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Vom Iuderbadwerte

éﬁ’*@icfcs‘ Abfdhnitt mtbé'(t Avbeitetn, bdie von den BorhHers
gchenden gang vecichieber fur fidy ein Ganges bilben, und
einten febr wefentlichen Theil der Suiferbdcberfunt ause
macdyen,

Der- Bacfofen it der wivfende Theil, feine Cigens
fhafren aufrinden und mit Wevjtand bentken , betie hiee
fich die Miuceel ergen maden , ohne welde man nidt giucks
hieh manipubiven fann. :

Ber fich venm Hicr mit NMahoenfen an's Werk mabe,
tem wud fon Zdaviinn Vieles ladye madhen. Das vorher
Unbegreiflube fehetnt ihn ot frenbiger Jnveriidht ju evfule
len. Die Beriuthe werden befriedigende Mefultare geben, und
fo das Srveven nad dum Jrele auf eine fdhone Wetle lohnen,

Cule BVefdreibung des Backofens Ean  biev mde
webhl Etact finben, ba wir s nihe tn'd Grofe tretben;
ein jeter vorfindige mup uns daber genugen, ob es jdhon
fehr wabr ift, baf bdevfelbe, Eunftimagig- conjtrutce, tad
Gebick fdydner gibt; wir wollen alfo turd) Nadyjinnen
und Aufnerbfambeic ju- evfelten fudyern, was dove burd
Mechame etfeichtert und vervolEommuner wird. TWer tadef
brer volliténdigen, Funftmdfegen Untevricht witniche, den
verweise icy auf den jwepten Theil meured heor. praff,
Hanvbudyes der .ﬁeci)h:uﬁ, weldyes unter e Titel der
sQunftbdckeveps bey dem BWerfeger gegenwartigen Wers

dens erfchien.




I, Ub{chnitt. 1. Qection.

1, Lection
Bon fpanifden Winden,

Spanifde LWinde befteberr aus Epevflar und feinens
Bucfer. Man muf alfo tradten, frifhe Eper, trocferien
sund feinen Sucker ju beFommen.

Drey EpecElar werben in einem tiefen Weidlinge ober
einein meffingenen RKeffel (man beFommt foldye 3 diefert _
Enbywecfe eingeviditete Keffel ju Eaufen) qefdhlagen, fes :
bod) fo, bafi nidhts von ben Cyerdottern bingu Fommt.
Diefe Cperflar werden nun mit einer Rutbe, aus unges
fabr fechs bitvven unt fein abgefddlten Strdufichen ge- i
bunbden, ju @dnee gefdlagen. :

Diefes Schneefdlagen ift inbdeffen nidht fo leihe ald '
man  es Anfangs ju vermuthen pflegt. Die Hand
mufi gedbe fepn um ausdjudbauern. Die Sdhldge gefheben
von ber Redhten jur Linfen, und werden fo geflibrt, vaf
bie Ruche die Eperflar in ihrer Mitte oder nodh unter deps
felben burd){chneide, bev Nuickjug gehet ber berfelben,
Diefer, Sdlage geben menig'ftenﬂ web. bundert und jwane
$ig in einer Minute, vom Anfange etwas langfam, bann
I aber immer {dneller, fo dafi in der jwepren Minute Fwep
hundertund fiinfiia gesdhle werden Ednnten, Man braude
Hoch(tens drey Minuten um tie Epevblar auf diefe Weife
i feften Sdnee zu vermanbeln,

Bey groferen Maffen gehen die Ruthen(didge wenige
ftens Anfangs nidk (o fhnell auf einander,  und tad
Berfhlagen braudt eine I[dngere Zeit. WVor dem Schrice=
fdlagen miiffen adt Loth weiffer, trodener Jucfer fein
geftofien, durd) ein Seitenfied gefiebt, qur Hand geftels
weiden , und ift endlidy ber Schnee auf das feftefte gee
{dlagen (ben man dadurd) verfudit, baf man bdie Ruthe
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it einetnr Selicfe dbesfelben aufhebt , unbd wenn bie burdy
das Aufbeben entftandvenie @pike bey dem mwenden der
Nuthe mce biege, fo ift der @dhnee als beendet anjufes
ben, ein ldngeres @dhlagen madht ihn dann tvocten, ev
Brichty sieht Baffer, und man nennt ibn dann nad) der
Qunftfprache: verihlagen), fo wird der Rucfer [Hffelweife
Binein gethan, und nad) einem jeden Loffel voll wenigftens
gwangig Scdldge gegeben, bi§ endlich bre Mafle genau
vermengt ift. Aus diefem werden nun mit emnem Lo ffel,
balb €y groii, und diefem gleich gebilbere Hiufden in
febr gleiher Groge und Form iber Papierfreifen gelegt,
und tiber fein gebobelte Brecer geveibt; wenn nun die
ganje Maife fo verarbeiter 7t , fo werden f{ie mif feinem
Buder beitaube, und fo bald derfelbe uber threr Dberflache
gevfloffen it unbd fie dabdurd) gldniend geworden find, fo
fdhiefit man fie in einen fehr abgefublten Ofen, tev einen
por deffen Mindung geftellten Reaumaur'fpen Thermos
meter bodyftens auf 25 Grad treibr, ober aud dem man
gebackene Kugelbupfe jiebt, worin man bdann bdre Hand,
dber obie Unbehagen, lange 3eit balten Eann. Tdenn {ie
nun eine febr fhdne Chamoid:Farbe evhalen haben, wels
dhes wentgitens cine Stunde lang brauden foll, fo wird
bas Brer an dic Mindung des Ofens gejogen, und die
$Rinde von den Streifen gehoben, ihre weiche Mitte mit
einem Kaffeb - Coffel eingedriteft, unb fle mit dey gefdrbe
¢en @eite tiber ein Sieb gethan , und jum voligen Auds
trocknen in einen WavmeEaften geftellt, WVey dem Anvichien
werden. fie bann mit gefaumeen Dbet;ﬁ(@abne) gefullt, und
gwey unbd ywey (ufanimen getban, fo‘tat fie ein Ep bilden.

Das gefaumre Obers wird dem Sehnee glerdh gefdlas
gen, oo b., man bat ein Halb Mafi frifdes, ungefochs
ted Obers im flachen Weidlinge, belaubt ed] feiht mit
feinein Qucker, und einer Meffevfpile voll pulverifivten
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Sragant, und {Dldgt es nun mic der Shnectuthe Hid es
gany ju dicfem ©dyaume geworten v, es wuwd fo nud eine
©runve flehen gelajfen, damic jidh tte Flufugbers e Voden
feten famn. MMan pilegt vem Dbhers ewnen feinen Gerndy
ober WoblgefdymadE micjuchelen. Wm bief ju bewe:Fiels
ligen, werden jwep Cal6fel voll feuer Jucfer mic ey
£6ffel voll Hefeva: ober Vanille - Getit, over mit oter Yof=
fel voll fta E riedyendem Orangen-Bluthen=-2WafTer, NRojen=
waffer, ober aud) mic em paar Tropfen Nelfen: ober
Cicronen - Oebl w. bgl. vernenge, mit flufgent Oberd
au bicffufigem Teige abgettibre, und bann nut dem ge:
faumten Obers muttelft bebuchfamen Cinviibrens genau
verniengt.

Bon bdiefer Maffe der fpanifden Winbe Tdfit fidh) eine
unjablbare Menge Gebackes erjeugen , bdie gwar Aur in
Form von einander abweidyen, bennod) aber ju emvreblen
find ; weil fie Mannidfaltigbeit eryeugen, und diefe uns
ter allen Umfdnden willommen 1ff.

