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unter bie Gattungen der Mehifpeifen find aud alle die fhon
bey der Suppeangefiihrten Kndveln, Strudeln und RNoderinald
braudbar aufjunchmen, Sie werden nidt anderd ald wie jur
Guyppe: bereitet; und nur-im Salzwaffer abgefotten, gut abge-
feibet , mit Gemmelbrdfeln beftreut, mit febr beifer Burter
oder: Rindfdymaly abgefdmaljen oder abgebrennt, und dann
troclen angeridtet. Un Fleifdhtagen fonnen fie nod) befonderd
mit einer Beylage von einigen mittelgrofien weid) gefottenen
GtiicEdyen gerdudertem Fleifdhe, mit Bodfel- oder gerducherter
Bunge, und mit Bratwilrfen verwendet toerden,

Abgefchmalzene Nudeln mit Parmafan - Kas.

PWenn der su den Rudeln beftimmte Teig aud Weizen:
mehl, mit wenigem Waffer und eben o viel Eyerdottern redt
feft gefnetet, oder aud) nur mit Gpexdottern obne Laffer gut
veravbeitet und fein audgewalft ift, wird er anfangs nad) der
Cinge in drey Finger breite Streifen, dahn iiber quer Faden
diinn oder aud dicfer ju Rudeln gefdnitten, welde dann
{ievenvem LWaffer fiberfodt, abgefeibet, wieter mit frifdem
Waffer abgebithlt, und fo troden ol moglid) in febr beifed
@dmal; oder: Butter geroorfen, gefaljen und mebrere Mable
aufgefhroungen werden, Dergeftalt find fie jum Genuffe fer-
tig, und werden, auf einer Sdiifiel aufgehauft, angeridtet,

und der Parmafan - K48, gcricben : fe[;r vict daritber geftreut,
oder audy, abgefondevt, auf einem Ieller dazu bey Tifde
berumgereidt,

€Ein Gangel von folchen Nudeln.

Gyt miiffen die Nudeln auf die vorige Leife gubereitet
und abgefdhmalzen’ feyn, dann wird L Pfund Butter mit 4
Gyerdottern fein abgetrieben, von jroey @L)ermmf;cn ein @dynee
gefdlagen , vie abgefdmalzenen Rudeln, exft audgetithlt, mit
der: abgetriebenen Butter und mit dem Schnee vermifdt,
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- und in eine veid) mit Butter beftridhene Stury- Cafferolle oder

Form, die nod) itberdies mit Semmelbrifeln beftreut wird,
gebradht, in dev fie im Badofen , oder mit obey und unter der
Gafferolle angebraditem Koblenfeuer audzubacken {ind, rorauf
man fie al8 fertiged Fanzel auf die Sdiiffel fEitrst. *

Uudy unter diefe Rudeln fann man: geriebenen Parma:
fan-Rd8 mengen, oder ihn nur nebenben auf einem Teller bey
Sifdeberum veiden.

3n gemeinen Kitden madt man - aud: diefen Teig aud
fo genannte Swederin: Man Fuetet exft den Teig ab, und ver:
avbeitetibn gut, walft thn aber nur jur Dice eines fleinen
Bingers, und fdneidet-ibn in vievedige fleine Alirfel, die
man Zwederl nennt, welde dann audy fo wie die Nudeln,
in fiedendem Waffer abgefotten, mwieder abgefeibet, und in
febr beifem Sdmalie abgefdmalzen und gefalzen yoerden.
Uud) pflegt man fie mit im Scymalse gelblid) gevdftetem Griefe
- gu vernmifden, und nady einigen Mablen Auffchroingen und
@aljen, anguriditen, oder man vermengt fiemit zu Hafdé fein:
gefdnittenem Gdpinfen. . \

~ Maccaroni mit Parmafan = Kas.

Die befte diefer Gattungen find -die Reapolitanifden.
Gie werden beym Sieden fdhon weif, und bleiben dabey Eornig.
Gie werden gang einfady in fiedendem Waffer Eornig iberfot
ten, gut abgefeibet, in beifier Butter abgefdhmalien, mit
@aly und Concaffee beftdubt , geriebener Parmafan « Ks
daruntergegeben., und gut durdeinandergefdhroungen, mora}}f
man fie anvidtet, und audy nod) geriebenen Parmafar - Kid
julest daritber fiveut. :

Nad) Belieben fanun man aud ein Paar Anvidtldfeln
voll "gute teiffe Sauce, und einen Uinvidtléffel voll Glace:
Gaft barunter mengen,

Auf eine andere Ut

roerden fie nur gib in {iedendem Laffer abblanfdivt, gut abge-
feibet, mit ein wenig Galy und Goncaffee geriirzet, Mit
einer gangen weifien fpanifhen mit Geriivgnelfen: beffedten
3wicbel,. und einigen Sdnitten Sdneidefdinken- in: fFarfem
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fetten Fleifdbe und Hithner> Gonformme weid , und febr Ffury
einigefotten, Swichel und Sdyinten wieder befeitiget, und wenn
die Gonfommé gang ecingefodht, bdie Maccaroni fornig reidy
find, mit L Phund in tleine Stitdden gefdnittener Butter,
geriebenem Parmafan-Kd3 nebft einem Paar Unvidtléffeln voll
guter weifier Gauce, und einem Unridytldffel voll Glace=Saft .
anbaltend durdyeinandergefdmwungen, bid fid) dad Gange bin=
bet, und dann balb audgefithlt, in eine mit mitvbem Teig
audgefiitterte Stury- Cafjevolle oder Form eingefiillt, mit einer
Platte von eben demfelben Teig belegt, itber welde der vor-
tagende Jeig am Rande iiberfdhlagen und eingebogen, dad
Gange oben mit Gyern beftviden, gut im Bacfofen audgebas
den, auf die Sduffel umgeftivgt, und, ohne aufjuidneiden,
auf die Jafel gegeben wird. Diefe fo gugerichteten Maccaront
rerden aud) mit gefottenem und feingefdnittenen @dinken obey
Galbigo von Fleifd) oder Fifde, guweilen aud mit einem
Edcaloy vom Kalbfleifd), oder von Fafanen, over Reppbhiiha
. nernvermengt, und lagentweid abwedfelnd, einmabl Maccaront,
cinmabl Gdcalop , oder Ragout, oder Sdinfen, bid die mit

Teig audgelegte Gafferolle voll ift, angefiillt, und, wie {dhon
gefagt , mit einer Platte Teig belegt, im Ofen audgebacken.

Noch auf eine andere Art
werden diefe Maccaroni, naddem fiegdb abblanfdict, mit fals
tem Waffer abgefrifdt find,.inetne Maf guted Qberd einge=
Fodbt, und weid) und fury eingefotten. Dann Fiihit man fie halb
aud, gibt ¢in GStitcf Butter, geviebenen Parmafan - K3 und
gefottenen feingefdnittenen &dinfen daruntey, vermifdht dad
Gange mit ‘einem von 4 Gperweifien gefdblagenen Sdnee,
wogu die roben 4 Gyerdottern gerithrt werden, falzt 8 einwenig,
filllt die Maccaroni in eine reidy mit Butter beftridhene , und

mit Gemmelbrofeln befireute Gturs - Cafferolle, und backt es
gut im Ofen aud.

Gekochte Nudeln in Obers.

; Mittelfein gefd}nitténc nidht 30 dide Nudeln rwerden
m%?)?_afi Obers eingelodt, ein bisdyen gefalzen, mit einem Loffel
voll fein geftofienem Juder, abgericbenen Orangen= oder Lime-
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nien « Gdalen gewiirgt, oder mit Jimmt und gefiofenem
Suder- befireut, und fo gang natielidy angerichtet, mit gemadh-
ten: Oberérameln oder Bidcotten belegt und garnivt,

- Die ndhmlide Gattung Nudeln wivd aud) in eine gute
Mandelmild nidt 3u dick eingefodt, gut audgefotten, und eben
fo natiielidh, ohne Beymifdung eined andern Gerudesd, niu
mit einem Unvidhtloffel voll Sucfer gefifit, und angeridtes.
Die Garnivung bleibt dev vovigen gleid. Man fitllt fie aud in
hohlaudgebactene Kruffen von Butter 2 und Germteig. Will
man diefe Syeife vermebren, fodt man ¢ine grofeve Quantic
tat Nudeln in einer Maf. Obers,

Ausgediinftete Nubeln.

taddem die eben fo gefdnittenen Rudeln in eine halbe

Map over qud) mebr Oberd eingefodt, und gang fury itbers
fotten, ein wenig gefalzen, und ein fleined Stiidden Butter
davein verviibrt worden iff, werbden fie audgefithlt, in beifge-
madtem Sdmalze oder Butter, in ciner Cafferolle audeinan:
ber gebreitet, langfam iiber Koblenfeuer, obne guzudeden,
audgediinfiet. Daben die unten ju fegen Fommenden Rubdeln
fdhone braune Rameln, werden fie mit einem eifernen Nubdels
fddufel 8fterd umgewendet, wodurdy fie ecine binldnglide
Krufte erbalten, und fo mit Vanille ober Pomerangen, oder
mit fein geflofenem mit Suder vermifdhten Fimmt beftaubt,
und hod) aufgethitvmt, angeridtet. J

Dberg-Nudeln im Ofen gebacken.

Raddem die RNudeln in eine balbe Maf odey in nod
meby fledended Ober8 locfer eingefodit, nidit fange, aber gdb
und fury eingefotten find, werden fie balb audgetitblt, mit
cinem Stitd Butter, mit von 6 Cyerweifien feft gefblagenem
Gdynee, darunter aud) die G Dottern gevithrt werden, vermifdt,
und dad Gange in eine mit Bufter ftarf beffridherne mit Seme
melbréfeln audgefiveute Sturs-Cafferolle: oder Form eingefiillt,
oben wieder mit Gemmelbrofeln veid) beftreut, mit gerlafjes
ner Butter iibergoffen, und darin, entryeder mit oben und unten
angebradter flarfer Gluth, oder aud) im Ofen gebaden. .
Die ndbmlide Maffe, auf gleide Urt behandelt, wird
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aud) auf einem mit Butter beftvidenen Platfond-Decel, fleis
nen Finger dick aufgelegt, und im Bacofen gib gebacken, damit
ed unten und oben eine {done braune Krufte erhilt, Dann
nimmt man fie heraud; itberfiveidyt die gange Oberflade ey
MeffecviicCen dicmit einer Mavillen - oder Het{depetfdy - May-
melade, vollt fie gufammen, fdneidet dad Rolat tiber quer
i Doumen breite Stircle, viditet 8 slerlid auf die Seb itffel
an, und befireut ed mit. Suder. :

Nody ‘auf eine andere Art

fann man diefe Maffe, naddem fie auf dem Platfond - Deckel
&inger dick aufgeftriden ift, im Bakofen auf beyden Seiten die
gebdrige Krufte erbalten bat, aud) mit einem Audfedber nad
beliebiger ©Grofe audfiedhen, Jeded audgefiodene Stirck eingeln
mit etneyr SJl‘sc'ic[)f«eI'obgncmifant‘eren Marmeladen in dev. Mitte
belegen, und fo gierlid) quf die Sdiiffel anvidyten, Jum Sdluffe
uberfivent man fie mit Banille - oder Orangen - Bliithe oder
gefiofienem Sucker, :

Sm Schmalse ﬁusgeﬁacfeng Nubdeln.

Bon dem ndbmliden oben befdridhenen Teig werden
mittelfeine Rubdeln gefdnitten, iibertrocknet und im Rindfdymalz
gologelb audgebacfen s und fo geftaltet werden fie ju Garnis
vungen verfdicoener Greme, oder Oberd - Mebifpeifen, ju
Defdbameld ald Swifdenfage, oder jum Audftreuen der Stury-
Gafferolle oder Formen, over ju Timbalen angemwendet. 3u
diefem Uudfivenen, und aud sum Paniven ftatt der Sem- -
melbrifeln, werden fie aud) voh, obne gebadken 3u feyn, aber
febr feingefdnitten, gebraudt,

Grine Nudeln,

Dasu wird der Teig aus feinem Weizenmebl und Gyex-
vottern mit binldnglider Quantitit Spinattopfen” vermifdt,
feft und “troen gefnetet, gut verarbeitet, fein audgemalft,
und gu mittelfeinen Nudeln gefdnitten 3 dann entweder, fornig
und gdh in vielem Waffer abblanfdict, und gleich mit frifdhem
Waffer abgetithlt, troden abgefeibet, damit fie fich aber nicht
iwfammen Fleben, mit einem fleinen Gtiick Butter auf dem
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Feuer itberfdroungen. Obder man badkt fie, mittelfein gefdnitten,
rob und gdb im Rind{dmalze, dodh febr blaf, daf fie die griine
Sarbe bevbebalten, aud. Auf bende Urten verfertigt, dienen fie
jur Garnirung verfdiedener IMeblfpeifen. :

Rrebs=Nudeln.

Der Teig wird aud feimem Mehl mit Gyerdottern und
einem Gtitc verfertigter RKvebd-DButter verarbeitet, feff und
trocen gefnetet, fein audgeralft und ju mittelfeinen Nuveln
gefdnitten, in Oberd eingefodit, balb audgefithlt, mit einem
Gtitd Krebd - Butter, und mit von vier Eperroeifen fefiges
fdlagenem Gdnee, worunter aud) die Dottern Formmen, ver-
mifdt, cin wenig gefalzen, und in einer fladen Sdhroungs
Gafferolfe mit jevlaffency Krebd» Butter audgediintet, Aufier
dem werden fie wie die ordindren audgediinfleten Nudeln
bebandelt, und julent mit fein geflofienem Juder beftaubt.
Ibr Unfeben muf fehr voth, und mit vieler Kruffe verfehen
* fepn,

Gebactene Erbfen von Jucer und Mebl,

@3 wivd ein gerwdhnlicdher Shmarrenteig, doch etrwas ditns
ner und mit mebhr Suder gebalten, durd einen groflédherigen
Coffel in bad febr beife Sdmals getropft, und fdmell mwieder

- nady einem paarmabligen Antevtaudyen und Bellern Sdrben,
‘it dem Badloffel aud dem Shmal; auf ein Paypier geboben,
und auf diefe Urt dad Hineintriufeln fo lange riederhoblt,
bid die gange Maffe evfdopft iff. Man vermwendet fie gur Gar:
nivung der Mebifpeifen oder andern verfdicdenen Gyeifens
audy ju Faftenfuppen, wo ohnehin fdhon davon die Rede war.

Geviebenes Serftel,

Der Teig gu diefem toivd wie der vorige Rudelteig ver:
fertigt. @8 werden ndbmlid einige Hinde voll feined Kod:
mebl mit 6 oder 8 gangen Gyern, wenig gefalgen, gu einey
feften Maffe abgeavbeitet, und ju einem Knopf gefnetet, um
ibn dann aufeinem Reibeifen u feinem Gerftel 3u reiben, dad
man, aud cinander geftreut, in der Quft trodnen (Eft, wos
durd) dad Sufammentleben vermieden foird,

!
|
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Devgeftalt wird ¢8 wie die Nubdeln. in eine halbe,.odex,
nad dex NMenge ded Gexfteld, aud, in-eine, gange Mafh Oberd
eingefodbt, audgetith(t, mit Butter und Gyern. abgetrieben,,
geguctert, und entroeder im Gangen in einer. mit Butter und. -
@emmelbrofeln audgefiveuten Form, oder auf einem mit Bute:
ter beftridhenen Platfond- Dedel Fleinen Finger dic aufgelegt, -
mit einer fdinen Krufte gebacden, auf gleide Art, mwie die
vorhevbefdricbenen Nudeln entweder -mit Hetfdhepetfch - oder
Marillen-Marmelade gefiillt, gufammengerolit, in Daum dice
Gtitcfe quer durdhgefdnitten, oder blof auﬁgeﬁod)en, siexlich auf
die Sduffel geridtet,

Man fann ed aud), mit Krebd - Butter vermifdt unb
eben fo behandelt, verfertigen, wie die erft befdricbenen Kirebds
Nudeln, wie iberbauypt die Juridtung ded geriebenen Gerfteld
mit allen feinen dugaben allen Deveitd bLefdhriebenen S)iube[-
fpeifen vollfommen gleid; ift.

