8 2 Girfter Abfhnith

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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den ftbrigens den vorbergehenden Auflaufen gleidy, aus bem Ofen
fommend, aufgetifdt, und fteben fibexhaupt 1n Berwandtfdafe
mit ibnen. (B. ben vorbergebenden Abfdnite.)

@o tann 3. B, ein jeder der vorhergehenden Auflaufe alg
Klanfen fommen, wenn berfelbe nur weniger fein im ﬁod;e[ unbd
preimabl fo ffacE in der Mafle gebalten wird.

%Ianfenauftauf mit Rdafe. (Flanc a la Suisse.)

3n_anderthalb SJ?aaﬁ Eodpenbder MMildh wird ein balb Pfund
gebroc’celte Butter geworfen, ein big Flinfoiertelpfund des feinfien
gefiebten TNehls unter Hefrigem Ribren eingebodyr, und fiinf bis
sebn Minuten unter immerwahrendem Niihren eingetrockret, fo
baf e einen dlinnen Brandterg bildet; diefer Teig wird fonadyin
eie andeve Cafferolle umgeleert, und mit einem Pfund fein ge-
ticbenem  RvoicrsRafe und einem balben Pfund Butter genau
abgetrieben ; bingu Eommen ein Kafehléffel voll grobgeftofenes
weifer Pfeffer, jweimabl fo viel feiner Juder und adt dange
Cier, nad) und nad) hinein gefdhlagen; nady diefem Eommen nodh
fechs Clevbotter, nebft einem balben Pfund auf Eleine TWiivfel
gefdnittener Kroiers Kife; wenn alles dief genau veveitbre ift,
fo werden die fedys Eievblar ju fefiem Sdnee gefdlagen, und
mit eben fo viel dicEgefaumter Mildhy (S. Ab{dhn. von gefaumter
Mildy) in ben Teig vermengt, der nun einem etwas feffem Auf:
Tauf dhnlich in eine grofie Krufte gegoffen (&. Abjdn. v, warmen
Pafteten), mit Papierfirerfen, die mit Butter beftvidhen worden
find, eingebunbden (bamit bei dem farfen Auffteigen die Maffe
nidpt fiber den and fliefie) und nunin einem ¢twas abgekiiblten
Ofen, von 50 Gradb Reaumur (S, Cinleitung), eine @ttmbc
lang gebacken wird.

Diefer Auflauf madyt fidy febr {dhon im QSacEen, forbers aber
viel AufmerEfamEeit.

§lanfenauflauf auf Milanefer Art, (l“fanc ala
Milanaise.)
Diefer Flanken wird dem vorbergehenden gany gleidy behans
belt, ftatt SKroiers wird Parmefan-Kdfe gebraudst.
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Klanfenaufloufoon Rarvtoffeln. (Flanc de Potni
~ mes de Terre.)

Glanfenauflauf von Raftanien (FlancdeMarrons.)
Flanfenauflaufvon Nudeln mit Banille. (Flanc
des Nouilles 4 la Vanille,)

Glanfenanflauf von Hafernubdbeln mitCitroneus
gernd. (Flanc de Vermicelles au Zeste de Citrons.)

Ale diefe und o viele andere Flanfen werden dem erfien
gleid) Bereitet, mit den leidyt zu treffenden Abwerdhungen, vap
ntan némlidy ftatt Kafe ein hald Pfund [ucker und aund bdar:
itber , acht Qoth Butrer mebr, und den beabfidhtigten Gerud) hine
3t nimme, -ober man nimmt eine etwas fefter gehaltene Auflanfs:
Maffe. (S. Abfchn. von den Auflaufen.) :

%Ianfenauf!aufuuf franaof:fd}e vt (Flanc

a la Parisienne,)

Dreifiig Fleine Steinett-?[pfel werben auf viex Theile ges
fdnitten , reinliy gefdhlt, und mut fechsebn Coth Butter, eben
fo viel Sucker und einem Pfund Marillen - SNarmelade gefdwuns
gen , und mittel oben und unten angebradyer Gluth Tlangfam
gedampfe » o dafs die @palten mix Hise durddrungen, aber nidt
ju weid) werben oder gav gerfallen.