©o madyt man, i B., {panifde Winbde mit einestt
Raffed - L8ffel in der Fornr der Taubereyer, die dann den
SBorhergehenden gleidy gebacfen, mit emer Diarmelade
von Mavillen ober Phvfichen gefullt werden; obder man
filic bie Maffe in fletne Juckerfprigen, und formive mits
telft biefer Fleine Minge, und befest thre Oberfladhe mik
ftiftabnlidy gefdhnittenen Piftajten tn der Forn eines Krans
se6  Diefe werden ber Bledye, und in nody Fublerem
Ofen gebafen, bdamit bre Puitajien thre fdone , griine

'8arbe nidt verlieven. Wenn bre Ninae nun  durchaus

feft geworden find, fo werben fie inden WarmEaiten geitellt,
und fo lange gewarmpet, bis fie bep etner [erfenn Beruh-
rung vom Paptere {pringens Man fest audh mitrel|t einer
6%3:‘1§Ex'apfen:@p1'ige burd) eine gefdyickre LWenoung mie
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verfelben Eleine Mufdeln, i beren Mitte eine in Jucker
eingefottene WWeidhfel oder fonft eine Marmelade Eomint.

Die fpanifhen IWinb=Torten werden glerchfalls von
biefer Majje gemadt. Ste werden napmitdy in Elene Fine
ger tunne, tunde Platten auf’s Papier geftrichen und
auf Vledjen febr fangfam gedacken.” Der ,D"fenAmuﬁ jes
bod) fo tabl fepn, unbd fie fo lange in demfelben bletben,
bis fie i) von dem Papiere (dfen, weldyed, um biefed- .
Ublofen ju erlewdhrern, vor dem Gebraude mit feinem
Oehle beftriden wird. Jwifchen bdie Bldeter, deren finf
big fechs eine Torte bilben, wird bann gefaumtes Obers
(f- weiter oben), ober emne beliebige Miavmelade gethan.

©panifdye Winde auf italienifhe Art.

Cs werden fedhzebn Qoth Sucker auf Elewne Stife-
den gebacke , und in einem stembich grofien Cavanie[-Qof-
fel muc veinem Flugwarfer bis gur flewnen Perle einges
Eocdhr, uno fogleid) vom Feuer aefeBe (I 9D..4)5 wdbh:
rend deifen werden dreg Eperflar u feitem Sdynee qefHla-
gen (f. v..vorher gebenden Aruifel), ver Bucker wurd nun
an den Tauden deg Voffels gevubre, —bis et wetflid) wird,
ber Sdhnee wird  nun in odenfelben jchnell unv gefdyicke
versiibrt, welches eimen febr weiplaren Teig givt. Dic
Maffe 4u fpanifhen. Winven unterideider fidh von bder
Borhergehenden durd) emén befonderen Slany und jarrere
@provigtett, Das Yeback erlervet tm Ofen Eeine Verdns
berung fener Grofe; ja man Eann e8 fogqar im TWavmbas
ften gav backen, wo es feine fdhdne ABeipe behdle. Man
braudye tiefelbe nur ju Elenen Sebicke, wie 3 Boin

ter Fovim flemer Wiscuite, die muhe. tbee einen Ja(f
Lange Laben. “Shree Qeichtigeit, bes {ddnen Glanges
und ter berrlihen weifen Farbe willen, fann man bdie
verfdhievenften Formen auslegen, und wimberfhdne Ges
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ridite erseugen, Das Jufammenbalten der ber einanber
geftellten Biscuite wird mittelft bdes Eifes bewerEitelliget,
as wdbrend der Arbeit trofnet, dann aber im WdrmEas
ften vollfommen ausgetrocEnet wird. Dap diefe Avbeit fehr
gebredh(ich ift, und febr jarte Hande in Anfprud) nimmé,
ift aus bem Gefagten leidhr ju evfeben. Cine jede Form,
bie oben etwas breiter iff alg unten, und foiglidh das
Heraitsftlirgen moghdy madpe, U hrevju anwendbar; fo
tvie eine jebe, die jum Audeinanderlegen geridytet iffs
Die leere Mitte drefes Gerichres wiro dann durch gefaume
tes Obers (Eabne), vas in Tragant=Sehalen angehduft ift
sceupivt (f. dre Arbetten aus Tragant: Tetg).

Das fo genannte Ei3 it nidhtd anvers als Coweif,
it feinem, durdpgefiebtem Rucfer Ju dicflufigem Terge
abgeriibre, welhes Riihren wenigitens eine Wievreltunbe
bauern mug, '

Gin jeves Eleine GebacE bdes vorbergehenden Avtis
€els 14pe fich aus diefer Maffe viel {honer mathen. |

2. Rection,
BWon Bisdcutten
Rileine Iridyter « Bisdcuite,

E4 werden vier Cperdotter mitladt Loth trockertem
afd fein geftofienem Jucfer von feiner Gattung in einem
afgemeffenen Weidlinge gehn Minuten lang flaumig abges

¢fbet; bann werden die vier Cperflar, die it diefem End=,

gecte in einem anberen TWeidlinge aufgefthlagen worden
find, ju feftem @dynee gefdblagen (f. &. b4, die Ark
. @dnee ju {dlagen), und bebuthfam in den Jucer ges
Wengts fo bald dieg Bejdeben ift, fo werden vier Coth
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von bemn feinflen Meble (BVlumenmehl oder Audjug), das
im 9WdrmEaften getrocnet und durdy ein feines Sich
gefdhlagen wotden, ebenfallé daruncer verriibrt, bis det
felbe ein gldngendes, gleidférmiges Anfehen Hat.

QNun werten einige balbe Bogen ordindres Papier
ber fange nady tiber dre Halfre gebogen, und wieder glatt
geftrichen;, dref geihreht nur, bdamit man {idy mie dem
Auftragen der Biscuite nad) der Yinie balten Fann. Die
Maffe wird endlich) in einen ein halb Maf grofien Tridyter
gefulit; ber einen abgeftufiten Sapfen von der Dide einesd
eigefingers Hat, und ver mit einem Stdpfel leidht veew
fopfe ift. Nun legt man fid) das Papier juredht, nimme
ten @topfel aus dem Frichter , und jefst mic der langfane
flieflenden IMaffe Viscuite, die an beyden Enuden daue
mengrofie Rundungen haben, und mir Fleinen fingerfhnias
Ten @treifen verbunden find, unbd die Ldnge ved gebrodyes
nen balben Bogen Papiers baben. So bald diefes gang
befeit tft ) (o werden fie mit febr fein geftofienem Rucker,
pen man in ein Stk von bidytem BVeuteltudye (Haave
tuch) einbindet, und mittellt des Veutelns, fiber denfels
ben febr flavk beftaubt; wdhrend man das pwepte Blate
voll fest, fo it ver Jucfer tiber den erften jergangen; fie
miiffen dbadurdy ein gldnjendeg Anfehen befommen; dann
werden fie tber Vledre gethan , und in einen abges
Biblten Wackofen gefhoffen. Diefer mup fo betf fenn,
baf man einen Eleinen Kugelbupf einfdyiefen Ednnte, odey
fo, daf, wenn man ein Sulic Papter in denfelben wirft,
baefeibe fih sufammen volle, und tn der etften YMinute
fetne Tarbe nur Faum merflid) verdndere, oder audy, und
swar am ficherften, wenn man einen Reaumaur'{dyen Thers
Mometer vor die IMiindung ftellt, derfelbe in der ers
ften Minute auf 40 Grad freigt. Sie braudyen fechs big
fieben Minuten u ihrem Garwerden, in weldem Stande
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fie eine dufierft fdySne golvgelbe, in's Rochbraune fyielende
Farbe beFommen. AWabrend bdafi ein Blate backt, wird
bas gwepte glafive (ndbmBdy mit vem Sucker beitaubt),
und dag' dricte aufgirragen; bis endlidhy die ganie Maffe
vermendet tit. Jlad) tem Garbacken und einigem Auskihs
fen wird endlich das Papier von unten mit: einem: feuchs
ten ©dwamme befeudyret, und fo bald bie Feuchrigbeit
burdfplagt, dle Bizcuice herab genommen, weldyes dann
febr Teidyt und fdhynell von Sratten gebt; fie werben nod)
cine Wele tn WarmEaiten abgetrocknet , und dann in
@dadteln yoifhen Papier aufbewabrt.

Man pregt drefem lieblichen Gebafe einenn feinen
Gefdymack over Gerudy miiucheilen, wie 4 B. Gurone,
Ovangen, ober Vanille wu. ogl.