Oroindrer Mehlfchmarren.
G35 werben cinige Hinde voll feined KRodymehI mit & gane

sen Gyern, und mebreven Unrichtloffeln voll Obeydim Werbalts

nify der Menge ded Mebld ju einem flirfligen Teig abgerithrt,
ein wenig gefalzen, und diefer in eine flade Gafferolle, worin
man ¢in StitcE Butter oder Sdhmaly vedt heiff werden [dft,
gegoffen, und obne juzudecen, iiber einer ftarfen Gluth gah
audgediinftet. Lqenn dann die untere Krufte die gehdrige Farbe
bat, nird dbad Gange mit einem eifernen Nudelfdhdaufelden
umgemwendet, bid ed aud auf diefer Seite eine {hine Favbe
odey Rrufte befommt 3 worauf der gebadene Sdhmarren, nod
immer auf dem Feuer gelaffen, mit demfelben Nudelfdhdufel
in fleine GtitEden zerflodhen, mit femen Buder beftreut und,
aufgebduft, angeridtet wird,

2Auf eine andere und feinere et

werden jwar aud) einige Hinde voll Uudzugmebl, mit meb=
teven Unvidtloffeln voll Oberd, aber nur mit 8 Dottern,
und einem Unvidtloffel voll fein gefiofenem Buder abges
vibet, audy L Pfund LWeinbeerl, und L Pfund gepuspte

vom Kern audgeldfte Jibeben, und gang julest von 6 Gpers
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rocifien der feftgefdhlagene Sdinee dazu gegeberi. Ubrigensd wird
die Berfertigung diefes Shmarrenteigés eben fo bebanvelt, und
ber Teig audgeditnftet, wie der vorige. Der Judker fann, mit el
nem beliebigen Gevudy von Vanille, Orangen oder Jimmt ge-
miftht werden. :

Yuf eine andere At

§tbt man in diefe abgerithrte Shmarrenmaffe ftatt der Wein-
beerTr, ‘Sibeben und Sucker, vad ganje audgeldfte und u ei:
nem Bafdé fein jufammengefdnittene Fleifd cined in Saft
abgebratenen Kapaund darunter, und ein'foldber mit diefem
Pafdé auf die ndbmlicdhe Art audgeditnficter und gefalyener
GSdmarren, wird KRapaunen - Sdhmarren genannt.
Ginige in Stitcfe gefdnittene und in Oberd gut gerveidite
Gemimeln; mit 6 oder 8 Gpern abgeriibrt, und auf evft bes
fdricbene AUrt in beifer Butter oder Schmalj audgediinftet,
beift man Gemmelfdhmarven; aud) dabey fonnen Weinbeerin
und Sibeben ihre Dienfte leiften, :

; Oer Reiffchmarven,

" Gine belichige Menge Reif witd in Oberd eingebodit,
il und Fornig gefotten, audgefiihle, mit8 oder 10 Gyerdot:
tern abgeriibrt, das Gange mit von 6 Gperweifen gefdhlagenem
Gdnee vermifdit, wie die anderen Shmarren im Sdymalyoder
Butter audgediinfet, und mit Vanille oder Simmt, odexr ge:
rdftetem Orvangenbliith- Sucer veid) beftreut, Man Fann untex
feldem @dmarven and) Krebd-Butter und gefdnittene Keebd-
fdmeifeln mengen 5 und fatt ded gerobhnlichen Sdhmalyed und
Butter ihn aud) mit Krebs - Butter audditnfren.

Sdmanter(= Kod.

Ginige Kodlsffeln voll feined Mundmebl rird mitL Mafh
oder audy meby gutem Oberd feiu abgerithet, nur wenig gefals
jen, und unter immertodbrendem Rithren gut und lange ver-
fotten, Wenn der Meblgefdhmad vergangen ift, und das Ko
purd) langed Gieden feine geborige Dicke evbalten bat, rird
8 mit denfhon befdriebenen Rameln vermifdt, in einer {ifber=
nen oder porcellainenen Gafferolle, audy oben mit Rameln be=

Newnte Abtheilung.. -
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legt, ~angeviditet. Sulest fitfit man e8 mit einem Unviditlsfel
voll fein geftofenem Suder, dev entweder mit ober o[)nc Ge-
rud) verfest werden fann, :
Sreibt man edaber mit Butter und Gvern ab, fo wub 8
aufgelaufened Gdmanterl-Kod genannt.

Auf eine andere Art

fann man dad Niehl mit einer balben IMaf gut verfertigten
Mandelmildy fein abrithren, eben fo verfodyen laffen, und fatt
ver Rameln mit fehr vefden Biseotten belegen, und jierlid
anvidhten, und mit <binfanglidy fen geffofienem Suder aber,
obne Sugabe eined Gevuded, verfiifen,

Bey diefem Sdhmanferl: Kod iff wie bey allen Smi[cf)-
fpeifen gu beobachten , daf fie ungugedectt verfotten roerden
miiffen,

@3 fann aud) nur mit L sgiSfunb Butter und 6 oder 8
Gyerdottern abgetrichen, und. mtt vem feft gefchlagenen Schnee
von der Guerflar vermifcht, jum Uuflauf dienen.

Reif in der Milch.

Gin balbed Pfund Reifs oird rein geflaubtund gewafden,
mit einer Mah Oberd aufgetodt, und in einer Cafferolle, auf
einem Drepfuff geftellt, tber Koblenfeuer langfam, den Deckel
nur halb davauf gelegt, reid) und gehsrig dick gefotten, mit
enem Unridytldffel voll fein geftofienem Jucer {ith gemadt,
und in eine filberne oder porcellainene Gafferolle angeridtet.
Man fann ihn einen Jimmt-, BVanilles, oder Ovangen-Gerudy
geben, und aud fertige Rameln jur Gavnivung anwenden,

Auf eine anbere Art

fann man den Reiff fratt in Oberd in gut verfertigte Mandel:
mild) einfodyen, wo er aber obne andern Gerud, und nur
mit fein geftofenem Bucfer mdfig fith gemadit und mit Bid:
cotten, oder wexfertigten bittern Mandel - Ringeln garnivt,
und angeridytet wird. :

MNodh auf andere Yrt
wird diefer Reif gwar eben fo mit Oberd oder Mandelmild
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roeidy gefodt, dann aber halb audgefithit, mit-4 Pfund fris
fder Butter und mit von 6 Cyerweifien  feftgefdlagenem
@dnee, unter dem aud) gleich, wenn er feft und fertig iff,
die 6 Gyerdottern gemengtmerbcn, alled gutuntereinander vex:
mifdht und gejuctert, auf eimem mit Butter veid) befiridenet
Platfond-Dectel fleinen Finger bod aufgelegt und im Bacdofen
gdb mit fdoner Farbe audgebacken. So fhneidet man ibn in
lange Vievecdfe, oder fidt ibn in runbe Fleen mit einem
Yudftedber. auds ziert ibn mit einer: eingefoftenen LBeidfel
GHUCE fitr St , und rangivt-ibn auf die Sdhiiffel ; wieder
mit fein. geﬁoﬁencm Suder beftreut, oder mit foldem biufig
~ belegt, und mit emer dariibey gebnitenen glubenbcn Gdaufel
glacixt,

.Bu' noch mebrerer Q[bmecbélung

Fann man diefen Reif, wenn.ex, auf folde Urt auf dem Plate
fond = Dectel mit fddner Krufte und Farbe gebacfen, ausd dem
Ofen témmet mit Marillen-Marmelade Mefferviicten dick befirie
den, nod) warm jufammen vollent, itber quer in Daumen breite
Gtiicke {hneiden, sierlid) auf die Sditffel anvidten, und mit
fein gcﬁoﬁencm Suder befiveuen,

Gebackene Reifi- @roquette

Gin Halbes Pfund Reifi wird rein getlaubt, gewafdett,
in cine Maf Oberd langfam’, weidy, und jway fo furg emgef
todt, taff ‘er' dad Oberd gany einfaugt, dann febr rwenig g
falzen,- mit ‘cinem GHIsfel voll fein gefiofenem Sucfer gefufitf
fo feftund dod) ned faftig eingefotten, und auf einen nur wenig
mit Butter beftvichenen Platfond-Decdfel Daumen hoch geleats
roorauf man ihn vollfommen audtiiblen (ift, Man fehneivet bt
pann enteder [inglid) oder vievecfig, oder fHidt 1hn mit einem
bledernen Uudfteder vund aud, taudht ibn in mebreve abgeklopfte
memg gefalzene Guer,. panirt ibn mit Semmelbydfeln , und
backt die fo fertige Reif - Croquette in feby heiffen Schmaljes
Auf Papier abgefettet, merden foldye nody mit fein geftofenem
Buder, oder aud) mit Geruducder von Simmt, BVanille
und Orangen - Blitthe beftaubt , oder mit geffopenem Jucer
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belegt, Ltlb mit einer febr glithend gemadﬁten daritber gc[)a[-'

tenen Sdhaufel glacivt.

Diefergebactene Reifs fann aud)-flatt ded Oberd in einer
Maf guter Manvelmild weid) und, dic gefetten werden, oder
man [ift tn einer Maf guten Oberd, L Phund frifd) gebrann-
ten Kafieh, den man gleid aud der Planne nod) im Dun-
fte gut in eine veine @evviette einbindet, fammt demfelben
etne balbe Viertelftunde, gut jugedectt, foden, worauf man
den in der Gerviette eingebundenen Kaffeb: gut audgedriickt,
fammt vemfelben bevaud nimmt, und in dad.auf diefe Leife,
mit dem Kaffehgerud) jugervidtete Oberd, den Reify einfodt
und weid ficdet. 1brigensd wird auf g[mcf)e Art mit den Gro-
quetten verfa[)ren,

_@cfixute Sieiﬁ = Croquetten.

Radvem der Reifs, wie fdhon befhuieben, in Oberd ge-
Fodt, die gebdrige Dice erbalten bat, wird er mit einigen
Goerdottern feft legivt, auf einem mit Meb! beffdubten, gro-
fien Platfond-Decel gebradht, diinne qudeinander gebyeitet, und
gevrirckt, und mit Mavillen - oder Weidhfel-Marmelade, oder
mit feft im Sucker eingefottenen Upfeln oder Quitten - Marme:=
lade, theilweid gefitllt. Diefe einjelnen Theile tn runde Gro:
quetten, oder audy in Daum ftarfe, und eben fo runde LWiirft
chen, . in gleicher Grdfe geftaltet, in einige abgeflopfte Goer
getaudyt, mit Gemmelbréfeln aufgelegt, und auf einem mit
Butter ftarlt befividyenen Platfond = Decel, an bepden Seiten
bey ftarfem Koblenfeuer gebraten.

Ubwedfelnd fann man diefe Groquetten aud), naddem
ver Reifi quf gleidhe Avt, in Dberd weidy gefodt, eben fovors
bereitet, audgefithlt auf einem Splatfonbs Dedfel, audgebreitet
worden ift, obne Juckergugabe, nur ein wenig gefalzen, theti-
weid mit audgeftreifter Blut- over Bratwiivfie-Fafde, over feft
legivtem Galbigo, oder aud feft legivtem Kalbfleifdh - Hafdé;
fo nie an éaﬁtagen mit Fifd - Hafdhé, over fleinen Faften-Ra-
gout, und Lritffel- Hafdé fiillen, und auf gleide Ut formis
ren. Man panivt fie gleidfalld in Gyern und Semmelbrifeln,
und bratet fie an beyden Seiten auf  einem Platfond - Dedfel.
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Mildyreif mit Parmafan-=Kas.

Wie die vorigen Reifie, in gutem Oberd teidh gefotten
und balb audgefithlt, wird er mit % Pfund Butter, eben fo
viel geviebenemParmafan- KE8 und einigen Gyerdottern, ein
wenig gefalzen, uind diefed alled gut unter einander gemifdt,
in lange oder vunde, Daumen dicke Groquetten, ohne fie mit
etroad gu filllen, géformt, mit einigen abgefdlagenen Gyern
und Gemmelbrdfeln ‘panivt, und gleidfalld auf einem mit
Butter beftridenen Platfond - Deckel an beyden GSeiten ge:
braten, : :

Aufgelaufencs Neifoch.

Gin balbed Pfund rein audgeflaubter und gerwafdener
Reif wird miteiner Maf ordindrem Obersd, over aud ftatt def-
fen mit Mandelmild, langfam weid) geddmyft, dabey man
thn aud dfterd, um vad Anbrennen ju verbindern, umuiil:
ven mufl. St er in der gebivigen Dicte audgetithle und aud
weid), fo wiivzet man ibnimit ¢in wenig Gal, einem Ghléfe
fel voll oder aud) mebr geftofienem Jucker, und gibt ihm, nad
beliebiger Wabl, einen Bimmt -, Vanilleri - oder Orangen:
Gerudy, treibt 1 und ein L Vierting Butter mit 6 Gyers
dottern flaumig ab, gibt den abgefiiblten Retf nady und nad
dagu , vermift gulest dag Gange, mit yum feften Sdhnee ge-
fehlagenen Gyerflar, und bringt diefe Maffe in-eine mit Buts
ter veidh beftrichene, ' und ‘mit Gemmelbrdfeln audgeffreute
Gtury - Gafferelle oder Form, und badt ¢3 lTangfam in einﬂ:ﬂ
nidt ju-beifien Ofen aud. Uud find hier Weinbeerl und s
beben , gange in Buder cingefottene LWeithfeln, oder audgelds
fte und gebratene Kaftanien, eine fdidlide Vepmifdung.

Uudy obne Sudfer und allen diefen fitfen Sugaben madt
man ihn. G8 wivd ndbmlidy, nadyvem der Reifi, fo wievor:
gefdrieben, in ordindrem Oberd jur gebdvigen Dide und
weid) gefotten, wenig gefalzen, und mit Butter und Gyern abyes
trieben ift s julest L Pfund gefottenes, ju einem Hafdé gefdinits
tened Kaiferfleifd, oder &dhinfen mit feft gefdhlagenem @dnee,
aud oft mit £ Pfund geriebenem Parmafan-K48 darunter ge-
mengt, und fo wie der vorbergehende gebacken,

5
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T1bexbaupt find bey diefem NReififodhe alle die ndbhmlis

dhen Bugaben, wie bey den Reif- Croquetten, ju verwenden,
und nad demfelben erhalt ¢d audy den Bevnabmen, und fann
aud) nad) diefen mmmtgfa{tigen Bepmifdungen vielmabl ver-
andert mwerden.

Uufgelaufene Kodhe von gericbenem Gevfiel , Himmel-
thau , Hafernudeln , Gried und nod) verfdiedenem anderen
vergleichen, tonnen wie dad vorher angebene NReiffod) suberei:
tef wevden, :

Man fann diefen Meblfpeifen, mit Sucfer gefitfit, jeden
Gevud) und Gefdmac mittheilen s fo wie man an Fleifdtagen
alle die fhon genannten Beymifdhungen von Sdinten, Kalb-
fleifdh=Dafd e, Salbigo, an Fafttagen die von Fifden, Krebfen
und Iriiffeln dagu verrvenden fann.,

Auflauf vou geftofenem NReif oder von Reifmebl.

Dagu wird L Pfund Reiff gewafdyen, getrocfnet, dann
fein geftofien , geﬂcbt, und vasd EDLe[)I, mit 1 IMaf Oberd nach
und nad) fein abgertibet, n einer Gaffevolle iiber einen
Windofen jum Sicden gebradit. Unter beftdndigem Rithren
fest man die Cafferolle auf einen Drepfufi tiber eine fdmwade
Gluth, auf der man ¢d fo lang dimpfen und anfdwellen
lafit , bid ed ju dicFem Kod wird, und dann 12-Loth frifde
Butter, L Pfund fein geffofenen Juder, nebit einem tleinen
Gtiaubdien Saly, gut durd einander daju mengt. Jft 8 ausd-
gelbiiblt, roird ed nod) mit 8 Gyerdottern abgetricben, und jur
Bollendung dag u feffem Sdhnee gefdlagene Gperflar leidht
darunter gemengt,

Golder Auflauf wicd mit verfdiedenen Garnivungen,
nibmlich mit Weinbeerln und audgeldfien Jibeben, eingefotte-
nen Weidhfeln, Marillen, Upfeln, gangen Bidcotten odex bitteren
Mandelbufieln, over Rameln von aufien und dagwifden belegt,
Man pflegtibhn aud) fatt ded Oberd mit Mandelmild) oder bcx;gc:
fellten ‘6 bié 8 Seltden geviebener Giocolade, oder an deffen
aller Stelle mit in dern Oberd und Reifmebl abgerithrter Kaf-
feb-Gffeny su verfoden.

Man fann diefed Kodel aud) mit L Seitel Marasfino
Rofoglio, oder mit Rum durdy feined Aoritbren *qut peymi-

33

L}




516 Neunte Abtheilnng.

fdiens aber erft bid e8 gebiorig audgefitblt ift. G2 muf aud
viel fefter jufammenbaltend beveitet werden , weil die nady
‘gegoffene Flitfligeit e8 obnebin verdiinnt,

Die tibrige Bebandlung bleibt {id), wie bey allen fd)on
befdriebenen Auflaufen, gleid.

Auf eine andeve Art,

wo aber 3ucfer und alled Giifie wegbletbt, mwird diefer Uufe
lauf etrwad mebr gefalzen, balb audgefithlt, mit nod) einmabl
fo viel Butter und % Pfund geriecbenem Parmafan - Kad
vermifdht s obne an ber anderen Bebandlung und dem Badken
etroad ju-verdndeérn oder ausjulaffen.

Ferner fann man die vorber angegebene fitfe Maffe
aud, auf einen mit Butter farf befridenen Platfond - Des
cBel, Daumen dic und flad) audgebreitet, auflegen, und m
Ofen audbacfen, damit ed oben und unten eine fdhone Fare
be exhalt, und dann beraudgenommen, entroeder mit einem
blecherfien Uudftecher vund aqudftedhen, odey in ein [dnglides
Viered fdneiden, auf die Sdiiffel gierlid) rangiren, und mit
fetnem Sudfer beftduben, oder aud) did€ mit geffofienem Jus
cFer belegen, und mit einer fehrglithenden Glacic-&daufel golds
gelb glaciven,

il man bdiefe ausgeftodenen Gtirce mit Marillene,
Upfel-, Pfirfid-, Himbeeren:, Erdbeevens, Weidfeln - oder
eingefottener Marmelade fitllen, wird bdie aufgelegte IMaffe
auf dem Platfond - Decfel diinner gebalten, und doppelt auf
einander gelegt, Fullt man ed abex ftatt deffen mit Faften- oder
&leifd) - Salbigo, mit Fleifd)- oder Fifch-Hafdhé, oder vermifdt
man e8, wie ¢8 aud iblidh iff, mit geriebenem Parmafans
Rad, fo verfiebt {id von felbft, daf fein Sucfer daju gebirt.

Der nabmliche Auflauf mit Aepfeln, Marillen
und anderem Obf.

