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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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Prirfide mit Butter in Kruf en. (Flanc de Péches
au Beurre.)

Die gefpaltenen und abgefdhalten ywdlf Pfirfije werden in
eine bev vorhergebenden gleidy brefiirte Krufte geveibet, die erfte
hinein gelegte HAlfte derfelben wird mit einem von 8 Loth Buts
ter, jwolf Roth Bucfer und vier CHBFel voll MWaffer aufge-
Fodbten ©prup begoffen , die andere Hilfre dev Phirfiche wird 1m
RKeange fiber die erfte breffivt, und mit ver andern HAlfte desd
@nrups begoflen , die Krufte dann mit Dutter beftridyenen Pas=
pierfiveifen fibexbunden, und im mittelbeifen Qfen gebacten, Die
Phicjiche wevben mit @yrup fiberzogen.

%epfcl in Rrufien aunf portugiefifdhe Art, (Klane
de Pommes 4 la Portugaise.)

Diefe Kuufte ift ein wabrer Diminutiv ded Flankens gleidyen
Namens (. die vorhergebenden Flanken), nur bah bier die fdhon
gedrebten Aepfel mit der Mavmelade nidyt beftrichen werden;; ihre
Oeffnung wird mit Mavillen-Marmelade geflille, und mit Eone
fiticten {dydnen Weidfeln belegt, bie Krufte wird mit feinem
- Qudfer beftdubt, an der Hellen Eleinen Flamme glafiet, unbd bdie
Oberflddye der Aepfel mit dicfem weipem Syrup dberfoile, €3
Eann ftbrigend warm “ober Ealt aufgetifdyt werben,

®ang fo Eann bdie Keufte mic Birnen aller Art gegeden
werben. :

Reineclanben in Kruflen. (Flanc de Reineclaudes.)

€3 werben ungefabr bundert Reineclauden anf diz Halfre ge-
. fpalten, in feinem Sucfer gebiille und ungefdbr die Halfte i eine
Seufte wie jene gu den Aepfeln (&@. Pafteten: Kruften) gereipets

die Krufte wird mit Vapievftreifen eingebunben, und in den Ofent
mittferer Hifze gethany nac) dreis Wiertelftunden bes Bacens

‘wirb das Papier abgenommen , die Kruffe mit feitem Sucker bee
ftaube, und an ewner pellen Slamme , bie in eirer Eife an bev

Mintung bes Ofens angemadytwivd glafive.
Die fibrig getaflenen Reineclauden werden in tinnem Syrup
von adyt Qoth Sucter und einem halben Seitel Waffer aufgetodt,
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big fidy die feine Haut berabgichen (8t , fie werden dann fiber
bie dbrigen in bie Krufte gelegt, dber Syrup ju: geborigen Dife
eingefodyt und fiber dag Gange gegoffen. :

®any fo Eommen die Mirabellen , die man jwar nidt fpal
tet, jedod) aber bie Korner heraugnimme.

Geine Rodel {n Kruften (Flanc de Créme patissitre
glacée.)

Die {dhon dreflicce Eleine Krutte (S. Abfdhn. von dreffiveen
Pafteten, die feiner gebaltenen Kruffen) wird mit einem bec feis
nen Kodel gefallt (S. Abfdnitt von Kodeln), mit Streifen
Papier , die mit Butter 1iberfividen find, iiberbunden, undbrei
Bievtelftunden uugefflf)ﬁ gebacken. Die Krufte wird nad) dem
Abnehmen der Papieriiveifen mit Jucfer an der Flamme glafice,
bas Rodel hingegen mit feinem Sucfer befflubt und mit Heifem
Etabl in fdonem Deffein gebrannt,

@o Etonnen alle in bem Abfhnitte angejeigten Kochel
Eommen,

Dreigebuter AbIDnitt
Bon Charlotten.

In die neuen EntdeFungen ber KodEunft gehdren insbe:
fonvere die Charlottens fie baben bei ihrem Crfdeinen Auffeben
ervege, und bad mit einigem Redyre. Man muf wenigftens ein:
gefteben , dafi die Modificirung des Sucfers mic Butrer bei ObfE-
{wetfen eine der gllicElihen Sdeen war. Shr befdpeidenes, anjprud:
lofes Aeufered Hac ebenfalls febr gefallen ; man Bat nunm diefen
Namen audy jenen Gevidyten gegeben, die nuv einige Aehnlidye
feit obevin der Sufammenfesung einige BVermwandfdhafc mit biefen
baben, So bat man nun Charlotten von Marillen , von Piirjie
den, und Charlotten von gefulyter” Mildyfpeifen.
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