Die Crrvonen obder Orangen werben her dem Jucker
abgerieben, und fo bald die Dberfiade mit bdem gelben,
fetnen & halen ubzrgogen tit, o' wird es mut einem Mefs
fer Derab gefdhabt, und bas Abreiben wird wiederholt,
B1g endlich dre gange Carvone fo- abgerieben ift. Bu jenen
mit “Banmlle wird ein haibes Stdngelden mit dem Jucker
fein geftofens = :

~

Sranyofijde Bisdcuite,

Bu tiefen febr (hmacFhaften Wideuiten werden adf
ﬁatl')' abgefdalte Manbdeln jebt fetn aeifofien, weldes am
Eeften im freinernen 9f6rfer gefdieht; fie mitfen fo fein
fepn, baf man fielgmifcben ben Ningerit, bem Neeble alerd,
fiiblt, wdbrend sem Stofien muflen fie mit etwas Eperblar
befeudhtet werden. &d Eommen nun {chiebn Qoth feiner,
weifer Jucker hingu, unb es wicd fore geftofien, unbd mit
bem Cperflar befeudptet , big e einen ftle.,rﬁl'll';égen Teig
Gibe. :
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Diefer Teig wird nun in eine Syprie mit. halbs
fingertickem Hobrdien gefitlle, und den Worbergebenden
gletdh tiber bas Papier gefeit, weldes jwar erniae Uebung
veraus fetre Denn nibe lewht find fie gleidy und aceurat
gemadie, weldes tody feyn folite. Das mir Rucker Bes
ftauben und Glafiren baben fie mit den Worbergehenden
gemetn ; allein der Ofen mufi Fubler fepn, und e Gare
bacfen braudyt eine (dngere 3eit,

Sapfel - Bidcuite,

2 befem (ebdcke mufi man fich vorerlt eine gewiffe -
AUngabl Fapievbapfeln vidten 5 und - ywar auf felgende
AWeife:

Man biegt die bepben [dngeren Seiten eined balben -
Quart-Vlattes ftarfen, weifen Papierd etnen Fingevbreis.
um, und fireife diefe Watige vedyt glatt nieder, dann bregr man
bas Bldrtden auf die Halfre tiber, fo daff bie jwey ers
ften Biige auf einanbder ju liegen Fomnien, weldes nur
varum gefdieht , dap man bdie mittlere Linie des Vlarted
beFonmt, _

Run weérden die erften pveny Biige mit ibren fdharf
geftrichenen Kanten von aufen an evitgemadice Qinte oder
Vug umgebogen und wieder geprefit, fo, dag das Bldet:
den nun fedhsfady Tlivgt, nahmiid jwepfadh aly Grund,
und vierfady burdy bie Umbiige; nun werbenr an ben vier
Ccfen vie erfien Umbige aufgeftelle; und tas ju Vosen
liegende fcharf im Drepecte eingebogen, fo weit s gefdyes
ben Fann, und ber erfte aufgeftelite ‘Wmbug oder Ceifte
Wieber hieter geprefit; ift dielr an allen vier Gefen gefche-
ben, fo werden bdie bepden Enden bed nun fdmalen Pa:
plers gerade fo weit, als die drepeckigen Ginbiige eingreis
fen, vidwdrts wieder umgebogen; ein jeber Vug muf
uothwendiger TWeife [§arf geftrichen werben, Man (dyreie
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tet endlid) jum Aufmadyen ober Auffellen des Kdpfeldend.

Da vie lestgemadhten Cinbiige ebenfalls nur an bepden

Qinien oder Enden gemadt worden find, um bas Kdpfeldyen

vollfommen vterecfig ju befommen, fo werben fie wiedes

gerabe gebogen, und wie man nun bie an einanber liegens
Den Kanten bder eriten BViige aus einanbder. nimmt und aufs
fteflt, gibt fid) bas Kdpfeldyen gleichfam von felbft in feine
lange, vierecfige Form, dber man burd) dag Jufummens
Enaipen der BVievecFe nun nod) belfen darf. Auf diefe Weife
gemadht, befommen fie die Hdlfre ter WVreite ju ibres
Hibhe. ]

Da diefe Kdnfeldyen aus einem halben Quart-Blatte Pa-
pier, und wenn es nod) fo ein Eleines Format hatte, dennody
immer u lang find, fo fhneidet man bden vierten Theil
won ber Qange bes Quart-Vlattes ab, weldyes ihnen dann
erft etn gebbriges Werbdltnif ber WVwerte jur Ldnge gibts

Sn diefe Kdpfelden, die man nody einige Stunden
im WdrmEaften red)t trocknen [aft, wird die IMaffe von
den Sridjter - Biscuiten gefiilit, fonady mit grob tiberftos
fenem Sucker beftaubt und bey Seite gefebt; ift nun dete
feibe tiber ihrer Oberflide fo 5erﬂoﬂerf, bafi fie gldngend
erfdeinen, o fdieft man fie in einen 1iberEiblten BVadke
ofen, und gibe eine ftarfe €daufel voll frifcher Sluth
in bie Miindung bdesfelben, Dbis endlidh der ucfer tber
dber Oberfldde feine Bldsdhen bilvet, und fogleidy wird
die Gluth weggenommen und der Ofen jugemadit; in flinf
3ebn bis jwanyig Minuten muiffen fie gar gebacfen feym,
and eine tiberaus fhdne, rothlidy gelbe Farbe Dhaben.
MMan Eann fie an einem trocenem Orte mehrere Tage aufe
bewabren,
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38 werden dem Worbergebenden gleidh adht Poth fein
geﬁoﬁemr, fc’iner Sucfer mit drep Dottern von fri-
fhen Cpern jebn Minuten lang in einem angemeffenen
Teidlinge flaumig und weifi abgerdbre, die Eperflay u
feften @dinee gefhlagen und in bden Iucker vermeéngt.
Nun Eommen diey Loth fehr feined und getrockneted, durd
¢in fetnes ©ieh gefiebtes Mehl bingu, und vier ERIE{Tel
voll ftacf gefdlagener, fefter Obersfaum. PWenn es nun
alled, genau vermengt, einen feinblafigen Teig gibt,
fo fillc man es in Papterfapfeln (f. bden vorbergehenden
Urtibel, die Art Kapfeln ju maden). Diefes Vigcuit wird
ebenfallg mit Jucker beftaubt, unbd im etwas Elibleren Ofen
gebacken, damit ¢s viev= bis fiinf und jwangig Minuten
in bemfelben bleiben Fann, Nach dem Hevausnehmen wess
ben fie auf ibre @eiten aufgeftellt, um ju erbalten, dah
fie nidyt gujammen fallen und feudht werden.

Ghocolade = Biscuite.

Das Kapfel - Biseuic wird ftatt in Eleinen in einer
grofien Kapfel gebacfen (f. ©. 01). Die Kapfel wird von
einem balben Bogen ftarfem Papiere , nady ber Are dew
Heinen gemadht. Die Maffewird binein gegoffen, leiht mit
feinen Suefer beftaubt, und im etwas Edbleven Ofen gos
Bacfen, damit derfelbe vieryig bis flinfyig Minuten davin
Bleiben Ebnne.. Nadh dem Herausnehmen pflegt man ihn
auf eine feiner Eeiten aufyuftelien, um abjubalten, dah
er feudyt werde und jufammen finke,

Whhrend des Auskitblens wird ein Chocolades Eid
Bereitet. Dan reibt nabmlidhy fechs eltchen der beften Ehos
eolabe febr fein, vermengt fie mit fechs Loth fein geftofios
e Jueker , und wiihyk diefes mit Eyarflar nod) und nad
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bebuthfam angefeuchtet, bis ed einen bdicEfrifiigen, fpies
gelgldazenten Teig gibt, weldhes ywangig Minuten ~lang
bauern Eann,

Das Biscuit wird nun-aud dem Pavieve geldfet, mit
einent fehr dirinen Meffer auf Fleine Wierecke oder Ovale
in bder @r-‘o’ﬁe_eines’ Gj:}c:‘; gefchniteen, an eine Gabel ans
gefafit, und von funf Seiten mit-diefem Eife glatt beftriz
thenn, tiber Bledhe geftedt, und im Warmbaften i vols
ligen Abtrocfren getban; nady Crfolg deffen wivd nur