s wird bann ein Pfund geElaubter und febr rein gemar
fdhenee Reif, mitdrei Halbe Obevs, fedyzehn Loth WVutter und adye
Qoth Sucker langfam weid) gedampft; wenn derfelbe vollfommen
weidy ift, und wifchen den Fingern fidy feicht ju Mehl prefien
186t fo werben diber einem ©tilct Jucter von adyt Loth vier
Qimonien abgevieben , und mit einem Mefer in diefen gefdaben,
bis endlidy ber Bucker gany aufgegangen ift; bdie Maffe wird nun
mit gebn Dottern gebunden , das beift , mit zebn Cierdottern
fiber bem Feuer fo lange gefdymwungen und gerithrr, bis fie dad
®anye dicklidhy binbens; e wivd forad) falt geftellt, mic der ju
@dynee gefdylagenen Cierklar bebuthfam vermengt. (@. die Avk,
@dpnee jufdlagen.) LWenn beide, bder Heif und die Aenfel, Falt
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find, fowird ber vierte Tbeilvon diefem iiber ben Boden bev Krufte
(S. Abjdyn. von warmen Pafteten, grofie Krufte) geffviden, fiber
diefen Meis Eomme bder vievee ThHeil dev Aepfel , daviiber mieder
Reif, und diefes fo oftmal wiederbolt , bid die beiden Maffen
aufgegangen find. Bulett Eommen bdie {dhonften Spalien Aepfel
febr jrerlidy geveibt, und mic dem fibrigen Saft begoffen, e wird
dann mit feinem Budker beftdubt , die Krufte mic Papier einges
bunben, und bei jwet Srunden langfam gebacken. €3 mird fibris
gens bden vorbergebenden gleidy, fiber einer mit Servietten siers
lich befegten ©diiffel, warm aufgerifdt.

Flantenguflaufauf frat_:z,iﬁft'f@e Act mit Mavile
Yen. (Flanc parisien aux Abricots.)

€8 werben fedyzig fdhéne grofe Marillen, die nidt fiberreif
find , gefpalten , und theilwerfe yu jwangig bis dreiftg Srirck in
einem  leiditen. @prup. von einer balben Maf Waifer und
einem balben Pfund Jucker langjam abgebodit ; fobald fich dieHaut
leiye bevunter nehmen [3ft, fo werben fle aus dem Syrup ge:
nommen und andere binein gethan, die ©dalen der erft herauss
genommenen werden abgejogen , und bdiefe in einen Poryelans
Topf gelegt, und fo wird fortgefabren, bis alle abgefodhe find;
dann. wird der Syrup bis jum Spinnen eingefochr, ~Die tibrige
Bebandlung ift den vorbergebenten Flanken gany gleidy, Der Reif
wird {dhideweife mit den Mavillen tn die {duklide Krufte gelegt,
und eine jede Sdidyte Marillen mic ein Paar Loffel Sprup
bergofen. ;

Bei bem Anridyten wird der Flanken mit einer bditrnen
durdyfichtigen Marillen « Marmelade iiberjogen,

Cben jo werden die Flanfen von Pficfihen und andern
Obftgattungen bereiret.

Slanfenauflaufauf Portugiefer Avt. (Flanc a
la Portugaise.)

Aus bundert {dhonen Reinett:Aepfeln werden die [dhoniten
fedhs unp breifig, mit einem fingerdicfen Audfeder behutfam
Benber, Kodtunft. 11. B, Kunfbaderei, 6
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durdygeftodien , lerlidy und brebend gefdhdlt, und in eine bie
Hilfte mit Wafer angeflilite Cafferole gethan, das Wafler wird
mit bem Safs yroeier Cimonien gefiuert,um die Aepfel weif u erhale
ten. FWenn ibrec adtzebn gefdale find, fo werben fie in einer
anbern Cafferole mis fo viel LWaffer als fie gevabe bebdiirfen, um
von demfelben fiberfoli(t ju werden, brei Wiertelpfund Sucker
und ven feinen @dalen von gwei Limonien langfam abgefodyt.
jevody fo, vaf fie bie Hikte nuc leidht durdhdringe; bann werden