Bslf oder 15 Stitc pfel werden gefdhalt, dick bldtter-
weid gefdnitten, mit einem Stitcfe Butter und & Pfund fein
geftofienem Sucer langfam auf einer Gluth itberddmyft, wobl
fidy bittend, daf die Sypalten dabey nidt zevfallen, Siewerden
weiter mit £ Pfund  Marillen = oder Hetfdepetfd) - Marme




Won ben Mebhljpeifen. 517

fade ftberfdmungen, dann wird von L Pfund geftofenem Reif,
2a8 beift: NReifmehl, mit 1 Mah Oberd fein abgerubrt,
in einer Gafferolle, durd) fortrodbhrenved Umrithren, ein bu‘fe5
Ko verfertigt. Rad) deffen volfommenem Audtithlen, mit 3 3
Plund Butter und 10 Gyerdottern fein abgetraeben, mit §
Pfund von einigen Limgnien abgevicbenem fein geftofienem
Sudcfer it gemadyt, mit dex Hilfte ju Sdnee gefdhlagenem
Goertlar bebhutfum vermengt, und fo die vorber befdriebenen
'l[pfc[n und dad bereitete ‘iRﬂf;Pod) falt, re:()enmeré abredfelnd,
in Finger dicke Shichten in eine Krufte, oder in eine {ilberne
oder porcellainene Gafferolle binein ju vidten, und den vore
ber befdriebenen Kodeln gleidh gebaden. Die Krufte, fo wie
die Gafferolle, roird mit einem dopyelt jufammengelegten mit
Butter ftart beftridenenPapier, rundherum am Rande 4 Fin-
gee hod) davitberreichend, eingebunden.

Gben fo wird diefer aufgelaufene Reiff aud mit gefdydlten
und balbicten voben Marillen, Pfivfihen und andern Obftgats
tungen, welde vorber auf dem LWindofen tiberfdrungen wer=
den, {didhtenweid in die Krufie oder in die Gafferolle, wie
oben, eingeridhtet und gebacten.

Auflauf vom S?aé

[n drey Seitel Oberd wird L Pfund gebrddelte Butter
geworfen, £ Pfund vom fcmficn geucbten Mebl, unter be-
{tandigem Siui)ren auf dem LWindofen in einer Gafferolle ein-
gefodht, bid dev Teig, feftroerdend, {id ven der Gafferolle und
tem Kodyloffel [6ff. Dann rird e¢ in eine andere Gafferolle
libertragen, und halb audgefihlt mit 9P fund geriebenem Par-
mafan= oder Groper- Kid, £ Pfund Butter, wenigem Sals
und Pfeffer, einem Mefferfpit voll geftofienem Suder vers
mifdt, uud mit 8, aud) 10 Eyerdottern gut abgetrieben, mit
etnem Unridtloffel voll feft gefdlagenem vdicen Faum-Oberd
oder Mildyrahm verditnnt, und gulept mitdem, aud den Kla-
ven von 6 @mm, feft gefdlagenen Sdynee vermengt, entweder
in eine Keufte oder filberne oder porcellainene Gafferolle gegof:
fen, mit ftave befEvidenen Paypicvfireifen rund herum einge-
bunden, und fo in einem etwad abgekiiblten Badofen langfam
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Wenn man diefen Teig nod trodfener und fefter halt,
Fann ev, obne Bevfa ded feften Faum-Obersd oder Mildrabms,
in fleinen Nuf grofien Stiicten in heifed Sdhmaly eingelegt
und audgebacten, oder in ¢ben foldhen Gtitcen auf ein Bad-
bled) dreffivt und im Badofen quidgebacfen, oder aud) in mit
Butterteig audgefittterten , fupfernen Wanneln eingefiillt,
wie aud) jur Ubrwed)dlung in fleinenWPapierfapfeln, und lange
fam in etnem fithlen Ofen gebacden werden.

Uuf die nabmlide , gans unveranderte Weife, fann man
diefe IMaffe oder Teig, audy aud Reiff-, Kuburup-, oder Grd-
apfelmebl verfertigen, womit er die ndhmhiden Grjeugniffe
Teiftet.

" uf eine andere Art

fann man diefen Teig nod feiner ohne IMebl erzeugen, Man
rithrt ndhmlid) £ Pfund geviebenen Parmafan- Kid mit §
Pund geclaffener Butter und 10 Gperdottern flaumig ju
einem Koédel ab, falst und pfeffert ihn ein wenig, und gibt
aud) nody einen Kaffebléffel voll fein geftofenem Sucfer dajty
vermifdt dad Gange, mit qud den Klaven von Gern feft ges
fdlagenem Scnee, fiillt 8 in Eleine Papierfapfeln, obder vor:
ber fhon blaf und bobl audgebacfene Butterteig-Paftetden,
und badet fie, auf ein Kuypferbled) gerethet, in einem nidt gar
3u beifen Ofen aud.

Diefe Syeife aud K8 muf abey unverweilt ausd dem Ofen
gur Zafel gebradht merden, weil fie bey langen Sdumen §u:
fammen fallen, und ihr Unfeben verlicren roiirde.

Man- fann fie aud) in fleine, mit Butter- oder Germs
(Hefens) Teig, fein audgefitlite Wanneln fiillen, im Ofen aus:
bacfen, auf die Gdiiffel fiiivzen, und fo fdhnell moglid aufven
Zifd) bringen,

Polenta

@8 ird in eine halbe Maf fodended, wenig gefalzened
Waffer, worein LPfund frifde Butter gervor fen wird, %@funb
trocfened Polenta - Mebl oder Kuburusgried unter fetem Riths
ven eingefodht, und diefed Umrithren iiber dem Feuer mit el

- nem Kod)ldffel, fo lang beftig fortgefent, 6id ver Teig. foft
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erdend, fidh von der Gafferolle 6t Diefen Jeig formirt man
dann auf der Tafel ju einem runden Ballen, bededt thn mit
einem Tud), und Lift ibn eine Stunde lang rafien. St ex
audgeraftet, fdneidet man mit einer feinen Saite Mefferrit-
den dide Sdnitten ab, beftreidt eine Stury-Cafferolle mit
vieler Butter, befdet fie jur erfien Lage veid) mit geriebenem
Parmafan:Kas, legt davauf Sdnitten, rieder e’mc Qage Kad
und jerlaffene Butter, wicder Sdhnitten, und abwedfemd
fort K8 undb Butter, bid alled aufgefdhidtet und die Sturys
Gafferolle angefitllt i{t. Die leste Cage muf mit Kds vollfom-
men bedect fepn, Dann’ wird 8 in einem flarf gebeisten Badk-
ofen gebacten, gut audgejogen, und roenned eine fdhone lidht-
braune Farbe bat, und dad Fett etroad weggefeibet ift, mit
dem Meffer vingdum lodgeldft, auf die @Sdiiffel geftitvst, und
bergeftalt trodfen , nebff befonderd auf cinen Ieller geriebe-
nem Parmafan-Kad, warm gur Tafel gefendet.

2[us eine andere Art

tird in eine halbe Mafh von dem befien Fodhenden Oberd bens
ldufig 1-Geitel, aud) etwad mehr Kuburusgried unter ftetem
Rithren eingefodht, worunter man aud), wdbrend ed fiber dem
Seuer gefocht wird, L Pfund fein geviebenenParmafan-Kas,
nebft & Pfund frifder Butter mengt. Mit viefen Sugaben wird
bad Gange fortgerithrt, bid der Teig, feft genug, fich vonder -
@aﬁeroﬁe [Bfet.

Sn diefemt Buftande bringt man ibn auf die mit mcf)[
Deftaubte Backeventafel, formt diefe IMaffe in einen Hand brei-
ten, ywey Finger hoben over dicen Streif, und it ihn, fo
geftaltet, qut audfithlen. Naddem wird diefer Streif roieder
tiber quer, in halbe Jinger dicke Stiicke, fo viele fid) daraus
fdneiven laffen, tleinen Rroiebacden dhnlid), mit einer diin-
nen @aite gefdnitten, Diefe Sroicbacen dhnliche GStitce roers
den in abgefdlagene Gyer eingetaudt, mit feinen weiffen Sem-
melbydfeln panict, und auf einem, reich mit Butter defividye-
nen Platfond-Deckel iiber Koblenfeuer an beyden Seiten gold-

g_c[b gebraten, und Gtitc fitr Stitct troden , warm und giev-
lidy angevidptet.’
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Auf eine andere Art

fodyt man den Kufurupgriedrzwar aud) in balb fiedended Oberd
tm, ldfit aber den Parmafan-Ka8 gang weg, und gibt nur

+ % Pfund Butter, euﬂ)aarl[nnd)t[oﬂe[n voll: geffofienem Bus

er, und febr wenig Sal;, % Pfund geveinigte Weinbeerln, mit
Simmt- oder ZBach-, over Pomerangens, oder Limonies oder
Orangen-Bliithen, gut vermifdyt, Lﬂju, formt die Maffe in ci:
nen eben fo dicen, {don angezeigten Streif, und fdhmeidet
nad) einigen Ausfublen fleine Jmwiebadk dhnlide Stiicle dars
aud. Man panict fie aud mit(il)ern und @emmelbrsfeln, und
badkt fie itberm Kobkenfeuer, auf einem mit Butter veid) befivis
denen Platfond-Dectel, an bevden Seiten aud; beftdubt {ie
16 fexner mit fein geftofienem Suder, oder belegt mit grcb gefios
fienem Sudfer die Oberflide, und glagirt fie mit einer 5[u=
bendrothen Glacie-Sdaufel,

Wenn fie refh audgebacten fmb fann man ﬁe aucf)auf
ber obigen Eeite ntit Marilien « oder Hetfdhepetfd - Marme:
lave Meffervitcen dick beﬁrelcf)en, und warm anridten,

Bon feineren aufge[aufenen Kocheln.
G3 terden drey Kod)ldffeln voll Mebl mit 8 Guerdottern

~und 3 ‘Emaﬁ vom befien Oberd nacb und nady gu einem flirffis

gen Teig abgerithet, und auf einem LWindofen unter beftdn-
digem fdnellen Umeithren mit ememﬁodplaffc[ s einem di-
cfen Rod) beveitets worauf man 8 in einen irdenen LWeidling
iiberleert, mit L Pfund fein geffofenem Juder, eben-fo viel
febr feinen, faft su 9Mebl servicbenen, vefden Kaifer-Bidcots
ten, Z Pfund beif jerlaffener, abgefaumter Butter, undnur

einem @taubd}cn Galy, alled gut unter einander vermengendy

big jum Grfalten unermiidet fortvithrt, Sulept fommt aud
nod) dad ju feftem Sdynee gefd)[agenc Goertlar darunter, umd
bactt e8, fo vorbereitet, entroeder in einer filbernen Gaffevolle,
oder in einer Krufle, in einem nidt gu heiffen Badofen langs
fam aus,

Dicfen Kiédeln fann man durd) ver{diedene  Sugaben

und mitgetbeilte Geriidhe, aud verfdhiedene Nahmen geben. :
Der Gerud) wird dem Oberd, womit dag Mehl und die
Gyer abgerithrt werden, auf folgende Weife mitgetheilts

I
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63 wird ndbmlid) in L Maf fodyended Oberd cin fri-
fdwefs @tangd}m Banille gcmerfen, die Gafferclle jugevectt,
und cine halbe Stunde an einem warmen Orte fteben gelafe
fen, wodurd ed den Vanillen-Gevudy an fidy zieht. Nun darf
ed nur durd) eine Serviette gefetht, und audgefithlt gebraudt
erden.

Gben fo twird ein GHEFel voll vuffifher Thee in dad
fochende Oberd gemworfen, gut jugedectt, eben fo lange Seit
ftehen gelaffen, durdgefeibt, und nad)y Believen gebraudt.

Over ¢8 wird L Pfund, aud) mebr Kaffel gebrannt, und
nod) beif bampfenb, in reine, ditnne Ceinmwand eingebunden,
gleidhfalls in dad fodende Oberd gervorfen, gut 5ugebccft, und
wie die Vorigen bebhandelt,

Uuch wird diefe Infufion ertvivtt, dad iff dad Unzichen
2¢8 Gerudes, wenn man 2 aud) 3 Loth gerdfiete Ovangens
DBlirthe in vad fodhende Oberd geworfon, gut jugedectt, eine
balbc Stunde ftelen Laft, over gerdftete Mandeln, oder aud
ein Paar Jimmi-Gtangen ftatt derfelbenin baﬁfod)enbe Obers
wivft, um tadurd) diefen Sevud) hevausd ju jichen. £ Pfund Ca-
cao wird dem Kaffeh dbnlid) gebrannt, und nod) damypfend
wie jener, in reine Leinmwand fammt einem Stitctdhen Vanille
eingebunden, bincingerorfen, mworaud man dann, wie bey
ven Vorigen, den Gerud) beraud jieht,

Dem Obers durch gebrannten Jucker, alg Caramel
ven Gecudh ju geben.

Gin Vievtel Pfund, aud mehr fein gefiofener Fucker
wird in einem Fupfernen L6ffel itber Koblenfeuer fo lang ge-
balten, bid fidy Ter Buc’Ecr 3u ge[bbrauzzcm Garamel fxbt.,
diefer wird bann nad) einiger llbcrEuqung mit & Maf foden=
dem Oberd abgerithrt, und in einer Gafferolle uber fdhradhed
RKoblenfeuer gefenst, bid fid ver Sudler, obne ju fieden, ging
lid) aufloft, und das Oberd ven Gevud) ded Cavameld annimmt,

Statt ded Obers fann man {id) audy einer’, aud L Pfund

Mandeln verfertigten L Maf Mandelmild) bedienen, aber obne

einen audgesogenen Gerud) bepzumifden.

Auf eine andeve Art i
dad Kdchel ju verfifen, und ibm cinen Gevud) su geben, rveilt

e
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man an einem Gtitcf uder eine Ovange, Gitrone oder Me-
larcfa gut ab, ber, naddem er fein geftofen iff, unter dag
Kodel gemifdt wird,

Cioeolade- Kodh.

Blvey Kodlbffeln voll Mebl werden mit 8 Selteln fein
geviebener Giocolade, 8 Gyerdottern und eciner balben Maf
Oberd nad) und nady fein abgerithrt, und in einer Cafferolle
iiber Koblenfeuer, unter immerrodbrendem Rithren langfam
aufgefodit, dann wird L Pfund heifzerlafiene, gut abgefaums
te Butter, nebft L Pfund fein jervicbenen, refden Kaifer-Bis-
cotten, und einem Stiick fein geftofenem Jucker dazu gemengt,
und dad Gange zulepst mit von 6 Gyertlaven. fefigefdlage:
nem Sdhnee vollendet, und auf die @dirffel , entwederin ei-
nem von Groutond verfertigten Neif oder Krufie, wie aud
ineinem, mit Butter und Bidcotten - Brodfeln audgefiveuten
Sorm jum Stiivgen, oder aud) nur gang einfad) in eine file
berne oder povcellainene Gafferolle jum-Auflauf gethan.

Bon den verfchicdenen Cremen.

Diefe find forwobl ald felbftftandige Geridte in Kruften,
in filbernen oder porcellainenen Gafferollen angerichtet, aud ge:
bacten, obder in Gdalen im Dunifte gefotten, wie jur Fitllung
vieler Bacerenen, bey Tafeln von befonderem Lerthe.

638 wird einmittelgrofier Koddffel voll vom feinften Mehl
mit 10 Eyerdottern, und LMaf gutem, fiifen Oberd nadh und
nad) abgerithrt, und auf cinem ABindofen, unter beftdndigem ob=
adtfamen Umriihren in feine gehdrige Dicke gebradt, dann
mit £ Pfund, von Pomeranjen oder Limonie oder Melayofu
abgeriebenen, fein geftofenem Sucer vermengt, und in éine
filberne oder porcellainene Gafferolle oder Krufie warm ange:
vidtet, und mit Rameln oder gebackenen Nudeln, oder vor
Zeig gebackenen Grbfen, oder gebacenen Sucerfirauben oder
mit IMandelbufieln unterlegt, und mit Bidcotten garnirt. Oder
man gieft die fertige Greme in eine porcellainene Schale, [dht
fie falt werden, und garnirt fie aud) mit verfdyiedenen etn=
gefottenen Fritditen: Cedvaten , Piftazien u. dgl.

Die nipmlide Geome fann aud fiatt mit Dberd,
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mit L Maf guter, dider NMandelmild) abgevithrt, oder auf
c[etd\e Urt mit %cumtfcf)ung etner Raffeb-Gifens oder jevriebes
nen aufgeldften Giocolave-Tafeln, erzeugt werdens oder man
veufertigt fie aud mit verfdiedenen Geriidhen mfuuonfrtem
Oberd, wiedief fdon bey den Kedheln angegeben worden ift
S“md)iffau bemerfen, dafi, wenn man fie sum Stitrzen im
Dunft fieden will, allegeit die Maffe ver Cremen nad) dag vor-
gefdriebenen Weife jwar verfertigt, aber ohne auf dem Vind-
ofen quffodhen gu laffen, flitffig in den Fovm , oder porcellair
nene Bedern over Schalen, nad) nodymabligem Umvithren,
bineingegoffen werden muf, und fo in einer anderen am Bos
den mit Waffer bedecften Gafferolle geftellt, gut jugedeckt, mit
“oben und unten angebraditer Gluth vollendet twivd,

Gebactene Creme. in Schmals.

Diefe Creme, auf alle vorber befdriebene Urten, ald
mit Giccelade, mit IMandelmild, mit Maradquin, Rum
over Kaffeh-Cifeny, wie audy mit allen den, durd) die Infufion
erseugten Geritden, nur mit einigen Gperdottern mebr, aber
Oberd etrad meniger abgeriibrt, fann aud) im Rindfdymals ges
bacten werden.

Ullein gum Backen muf ex dicer feyn, und auf dem
Seuer gih, unter ftetem Ritbren, bid fidh der Teig von ver
Gafferolle und von dém Kodldffel leidht lodléfen [aft, feft ein
gefodt werden, Dann gibt man ihn sum Uudkiihlen, aufeinen
mit Nebl beftaubten Platfond-Deckel, und backt ibn dann, ent-
webder audgeftodhen, oder in ldnglide, vievedige Stitce gefdhnit
ten, over fugelfdrmig in ganj diinn beveiteten Dievteig eiints
getaudt, im Rindfdymalz aud.