_audy bie unteve nody unbeftvicdhene Seite beitridhen, und

wieher warm qefeRt. =

NB. Diefes Eid wird wviel fHwdeier und gldn:
senber, . wenn - man bie Ehocolade - Jeltdhen auf einem
Decel dber alibender Afche fevgeben [ARE, und {le tann
e berr Rueker 1und Eoer Flav verritbhrt,

Auf gleidye Were werden die Biacaiten mir Drangrnz,
Punfh, Wanille s ever Rofen-Eis i1, gl, fibersogens bie
Cife werden temnadh i dem yu oqebenden ®eru e obder
Geichmacke beveitets fo wien ju jenem mit Orangen= Bes
ruh bie alatteheiligeund véehliche Orange fiber einem Sritcfe
Sucker don ungefibr ywolr Lorh abger-eben; fo bale die
Dberflade ded Juckers qelb tft, fo fwnd fie mit tem Mef
fec abaeitabe, und mit der Orvanye auf's neue bevieben;
big endlidy' die ganie Schale abaevieben ift ¢ det Jueker
wird mun fein geftofien, und mit dem Eperflar, von ei=
nem, bodhens anderthalb Eh, 1 bifiifiigem Teige abge:
vitbve, el aber die Ovanaen - @diale bem Cife {uwenig
Garbe mittheilen Eang, fo mufi man mit etwas aufgeldfes
tein @affran und emem Sraubdhen Carmin nadbelfen,
Die Visettite werden fonach ten Wochergehenden gleid)
mit tefem Cife febr glate beftviden und im WarmEaften
‘gervoctiet,

Das BVanille=Ci3 wird mit Vanille = Geift, basd
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Punfdy- €is mit Punfch- Effeny parfumive; das Rofeneis
mit Limonien= @aft und der gebbrigen Cperflar, bdann
au Enbde mit einem Kropfen Nofendhl verntengt, und mit
etwas wenigem Cavmin rofenroth gefdvbe,

e ¢ TV 0,
Bom FJwieba d
Mandel » Swicbad.

Man vibre adt Loth geftofenen [ucker mit fiinf
Cperdottern ju dickfufigem Keige, weldes filnfiehn bis
gwangig Minuten brauden Eann; nady bdiefer Jeit wers
ben die fiinf Eyerblar ju feftem Sdnee gefdhlagen (fiehe
&. 54, die At Sdnee ju fdlagen) , und in den Sucker
vermengt, endlidy adyt Loth feineé, getrocEnetes, unbd
burdy ein feines Sieb gefiebtes Iebl hingu gethan wmbd
ebenfalld vermengt; bann werben adt Loth abgefchdlte
und ftiftlidy gefdynittene Mandeln dem Gangen bepgemifdhe.

Das. jebesmablige Wevvihren muf {o behuehfam ges -
{theben , daf der ©Sdhnee nidht yu wdfferig wird und bvas
Gange dlinnfitifiig made; nun witd die Maffe in cine
blecherne Form von fedhd Rol Bueite , jebn ol Linge,
und gwey Soll Hiohe, die mit Mandeldhl febr fein be:
firidhen ift, gegoffent, mit fein gefdhnictenen Manbdeln, die
mit eben fo viel Sucker vermifthe find, ftavE Eeffreuet und
Langfam gebacken; nady vievyig bis finfyig Minuten,
wenn fidy dev [wieback etwad feft flblen Idat, wird ed
Devaus genommen unbd diber ein Sieh umgeftlivyt, Nady
bem villigen Auskithlen wird die Platte auf zwey fingers
breite @treifen getheilt, unbd tiefe auf ywey meffervitcten:
binne. Blactdyen gefdnitten, bdie nun fdber Blede ge-
veibt in beit auf's meue gebeitten Ofen eingefdoffen, nnd
5

Benber's Buckerbader-

1
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big juv hodhgelben Farbe getrocknet werben, weldes an
bepven @eiten gleidy gefheben mup; fie werbest dann in
. Sieben im WavmEaften bis jum Bredjen getroctnet.

Hafelnuf:Rwiebad,
Piftazien=Zwiehad,
Aniecf-Zwiebad.

Alte biefe IwicbacE werder: dem Pandel - Jwicback
gleidh beveitet, bis auf den Aniefi, deffen nur ein Loth
in die Maffe Fommt, und der febr vein gewafdhen und in
Sitdyern lange gerieben wevden mufi, wit vaf die Stangels
dhen alle abgefondert werben. Die Oberflidie bes Swie:
backes wird mit dberyuctertem Anieh fark beftaubt (fiehe
©: 37, Wbevguckerter Anief), die Platte wird darn auf
fhmédleve Streifen getheilt, bamit bie Bwiebact leiner

ausfallen.
: Rlesenbrots Jricbad. o

Dicfes Gebdcf unter(heibet fih von dem Worbers
gebenben durdy eine complicivtere Sufammenfegung.
S bie Maffe des Manbel = wiebacks Fommen vier
Qoth abgefdhdlte und dberfhnittene Piftaien, ein Loth
forgfam geveinigter Anief, vier Coth feft und Elein wiifz
Tih gefdnittener QuittenEdfe, gwey Loth in Jucker ges
Tegten Gebrat, gwey Loth Ovangen- Sdyalen, und end: |
Tid) pwep Loth canvivte Oraugen=Sdalen, die alle Elein =
wiiflich  gefdhnitten find. It die Mifdjung ber bes
nannten Maffe vollfommen gefdehen, fo wird ¢ jenen
gleih gebacten, bann -nad) dem Auskihlen auf jwey fin:
gerbreite @treifen getbeilt, endlidy auf jwey meffevrrictens
~ {dmale Blattdhen gefdhnitten , - aber nuv im ABdvms
Eaften geddert, indem ed niche big jum Sprdvebredien
Eommen Eann, {o wie ¢8 Eeine gelbe Tavbe evlangen batf
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inbem btaburdy bder AnblicE bed {honen Wedyfels der Fn-
grediengen verloven ginge.

: Gl e ¢k deDath
« Bom Mandelbadmwerte,
: Macronen.

Bu gewdbnlidhenn Macronen werden fechs Loth fuife
und ywep Loth bittere Manbeln abgefdydlc und febr fein
geftofien; wdlrend ded Stofiens werben fie mit dem viers
ten Rbheile eines Cperflarves befeudytet , damit fie nidyt
8hlig werden; man fekt nody adt Loth Jueer und ven
vievten Theil Eperflar himu, und fest dagiStofie nned
eine Weile fort, big es etnen bicfen Keig bildet, ber fich
fein fiblen [4ft.

G4 werden gugleich adyt Loth feiner Sucker mik eftwasd
@yerklar ju dicfifigem Eife abgevibrt , weldyes fitnfzebn
Minuten Jeit braudst. Jn diefes Eis werden nun die Man-
beln gemengt, weldyes jufammen einen {dpwerflitfigen Teig
8ibt, den man nun mit einem Kaffeh - Loffel in vundery,
balben walfdyen Nup Fleinen Hdufden hiber halbe Bogen
SPapier einen Fingerbreic-aus etnanbder fest, und im Fiih-
len Ofen, in weldem die Tridyters BViseuiten (f. ©. 5¢)
{dhon gebackert haben, einfdjieft und Tangfam bdce; fie
serden noch ein Mabl fo grof wdbrend dem Backen, und
beEommen ein febr lieblidyes Anfeben; e mag wobl von
biefemn Eommen, baf man e an einigen Orten IManbel
PBuffel (Baisers) rientt.

RNady dem Ausihlen werben fie vom Paviere geld=

fet, und im TWdvmEaften big jumn fprodven Brude ausge:

trocfnet, dann in Schadyteln an einem trocenen Otte auf:

bewabret.
5%
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Kénnen die Manbdeln in einem freinernen Morfer ges
ftofien ober jervieben werben, fo fann biefes , weldes
obnebin Teichter von ©tatten gebet, ctwas langer fortges
febt werben, man gibt bann ben ganjen Sucker hinju,
feudpter es mit ter CpevBlav big. juv gehdvigen Weidpe
bes Teiges an; auf diefe Weife wird bas Cis mcu noth=
wenbig.

