhes jufammen eine Minute brandyen Ednnte ; fo letdyt tiberge-
backen wird ¢8 fiber eine Silber(d) & yyel geglitfcht, jebod fo, dag
bie Halfre der @diiffel Gebeckt wird, und ber weifie Nand bnéb
einwdces  tn bie @diiffel iy thiivme, Der jweite Dricetheil, der
ehent fo gebacken wird, nimmt die andere Halfre der Sdilfel einy
und ber letste Theil Edmme fiber die evftern pvei, das Gange wird
mite feinem  Suder beftaubt, und in abEihlrem Ofen gebacken
e fteigt, Tangfam getrieben , ju einer evftaunlidhen Hobe, einer
Cuftblafe  gleidh. Das Backen Eann fiinfyebn big ywangig Minu-
ten bawern ; bann mwird es nod einmabl mit feinem Jucker beftiube
und mit glithender @daufel glafive, weldes fedech im Ofen ges

fheben muf, weil bdiefe Auflaufe, aus beth Ofen Fommend, ju

finfen anfangen ; and) dlcfen (e nidtgu weit von diefem in ten
©peifefal baben, obder man mitfite die Sdhiiflef in einem Felo:
ofen auftragen, und nur im Augendlice des Hevumtragens aus
biefem nehmen. :

Dte Felodfen find gu diefem Gebraudye febr su empfeblen,
i'mm die Auflaufe jeder Gattung mit Lortheil tarin gebacken ,

)
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werden E8nnen; man bleibt immer Meifter bes Feuers, unbd bie
Auflaufe Eonnen au$ biefem in ibrey groften @dydnbeit auf die
Fafel gefest werden, weldyed ofne diefem nie fo gelingen Eann.
Die Heisung gefdhieht von unten unbd sben mit Gluth, die untere
Hite verhile fih gegen bie obere wie eing gegen Brei; ed gebort
fibrigens eine gewifie Uebung bieryu. :

Auflaunfo. Eiexn mitBanille. (Omelette-Soufflé ala
- Vanille.) :
Yuflanfo. Ciern mit Dranget. (Omelette-Soufflé &
I’Orange.)

Auflaunfo Ciern mit Limonien. (Omelette-Soufflé a
Pécorce de Gitron.)

Anfrauf o, Ciernmit gemifdtem Gerud. (Om'elette-
Soufflé aux quatre Zestes.)

Alle diefe und fo viefe anbere werden pen vorhergehenben
gleidy Gereitet, fiatt Dbed gewdhnliden” wird Gerudyzucter hinj
genommen. i

Auflanfy Ciern mitMaradquin (Omelette-Sonfflé
au Marasquin.)

Sn die Mafe aus ywdlf Dottern, jrobIf gecriebenen Maccas
vonen, viergebn Coth feinem‘SucEcv und einem Staubden @aly
Fommen jwer bis brei CRISfel voll febr guter Maragquin ; die
fibrige Behandlung ift bie ded evfien Auflaufs ‘biefer Gattung.
Gang hiejem dhnlidy, £ommen bie Auflanfe von Rack und NRpum.

Giffter ABFHNitL.

Bon den FlanFenauflanfen Mtittel{date als
Meblipeifend.
Hier folgen einige Geridte, die bei den minber grofien T
feln ibten Plog in ben Flanken angewiefen haben, unb von bies
fem ibren Plap den Nabmen fithren, napmlicy : Flanke. Giewert
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