Man fann ibn aud) fo geftaltet, in abgefdlagene Gyer
eintaudhen , mit Semmelbydfeln paniven, und auf einem mit
Butter reidy beftridienen Platfond - Decfel an bepden Seitent
braten, -worauf man ihn nur mit Sucer beffdubt, oder aud
bduftg mit gefiofienem Suder belegt, und die obige Seite mit
ver ftaxk glithenden. Glacic-Sdaufel fdon glacirt,

Kipfelfoch.
Man beftveidt eine fupferne Sturg-Gafferolle veid mit But-
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ter, und befdet ed mit feinen Kivfelbrifeln, fdneivet adit odey jebn
miirbe Kipfeln in Stitcfe, die man mit gutem Oberd bLefeuditet,
und in dieCafferolle lagenroeid rangirt, diefe befiveut man wies
der mit audgefernten Sibeben, LBeinbeerln und geftofenem G-
rudzucter, ald: mit geftofienem Simmt, mit BVanille, oder mit
Pomeranien- %[ﬁtbc, oder mit abgeriebenen Pemerangen odey
Limonien, wie aud) mit zerlaffener Butter, und jway jeve Lage
gingeln. Dad Gange fibergieht man dann mit einem Seitel, mit
Bucker und 8 Gyerdottern abgefprudelten Oberd, Statt der auf
jete Sdhidite gefiveuten Weinbeerln und Jibeben, pflegt man
fetée, mit in Sucfer fiberfdrungenen Apfel= oder gediinfteten
Quuitten-Syalten, oter mit Marillen = NMarmeladen, odey ein:
gefottenen Weidifeln w. 2gl. ju unterlegen. LBl man fie ald
Sleifd) - Mebfpeife bebandeln, fo tritt an die Stelle dex eben
genannten lntermengungen fein gefdnittency, reid gefot:
tenem @dyinfen, oder gediinfteted Kalbfleifdys Hafd)e, "und et
wad Galy exfepet den Jucker.

Auf eine andere Art

werden miiche Kipfeln in Eleine Stitce gefdhnitten, mit Oberd
angefeudtet, mit geflofienem Gevudguder, von Vanilles,
Aimmt- oderSPomerangen-Bliithe, mit Weinbeerln und audges
fernten Sibeben, oder mit Bucfer auf vem Feuer itberfdyuns
genen IEpfe[n, oder eingefottenen Quitten, oder audgeldfien
Weidfeln over Kirfden; voh over eingefotten, fammt ihrem
Gafte vermengt, und dann dad Gange mit von 10 Gyertla
ven feft gefdlagenem @dnee, worunter aud) gleid) die 10 Dot
tern fommen, gut unter einanander verrithrt, und in diemit
Kipfelbvofeln audgeftreute Cafferolle oder Form gefiilit, varin -
entroeder blof mit darunter und daritber angebradyrer Glutl,
oder im Bacfofen langfam gebaden, auf die Sdiiffel geﬁurat,
und mit Suder beftdubt.

Hud) auf diefe Urt 5ugend’)tet, fann bdabey gefcttener
Sdinfen, oder gediinfteted, ju Hafdé gefdnittened Kalbs-
fleifd)y untermifdpt, angebradt werden, -wo dann audy, wie
e8 fid) von felbft verftebt, der Sucker und alle die anberen il
fien Ingrediengen wegzubleiben haben. :
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.S?iri'd)en = pber Weichfel = Kudhen.

G2 wird ein bhalbed %}funb Butter, mit eben fo viel fein
geftofenem Sucer, mit einem balben Pund abgefdilten, fein
gefiofienen Mandeln, in einem irdenen Weidling flaumigabs
getuef:en, daji 10 Gperdottern nady und nady gegeben, und
vann ein Paar Mefferfpipen voll pulverifivted, gemifdted Ge-
wiicg, nebft einemPaar Hianden vell fein geviebenen, durdygefieh
ten, roeifien @emmelbrofeln, und denvon 6 Eyerflaven feft ge-
fblagenen @dmee gulest behutfam untey cinander bineingea
vithrt 3 wabrend dem man fdone, frifde, fdwarze Kivfden cvex
Weidhfeln von Keen und Gtingeln lodlofet, und diefe einen tlei-
nen Finger hody, in eine mit Butter und Semmelbrifeln reid
audgefitttevte Gafferolle oder Fovm gefirllte IMaffe damit befdet.
Dariiber fommt nun wicder cine Schidyte der Maffe, abwed):
felnd roieder Kirfden, und fo fort, bid die Gtury Cafferolle
oder Form gang gefullt iff. Ttun wird ed langfam im Badofen
gebacten, nad) ginglihem udtiblen umgeftiivit und falt
aufgetragen.,

uf gleide Art wird derfelbe KRuden mit Marillen, Pfix-
fiden, Apfeln, Grrbeeven, welde in viel geffofenem Juder
eingetaudit, abredfelnd mit Sdidten der NMaffe belegt, und
dem vorigen RKuden gleid bebandelt wevden. Die Witrs
3¢ exhdlt er in dem ecigenen Gefdmacke ded Obfted, von veren
Qot‘tc er aud) den Nabmen fithrt. Jur Winterdseit Fann man
diefe Untermifdhung der voben Fritdte, mit den in Sucker eins
gefottenen Marmeladen exfepen.

Ebenderfelbe auf eine andere Art.

Drey odex vier von der Rinde abgericbene Semmeln werden
grob gewiirfelt gefdhnitten, hdufig mit Oberd angefeudytet, und
damit 2 Maf vom Kern geldfte, fhwarge Kirfden, fammt
ithrem Gafte, ver die Semmel gang roth firbt, vermengt.
Diefed wiirzet man mit einer Mefferfpise voll fein pulverifivs
tem gemifdten Gewiivge und mit £ Pfund fein geftofenem
Buder, und treibt dann 5 S},\Funb gute frifhe Butter mit
8 Gyerdottern flaumig ab, dagu. man julest nad) und nad
die mit Oberd und Kirfdenfaft eingefaugte Semmel, fammt
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ven fdhon genannten voben Kirfden, und cinen von 6 Gyers
flaren feft gefdlagenen Sdnee gibt.

Im Falle, die Semmel wdire durd) tad Oberd. und den
Kirfdenfaft gar ju ftart gendft, fo gibt man, um die ridtige
Bindung ju exbaiten, nod eine Hand voll fein geviebene, roeife
Gemmelbrofeln dagu; rithet dad Gange nod einmabl gut un:
tev einander, und firllt 8 in eine mit Butter dick audgefiric
chente, und mit Semmelbréfeln audgefiveute Stury-Gafferolle
oder Form, tooréin ed entweder blof mit unten und oben
angebraditer Gluth, oder im Bactofen langfam gut audgeso:
gen und mit fhéner Farbe gebaden wird,

Den dergeftalt fertigen Kudhen izt man auf cine Sdiifs
fel oder porcellainene @dale, wo er nod) mit Jucker reidh
Deftdubt und vollfommen audgefithlt aufgetragen 1ivd, G
rird aud), wenn er geftitvit ift, Meffervitden dick mit gefto-
fienem Bucer cben belegt, und mit eincr ftark glithenden Slas
cir-@Gdaufel candivt,

Bur Veranderung fénnen folde Kuden aud) unter glei:
cher Beveitung, reie die vorigen KRuden, mit rohen Weidfeln,
Marillen, Grdbecren oder Himbeeren vermengt werden ; das
von fie aud) den Nabmen exbalten. Sie werden abeyr immet,
gut audgefithlt, ald falte Syeife aufgetragen.

Englifcher Kuchen.

Gin flaumig abgeriibrted Pfund Butter roird mit £ Pfund
fein geftofienem Suder vermengt, davein man untey beftdndigem
Rithren nadh) und nach 10 Eyexdottern {dldgt, dagu ein Phund
von dem feinften IMebl Fodhldffelweid vervitbet, undmit einem
Paar Mefferfpigen voll gemifdtem pulverifivten Gewiirye,
4 Pund gereinigten Weinbeerln, L-Pfund fein gefdinittenen,
gefddlten Mandeln, Piftagien, eben fo viel candirten, fein ge-
fdnittenen Gitronaden und Ovangen , nebff einem Halben
Geite[Rum over Uvac, und julest mit aud 10 Gyerflaven foft
gefdlagenem @dynee vollformen veymifdt, Alz3 wird dann ju
einer Maffe beveitet, die man endlidh in einen grofien blecher-
nent Reif bringt, dey inwendig febyr dicE mit Butter audgefiriz
chen, und audrendig mit mehreven, iibereinander geflebten
Paypierftveifen bod) fiber dad Blech hinaud verfeben ift. Sie
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wird i 3 Theile abgetheilt, dagwifden immer eingefottene
Fritdbte, ol Weidpfeln, Marillen, . vgl. gelegt, <und {pann
¢in Paar Stunden in cinem abgekithlten Backofen langfam ge-
bacten. Sft fie mit {ddner Groute vollfommen audgebacken,
ein wenig audgefithlt, fo wird Papier und Bledyreif abgenom:
men, Sudcfer davauf gefireut, und der englifdhe Ruden auf-
getragen,

Schinkenflecterin.

(63 werden von einem aud vier Guerdottern evzeugten,
gerodbnlichen Nubdelteig mittelgrofe, dodh nidyt ju ditnne, viers
ecfige Flecerin gefdnitten, in gefalzenem, focdhendem Laffer
fibexfotten, dann abgefeibt und abtrocnend, nidt ginglidh
audfitblend, einige Minuten mit & Phund Butter auf dem
Windofen in einer Gafferolle tberfdmungen., Unterdeffen fdhnet=
det man 1 Pfund gefodyten und wieder audgefithiten Sdhinfen
mit dem Sdheibenmeffer 3u feinem Dafdé jufammen, welder
nebft einer balben IMaf fauern Rabhm und 4 Gyerdotievn,
unter die halb audgetithlten Fleckerin gemifdt wird, Nad) dem
volligen Audkithlen aber fitllt man alled jufammen, in eine
veich mit Butter beffvidene, und hinlinglid mit Semmel-
brifeln befiveute, oder aud) mit Butterteig audgefittterte Sturss
Gafferolle oder Form, und fHitvst 8, langfam vorber im Bad-
ofen gebacbent, fertig auf die @Gditffel. : ‘

Man fann die Shinfenflecerin fo beveitet, aud) tiber ei:
nen mit Butter ffark befiridhenen Platfond-Decel audbreiten,
im Ofen auf bepden Seiten eine Krufte faffen [affen , dant
nad) Belieben entrweder langlid) {dneiden, odermiteinem mits
tg[grof;en Uudftecher runv, und noch warm ausdftedhen, und
sterlich auf die Sdirffel anvidten.

Auf eine andere Art

fann diefen Flecterln, menn fie abgefotten, mitButter aufdem
Feuer abgefdmalzen und mit & IMaf fauern Rabm vers
mifcht roorden find, ftatt ded Gdinfend cin Salbigo, ndhms=
lidh fleine Ragoutd oder Kalod-Hafdé, in Fafttagen wohlHedh:
ten:, Sdill-, Haufen- oder Ladyd-Lafd)d bepgegeben roerden, wele
ded mit von 4 Gyerflaven feft gefdhldgenem Schnee, davunter
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bernad) aud) die 4 Gperdottern Fommen, legirt r*trb Die ubnge
Bebandlung bleibt fidy gleid.

Auf eine andere Art

roalft man dicfen gewdbhnlidhen Rubdelteig fo fein ald miglid
aud, Defteetdt ihn mit einem abgefdhlagenen Gy, gibt, wie
bep den Guppen, dad gugeriditete und feft legivte Hafdé von
RKalbdbeifchel, oder aud) von legivtem Kalbsfleifd-Hafdié, fo
wie an cinem Fafitag ein Fifd-Salbigo, ndbmlicd Full-Ragout,

‘oder qud) Hafde von Hedten, Sdill oder Haufen oder Ladd,

nad) Augenmaf, mit einem Loffel bhin und wieder davauf,
fbldgt den leergeblichenen Keig daritber, und fdhneidet fie dann
mit ten Krapfenrdddyen, in Form der fo genannten Schlictra
pfen, aud.

Go geftaltet roerden fie, rie die vorherbefdriebenen Fles
cexln, in ﬁcbcnbeé%aﬁcr eingefodit, nad) cinem paarmaligen
ufmwallen, mit einem breiten Sdopfloffel bemuéynommen,
und naddem vad Waffer ganglid) abgelaufen, und {”e ein noes
nig iibevtocnet find, mit 4 Pfund be:f,er%utter, in einey flas
den Sdrung-Cafjerolle, auf dem Feuer gevdftet, gefalzen,
mit 1 Seitel faurem Mildyrabm befeudtet, und mit von 6

~ Gyerflaven fefigefdlagenem @dynee, darunter aud die 6 Dot

texn gemengt roerden, falt gebunden, und fo wie die Schintens
flecterin in einer Sturg-Cafferolle, die entweder mit Butter gut
beftvidyen und mit Semmelbrifeln befireut, cder mit Butters
teig dudgefitttect feyn mufy, mngcfuﬂt, unb im Oifen ge-
bacfen.

Man pflegt fie andy fire gendbnlicy, wenn fie itberfotten
und abgcfdnna[aen find, im Gangen auf die Sditffel bebut:
fam, obne fie gu zerreifien, anjuridten, mit Semmelbrofeln
fein gefdnittencr Peterfilic und Sdnittlaud), nebft ein wenig
@alj u befireuen, und eine gute Sdit mit Glace-Saft gehor
ben, darunter 3u geben, Griva auf einent Jeller fervirt man
aud) geriebenen Parmafan-Kad,

Man fann viefe gefitliten Schlicfrapfeln in eine Mafh
fiedended, guted Oberd einfodhen, und bid jum BVerdicfen eins
fieden laffen, ein wenig falien, mit Glace-@aft exbdben, ju:
lesit mit & SPfund serlafiener Butter, und von 6 Eyerflaren

i
|
|
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foft gefdblagenem Sdnee, worunter aud) gleid) die 6 Gperdots
tern gemengt werden , binden, womit e8 vollendet ift.

Sy Ubweddlung fann aud nady Belieben 7 Phudge-
viebener Parmafan=Qds darunter gemengt, odex befonderd auf
einem Telfer nebenbey ferviet roerden., Dann fullt man fie,
gleich ben Borigen, in eine mit Butter oder mitvbem Seig auds
gefutterte Gturs-Gafferolle ein, und backt fie aus.

Noch auf eine andere Avt

verfertigt man aud @dinfenfledden aud jarten, diinnen, in
der'Omeletten-Pfanne gebactenen Omeletten - Tlecthen. Man
fodbt nibmlidh 20 over 3o gebacene Omeletten-Flecden,
de enfieder vierectig oder nudelférmig gefdnitten werden,
in eine INaf fihed guted Oberd dick ein, Nadydem fie furs ein-
gefotten, und wieder halb audgetithlt find, werden fie entres
ber mit 1 Pfund weid gefottenem, ju feinem Dafde gefdnit=
tenen Gdbinten; oder mit eben fo gefdnittenem Kalbafletfd,
an Fafttagen mit Hechten =, Scill= und Haufen-Filetd oder Ha=
{he, over audh mit einer Fiillung von Ragout aus Fifden vere
mengt, gefalzen, ein wenig gepfeffert, mit 4 Pfund gerlafje-
vior Butter und einem Anvicheloffel voll Glace-Saft gehoben,
und endlid) mitvon 6 Gyexrtlaren feftgefdlagenem Sdnee, roors
unter aud gleidy die Gyerdottern vermengt roerden, gebunden,
dad Gange dann mod) einmabhl bebutfam unter einander ge:
vithrt, und fo roie die vorbergebenden, auf verfdiedene Leife
susuvidbten angegebenen Fleckden in eine mit Gemmelbrés
feln ober Buttertely audgefittterte @tury-Gafferolle oder Fovm
eingefirlit, gebacten und umgeftitest,

Timballe von vecfchiedenen gefliliten Omeletten:
SlecEchen.

Die in einer faden Planne dinn, groff und rund ge.
bacfenen Omeletten-Fleckden werden eingeln in beliebiger 20
foechdlung, mit den fdhon befdhrichenen feinen Kideln obder
Gremen, ald den von Giocolade, BVanille, Pomerangen, Giz
tronen, Orangen-Blithen oder verfdhiedenen Gattungen Obit-
Marmeladen und Gingefottenem beftrichen, sufammengerollt,
und {iber quer in drey Finger breite Stitcfe gefcbnitten, Tann

34
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in eine mit Butter und Semmelbriféln und mit einem Paar
von diefen diinn gebacfenen Omeletten audgefittterte Stury- Cafe
ferolle, fdidtenweid einvangict, und mit von 6 Gyerflae
ven feftgefdlagenem Gdnee, darunter audy die 6 Dottern ge-
rithrt werden, anfangd der Boden, und fortfabrend immer die
Bwifdenrdume der Sdidten, und aud jum Sdluffe Finger
vich obenauf belegt. So vorbereitet iibevgiefit man dad (Gange,
wie audy die Swifderrdume mit % Pfund serlaffency Butter,
und bact ¢ in einem abgefihltenBacfofen langfam ausd, wors
auf e8 umgeftitrst, sur Gpeife vollendet iff.

Gleicher Weife wevden diefe gefiillten Omelette, wenn fie
iber quer drey Finger breif gefdnitten find, auf eine Sdiif
fel mit der Bindung ved dagwifdhen- Finger dicf gelegten,
eben fo feft gefdlagenen Sdneed gefdidtet, gleidfalld mit
Butter unten, injwifhen und oben iibergoffen, und mit Jus
cfer beftreut, endlid) wieder mit dem fefigefdbhagenen Gyers
tlaxfdnee, dabey aud) vie Dottern bleiben, gang iibezogen, und
langfam im Fithlen Ofen gebadfen.