68

Hafelnuf » Macronet,

At Loth Hafelntiffe werden aus ihren Schalen ges
fdlagen, wund in einem veinen Vfdnnden untev immer:
wdbrendem Umrithren (es ift beffer; wenn man fie {dwin-
gen Fann) gevdffet; fogleidy ol fie anfangen Favbe ju
beFommen, und: die ©dyale auffpringt, werben fie vom
Feuer genommen und im reinen Tudhe gevieben, damit
bagd lnveine und Cmub_ige abgefondert wird. Nun wer=
ben fie nady bem Augkihlen den Manbdeln aleid febr fein
geftopen, mit Cyerflar angefeudhtet, bamit fie nicht 8hlig
werden 5 gu Cnbe, wenn fie nahmlich {thon feby fein unb,
Eommen nach und nady fedhzehn Loth Sucker hingu und fo
viel EperElar als fie braudén Eénnen, um etnen fchwer=
filkBigen Teig ju Litven ; man muf mut der Epevklar behuth=
fam fepn, inbem ber Rucer-nidht gleich jevflieft, und
man bann leidht ben [eig ju diinn  beFommen Fofinte.

‘@ie werben den Niandel - IMacvonen gleid) auf bdas
Papier, aber in ber langlichen Form dev Hafelnitffe gefest,
unbd EUHL gebacten.

@ouﬁiirfe TMacronen,

Diefe Macronen weidyen'von ben Borhergehenden nur
in fo weit ab, bdafi die abgefddlten” Manbeln fiftlicy ge:
fnitten und im WdrmeEaften getvocknet werden. Eswird
bann von fedpyebn Loth Sucker mit einer Cpevflar ein bitk
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flifiiges Cis abgeribrt, in biefed €ig werden bie Mandeln
genau gemengt, weldes bann einen dbicken Teig gibt. Aus
diefem Teige werben nun halb wadlfdhe Nup Eleine Kitgelden

~in ber mit TWaffer befeuchteten Hand gerollt und diber das

Papier einen Finger breit aus einander gefest. Das Backen
gefchieht im Ehblen Ofen. Sie laufen auf und erbalten
badurch ein leichteves Anfeben , felbft dev Sefdhmack ift von
ben Worhergehenden veridhieden, inbem man juerft mebe
@ilfie; bann aber' bie Manbdeln unter den Bdhnen FhHIE

Ehocolade = Macronen mit grobem Juder.

Ju ber Mafle der vorbergehenden Macronen wevs
den ywey Jelthen Chocolade genominen , fie wird ju diefem
Endywecke auf einem Deckel uber Gluth weidy gemadt und
dann fein abgerdbrt; da die Ehocolade dad Eis etwasd veps
dickt, {o muf man den vierten Theil einer EperElav ju dem

Gangen mebr nebmen. It nun die Maffe genau abgeribre,

fo werden Dalbe Nuf Eleine RKigeldyen in den naf gemady-
ten Hdnbden daraus geforms , in grobem Sucker gevollt und
in ber gewdhnlichen Enifernung uber dbas Papier gefeht.

Der grobe Jucfer wird auf folgende LWeife gemadyt:
man backt den Jucfer auf Eleine @tiiﬁfd;eu wie jum Kaffel
cin jedes diefer SelicEden wird dann mit einem Nudelal=
Eer jerfhlagen, weldies swar nur durdy einen Shlag ge=
{dyiebt, unter welden es auf mehreve Eleine gerfpringt,
wenn man endlich eine gewiffe Menge bepfammen hat, fo
werben fie durd) ein grobes ©ieb von den feinen fortive,
dann burdy einen grobdcheridheen Durdyidhlag gefiebt , unbd
was duveh denfelben fallt, ift dev grobe Jucker.

@oufflicte Mandeln.

Man mé‘.{)ft bie dickten, frifdhen Manbdeln , fie werde
nadh dev gewdhnlichen Weife gefhdlt, ndhmlich in vad Fos
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dhende Taffer geworfen, und fo bald fle bey dem mindeften
Drucke aus ihrev Sdhale {pringen, fo werden fie in's frifcye
Maffer gethan und abgefthdlt und wieder in ein onbeves
Gefdf mit Waffer geworfen, aus diefem ywepten Waffer
wetben fie endlidy iiber ein rveined Tudy gethan, forgfam
abgeteocEnet und gum grdfeven Austvocknen an bie Luff
aefest,

: TBdhrend diefem wird aus jwdif Loth fein geftofenem
Bucfer mit fparfam zugetbeilter Gerblar ein dickifiges
Cig gevlihrt (. &. 64), welded wanyig Minuten Jeit
braudien Eann. In diefes €is werden bdie Manbdeln eiite
.um bie anbere geworfen und dann mit demfelben gang um=
gebiillt, 1ber Papier gefest und febr langfam gebacfen,
fo daj biefe Eishulle hADMEens lidhtgelb, ja oft nur weif
bleibt, allein 8 muf dennod) fo audgebacken fepn, dap
biefe Hillle bey einigem Sufammendrticken ju Staub
jerfade. :

Dag Cis Fann dbrigens ver(diedene Gerfidie obder

Farben befommen. Dasg Vacfen muf bann fo beforatwer=
ben, baf die Farbe dbadburdy nidht vernidptet werbe.

@oufflirte Piftagien,

Die Piftazien werden von Punct ju Punct den
vorhergehenden IMandeln gleidy bebanbdelt ; dafi man fie
frifh » gefund und mdglidyft grop :vé'_bfen mufi, verftebt
fih wobl von felbit,

Margipan « Ringeldyen,

Die Maripan : Maife {dliefic fidh {o natdelidy an bie
PMacvonen, baf fie in bdiefer Lection ibhren Plah finden
folf, wenn biefe auc) badbuvd) um ein Nevklihes ausge=
bebnt werden follte. . :

Der Margipan fpielt Gebanntlid) eine grofe Rolle in




Bom Mandel - Backmwerke. A
den Bubden der Juckerbcfer, indem berfelbe fidh in alle
mbglichen Formen bringen [afE, und badurc) Mannidfals
tigbeit in bdas Gebicte bringt. Da wir aber mehy aufbden
veeltent Genuf als.auf's Anlocken ober Anziehen dev Kauf=
[uftigen bedacht fepn wollen, {o laffen wir die erfrauntiche
Menge der Nadyahmngen taufenderley Figuren jenen
Gonbitoren , bie {idh hievauf bauptfadlicy verlegern.

Die MNafle befteht aus gleidhen Theilen Bucfer und
SMandeln , die mittelft gewiffer Manipulation ju Teig vers
wanbelt und dann verarbeitet werden, und bdiefi ywar auf
folgende Weife : Man fdhalt ein halb Pfund Manbdeln auf
pie {hon oft befprodpene Art. Nady dem Sdydlen und Ab=
tvocEien wevden fie feby fein geftofen, wdhrend beffen aber
Bfters mit einigen Tropfen Qimonien - @aft befeudhtet , um
ju verbiithen , daf fie bhlig werden; wenn fie nun fo
fein geftofien find, baf man weber 5wifcf)en‘oen‘5ing_evnnn(f)
it dein Auge etwas nody Unfeines gewahy wird, o werbert