fie nady einer Eleinen TBeile ded AbEHHIend Devaus in . einen -

Porzellan:Topf gethan und beveckt ; inbeffen finddie andbern adyt-
3edn gefdhdlt worden, bdie wieber fo abgetodt werben, Die fibris
gen Uepfel werden auf Wiertel gefdynitten, abgefdalt, und im
Syrup ju einer Marmelavde gefodyt, weldye fiber ftarfem Feuer
und unter fiettem Rfibren rvedyt feft audgetrocdnet wird, dann
wird ein Prund Marillen » Marmelade und adyt Loth Vutter
bingu gethan, uud vas Gange durdy ein ©ieb gefdlagen. €8
wird hingu eine Krufte von neun Roll im Durdymeffer, und flinf
bia fedys 3ol Hibe in fhoner Form breffice, und gefdhmacEvoll
verpert (©. Abfdyn. v. dreffivten Pafteten); der WBaben Ber Krufte
withb mit bdem vierten Theile der Aepfel- Marmelade belegty
5m6[fh¢é gangen Uepfel, deren weitere Oefinungen mit Praxillens
Marmelade gefitlle find, werden daviber geftellt, fle werben mit
pem Dritttheile der Aepfel s Darmelabe bebeckt, daritber Eommen
nun bié andern gwdlf, und endlich bie Tegten gwdIf Aepfel, bie
mit bem lenten Eheile bder Aepfels Marmelade belegt werbeny
tas Gange wird mit fetnem Sucker beftaubt, die Krufte mit Pas
pier umgebunbden, und. nun im abEiihlenten Ofen jwei Stunbden
Tang gebacten ; wenn ble Oberfliche eine {dhone Farbe befommen
Bat, fo wird fie mit Papier bebeckr. Wet dem Anividyten wird,
vrefe Oberflade mit Aepfelfuly vergievt, und ber Rand ber Krufte
mit SMarillen: Marmelade befiridhen. Das Gange muf ein febe
{dénes Anfeben haben. €8 wird wavm, und fiber einer mit fhon
jufammengelegter @erviette belegten @dliffel aufgetifdt.
‘9Nan Eann dieh grofie Stk mit einer Haube von {panis
fdien TWinben zieren (@.vie felgenden Srnften mit Aepfeln), obet
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mit einev Sultane (&. Abfdn, von gefponnenem Sucker) ums
gethan , zu der fdhonffen Augwedélung erheben.

Swolfter Abfchnitt.
5 BVon Kruden mit Obft.

Diefe Geridhre find eine Forcfepung der vorbergehenden, :
ba fie aber ald Bwifden(peifen der jweiten Tradit und nicht als
Audwedslungen exfdheinen , {o werden fie in ber Vereitung feie
ner, und im Anfeben jierliher gebalten. '

Aepfel mit Butter in Kruften. (Flanc de Pommes
au Beurre et au Cedrat.)

Bwdlf {done NReinettipfel werden anf Vievtel jer{dnitten,
gieclich und gleidy grofi gefdydle, in adht Loth Butter , und eben
fo viel Bucker, iftber weldem jwei Cebraten- abgerieben worben
find , fiber fhmwadyer. Sluth hald iwveid) gedtinflet , und darnady
Ealt gefteit., TWahrend biefer Seit wird aus etwasd feftgehaltenem
milcben Reig (S. Abfhn. von brefficten Pafteten) eine 7 Joll
im Durgymeffer und 2 Soll Hohe Krufte dreffire und gefdhmactvoll
veryiert; bann wirb die Halfte bev Aepfel in dre Kreufte gereihet,
der @prup von Sucfer und Butter wird diber die Spalten ge:
then, und die dibrigen Aepfel im Krange jierlich dariiber drefjue:
um die. Keufte wivd mic Buiter beftridyened Papier gebunben, und
bas ®ange in etwas abgetihltem Ofen gebacken nady einer hals
ben @tunve Ednn das Papier abgenmommen werden, bdamit die
Krufte eine fdhone Farbe annehme; dann wird tad Gange mit
feinem Bucfor beftdubt , und an einer hellen Eleinen Flammte an
der Qeffnung des Ofens glafice und die Oberfliche mic. dickemn
Syrup fiberjogen. Dief Gericht wird warin aufgerifde; wenn
e aber Ealt fornmen folite, fo E8mme fFatt der Butter Marillens
Marmelade hingu.

®
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