LWerden diefe Fleddben auf eine porcellainene Shirffel an=
geridtet, fo muf diefe Sdiiffel ftetd auf Ufde oder Sal g0
fellt werden, in weldem Suftande man ed erft mit Sidyers
beit tm Ofen einfdiefen fann.

Gie fénnen aud mit Befdamel und Kapaunen-Filets,
oder mit fletnem Fitll-Ragout, fo wie aud mit Fleifdh-Hafdhé,
an Fafttagen aber mit Befdhamel, mit Filetd von Hedten,
von @dill, Haufen oder Lachd, oder aud mit-Jritffeln ver:
mifdt, oder mit von den genannten Fifden fein gefdnittenem
Hafdé gefitllt, jufammengerollt, und dann gur ginzlichen Voll:
endung eben fo wie alle fhon angefiihrten fiif geftillten Fleds
chen bebandelt werben, nur mufi bier Galy und ein Paar Un: -
vidytléffeln voll Glace-Gaft, die Stelle ded Sudferd vevtreten.

Rucderfivauben.

Vier mittelgrofie Kodkoffeln voll von feinffem Iebl
werden mit 3 Kodloffeln voll fein gefofenem Judfer, nebff 6
Guerflaven, obne diefe ju Sdnee ju fblagen, nadhy und nad
fein abgerithrt, und mit einem oder aud e Anviditlofieln
volf Obers ju einem flitfligen Teige beveitet, und durdy einem
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eigend daju. mit 3 ditnnen Rébrden verfehenen und verfertigs
ten bledernen Straubenldffel bey immer fortgefenter runder
Bewegung in dad heife Sdmaly traufeln gelaffen. Sind fie
dann mit fdéner Farvbe audgebacten, hebt man fie ausd dem
@Sdmalze auf Papier hevausd, und [dft fie entweder fo flad)
und rund geformt, wiefie qud dem Sdmalze heraud fommen,
oder man biegt fie, gleidy darnad) fiber einem Rubdelwdlier,
und vidytet fie, exft audgetiiblt, iibey cine auf die Sdirffel yufam:
mengelegte Gervictte an; worauf man fie nody mit Simmt:,
oder anvderem fein geffofienem Gevudzuder beftdubt, und fie,
nebft in befonberen Sdalen bepgefelltem, mit Eyerdottern le-
girtem und gefitftem Oberd, jur Tafel fenbdet.

I Betreff der Pfanne, in der folde Strauben geba=
cfent rwerden, ift ju beobadbten, daf fie nidt grofer fepn foll,
alé dte Grofie, in dex man die Strauben baden will, weil
fie in diefem befdhednften Raum leiditer Gepfammen ju balten
find, und in gleidy vunder Form bleiben, 3

Malt verroendet fie aud su Bevlagen bey verfdiedenen
Gremen, und ju Garnivungen bey fiifen Mebifpeifen.

@dneeballen.

Gin Paar Hande voll IMeHl werden mit swey hartges
fottenen Gyerdottern, welde unter & Pfund Butter {eby fein juz
fammengeftofien find, mit einem Paar nridhtldfeln volf, mit
soen vohen Guerdottern vermifdhtern Mildrabm, einem balben
Bievtelpfund fein geftofenem Suder, und ein wenig Salj ju
einem feinen Teig abgefnetet, und eine Stunde lang jum Ra-
fien, an einem Eithlen Orte sugedectt, bey Seite gefent. Dann
wird diefer Teig in nidyr gar u grofe Mefferriicten dicte run-
de Platten audgervalft, jede diefer Platten mit cinem fdnei-
denden Rrapfenvidden Daumen breit von einemt Rande jum
andern, jedoch, daf die Rande sufammen balten, durdygerd-
Velt, ein Rodloffelftiel durdygesogen, und u einem Ballen ju-
fammengcﬂod)tcn, in welder Form man fie mit febr beifem
Sdmalze in ciner Panne gaby, fdhdn golvgelb qudbactt. Geba-
(fen, aud dex Pfanne heraudgenommen, legt man fie auf Pa-
Plee, wn fie audzufitblen, und vidtet fie, evft mit fein gefto-
Benem Simmt: over anderemBanillen- odersPomevangen:uder

Y/
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beftaubt, itber eine mit einer GServiette belegte Sdhiiffel aufges
bauft an. : :

PrugelErapfen.

@8 wird von einem balben Pfund MNMebl mit L Seitel
Tauem Oberd, balben Bievtelpfund jerlaffency Butter, 6 Cyet-
dottern, einem paar KodlEffeln voll guter audgemafjerter Germ
und etwad @alz, ein Teig, fo feft wie Brotteig, abgefdlagen.
Man gibt ihn dann, mit einem Tud) jugedectt, an einen way-
men Ort, und [djt ihn, roie andere Germteige , langfam ges
bhen, worauf er auf einer mit Mebl beffaubten Tafel Fleinen
Finger dick audgeralft, und Daumen breite Streife der Lans
ge nad) dbavausdgefdhnitten werden, Ferner befiveidt man einen
mitten aufdem Bratfvief feft angebradten holernen Priigel,
mit zeclaffencr heifer Butter oder Schmaly, und windet die
gefdnittenen Gtreifen neben einandey, fo lang man ben Kras
pfen baben will, davauf und herum, am Unfang und ju Ende
unten mit einem abgefdlagenen Gy e¢in wenig befiridhen, und
feft an dad Holy gedritckt, damit fie nidht hevab fallen, So bes
fiveidht man fie wieder mit jerlaffencr Butter, und riederhobhlt
diefed, rodbrend dem man folden nun geftalteten Krapfen
langfam abbratet.

Wenn er balb gebraten iff, befiveidht man ibn abermabls
mit ditnn abgeflopften Guern, befireut ibhn mit abgefddlten,
fein gefdpnittenen Mandeln und Piffagien, und bratet ihn dann,
vollfommen mit einer fchnen Farbe qud, nad) dem nimmt
man ibn vom Pritgel hevah, und befireut ihn mit Jucer.

‘Run wird der Pritgel wieder mit Butter befrichen, und
aud dem tbrigen Teig auf die ndbmiidhe Weife fortgefabren,
diefe Krapfen zu evzeugen.

Safdhingstrapfen.

Gin Pfund warm geffandened, trodened undfein gejiel:
ted Audsugmedl rird mit einem Seitel lauem Oberg, 1+ Pfund
serlaffencr Butter, fammt § Gyerdottern, einem halben Kodicr
fel voll fein geffofenem Sudfer, 3 KodlEffeln voll audgemnadffer:
ter guter Germ, und mit ein wenig Salj vermifdht, inement
Weidling oder in einer Cafferolle nadh und nad abgeriihrts
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unbd ju leichtem feinen Teig, mittelft eined ftavfen Kodloffeld
abgefdlagen. Dicfed witd mit einem fletnen Theil ded Teiged
angefangen, und fo immer vor fidh greifend von der redten
sur linfen Hand , und wieder von der [infen 3ur rvedien ju-
vitdE fortgefenst, 618 dutd diefe fdhnellen ununterbrodenen GSdLd:
ge der gange Teig glatt und feinblafig umgearbeitet ift. Dann
flellt man ibn, mit einem Doppeltud sugededt, an einen wavs

"

men Ort jur Seite, und (Aft ibn eine Gtunde vaften. It
biefe worither, bringt man einen guten Theil davon auf eine .
it IMebl beftiubte Tafel, und breitet ibn mit einem Nuoel-
walser, obne viel ju dritcfen, drey IMeffervitcfen dict aus, vas
Bep man fid) mit vem Beftauben ded Mebls febr in Udht nehmen,
ja vielmebr tradten muf, ourd) Gefdwindigfeit und Ubung
in der Arbeit, o8 entweder fehr roenig, oder beffer gar nidht
anjuivenden,

Wenn der Teig fo weit jubeveitet ift, wirder aufder Ober-

flddbe mit einem mittelméfig grofen bledernen Audftecher in
der Reibe folgend neben einander begeidnet, i jede der an-
gesertgten Rundungen eine Mefferfpine voll Mavillen-Mar=
melade gefitllt, mit dem nibmliden Andfiedher ein Blittden
audgefiocdhen, und die Marmeladen-Firlle vamit sugedectt, rund
berum ein wenig nicdergedritct und mit einem etwad fleine-
ven Audfedher bende Theile jufanmumen entlich fdharf audgefios
den. Bey diefer Manipulation taudhe man den Uudftedyer mat:
ded Mabl in Mebl, um tad Unkleben 3u verbitten.

St quf foldhe vt der Krapfen verfertigt, legt man ibn
auf cin mit IMebl Gefdubted, gemdrmted Tud, fo wie alle
nad und nady audgeffochenen Krapfens bevedt fie oben toie-
Der mit einem gerdrmien Tudh odex einer @erviette, undftellt
fie, i3 fie gebdrig und genug aufgegangen {ind, an cinen febyr
Warmen Ort, :

Dann foerden die erffen erjeugten, und am meiften auf:
gegangenen Krapfen, und gwar einige jufammen, mit der
obern Geite umngefebrt in bepldufig ey Prund geborig ex-
bigted Schmaly in eine Cafferolle "gethan, gut sugedect, unod
gebacfen, Hat man im ein Paar Minuten nadgefehen, und ift
der Theil, der fidh i ©dymal; befindet, von fddner Farbe, fo
wendet man fic um, LGt die Gafjevolle offen, bid audh bdie
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andeve. Geite die gleide Farbe bat, worauf die Krapfen in
renigen IMinuten fertig gebacten find. Auf diefe Weife wird,
foTang ein Worrath von Krapfen da iff, mit dem Baden bey
Grhaltung einer gleiden Hige de8 Sdhmalzed fortgefabren,

Gin Zeiden ibrer Gitte und Vollfommenbheit find ibyve
Beidtigleit, ein weifed Ranftden in der Mitte rund bhevum,
unod daf fie nidt su fett werden.

~Um fie auf die Tafel ju bringen, werden fie nod warm
auf eine mit einer Gevviette belegte Sehiiffel aufgerichtet und
mit Fuder beftreut,

Su ven ungefitllten Kvapfen wird der Teig Finger did
auf einey mit Mebl Leftdubten ITafel audgebreitet, und obne
Siille, nur einfady in beliebiger ®réfie fharf und gefdroind
audgeftoden, {ibrigens, wie bey den gefitliten vevfabren.

Waffelbrapfen,

Man freibt 1 Pfund frifbe Butter febyr flaumig ab,
fdldgt nad und nad) 24 Gyerdottern, einen nady dem andern
binein, und fitget bey einem jeden Dotter einen Kodhloffel
voll ‘von dem feinften Audzugmehl, und einem Ghilsffel gus
tes Oberd unter immerwdhrendem Rithren hingu, und fibyt
in diefer Ordnung, bid alle 24 Gyerdottern, fammt NMebl nd
Obers vollfommen und flaumig durd) einander gerithrt find,
fort., Dad Gange vermifdht man dann mit einem Gloffel voll
geftefencm Juder, einem fleinen Stiubdien Saly, drey Gf
16ffeln voll audgewdfferter Germ, und madt daraud einen fliif=
figen Jeig.

Racdhvem wird der Teig im Weidling mit einem warmen
Tud)bedectt, an einen temperivten Ort geftellt, nad einerStun-
ve, mit von 8 Guerflaven feft gefdblagenem Shnee vermifdt,
nod) einmabl leidht unter cinander geriihrt, vnd endlidy in das
auf dem Windofen erbiste Waffeleifen, weldyed mit jevlaffenem

Gdmals, oder entrabmter Butter beftrichen wird , mit einem”

Unvidtrsfiel bineingegeben, fo viel dad Waffeleifen ju einem
Krapfen faffen fann. Dann wivd e3 gleidy wieder verfdloffens
und foetnige Minuten iiber die brennenden Flammen ded Lind-
ofend gebalten, der etrva am Rande berausfieigende Teig mit
einem Mefler weggepunt, von Seit ju Jeit nmgerwendet, wie-

|

]
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der aufgemadht, rwegen der Farbe nadygefeben, wieder ugemadt,
und endlid fhin goldvgelb fertig gebacten, Aufdiefe Weife wird
yon dem erfien Krapfen bid jum lepten fortgefabren, bid die
Maffe gang exfdopft ift, obne dad Gifen mebr austitblen ju
laffen. Rur muf ed ingwifdhen mit beiffemn &dhymaly beftrichen
erden. Die Krapfen legt man aud dem Gifen fommend, warm
quf die@&ditffel, beftreut fie Stitet fitr Stitct veicdh mit Jummt -
over Vanillen - Sucfer, und fendet fie dann ungefdumt jur
Zafel. :

Wenn Jemand an der Gefdmwindigeitder Grjeugung meb-
verer folder Krapfen gelegen ift, fo fanu man fie mit jwey

~ Waffeleifen und bey grwey Windofen gu gleiher Jeit backen.

Bevarf man von denfelben nur eine geringere Zabl, fo
toied audh nur die Maffe vermindert, dasd ift, mannimmt ftatt
eifted Pfunded, nur ein halbed Pfund Butter, flatt24 Eyern,
nur 12 und fo fort aud weniger Oberd, Mebl, Suder, Sal
und Germ,

- @ollte dex Jeig bey diefen Krapfen ju vicf ausfallen, fo
giefie man blofs nod) mebr Oberd bingu. Dasd Waffeletfen mit
ovdfieven und ticfeven Sdbnen (Waffeln) und mit breitevem
Swifhenraum find der fleineren Sattung diefer Gifen vor
qugiehens weil dex Teig fich beffer exbdben, und in der Mitte
faftiger bleiben fann, '

Abgetriebene Fafchingstrapfen.

' Die ndbmlidhe Maffe, die eben befdrichen worden ift,
tird aud) auf gleiche LWeife gudiefen Krapfen bereitets nur muf
der Teig durdy einigen Sufap von Mebl fefter gebalten werden,
teil foldher mebr Bufammenbaltung verlangt, fonft ift die
&banb[ung mit Fitllen und nidt Fitllen, mit Ausftechen, an
einem warmen Orte geymen laffen, fo wie im Sdmals ba
den die ndbmlide, rie beyden gemwthnliden Fafdingdlrapfen.

Der abgetricbene Sugelbupf.

Die Maffe su dem Gugelbupf ift ebenfalld der vorigen
gleidy, nur foll dex Teig nod fefter, ald bey den Tafdingdfra=
vfen gebalten werden, defiwegen man weniger Gyer, jum Gr-
fat aber mebr Mebl und Oberd nimmt.
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@3 Fommen ju felben auf ein Pfund frifde Butter, 18
Gyerdottern s die Butter wird mit einem KodlBffel langfatm,
in gleiden Kreifen flaumig, bid fie fdhén roetf ift, abgevithrt,
Gin Dotter nad) dem andern, ungefdbr ey Kodldffeln voll
purdygeficbted Uudsugmebl, nebft cinem Wnvidhtloffel voll gus
tem Oberd, unter unausdgefestem Rithren dagugegeben, Grft am
Gndemengt man einen GRLEffel voll fein geffofienem Sucter,drey
Ehldffeln voll abgewdfierter Germ, nebft dem von 8 Gyerfla-
ven feft gefd)[agmen Gdnee dagu.

Diefe nun fertige Maffe wivd in:einem mit Vuttey reid)
befividenen 9Model, oder Gugelbupfoecten, die ehenfalld mit
weifien Semmelbréfeln gut audgeftrent feyn mitffen, gegoffens
und an einen mittelmdfig warmen Ovt, mit einem JIud ju-
gedectt s sum Aufgehen bingeftellt,

LWenn der Teig gur Hlfte in die Hobe gequollen ift; aud
weldem Grunde man audh 2ad Gefdivr nie gang voll fitllen foll,
wird er in einem abgefiihlten Ofen gebacfen, aber feiner Feine
wegen vertrdgt e febrwenig die Fillung von Mandeln oder
Weinbeerln, nod) weniger yon Jibeben, Man fann: diefe Malle
audyin fleine mit Butter audgefividhene und mit feinen el
fen @emmelbrofeln oder mitfein gefdnittenen, trodenen Mane
veln beftreute fupferne, verfdieden geftaltete LWanneln giefen,

un> eben fo audbacfen. Dann fHivzt man fie bebutfam iibeyein
@ieb, und bringt fie halb oder gang audgefithkt, und mit Juder
Deftveut ju Tifd,

Aligemein gebrdudlicher Gugelbupf oder Germteig:

Cin Pfund gefiebted feined Audugmehl, evft ein weniy
burdmmmn t, wird mit 1 Seitel Tauem Oberd, welded man
mit & Pfund erlaffenem Cdmm[o odey nbdcfc dumiey Buk
ter ncbu 8 gangen Gyern, wenigem @aly, cinem Paar. U
cidhtlBffeln voll Germ, und baIben Unvidtlsffel voll fein gefics
fienem Suder abfprudelt, vollfommen durd) einander bem[\rff
und 3u einem leidht beweglichen Teig gemadit 3 diefer mittelft el
nem grofien Kochldffel, exﬁ vom JRande 68 Gefdhired abgefies
fen, und dann immer in die Sibe gezogen, So fihrt man mit
fdnellen Sdldgen, immer etwad weiter porgreifent, unaufz
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boelidh fort, bid die gange IMaffe durdgefdlagenift, und roie-
derhoblt diefed einige Mable, bid fich ver Feig feinbldfig und
leicht von dem Qoffel und Gefdhivee -ablofE,  °

@ollte der Teig ju fein ju werden fdheinen, Leftdubt man
ihn wabrend ved Ubfdlagend immer mit Mehls foll er aber
mebr feft werden, fo hat man Oberd im Vovvathe, um ihn
nady und nad) bey feiner Bearbeituny su befeudten.