te in einen grofien Caramel= Eo{fel | ethan und tber {hivaz"
_ frel geth

chem TBinbofen untev immerwdhrendem Stithren mit einent
Palhen Piunde febe feitteiit Quefer vermengt; das MRiibhren
wird fo fange fovegefest, bid bdev Reig endlidy erhist, fidh
it den RochIBffel ballt und von dem Boden bed LWijels
[8fet, man verjudt ibpn nodh dadurch, daf man den Seige=
finger etwas beneBE und dann ben Teig beviihre, bleibe
niches Efeben , fo [t devfelbe alg beendet jut Betradhten ; man
gibt ihn nun augbemn Garamel - U8fel ibev ein mit feinem
Quifer beftaubtes Papier unbd 145t ibn etwas ausElihlen.
Dann wirkt man ntev denfelben etwas Vanille, Ce=
brat , Vergamotten, Kaffeh, odev audh Chocolade = u-
Eor. &3 werden endlich ausg demfelben Heine Stabdyen von
Fleiner Dalben Fingerdicfe unbd ungefdfhr einer Fingers
Idnge gerollt und-fdief sugefhnitten, wm daf, wenn man
fie su einem Ringdyen biegt, man bie Jufammeniigung
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nidyt bernesfen Fann; wenn fie nun gang falt und einigees
mafien bart geworden (ind, fo werben fie ttber fein geflod)-
tene Nofichen, die tiber Sehitffeln gevidhtet find, gelegt,
und mit einem dicfAugigen Gife beftrichen (f. S. 64); das
berab getropfe Eis wird wieder auf’s neue verwendet , darum
darf man mit den Auftragen dedfelben nicht foaven ; wenn
biefes beenbet ift, fo werden die Ringdhen mit einer Gabel
vom Jofte genommen und ber einen Halben Bogen Pa-
viev gevethet , die man endlidh auf Bleche aibt unbd in den ab-
gebitblten Ofen ober gute NRohren einfhieft, aug benen
Biseuite gebacfen worden find. Nad) fiinfyebn bis jwanig
Minuten miffen fie gar gebackenn, und eine liebliche gelb-
véehlichte Favbe Daben : fie werden {onady beraus genoms
ten und nadhy dem Auskihlen vom Papiere gelbfet.

Margipan auf italienifche Art.

Die nady dem Worbergehenden Beveitete Marsipan:
Mafle wird Meffervicten diinn auggewalbt und auf pwep
gleidye Platte gefdnitten ; auf die eine Platte werden Hax
felnufi Eleine Hdufdien, von Mavellen » Marmelade in der

Cntfernung eines Daumens qus einander gefelst; die Jui=

fhentdume werben mit reinem LWaffer leicht befeudhtet; nun
wird die swente Platte gerabde tiber die erfte gethan und in
ben Qwifdyenrdumen leicht nieder gedriict, um die Mavs
melabe beffer einjufdliefien. Dann werden biefe Erhdbhun-
gen mit Eleinen Ovalen oder vunden Ausftedrern ausgeftos
dent , mit dem Bemerken ¢ baf bdie Confitur fidh gerade in
ber Micte befinde. Die Abfdlle werden dann wieder jufams
men gefnetet-und auf’s neue ausgewalft und wieber fo
verarbeitet; Hep dem Kneten und Auswalben muf bie Ta-
fel ftets mit feinem Sucfer Beftaubt werben. ZWenn bie
gange Maffe fo verarbeitet ift, fo wird die Cyerflar von
einem frifhen Cye 3u feftem Sdnee gefdlagen und mit

]
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vier Loth feinem Jucer verimengt (f. &. 04) , mt diefem
Cife werben fie nun Nefferriicken dick beftrichen, in ibre
Mitte wird eine {hone Piffazie aufgeftelt und die Opers
fladye mit grobem Sucker beftaubt, ([ ©. 69 groben 3u-
cfer) fonady fiber Bledhe , die mit Papierenbelegt {ind, ges
reibet und behuthfam gebacfen. Der Ofen muf nod) etwas
Eiipler als ju bem Worbhergehenden {eyn, damit bie griine
Piftaie ibre Favbe nicht verlieve.

Auf diefe Weife Ednnen fie mit roth gefdvbtem gro=
bem Bucer ohne Piftazien, oder mit fein ge[dnittenen
Piftasien ftatt grobem Sucfer, obder audy mit Chocolabe=
Cis dfiberyogen und mit. weifem groben Sucer beftaubt
erfdheinen.

Soufflicter Margipan,

Die Maffe wird bis auf eine Fleine Abmweidyung der
vorhergebenden gleidh gemadht, man nimme ndbmlicdy:
ftaté bed Limonien - Saftes Eyerklar jum Anfeudyren ber
Manbdeln, damit fic wdhrend den Stofien nidht ohlig werden,
bann Fommen fatt adyt, gebn Qoth feiner Jueker bagu,
ber burdy's Stofien mit den Mandeln amalgamive wird,
weldhes einen ziemlich feften Teig giebt.  Diefer Keig wird
in_eine gewdhnlidhe Spristrapfen - Sprite, mit Eleinem
Stern verfeben , deffen Mitndung fammne ipren Strabhlen,
ben Eleinen Finger nidyt fberceidhen davf, gefitlle und auf
Bleine Hdufdyen oder halben Finger lange Stdbchen 1tiber
Papiere heraus gepreft und dann fber Vreter gethanund
eine Nadht iber in einem WarmEaften fteben gelaffen,
dev jebod) nicht heifi fepn darf, damit nur die Oberfidche
trocEre; nun werden fie tiber Bledye gethan und langfam
gebacten. Durd) dag Abtrocknen bebaiten fie die ihnen ge-

* g¢bene Form febr genau, ba fie aber von innen nod) rob

waren, fo fteigen fie in dem Ofen, burdy bie Hike vonyn-
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ten getrieben, 3u einev bedeutenden Hihe , weldyes ibnen
ein eigened vorebeilbaftes Anfehen gibt,

Auf diefe Weife werbdent fie in allen’ mdghdyengmmen
undvon alfen Farben beveitet , o wieaud) ihr lieblider Ge=
fdhmack mit einem jeden Gerudye evhdht werden Fann. Man
fiebt wobl, dbaf aus diefemn Gebacke a[lem ein ganzes Deffers
aufgefelst wevden Eann; es ge()mt weiter nidts bingu, alg
Sdarfiinn upd viel Sefdhmac,

5 fectio

Bom foufflirten Juder,
Soufflivter Rofen-Jucker.

Man vibre adyt Qoth feint geffofenen und gefiebten
Sucker mit ungefdbr einem halben Cyerklav ju feftem Teige,
ver {idh tibey efner miit Jucfer beftaubten Tafel vollen [afit;
su diefen Enbemuf dbad Neken mit dbem CpevElar behuths
fam gefdyehen, damit dev Teig nidht su weid) werde, in

"o

weldhem Falle man dann Sucfer nadygeben mufite; dasd

Nitbhren muf durdy flinfyebn Minuten hindurd) anbalten, »

“bamit die Maffe genan vermengt, einen glatten und-fein
©ju fliblenben Teig gibe, Man eiihre nun in's Befondeve
einen Gran Cavmin mit einer Meflevfpite voll feinem u=
cfer und einigen Tropfen Noflenwaffer jur fltifigen vothen

Sarbe, mit weldyer e Teig mittel{t des fortgefelten Miih=

rens vofenoth gefdvbewid; ju gleidher Jeit werben ey bis
brey Tropfen Rofendhl hingu gethair, und, wenn nun alles

genau amalgamivtift, fo wivd ber Teig 1iber eine mit feis

nem Jucker beftaubte Tafel gethan, man eollEibn in Fin=
gev ditnne Stdbe die bann Hafelnuf Elein dber{dhnitten, (ber

einem feudyt gemadhten Steine edev Bleche mif naffen Fins
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gevn auf Eleine Kilgelhen gevollt unb in Fleine runde Pa=
pierfapfeln gelegt werben (fi weiter unten); ift die gange
Mafle auf folde Kiigelhen vermandelt , fo wevrden fie fber
ibrer Oberfldde leicht benese unbd in febv Edhlem Ofen ein=
gefdhloffen; in funfrebn bis ywangig Minuten find {ie hody
{iber bip Kapfel Hinaus und haben ein wunberfdones Ans
feben erhalten. Dev Ofen muf fjedoch fo EUhl fepn , dag
fie vofenvoth bleiben,

Man muf ebenfalls barauf feben, baf fie nide ju
Tange im Ofen bleiben, benn das benimme ihnen ihren
fhénen Glany unbd bas fdhdne frifhe Anfehen. '

Die Kdpfeldhen ju dicfem Bacfwerbe werden aus dicem
Mapieve blof nur durdy’s Einbiegen verfertigt. Man {dnei-
bet ndbmlich aus fEarfen weifiem Paviere runde Bldttcden
in ber Grbéfe eines Laubthalers und Eneipt fie in Fdlthen
von drep Mefferviicfen Hobe yund herum, biefe Faltden
midfien von gleidher Habe und in gleicher Entfernung aufs
recht fiehen, daburch entfteht ein Kdpfelden in der Runs
bung von eines Daumens BVreite. Sie miiffen von weifem
Papiere fepn , weil man dief Juckerwert in denfelben aufs
tidhtet und auftifdhte,

Soufflicter Clhocolade = Juder,
@3 werben ju der Maffe des wvorbergehenden Juckers
ftatt des Nofendhles und Carnung, jwey elthen Choco=
lade gethan, bie ber einer Taffe obev einem Deckel tber

- glitbender Afdhe bis yum Weidhwerben evwdrme worben ift;

fie verdicke das Gis, man muf daber mit etwas Cperklar
fu Hiilfe Eommen, bdas JucferwerE ird dann dem voys
bergebenden gleich beendet.
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© Soufflicter Juder mit Hafelndifferr.