Grifer over fleirer denfelben’ ju verfertigen, find, wie
fbon bey vielen anbdern Syeifen gefagt rourde, nur verbhalt:
nifmafgig die Beftandtheile und Sugaben ju vermindern,

Den fertigen Teig [ifit man an einem nidt febr heifien
Orte, mit doppeltem Tudy jugededt, einige eit raften, und
gibt dann eine willfibrliche Menge vein geyusster Weinbeerln,
vor Kevn geldfte Sibeben, fein und geftiftelt gefdhnittene Man=
delit - Piftagien und candivte fein gefdnittene Eedraten day-
unter, und tiberfdldgt fammt affen diefen Beymifdungen den
eig nody einmabl, damit fidy diefe vecht durd) etnander'men-
gen, und durd) den gangen Gugelbupf vertheilet werden.

IMit diefem fo vorbeveiteten Teige wird dant ein in dev
verbdltnifmdpigen Gréfie vedfelben gendblter Foviv oder IMo-
del, dev vorber mit gefldrter Butter oder mit Sdhmaly voll-’
fommen befiriden, und mit weifien feinen Seminelbréfeln
audgeftreut yurde, angefiillt, jedod nidht gany welf’, vamit
ev: den ndthigen Raum jum Unfgehen bebdlt, wopu er-mit
einem Judhe jugedectt, an einen’ mittelmdfig marmen Ort
geftellt, und nad) dem gehovig gefhebenen Unfgeben in einem
nidt gar gu beifien Ofen gebacfen wivd: Nach dem Garbacfen
mirb ver Gugelhupf unmgeftingt “und audtublen gelaffen, €8
ift beffer, yoenn devfelbe geitlidy frith, oder einen Tay vorher
gebacken wivd, Sk

Sermmwanneln.

Diefe fonnen gleidfalld aud obiger Maffe mitverfdicde-
nem. Gerud) gémifdit, verfertigt mevden. IMan hatden Teig
nue etwad feirer ju balten, und gibt dopyelt for viel Jucker
une verflhiedene Gertidhe, ald : Pomeranzen, Limonien, Ba-
nille, Bimmt,” oft audy gericbene Giocolade oder gerichenen
Parmafan-Ri8 darunter. Grfoird vann in feine Wanneln
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von mannigfaltiger Form, dodh) diefe nidht gar 3u voll ange-
fullt, und felbe cben fo wie der Gugelbupfbecfen, mit Butter
audgefividhen, undmit feinen weifen Semmelbrdfeln, oder mit
fein geftiftelt gefdnittencn Mandeln oder Piftazien audgeftreut,
an einen gebdrig toavmen Ort jum Aufgehen gefepst, und
langfam audgebacfen, - '

tun fitegt man fie jum Audtithlen um., befireut fie mit
fein geftofenem Sucer, und vidytet fie bodh iwber einander ge:
thitemt, auf einer Sdiiffel an, Bey Bugabe von Kad bleibt
ver Suder weg.

Auf eine andere Art.

Gin Pfund von gefiebtem feinfien Mebl wird auf dev
Lafel aufgebduft, in deffen Mitte % Pfund frifde - gebro:
elte Butter nebft 8 Gyerdottern, ein wenig Saly, 3wep Ane
ridtloffeln voll fein geftofenem Gevudzuder , vier LWffeln voll
abgemwdffecter Germ, mit 5 ©eitel Oberd, und ein Anridhtlof
fel voll Mildrabm gethan, und* alled sufammen leidht durd
einander gerithyt, dann mit den bepden Ballen dev Hinde fiber

. dev Zafel ditnn durdhgefirichen, und diefed wieder aufd neue

fo oft durdgegangen, big der Teig feine Blafen madht, und
fic) von den Hénden leidhe lodldfet, woranf man ihn auf die
fdon bemevfte Art in den Form fitllt, und jwar mit gereinigs
ten Weinbeerln, Piftagien, Cedraten, oder mit fein gefchnittenen
Mandeln, mit Rum oder Maradquin-Rofoglio, oder fein ges
rigbencr Giocolade vermifdt. Aud ftatt deffen Fann diefer ey
nut geviebenem Parmafan-Kis, dod) obne Sucer, veravbeitet
werden, Weiter wird diefe Maffe cine Stunde und audy nod
Linger in einem abgefiiblten Badofen , nadydem fie vorher an
etem warmen Ovte geffanden ift, gebacfen, wieder audgefiihit,
umgeftitest, und Hody auf die Sebitffel aufgeridytet.

Sefter gebalten fann diefer Teigftoff, in geringerer oder
grdfever Quantitit, auf allexley Weife audgeftoden, aud in
Brepeln oder Ringeln . dgl. geformt, auf ein fupferned
Bled) gereibet, gebacken werden, g

GermEipfeln,
G4 mird cin Pfund trodencd gefiebted Uudsugmebl in
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cinem Weidling mit 3 gangen Gyernund 3 Eyerdottern, einem
balbenPiund sevlaffency Butter, ein wenig Salz, drey Ghloffeln
abgewdfferter guter Germ, eben fo viel geftofenem Sucker und
mit 1 Geitel lauem Oberd vermengt, und, wie fdon bey dem
gewdbnlichen Germteig gefagt rworden ift, abgefdlagen, dodh
etwad fefter gehalten. Den daraud erzeugten Teig bedet man
mit. einem Tuch, und fest ihn jum Uufgehen an cinen tems
pevivten Ovt, Wemn ex anfingt, fich gu heben, gibt man einen
bedeutenven Lheil davon auf die Mehl beffaubte Bactereptafel,
treibt ihn, mit dem Nubdelwalzer leidht davitber wdilzend, ju
einer drep Meffervitcen dicten Platte audeinander, fhneidet diefe
Platte in dvey Daumen breite Streifen, unddicfe Streifen wie-
der itber quer auf linglidhe Dreyecte. Gin folded Dreyect be:
ftreidit man nun mit abgefdlagenen Goern, fitllt eine Meffer=
fpige voll beliebiger IMarmelade von Marillen, LWeidfeln oder
Hetfdepetfd) oder mit Honig gerdfteten Mobn mitten hinein,
tollt 8 gegen den Drenfpits balb vund gebogen jufammen, und
rangivt 8 auf eip fupferned Backbled) ; wie mit cinem Streif
wird mit den andeyn fortgefabren, bid nidhtd mebhr von dem
Jeig iibrig iff. So geftaltet werden fie wieder, und nod ein-
mabl an einen mwarmen Ort jum Aufgeben gebradt, Haben
fie fich fchon fidhebar exboben , roexden fie mit einem abgefdhla-
genen Gy gang dinn befivichen, mit fein geffofenem Fucker be=
fldubt, und in einem abgetithlten Backofen gebacen , worausd”
man fie nad) einer WViertelffunde, mit {hdner Farbe gut ausds
gesogen , nimmt,

Uus diefen Teig fann aud), nodh meby feft gebalten, viel
andered Bacrerf , nur mit Ubweddlung der Formen erzeugt
werden, Dagu wird der Jeig drey Meffercticen ditnn audges
wallt, in fleine BVievecke getheilt, in deren NMitte man, in
Portionen wie Niiffe grof, Mavillen-, Weidfel:, Het{depetfihs
over ditrve Pflaumen-Maymelade fitllt, und danndie vier Endy
foisien ded Seiged davitber gufammen fdldgt.

Man veibet fie fo geftaltet auf ein tupferned Bacthled,
bqben’c‘t fie mit einem leidyten Tudy, bringt fie, wie allen Geym:
telg, an einen wavmen Ort jum Uufgehen, over ju dem fo
genannten Germen, Haben fie fid) fdon etwad geboben, fo
oerden fie mit diinn abgefdhlagenen Eyern befiridhen, mitfein
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geftofenem:Buder beéffdubt, und in einem iiberfithiten Vads - |

ofen gebacken,
: Auf cine andeve Yrt

wird dev Teig vier Mefferviifen ditnn audgewalft, nur einfad
tn Bideotten-Fovinoder aud) vundund fdarf audgeftodhen. Die
itbrige Behandlung bleibt dev vorigen gleidy Diefe audgeftos
dyenen Platten , wenn fie gebirig gegermt baben , beftreidt
man mit ditnn abgeflopften Gyern , befiveut fie mit fein ge-
fdnittenen Mandeln, oder Piftagien und Sucker, und badfet fie fo
geftaltet [angfam aud, Over man tibevsiebt fie fein mit verfdiedes
nem firbigen Sudereife, dann mitffen fic aber fdon gebadfen
fepn.. Aud) werden fie fdhon gebacten, mit Marmeladen befivi:
den, over mit Gonfituven aller vt belegt,

Oie Nabmlichen mit Milchtopfen.

@8 wird 2 Pfund Topfen, mit LPfund Butter, 6 Cyer-
pottern, mit einem UnviditlBffel voll fein geffofienem Suckor fein
abgetrieben, und auf oben befdricbenen Germtelg, welder ei:
nen balben Finger dinn audgewalft, und in beliehiger Form
und Grofe ausdgeftodyen, und am Rande ein wenig aufgebogen
wird, drey Mefjereitcen vick aufgefivichen, und mit gereinigten
Weinbeerln ftark befdet. Uud) eine von ditrren Pllaumen ge-
madjte Lativergefann man dagu verwenden, mit abgefddlten,
in Gtifteln gefdnittenen Mandeln, und mit 3ucker befirent, wor-
auf vicfed Backwerk auf ein Kupferbled an einen warmen
vt jum Germen geftellt, und nady diefem Grfolge, wie alle
DBorbhergehenden, im Ofen gebacfen wird,

Auf eine andere vt

wird diefer balb Finger diinn audgewalfte, in verfdicdenen
Formen audgefiodene Jeig, mit gerlaffency und miteinem Paar
roben Gyerdottern vermengter Butter fein befiriden, dann febr
voll mit gevichenem Pavmafan-Kds befiveut, Die Hbrige Be-
handlung bleibt fidy gleid,

Man pflegt diefen Teig aud) mit einem Stitef von der
Mafie ved fhon angefitheten Kafe-Uuflanfs inder verbiltnif:
magigen Orofe ter ausgeffodhenen Fovmen gu belegen s over
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aud) ftatt deffen mit verfdhiedenen andeven fitfen Auflaufss
maffen, wie fie alle fdhon hinlinglich und oft befchrieben nor
den find,

Auf eine andere Art.

Wenn diefer Teig an einen temperivten Ovt jum Gevinen
gcfetgt worden ift, und fidy ju exheben anfangt, gibt man ibn
auf die mit Mebl gut befidubte Backerentafel , treibt thn durdy
ein mit dem %u*c[ma[ser leichted Daritbervdlzen auf balben
Finger dicke Platten aus eihander, und fdneivet vier Daumen
breite Gtreifen davon ab. Diefe Streifen rerden wiedey iiber
quer in aroey Hand breite Stiicfe gefdnitten, und entroeder mit
ditrren Pflaumen:Latrerge , mit gevdftetem Nobn , oder aud)
mit Marillen-Marmelade ywey Meffervitden bod) oberflachig
beftridien , Tocfer jufammengerollt, und fo in eine mit Butter
flarf befividene, auf dem Boden mit Semmelbrifeln audges
fireute Sturz-Cafjerolle, in mebreven folden Theilen ebenfalld
mit Butter dazwifden ftavf befividhen, einer nad)dem andern
cingereibt s dag Gange dann fammt der Sturs-Cafferolle jur
Vollendung ved Germend an einen warmen Ort geffellt, und
wie alle Germteige gebacten.

Ferner [affen fid) diefe Roladen over Germfrudeln, mit
inHonig gersfietem Mobu, mit gefchnittenen Mandeln, mit Gi-
tronat, oder mit "lbcmbm[n, audgeltften Sibeben, und mit”
fein gefiofienem Sudfer vermifdt, fillen, dazu man gefdnit-
tene Pomerangen - oder Limonie- Schalen, die forgfdltiy von
den inwendigen weiffien Hauten gereinigt werden miifjen,
filgt, oder fie mit geftofenem, und mit Gewiivg vermifchtem
Aucer beftreut, und auf etnem mit Butter veid) befiridenen
Bacbled) der Linge nad) im Gangen mit fhoner Favbe backt,

Sermmwudhteln,

Gin Phund fein g("lli‘[)fiu.:) "Lunsug,me)[ mit £ Pund But-
ter, 10 Gperdottern, ein wenig Sals, einem (,{;[Lﬁe [ woll
geﬁof*cncm%m’ce % um\ orey Efloffeln aud gcmancxtcr Germ,
werden mit & Seitel gutem Oberd redt fein ju Teig, bis er
grofie ‘P)lailn rieft, CIEJLJE‘T\[)[QL‘CYI, mit etnem warmen Tud) jus
gedecfe, einige Seit an einen temperirten Ort jum Raften hin-
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geftellt, und wenn er fich nur cin wenigsu heben anfingt, auf
einer mit IMebl befidubten Tafel zwen Singer body leidt mit
vem Nudelwdlzer audgewalft, Aud diefer audgemwaltten Platte
roerden mit einem blechernen, ungefibhr Gulden grofen us-
ftedber, tleine Wudteln wie Krapfeln audgeffoden, undin eine
mit Buytter veid) beftridene fladye Sdwung-Gafferolle, einenes
ben der andern, dod) nicht ju feby an einandey gedrdangt, hinein
vangict, dann mit gerlaffener Butter beftridhen, mit feinem
Bucker beftdubt, und an einem warmen Orte aufgebhen gelafs
fen, gebaden,

Die nabmlichen , alg Krebswudhteln,

Hier bleibt grwar die ndbhmlide Maffe ded Teiged mitals
len 3ugaben; nuy nimmt man ftatt der gewdébnliden Butter
einte hodhroth verfertigte Rreb3butter, Aud beftridhen merden
fie mit foldber, ftatt der gerwdbnlidens fonft -aber ‘aud gleid
den vovigen bebandelt, und gebacfen.

Auf andere Art, als @ampfzﬁud)te[n.

Daju wird jwar der Teig auf die ndbmlide Weife beban-
delt, nuy feiner und nidyt fo feft gebalten, wad febr leidyt mit
Bugabe von mebr Oberd ergroedt mwerden fann. Nadhdem et
auf der mit NMehl befidubten Tafel eben fo audgerwalft, und
“in gleidher Grdfe audgeffoden, auf ein mit IMehl Leftaubted
Bret gelegt wordent ift, und man ihn audy, um redht vollfoms
men ju germen, auf einen warmen Ovt gebradth und mit eis
nem warmen Tud) gugedectt hat, fo fdmelst man ein Stitd Buts
ter in einer der Menge der ju verfertigenden Damypfroudteln ans

gemeffenen grofien Gaffevolle, gibt einen Soll hod guted Oberd

darein, und legt dann die in der Swifdengeit gut aufgegange:
nen Dampfroudteln, eine nad ber andern, dod) nidt ju gedrangt
an einander, binein, dect die Gafferolle mit einem gutfdlic:
Benden Dedel ju, und [4fit die Meblfveife, ober und unter
tem Gefdivee Gluth angebradit, gih einfoden.

3t man durd) genaue Beobadtung und durd Bered)-
nung dev Jeit 2ed ginglidhen Ginfodend verfidert, fo rird der
Dedel aufgehoben, die Wuditeln troden, aber dodh faftig, obne
langen Gdumen, angeridtet, und fervirt,
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Rebfiben pflegt man nod ein’ mit Sudfer und Vanille
gemifdhted, warmed oder aud mit Guerdottern legirted Oberd
in @auciven ju reiden, So fann man aud daraud

Krebs=-Dampfroudteln

verfevtigen, wenn ftatt der frifden Butter eine gleidhe Menge
RKrebdbutter dagu gegeben wird, aud) in dad Oberd Krebdbut-
ter gefdhmolzen, und die LWudteln felbfi damit befividyen
roerden.

Ordinare Dampfrouchteln.

RNadhdem man in einen Weidling 1 Pfund fein gefieb-
ted Mebl gebradt, rixd von swey GHl6feln voll abgermwdffers
ter Germ, und eben fo viel lauem Oberd, in deffen Mitte ein
tleined Ddamyfden abgeriihrt, und eine geraume Seit jum Ra-
fen bey Geite gefest. Wenn 3 ein wenig aufgegangen iff,
[aft man £ S]qun\ Butter in L Seitel Oberd lau jerfdmelien,
gibt ein memg @alj unbeinen baIben EfI6ffel voll ucter bagu,
fovudelt drey Gyerdottern binein, undmadit damit dad im LBeid-
ling verbandene IMebl mit dem Dampfdien ju einem nidht gar
ju feften Teig an, fdldgt ibn einige Mabl mit einem Kod)-
[6ffel gut ab, und [dft ibn wieder, mit einem Tude ugededt,
raften. Dann’ walft man diefen Teig iitber der mit IMNebl bes
fidubten Baferentafel , sroey Finger hod) gebalten, und fidt
ibn mit einem bledernen Anudfteder in beliebiger Grifie, wie
die Krapfen vund aud. Diefe [dft man, auf ein Bret gelegt,
an einem temyerirten Orte Icmgfam aufgeben ,; wabrend dem
man L Pfund Butter in einer grofien Rein oder Gafferolle
fd)mt[st, und einen Boll hod Mild) oder Oberd dazu giefit,
8 mit ein wenig geftofenem Sucfer wilest, und fo die duvd
2ad Germen erbobenen Dampfroudteln neben einander hin-
eilegt, Die NRein oder Gafferclle wird nun mit einem gut
fdliefenden Decel jugedectt , unter oder oher derfelben Gluth
angebradt, und die Wudbteln ganj trocken mit Vorfidt ein-
foden gelaffen. Gind fie gut audgejogen, gibt man fie mit
dem Rudelfddufelden bevaud auf die Sditffel, und bringt
fie fo trocten unverweilt jur Tafel; nur mit wenigem Suder,
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itberfottened und mit Gpeen legirted Oberd nebenbey dazu rei:
dend, Uucdh

o Gebacfene Topfenmuchteln

werden aud dem gerodbhnlidhen “eig evgeugt, nur mit dein Un:
terfdhiede, vaf man unter dem Teig ein gharﬁanbe voll qut
audgedrii€ten Topfen mengt. Dann werden qusd dem mitdem
Lopfen und allen iibrigen Sugaben gut gemifdhten gefdlage:
nen und ein wenig gerafteten Teig, auf ver mit IMehl beftaub:
ten Bacdereptafel Daumen fange und eben fo dicke Wiirfiden
gerollt, in die man in der IMitte einen tleinen Shnitt madt,
fie auf ein Bret gelegt, langfam gevmen (dfit, und dann in
einer Pfanne mit Rindfdhmaly audbacft,

Man fann aud), ohne von der angegebenenSubereitung und
Sugaben im geringfen abjureiden, flatt ded Jopfend, ges
viebenenParmafan-Kad mittlein n}fllFE[iJJCM‘IIHIL’HCI!@IDl)?l'=
RKds mengen, und in gleidhe Form gevollt, im Sdymalze aud:
bacen,

Der Brandteig.