Man verriibre nady dev Art des Rofenjuckers (. S.
74) adt Lotly feinen Jucfer mit einem gangen Eyerflar,
wdbrend beffen werben {echs Loth Hafelnufferne in einem
Pfanndyen tiber Gluth langfam gevd(tet, bis dbag feine Hdut-
den auffpringt und {ich wegueiben [afit, dann werden fie
in einem ud) {ovgfam abgevieben, gereinigt unb nun in
einem fteinernen Marfer febr fein geftofien ; walhrend diefes
©tofiens werben fie aber mit etwas wenigem Cperflar be-
feudhtet, um ju verbiithen, daf fie &hlig werden; von
ba werben fie endlich in dag i vermengt, weil fie aber
dasfelbe verdicFen, {o muf man mit eowas Cperklar nadh-
Delfen, jebody febr behuthfam, dah der Teig nidt zuweid)
-werde, Sie werben fobann auf Hafelnuf Eleine Kiigel-
hen gevollt, in die Kapfel gethan, befeudhtet und dann
gebacken , gany dbem foufflivten Rofenzucker gleidy (f. &. 74).

Soufjlicter Piftazien = Jucer.

Diefes SuckerwetE ift eine genaye TBiederholung des
Borbergehenden ,” Bis auf die Piftazien, die den Mandeln
gletch gefthdlt, dann fein geftofen, ftatt dev Hafelnuffers
ne ju dem GEife Eomrien ; weil fie aber dben Sucfer nidht
binveidyend griin fdvben, fo pflegt man etwas Spinatgriin
bem Gangen bepjufetien. Die Hide des Ofens muf fo ge-
mdapigt feyn, dafi die yortguline Farbe durdy diefelbe niche
verfilgt werde,

Souffliveer Ovangen - Bldthen:
Bucker.
SGoufflivier Wanille:Jucker.
@Gouffliveer Citvonen-Zucer,
Soufflivier 3ucder mit DViftagien
und Rofine n,
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Alle diefe Jucfer werben nady delit RNofenjucter be=

+ yeitet (f. ©. 74), ju dem erfteven Eommen gwep Coth ges

roftete Ovangen = Bllithe.

Su bdem jwepten wird eine Sdote Wanille geftofen.

Bu dem britten wevden einige Tropfen Citvonen-Oehl
nebft etwas Citvonen = GSaft genommen.

Bu bdem vievten werden endlidh) groblich gefdhnittene
Piftagien und ein paar Loth fdhone reine Nofinen genoms
men; bie Oberfldde ber Kiigeldyen werben bann thic Pi=
ftagien, oder mit Rofisien, oder auch mit bepden ugleich be=
ftreuet unbd fie fonady gebacten.

Auf diefe Weife Ednnen fie.mif grobem Sucker, 1und
avar dieweifien ©ouflers mit vothem , und die rothen mit
weif;ein grobemn Sucker beveitet werden (f. ©. 39 die Ak
Gries -Sucter ju madhen).

Croquignoles mit Banille.

€5 wird eine Sdyote Wanille mit vier ot Jus
cBer fein geflofien und burdy ein feines Sieb gefiebt; bisfer
Wanille - Sucfer wird denn mit vierehn Coth andevem fein
geftofienem Sucker vermengt, weldhes jufammen adtzehn
Qoth gibt, der mit fechyehn Loth feby trocfenem und fein
gefiebtem Steble vermifdht wivd, wdhrend deffen werden von
vier frifdhen Cpern die EperElar ju feffem Sdnee gefdlas
gen (. ©. 54 bie Art Schnee ju {dilagen), bder Jucker
fammt dem Meble wird nun in den Schnee nady und nadhy
gemengt und noch einige Minuten fore bewegt, damit
¢8 ‘einen feinen gldnzenden Teig ¢ibt.« Man ridytet fich
¢in paar Bledye gur Hanbd, die etwas gewdrmt, leict mit
Wadhs beftrichen werden und mit einem reinen tvocfenen
Tudye davitber gefahren, damit diefenur wenigund tberall
gleid) beftridyen evicheinen. Dev Keig wird nun mictelft
awever Mefier in Hafelnuf Eeine, etwas ldnglidye Hauf
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den, einen Finger breit aus einander fiber biefe BVledhe
aufgetragen, melhes febr reinlich gefcheben muf; denn
die Kiigeldhen miiffen fo rein da liegen, ald wenn fie mit
Feinem Meffer beriibrt wordben wdven. Man pflegt ein fla-
des breites Meffer mit diefer Maffe ju beftreichen und
fdyiebt bann’ mit einem anderen Meffer Fleine Kigeldyen
Behuthfam und reinlidy Herab , wdbrend diefem Herabfchie:
ben wird biefes Mefier gefdickter Weife fo gervendet, baf
¢8 auf bas Blech faft unter die Croquignole ju [liegen
Fommet, wo es dann ebent fo gefdhicft weggehoben wird,
unbd diefe liegt dann fo veinlich ba, al3 wenn fie Dhinge:
tropft worden wdre.

Man fest bie Bledje tibev Wreter in ben TRArmEaftert,
bamit ibre Oberfldde abtvodne, nad) einigen Stunden
werden fie bann in einem Efhlen Ofen cingefdhoffen und
febr Tangfam gebacfen,

Manbel » Croquigtolen,

@3 werden fiinf Lot fiffe und drey Loth bitteve Man=
beln abaefhdlt und febr fein geftofen, wd'l}renb'ben'en
werden fie aber mit etwas Cperflar angefeudhtet, um ju
verhiithen, daf fie ohlig werden.

&4 werden fodann adpt Loth trofened und fein ges
fiebtes OMeHl ifber die Tafel in eine Grube geftridyen , die
Mandeln und adt Coth fein geftofiener Jucker nebft vier
Eyerdottern und einem Staubden Salyhinein gethan, und
su einem giemlich) fejten Teige gebneter, weldes fo lange
gefdhiebt , bis derfelbe genau vevmengt, einfeines Anfeben
erhdls; es werden endlich) Finger dicke Stdngeldhen baraus ges
rollc, bie bann auf Hafelnuf Eleine St cEchen fiberfhnitten
unb auf olwenférmige Kiigeldyen in ben Hanben gevollt

“und tiber Bledhe gefelst werden ; wenn die WVieche voll {ind, |

ober wenn bdie gange NMaffe aufgegangen ift, fo wevdenfie
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- mit abgefdlagenen Cyerdotterm, unter weldye etwad IMild

nd feiner Qucker gegeben wovben ift, befiridhen und im
abgeEilflten Ofen langfom gebacken.

$afelnuf - Croquignolen.