Obfdhon man darausd fo mamuﬁa[t:ge Gebdacte mit vers
fbtedenen Bepnabmen evjeugt, fo bleibt dodh nur anit einiger
Ubweidung der Jugaben, die Bereitung durcdhausd diefelbe
die aber eine befondere Unufmerffameeit cxfordevt.

Um folden :u erwumu, reird ndabmlidh in L IMaf fos
dende Mild), ungefibr L Pfund dl]lfbfi’d Muﬂgunmb[, un
ter ftetem Rithren umerod\t, mit ein wenig Sucfer und Galj
vermifdht, tber dem Feuer fortgerithrt, bid der Teig redifeft
und troden wird, und fid von dem Loffel und der Gafferolle
lodl6ft, den man bernad) in einen IMéxfer gibt, halb audge:
fithlt, nad) und nad) mit 6 ganzen Gyern unb 4 Dottern vers
nufu)t, und vedt fein gufammen ftofit, 6i8 er etnm& wmd)cr
toird , und eine gelbe Farbe m!,a{t

Man Fann dad Mebl aud) fFatt in INiD nuy in eben {0
viel veined Drunnenmaffer eintoden, und fiatt den ganyed
Gpern.blef allein 10 Gperbottern, mit einem GHloffel “DWH'
nem Sucler, ein wenig Galy und einem fleinen Stild Butter
vermifdhen , yedit fein im Mirfer ¢ geftofien, auf fdyon vorges
fiheiebene Weife verfertigen.
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@o jubereitet wird diefer ITeig in eine eigene dagu ge:
horige, mit einem Gtern verfebene, bledherne Syrine cingefiillt,
und durd) felbe, und den unten durdgebrodenen Stern in
ein nidt gar ju erbisted Sdhmaly geforist, mit der Pfaune
iiber dem Feuer leid)t bewegt, und langfam unter dem allge:
mein befannten RNobmen Sprisfrapfe n audgebacen.

2uf eine andeve Urt

wird diefer Brandteig auf ein flades, bledherned Tortenylattel
Singer dicf aufgelegt, und mit einem in warmed Sdmal ges
taudyten Meffer wie Kreuper grofe Brockden gefduitten, und
in mittelheified GSdmaly eingefdlagen, wobey immer die Pfan-
ne fiber dem Feuer leidht beregt wird. Man bilft mit dem
Badloffel nady, wendet diefe fleinen Stiddyen immer damit
um, und badt fie in goldgelber Farbe aud, So fabhrt man fort,
bid eine hinldnglicdhe Menge, um eine Sebitffel voll jumaden,
erjeugt ift. ;

3Jn gréferen Gtitden im Sdhmalj eingefdlagen und ge-
bacten, fann man fie aud) in dey Mitte von einander fnei:
den, mit verfdyiedenen. Marmeladen fitllen, beyde Theile wie-
oer vereinigen, gut mit Suder beffreuen, und aud in diefer
Geftalt auftifden. :

Auf eine andere At

fitllt man diefen Teig eben aud in diefe bledherne Gyprise, Sie
foll aber ftatt des Sternd mit einem bledbernen Federfiel ditnnen
Réhedhen verfehen feyn, durd) dad man den Jeig ftatt in beis
fe8 @dymals, auf ein mit Butter befividened , fupferned Bad-
bled) in Form linglidher oder aud) runder Breseln oder Rine
geln foript, oder dreffirt, mit serlaffener Butter beftreidht, und
in einem abgefithiten Badofen langfam audbacft,

Auf anderve Art

fann man diefen Teig bevm Ginfoden ded Mehis, mit Bey-

gabe 4 Pfunded fein geftofenen Jucferd, eben fo vieler Buts

ter, ein yoenig Galg und einigen Gperdottern mebr nod) etiwad

fefter balten. Bon bdiefem fefigebaltenen Brandteig werden

nun fleine Fimger dide und eben fo lange Witefiden

auf der mit IMebl Ceftdubten Bacereytafel jufammengerollt,
35
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und auf ein fupferned Badbled in fleinen Swifdenrdiumen g
veibet, fo fort mit dinn abgefdhlagenen Guérn beftridhen, und
in einem fithlen Badofen gebacfen,

Gind diefe Wiirfichen fhon golvgelt audgebacken, wer:
ven fie von dem Blede abgeldft, nad) einigem Uberfithlen von
der Seite'ein wenig gefpalten, und mit verfdhiedenen einge:
fottenen Marmeladen gefitllt, ferner mit fein geftofienem Jus
cfer beftdubt, oder mit gréber geftofienem nur belegt, und
dann nit-einey fark glithenden Glaciv-Gdaufel glacive, Ehen

Neunte Abthetlung.

o fdiclich iff ¢3, fie mit feinen Gremen, ald Giocolads,

Pomerangen oder Vanille zu fitllen. Aud) iiberzicht man fie
oft mit' verfdhiedenem  fivbigen Suctereife, nacddem man fie
aber, damit dad Gid feft und trocen wird, wieder in den abs
gettiblten Badofen frellen muf, Aud™or dem Bacfen, wenn
fie mit abgefdblagenen Cpern beftvichen find, pflegt man fie
mit fein gefdnittenen Mandeln, “oder Pifiazien oder Unid,
die mitfein geftofenem Sudervermengt werden, gu befiveuen,
dann mitffen fie aber febr fiihlund langfam audgebacfen werden,

Uuf eine Art, wenn der Teig wieder etwad feiner gebals
tert wurd, fann man darqud fleine Krdpfden erzeugen, Diefer
Teig befommt die feinere Haltung dadurd), daf man weniger
Nehl aber meby Sucer und Eperdottern nimint. G3 werden
mittelft eined bledbernen in heified Schmaly getauditen Coffeld,
NRuf grofe Kedpfdben veibenroeid , in Daumen breiten Jwis
{denrdumen, auf ein fupferned Backbled drefiivt, mit abgefdla:
genen Gpern leidbt befividhen, und, gleidy ben origen , mit
Manteln, Piftagien oder mit grobem Sudter beftreut, im ab:
getithlten Badofen langfam audgebacten, Man lofet fie, aud-
gebaden, bebutfam vom Bleche ab, und flebt jroen und gl
mit verfdhiedenen Marmeladen gefirllt, jufammen,

Diefer feine Brandteig Fann aud) von 4 Maf infufics
nirtem Gerud)-Oberd evjeugt, tn Form Fleiner Bidcotten auf
vad Bacbled) dreffive, mit abgefdlagenen Gyern befiridien
und mit feinem Suder, wie die Bidcotten, vor dem Baden
beftaubt werden,

- Markfieudel,
(58 voivd cin balbed Pfund trodfencd Audgugmell durd

.
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ein feined GSieb. ftber die BVacferentafel gefiebt, und wie ein
Rean; aud einander geformt, in, deffen Bertiefuny nran ein
wenig Saly, dad Klave von 2.Gyern, und ein- halbes Gy grofes
Gtitdden Butter gibt, Diefed jufammen wird mit lauemLWafs
for durdy leichted Bermengen, mit dex redyten Hand gu einem
meidhen Seige getnetet, bid ev fidh felbft von vev Tafel ablds
fet. Sollte dad trocfene Mebl dad Vlaffer su viel einfauger,
und dadurd) der Teig ju feft werden, ndbmlid ftart aniehen,
fo mitfite man mebr LWaffer nadgichen. T 2T e

Danr [ift man ibn, auf einem mit IMMebl beftdubien
Drte, und. mit einem Sturge jugedectt, eine AWeile vafien,
bringt 1bn nady gebdviger Rafte auf eine Tafel, die mit einem
mit Mebl beftaubten Tude bevedt 1ft, und wdlst ihn miteuem
Rudelwdlier in eine grofePlatte aud, indem man den Teig mit
beyden umgefehrten Hinden, fo fet und diinn ald moglid) ift,
itber die gange ZTafel audsiebt. Jfk ev etwad itbertrodnet, fo
beftreidht man ibn mit Butter. In der Swifdeneit treibt man
ein balbed Biertelpfund fein gefiofencn Iucer mit' 6 Gpers
dottern fein ab, fhneidet 4 Pund Mart , vavaus vie Fleinen
Beinden forgfdltig genommen werden mitffen, flein gewiivfelt,
menget nebft + Biertelpfund Gitronat, ober gereinigten Wein=
beerln, julest nod) den von 3 Gyerdottern feft gefdhlagenén
Gdnee dagu, und beftreidt den audgesogencn Strudeltetg,
nadhdem man den iiberfliiffigen rund berum abgefdhnitten hat,
Meflerritcfen dicf mit diefer Fiilles mit welder er weiter
gang locfer yum Gtrudel jufammengerollt wird.” Diefe Stru-
vel bringt man dann auf eine mit Butter veid) beftridhene @diif=

fel, nebff wenigem Oberd, und badt fie im Bacofen mit

fhiner , gelber Farbe aud.
Gebacfen wird fie nody mit: ucfer beftreut,

Milchrahmftrudel,

Bor Wfem ift bier su evinnern: dafs der Teig ju tiefer,
wie ju allen nun folgenden Strudeln, in feiner gangen Be=
handlung S worunter aud dad feine Audzieben begriffen wird,
gang dem ev(t befdrichenen Gtrudelteige ohne mindefier b
weidhung gang gleid su halten iff. ‘

Radvem nun der Teig auf folde Art auég&aogm 100
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den'ift, hat man Bereitd fhon’ein Stitef Butter mit 6 Cyers
dottern’,und 1 Seitel oder dud) mehr Mildrabhm, nad) Maf-
gabe der su verfertigenden' Strudel, mit ‘efrasd’ geftofenem
Qudfer, und ¢in wenig géfalzen, qur Fitlle abgetrieben, Diefe
Fitlle wird auf dem votber mit'Butter beftridhenen Teige Mef:
ferviicfen dic aufgelegt, und nod) mebr mit geveinigten Wein-
beerln, geriebenen Gemmelbrofeln, oder audy mit fein ge-
{dnittenen Manveln und CGitronat beftreuts der damit ge
filllte Jeig dann locer gufammengerollt, und auf einer mit
Butter fFark beftridenern ticfen Schuffel, oder in ¢itier filber-
nen oder porcellainenen Gdfferolle bid jur Halfte mit Oberd fiber:
goffen, im' Badofen mit gehdriger Favbe langfain und gut aus-
gebaden, iy = :
Reifffrudel

Der gewshnlide , und wie fdon bemerkte, Gtrubdelteiy,
auf befannte Urt audgezogen, wird erft veid) mit Butter bes
fividhen, und dann in Oberd gefoditem, weid gefottenem, und
wieder audgefithitem Reif, mit Weinbeerin ober IMavillen:
Marmelade vermifdt, IMefferviten dick aufgetragen, mit dies
fer Fitlle fein jufammengerollt, in Finger lange, und ebenfo
vicfe fleine Struveln itber quer abgetheilt, und auf einemmit
Butter reidy befiridenen Platfond-Dectel im Bacofen gans
trocfen, obne Aufgup von Oberd, nur oberflidig aud) mit
Butter befiridhen, audgebadens dann cben fo troden aufge:
bauft, angeridtet.

Dazu pflegt man aud) legivted, gesucerted Oberd in
Gaucieren ju reichen,

Ciocolape-Strudel

Nadydem der Strudelteig wie gervdbnlich) audgesogen, und
mit jerlaffency Butter ffarf befiriden worden iff, roerden adt
Belten geriebene Giocolade mit einem Biertelpfund gefbell-
ten fein gefdnittenen Mandeln, einem Unvidytlsffel voll gee
fiofenem Sudfer, 6 Gyerdottern, mit einigen Unrichtldffeln
voll Oberd, fein abgevithet, und auf denfelben aufgefiriden,
bann locfer und fdnecenfédrmig jufammengerollt , in eine
flahe Schroung-Caffexolle gebradit, 3ol hody mitgutem Obers
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und gerlaffener. Butter ibexgoffen, und mit fdiner Farbe
im Badofen gebacden, dann nimmt man ihn mit einem Dbrei-
ten Bacflsffel, obne-ibn ju zeveeifien, aud der Cafferolle, und
vidtet ibn trocfen an. Cegirted und gejucferted Obérd veidht
man abgefondert dau.

&Sdhintenftrudel

Gin Gtrudelteig, wie der vovige, wird fein audgesogen,
und mit zeclaffener Butter befiridhen. Sn der Jwifdeneit wer-
den ungefaby 2 Pfund magerer, weidgefottener Schinfen mit
vem GSdpeibenmeffer Elein jufammengefdnitten, 6 Gperdote
teen in 1 Geitel Mildyrahm gut abgefprudelt, und der audge-
jogene Teig damit begoffen, und gleidh aud einander geftri-
den, davauf der gefdnittene Sdinfen dicE und veidlid) ge-
fireut. @o vorbereitet ird der Teig: locfer jufammengerollt,
und in Form eined Sdnecend in eine mit Butter bdufig be-
fiidhene Sdyroung = Cafferolle gebradit, worin ev wieder auf
ver Oberfladhe veid) mit Butter befiriden fevn muf, -und im
Bactofen refd) audgebacfen wird. Audgebacten bhebt man ihn
im Gangen mit einem  breiten Vadloffel aud der Cafferolle
beraud, und ridtet ibhn trocfen, ohne allem Oberd an.

Krautftrudel

 Wenn der*Telg auf gleide Weife] audgezogen wordenift,
wird ey mitButter befividien. Unterdeffen mexden aber ein grofied
oder o fleine Dauptel fitfed Kraut, aud denen man die Stan-
gel in dex IMitte herausd ftidt, nod voh, ju einem Hafdé fein
sufammengefdhniteen , mit 5 Pfund Butter fett geviftet, und
auf dem fdyon audgezogenen, ubertrodneten Teig Meffervits
en dicf qud einander §efirichen s ein ‘wenig- gefalyen und ge-
?Pf_fffert, danu [ocer ju einer EStrudel jufammengerollt, aufein
mit Butter ftarf beftridened Badbled) gelegt, undvie Oberflide
der Gtrudel toicder flart mit jerlaffener Butter befirichen,
fd)necfcnfﬁrmig sufammengedrebt ;. und im Badofen, vefd,
trocfen und mit fdhsner Farbe gebaden. :
Nod) anderd fann man unter dad Kraut aud einen weid
gefottenen Gebinfen, ftatt deffen aud fein gefdnittened abge-
bratened Ralbafleifdy. und Kalbdnieren mifden s oder man ndfiet
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aud) dag imButter gérﬁﬂete RKraut mit einigen Unvidhtldffeln voll
Mildrahm, undgibt die Fafde von 8 audgejogenen Bratwiiy-
ften darunter. Dasd wbrige Verfabren bleibt dem vorigen gleid

Krebsficudel

Uud) bier bleibt die Beveitung ded Sug- oder Strudels
teigd die ndbmlide, nur wird ftatt der frifden Butter, eine
gleihe ‘Menge Krebdbutter 'daruntergemengt, und der Jeig
itber die mit IMebl beftdubtem ITifdtud) bedecite Tafel febr
fein audgezogen, und audh mit gevlaffener Krebdbutter befivis
chen, Waibrend dem treibt man L Pfund Krebdbutter mit
6 Goerdottern, und einer von der Rindeabgefddlten, in Oberd
geroeidhten und wieder’gut audgedriiciten Semmel flaumig ab,
falzt o8 ein wenig, gibt einen Unvidtisffel voll gefofenem
Sudfer dagn, und fireidt diefe abgetricbene Fitlle Mefferrit:
cfen dicf auf ten audgezogenen, mit Krebdbutter befividenen
Teig. Auf diefed fireut man von 36 abgefottenen Krebfen, aus
veren @&dyalen die Krebdbutter verfertigt wurde, die audgeld:

ften Gderen'und Sdweifden fein jufommengefdnitten, rols

let ‘den bedectten Teig, wie den vorigen, loder jufammen, legt
ibn in eine mit Krebdbutter ftarf defividhene flache Sdruny:
Gafferolle, fdhirttet jiified, mit KrebBbutter und wenigem Juder
vermifdted guted Obers Soll bodh und lau darunter, und badt
ibn im Badofen vefd und faftig aud. !

Wenn tad Oberd fdhon faft eingegangen, und die Gtrus
vel bereitd bhalb audgebactent ift, wird {ie rodbrend dem Baden
nod) einmabl mit Krebdbutter beftviden, und wenn fie dan
gut audgegogen ift, ‘mit einem breiten Vacfloffel unverlest
aud der Cafferolle beraudgefiodien, und auf die Sdiffel tre:
cfen angeridytet. Uud) ju diefer Strudel ¢ibt man gegucfertes, mit

Krebdbutter-und Gyern legivted Olerd in Saucieren nebenbel

Aepfelftrudel

LWenn diefer Sug- oder GStrudvelteig, wie alle die vorigen
{dhon mebrere Mable angefithrten , fein fiber einem mit IMebl
beftdubtem Tifdhtudy bedecten Jifd audgejogen, mit Sﬁ‘f[?ﬁe‘
nee Butter befiridhen worden ift, wird er oft aud) mit feinen
bldtterig gefdinittenen , mit Sucfer und Mavillen:IMaymelade
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itherfhroungenen voben Hpfeln belegt, diefe wieder mit geviafie:
nerButteritbergoffen, der Teig dann gufammengerollt, im Back-
ofen gebacen, wnd afd Upfelftrudel auf die Tafel gefent.
Uuf foldye et Eann btefe Gtrudel verfdiedene Nahmen
erbalten, je nadbdem man eine Fitlle wdiblt, und diefe Fitllen
finnen nebft den fdon genannten Gitfien aud) aud mannigfal=
tigen éiexfd) und Fifd-Fafden mit Salbigod u. dgl., befteben,
wobey, wie fld)von felbft verftelt, tev Suder weg su bleiben hat.