Diefe Croquignolen find den vorbergehenden gleidy,
bis auf die Manbdeln, bdie weg bleiben und burdy die Ha-
fetnuferne exfett werben, Die Hafelnufferne werden
in einem Pidnndyen langfam gebrannt, bis das Hautden,
von dem fie unter der Schale tiberjogen find, auffpringt;
man veinigt fie fonady, und verfdfrt wbrigens wie bey ben
Manbdeln,

Groquignolent mit Oranger,

©5 wird tiber cinem St Jucer von adyt Loth eine
Orange abgerieben; man reibt ndhmlid) die Drange tiber
der rauben Oberfldhe des Sucfers, und fo baid biefe von
ber Orangen - Sdale gelb gefdrbt ift, fo wird fie mit ei:
nem Meffer herab gefdabt und bas Deiben wieberholt,
bis endlidy die feine Sdhale dev ganjen Orange abgevieben
ift 5 der Sucfer wird dann fein geftofen , nady diefem wet:
ben fedhs Loth Mandeln abgefthdlt und gleihfali fein ge:
ftofien, nun werden fechpebn Coth Irehl wber die Tafel
gefiebt und in cine Grube geftrichen; in biefe Eomimen jwey
ftavfe Qoffel voll abgewafferter bicker Gdrme (Hefen) und
bann drey Loth Butter, fechs @perdotter , ein Staubdyen
Saly, endlid) die Manbdeln und der Jucker bingu, unbd eg wird
alles gu einem giemlid) feften Teig gebnetet, der eintge Aebhn-
lidgBeit mit dem gewbhnlichen Nubdeltei baben muf. Man
{thidge ibn in ein etwas evwdrmtes und mit feinem SMeple
beftaubtes Tuch und (dft ihn einige Stundenan einem laus
warmen Otfe fteben, bdamit bderfelbe gabren (nady ber
Kunfifprace aufgehen) Fann. Sonach wird dev Qeig wie:
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ber etwad gebnetet, endlid) auf Stdngeldyen gerollt, Has
felnup Elein dberfdnitten und ju ldnglihen Croquignoelen
in ben Hdnbden gerollt. €8 wird ju gleidyer Jeit ein grofies
Caflerolle Waffer aufgefest und fobald es Fodyt, die Kit-
geldyen hinein geworfen unbd leidyt bewegt, bis fie endlidy
1iber bet Dbelrﬁdd)e auffdywimmen; vann werden fie in fri-
fhem LWaffer abgekrthlt, abgefeibet, mit ein paar abges
{dlagenen Cyern begoffen, dbuvch einanber gefwungen und
tiber Bledye, die fein mit Butter beftvichen find , einen Fin=
ger breit aus einanber gefett, und in einem Ofen gebacken,
bet fo Deif feyn mufi, al8 man ihn jum BViscuit- Backen
braudyt.

Aus diefem Teige Eann dbrigens verfdhiedenes BVack-
werE verfertiget werden, fo 3. BL Feine %Breéc[n oder in
daumlangen Stangeldhen als Hevyogsbrot, ober inFleinen
Kvdpfden ol Cdaudee u. dgl., der Teig wird immer auf
gleidhe FWeife behanbdelt. :

@eo Fann man bdiefem lieblihem Gebdefe verfdyievene
. Gevilidhe und Woblgefhmad mittheilen und fo aus dem
Cinfadften éinen gewiffen Neichthum Heraus bringen,

6.'2ectiou.

Bon Hoblhippen
Hoblhippen auf franysfijcde Avt.

Bor bev Dperation verfiebt man fich mit ywey guten
Heblpippen: Eifen. Sie find aligemein beFannt unbin Haupt:
frddten fehr Teicht ju haben. Man wdblt vorjugswefe fene,
bie nidpt dber finf 3ol im Durdymeffer baben, wo bie
@dpeiben ven Dalber Fingerdicke fehr genau tiber einans
ber paffen und ibre i fdhenem Deffin ucfgmmtc Sldchen
febe glate gefdhliffen {ind.
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Die Maffe befteht aus adht Loth feinem Sucfer’, mit
welhem eine Sdhote WVanille geftofien und durdgefiebt
worden war. Acht Qoth ded fchon(ten Mebles, ebenfalls ge=
fiebt; werden mit pvey gangen Coernund 2 Eperbotter ju ei-
nem Teige abgeratbrt; diefer Teig wivd unter wahrendem NRith:
ven mit jwey Loth jervlaffener Butter , vier bis fiinf Loffel
voll Ml und ey Loffel voll Rahm verdiinng und einem
Etdubden Saly gewtivyt, berfelbe muf ndhmlidy einem
guten Obers gleid) vom L8fel fliefien und ber Lbffel wie
von einer Tunfe tiberjogen bleiben. Nun werden die Eifen
ber fhwad) angefeuertem LWindofen erhitt, weldes aber
nidht ju ftavk gefdyeben darf; man beftreicht dag exfte IMahl
die Cifen mit gerlaffence Butrer mittelft eines Febevpinield
und gieft ungefahr zpvey CHIBFel voll von diefer Maffe
auf bie untere Platte, wendet fie nady allen Seiten, dae
mit fie gleich mit dem Teige belegt werde 1und madst num
vas Cifen bebuthfam ju, ohne es foaleich ju preflen, damit
ber Teigiaus ein‘anber fabre , wobdurd) bie Hoblhippe fehler=
Haft wirde. INit demn Cifen iff man indeflen wieder auf's

' Keuer gegangen und man fille {dneld das yweyte Cifen auf

aleiche TBeife; inbeffen hat bie erfte wenigitens von einer
@eite Tatrbe beFommen, man wenbdet bag Eifen um, und
fo balb bie Hoblhippe von bepden Seiten Farbe bat, fo
wird der allenfalld vorgeffandene NRand mit dem Meffer
Perab geftridhen und bdiefe mit eben dem Meffer aufgeho=
Ben und iiber ein &ieb gelegt; gany {o gebet ed mit bem
yweyten Cifen; man muf jedod) febr flinE und gefdyicke feyn,
wenn man mit bepden Eifen juredht Eommen will.

Diefe Hoblbippen Ednnen fo gany fladhy, wie fie aus
bem Gifen Eommen tiber Teller aufgeridhtet und fo prdfen=
tirt werden. Obder man biegt fie gu Diften und fillt fie
bann mit gefaumtem Obers.

Jenter's Suderbicet. b
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Garlsbader Hohlhippett.

Die Maffa wird dber Vorhergehenben gleidh , aus vier
* Qoth Jucker, adyt Qoth MeHl, vier Eperdotternund bins
ldnglidher Menge Obers gemadyt, bap fie einer dinnflif
figen Tunke gleidhe,

Qu gleidrer Reit werden adt Coth Jucfer mit jwen
Qoth Jimmt fein geftofien und in eine Juckerbitdyfe, die
mit einem nidyt ju feinen Siebdhen verfeben ift ; gethon;
¢# wird endlich pu dem BVacken in beyden Eifen gefdhritten,
1ind fobald fie bie geborige lidhegelbe Farbe baben , fo wird
bas Eifen aufgemad)t und die eine mit dem [immet = Ju-
Eer ftavE beftaubt, fie wird fogleid mit bder Hoblhippe
aus dem ywepten Cifen beleat, 0as Cifen wieder jugemadyt
und etwas jufammen preflend einige Augenblicte 1iber’s
Teuer gebalten, dadurdy fhmuilzt der Sucker und Elebt fie fef
aufammen , weldes dann nur eine Platte gibt, bdie, wenn
aleih febr zavt, dennod) unter dem Jahne einen gréferen
Widerftand [leiftet und gevade dadurdy ben NReis erhohe.

Diefe Hoblhippen werben ftets nur flady gelaffen und
jebn big pwdIf dber einanber auf einen Teller, gehduft,
angevidytet,

Gewdhnlidhe Hohlhippen:

Diefe Hoblhippen werden aus gleidyen Theilen feinem
Sucer und Mebl mit fiifem Obers angemadyt, bis fie eine
fauce-dpnlide Flifigkeit erhalten haben. Sie werden bann
ben Borbergehenden gleidh aufgegoffen und gebaden. o
balb fie Farbe haben, fo werben fie tber ein fingerdlinnes
Holiden gerollt, bann abgezogen und in ein Sieb gethan
und wavin gefett, bid bie gange Maffe verwendet iff




Bon den Hohlpippen. 83
Man febt oft etwas Orangen - Bliithen - Waffer ded
Maffe su, um ihr einen (ieblihen Gerudy mitzutheilen.
@o Fann man fie mit einem jeden woblriechenden
- Geifte, wie mit einer jeben , gerudy = ober gefdmactgeben-,
ben Gubftany, §. B. Limonien, Orangen, BVanille, Jini:
meb u. b, gl. geben, um deren @enuf ju erbbhen,

. reme e

Bk
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