Puoding mit Chaudea.

Man veibt von ey Semmeln die Rinde ab, fdneidet die-
felben tlein gcmﬁr’fe[t, und feudytet {ie gutmitfitfem Oberd an;
ferner treibet man % Pfund Butter mit § Gperdottern ﬁau=
mig ab, daju 1 Spfunb roiirfelig fein gefdnittened reined Mark,
aud ‘dem alle fleinen Beinfplitterchen, die fich vielleicht nodh
darin befinden Eonnten, forgfdltig gefudt, und befettsgt wer:
den miiffen, nebft L Pfund gereinigten Weinbeerln, und eben
fo viel Bibeben obne Revn, einem balben Wiertelpfund feby
fein gefdynittenen Piftasien, und eben fo viel abgefddlten Man-
deln, und confitivten Gedraten gemengt wird, dad man alfed
mit einer Mefferfpise voll fein gerriebencr Mudcatnuf, £ Pfund
fein geflofienem Geruducter, von Pomerangen oder Banille,
oder Orangen = Blitthe oder Limonie wivzet, nod) mit einem
Ghl3ffel voll gutem Obevd oder aud) mit eben fo viel Sofayer-
over Menefder - Uudbrud) anfeudhtet , und ulest nody den von
6 Gyerflaren gefdblagenen Gdmee davunter gibt, undalled gut
unter einandey vithrt, Diefe burgeﬁa[t sufammengefesste Piafje
toivd dann-in yunder Form in eine mit Butter viel befiridhene
@evviette gethan, diefe oben miit ey Finger hobem Jnifden:
raum feft jufommengebunven, damit die Maffe darin ungebin:
vert auffdrwellen fann, und in einen: Topf fievended Waffer
bineingebdngt, “wovin man den Pudding ununterbrochen fort-
fieden 146t Dad Waffer'mub langfam foden, und dad durd
BVerdimnftung abgehende LWaffer von: Beit ju’ Jeit mitanderem
fiedenden exfest werden, G8 if-daben nod wobl jubeobadten,
daf diefer fo fertige"Pudding fich nidht anbrenne, .

Beym Unvidyten wird am erften die Serviette aufgebnvts
den, vie @dyirffel dariiber gebradt, undderPudding mirgefdid:
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ten Umivenden baraufgeﬁﬁrst fonady die Gerviette langfam
davon weggesogen, und er mit dem fdon bemteten Ghaud’eau
itbergoffen. ; .

Der Lbaub eau wird auf folgende Urt beveitet:

Jn einem veinen irdenen, verbdltnifmafig grofien To
;ofe toerden sroolf Loth fein geftofener Suder mit 10 @perbottern
eine giemlidye Weile fein abgerithrt, der Saft von einem Paar
Zimonien davauf gedriiclt, und mit 1 Seitel Rbeinroein ey
nidt ju ftarfer Gluth mit einem Kodloffel ununterbroden ju

verdictem Sdaum gefpruvelt, und fo vom Feuer genommen,

gleid, wie fhon gefagt, itber dem Pudding gegoffen.
Gr fann aud) mit Rum und wenigem Spiritud iibers
fbitttet, folder angepiindet, und damit {dnell, nod brennenb,

“gur Tafel gebradt merden,

~ Man verfertigt aud eine Pudding - Gauce, mitver er oft
gegeben wird, auf fo[genbe Weife: Man vithet ndbhmlid) &
Plund frifde Butter, einenbalben fleinen Kodloffel voll 9}Tel)l,
+ Pfund fein geftofenen Suder, und 6 Gyerdottern febr fein
ab, daju man aber nur ein Gtaubden Saly mengt, Diefed wird

mit 1 Seitel edten Tofavers, oder Menefcher - oder Rufiers

Weinaudbrud) gdh mit einem Unvidtlsffel immer fort vithrend,
und dod) nidt foden laffend, aufgesogen 5 und ridtet fie, renn
ed beliebt, aud) mit verfdhiedenen Geviidien gerviivgt, fo geftal-
tet iiber den Pudding an, oder glbt fie aud) abgefondert in
Gaucieren dazu.

Diefer Pudding fann aud gang trocfen aufgetifdt wer
ven. Sn weldem Falle man ithn in einer fupfernen Sturs. Caf:
ferolle oder Form , die reid) mit Butter beffridhen , und niit
Gemmelbréfeln befireut ift, im Backofen mit fdyéner Farbe
augbackt , und dann umgeftiiest jur Tafel bringt.

. Den bereiteten Ghaud’eau, oder die angegebene Pud
ding-Sauce, oder Marillen=, oder Hetfdhepetfdy - oder Weidfels
Marmelade, SGaucen mit Wein oder Rum, gut verfotten,
fervirt man abgefondert in Saucieren dazu.

Reif- %ubbxng

Gin balbed Pfund Reif rivd vein geflaubt, burd) ein
Paar Sude gib abblanfdirt, gut abgefeiht, dann aber langs
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fam, und dod) téenig, in einer Maf gutem Oberd gefodt, It
er balb audgefithlt, mengt man nebft enem Gtiubden Galz
1 Pfund Butter darein, damit er fid) gertheile, und gibt nad
einer jiemlichen LBeile L Pfund forgfam geflaubte Weinbeerin,
cben fo viel ritefelig fein gefdnittened Mark, 5 Blertelpfund
bittere Mandelbufeln, oder refde fransdfifche gebricelte Bid:
cotten, eben fo viel witefelig fein gefdnittene, candirte Gedra-
ten, L Pfund fein geftopenen Qucker mit Gerudy) von Ovans
© gen-Blitthen, oder Gitvonen oder Pomeranjen, oder WBanille
over Simmt, 10 Gyerdottern, und von 6 Gyerflaven ge-
fdlagenen: Sdnee dagu. Diefed Ulled wird genau untev ein=
ander gemengt, in die mit Butter beftridene Serviette, fo wie
der vorige befdhriebene Pudding gebunden, und in einem Tovfe
voll fiedenden Wafferd aud fitvzeve eit gut austoden gelafien.

Diefer Pudding wird aud) im Ofen gebacfen, und jwar
auf beyde Urten allegeit nur trocen ohne Sauce aufgetragen.

Gefotten 1ird er mit fein fadig gefdnittenen Piftagien, oder,
mit flein gebrocelten bitteren Mandelbufeln, oder mit fran=;

sofifchen Bidcotten, oder audymit in Sucer gelegten, und eben-
falld flein roirfelig gefdnittenen Orangen veid) befiveut.

- YWenn er aber gebacten, und auf die Sditfiel geftiirst
ift, fo voird bey Ddiefem Pudding die fdin goldgelb erbaltene
Grufte mit feinem Sucter beftdubt.

Krebs=Pudding.

ey abgerindete Semmeln ‘werden fein witfelig ge-
fdnitten , die Hilfte ddvon mit Oberd angefeudtet, die andere
im Krebdbutter {ibevrdfiet. Gben fo werden die audgeldfien
Gderen und Sdweife von 30 Krebfen in jrwey Theile ges
fdnitten, und nebft einem Stiubden Salz, und den ange:
feudyteter, nnd wiirfelig gefdnittenen Semmeln, unter ein

Bievtelpfund, aud dem abgefallenen Krebdfdalen erjeugten, ;

und mit 10 Gyerdottern abgetricbenen Krebdbutter gemengt.
Serner fommt dazu L Pfund fein und witefelig - gefdnit:
tened Mark , und ein Paar weich gefottene , witrfelig gefdnit-
tene Kalbdeuter, & Pfund vein gewafdene Weinbeerin, nebft
ein‘wm GHlsffel voll fein geftofenem Sucter und einer Mefjer-
fpite voll gefdhabener Mudcatnuf, welded alled sufammennod
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‘3u[efgt" mit von: 6:Gverflaren gefdblagenem Sdnee bofffommm

unter einander gerithret, und, gleid) den vorigen JPuddingen,
i eine mit’ Krebdbutter binldnglid) beftvidene Serviette eins
gebunden, und im fodbenden Waffer gefotten wird,

Den fo vollendeten ’j)utbmg ftitegt. man dann trocen auf

'bie Sditffel, und- gibt ein mit einem Bidchen Miehl und etrwad

wenig Krebdbutter vermifdhted und gejucderted, nur mit einem
Waller aufgefottcne?) Dbers in eine @aucieve gegofien, dagu auf
vie Tafel.

AUud) fann man diefe SRaﬁe i einem mit Krebdbutter
veidlidy befiridhenen Form im Badofen fertig bacfen, und tro-

- cben umgeftitrst, mit {hdner Farbe und Crufie auf vie Tafel

gebtn
Englifdher Pudding.

Gin halbed Pfund audgetrodneted, abgehuteted, frifded
Kernfett wird mit eitem Sdeibenmeffer febr fein ju Has
fdbe sufammengefdhnitten, ein renig gefalzen, nady und nad
e ‘_Dfunbl(uﬁaugmc[lEepgemifd)t, und mit & Seitel Oberd anz
gefeucbtct. Dazu tommt ferner L %lertc{pfunb fein gefdnits
tene confitivte Gedraten, £ Spfunb Weinbeerln, und ¢ben fo
viel audgeldfie Bibeben, 4 i Pfund fein geficfener Suder, eine
balbe gefd}abcne ?mtmatnuﬁ, und 6 fein bidtterig gefdnit:
tene, mit einem Uneichtldffel voll Marillen - Mavinelade rob
fiberfdoungene Mafhanzler = oder Ronett:Upfeln, nebfE cinem
Paar Unvidhtloffeln voll gutem Rum, roeldres alled sulest nod
mit 8 gangen abgef‘{opftm Gyern gebunden, und vollfommen
unter einander ju einem Teigerabgerithet wird, ;Diefen bindet
man feft, wie die vorigen Puddinge, in eine mit Butter genud
beftridhene @erviette, worin aud jur Uuddehnung viefer Maffe
ein Paar Daumen boher Plas gelaffen werven muf, und
[ifit ibn in fiedendem Laffer; welded in Swifdengeitraunten
vor ¢in Paar Stunden immer nadyufiillen ift, langfam foden.
Uudgetodyt wird ev mit gefdicfter Wendung von der SGerviette

. auf die Gdirffel-gefturst, die Serviette behutfam weggesogens

und mit Wein und Rum vermifihtem Ghaud’eau Hbergofen,
Sur Verdnderung gibt man aud fatt der Wpfel LPhund
gebratene, gefdydlte, joved Ctud in 4 heile sexfdhnittent,
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m&ﬁifd)e.@aﬂmaien, meniger Oberd, dafirr jum Grfap 1ﬁebr

Rum, Statt ded Kernfettd ntmmt man eben fo viel, aud
mebr Ralbdnieren fammt allem feinen Fett, und beveitet diefed
sufammen, gleid) den WVorigen, jum Pudding.

Noch auf eine andere Art.

Gin halbed Pfund weif zerlaffencs Keenfett wird mit Jroolf
Gyerdottern flaumig abgetrieben, dagu cine abgerindete, in tleis
ne Witrfel gefdnittene Gemmel, welde man mit einemPaay
GHloffeln voll. Rum  anfeuditet, nebft 2 Phund eben fo ge=
{dhuittenem Mark gegeben, wenig gefalzen. Ferner nod Lommt
L spfund gervitrfelt gefdmnittene , candivte Gedraten, eben fo
viel candivte Pomeranzen-Sdalen, L Pfund abgebdutete, fein
fiiftlid gefdnittene TMandeln, eben fo viel Piftagien, £ Wfund
fbwarge Weinbeerln , L Pfund Sibeben, ohne Kern, mebrere
Gattungen fein gefhnittened, in Suder eingefottened Obit,
1 Pfund gebratene, winfelig gefdnittene Gaftanien, dagu. Die-
fed alled wird mit 1 Stangelden Vanille, 1 Stingelden Jimmt,

weldye mitd Pfund Suder fein geftofen und durcdhgefiebt roers

den, nebft pulverifivee & Mudcatnuf, 8 Stid Gewtivgnelfen
und etiwad twenig Ingroer gerviirst, und endlid) julent mit
3 Geitel Rum angeféudtet, mit dem von 12 Gyertlaren gefd)laz
genen Gihnee genaw veymengt, und unter cinander geritbrt,
in cine mitButter beftridhene Serviette eingebunden, und wie
die itbrigen Puddinge gefotten. Gntweder gieht man die vov=
berbefdriebene aufgesogene Lein:Sauce, oder einen mitHRum
oder Wein vermifdten Ehaud’eaun davitber, odex reidht fie nebens
bey in GSaucieren.

Yepfel=Pudding.

o/ Gtite fhine Mafdhanger = cder Ronett:Upfel werden
aefdbdlt, fein Blitterneid gefdnitten, und mit ZPfund But-
ter, cben o’ viel fein geffofenem Jucfer und Marillen-Mars
melade -itber fhmwadiem Feuer gefdbmwungen, einige Minuten
herddmypft, bid fidy die Hiwe durdgesogen bat, dod) muf man
Ut baben, taf dic Gpdltden gang bleiben. Rad) diefem BVor=
gange roerden fie talt geftellt, und in’ dem- 3wifdenvaum




556 Neunce Abtheilung.

befireidht man eine Gtury- Gafferolle odey Form mit Buttey
veidlid), und legt fie inwendig mit ldnglid) vievecig oder vund
gefdnittenen, in gerlaffene Butter getaudyte Semmelbldttdhen:
sierlid) aud. St 2ad Gefdire auf foldhe Axt audgefiittevt, fo
wird dagfelbe mit einer Lage der uberfhroungenen, audge-
Fitblten Apfeln, und dann it einer Shidbte ditnn gefdnitteney,
in Butter getaudyter, und vorber braun tiberrifteter Semmels
Bldttdyen fo lange fort abroedifelnd angefiillt, bid ed voll ift,
Den Sdluf madyen blof im Buttey eingetaudyte ditnn gefdnit:
tene Gemmelblattchen, welde aber nidt im Butter itbevrdfiet
werden, dad nur bey denen in der Mitte eingereibten Semmeln
Statt findet. Dad Gange wird nod ulest mit jerlaffencr But-
ter iibergoffen, und in eiem beifien Ofen gebacfen, Wenn die
@emmel fdysn goldgelb und vefd, und vas Gange gut audge-
3ogen ift, wird ed diber die Sdirffel geftirgt, und mit einer
dlinnen, durdyfidtigen Marillen-Marmelade beftrichen.

Pudding von rohen Marillen, vohen Pflaumen,
tenen , Reineclauden , Nuitten

wird dem Upfel-Pudding gleich gebalten und verfertigt, und
nur im Uberfhmingen und Uberditnften ded bier angefithrten
Obfted liegt der Unterfdied, roeil cine vor der andern diefer
Sriidte lingere oder fitrzere 3eit daju braudit, um durdhaus
gleid) roeich ju werden, und dennod gang 3u bleiben, :

Uufier diefem wevden fie, wie die AUpfeln, [agenmeid mit
den gerdfteten Semmelbldttdhen eingelegt, der Saft oder Gp=
rop aber, der {idh durd) bad Diinfien erjeugt, bis jum Gypin:
nen eingefodt, und dey Pudding nad) dem Umitiirgen damit
ibergoffen,

@cf)infe_n =Pudding.

Drey abgerintete Semmeln wevden in Fleinen Finger bicfe
Witefel gefdnitten, die eine Halfte mit gutem Ober8, dody nicht
ju viel angefeudtet, bie andere Halfte im Butter gerdfiet, pann
toird L Pfund weid gefottener, magerer Schinfen mit einet
Gdeibenmeffer gu Hafd)é jufammengefdnitten, A Pfund Kate
ferfleifch, £ Prunb Spet, ey Falberne Guter, nadydem fie
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aud) weid) gefotten, und roieder abgefithlt worden find, aber
in der Grofe der Semmeln witrfelig gefdnitten,

Unterdeffen freibt man 4 Pfund Butter mit 10 Gyey-
dottern ab, gibt die jubeveiteten Semmeln fammt Sdyinfen,
Raiferfleifd), Syedt und Guter daju, witrzet dad Gange mitein
wenig Saly, Concaffee, mit einer: Mefferfpite voll ‘gefhabener
Musdcatnuf, und einem tiberdiinfteten Unviditloffel voll Fing-
‘berbed’, und' mengt e8 nod julest, mit einem Kodlbffel voll
IMebl beftaubend , mit von 6 Cyertlarven gefdlagenem Sdnee:
gut unter einander, Diefe Maffe wird dann'in eine Serviette,
vie vollfommen mit Butter beftvichen 'ift, nady der befann-
tert Art und Form der Pubddinge, eingebunden, wie folde, in
einem Topfe fodhendem Waffer ein Paar Stunden gut aus-
getodbt. St fie audgefodit, wird fie trocen auf die Sditfjel
angeridhtet, nady Befeitigung der Serviette, mit Semmel-
brofeln befireut, und mit febr exhipter Butter fibergoffen.

Gute Gdit mit Glace-Gaft wird abgefondert in Sauce-
Sdalen dagu gereidt. s W

Gebacfene Sehnitten von Pudding.

Aud jedem diefer bid bieher aufgefithrten Puddinge fann
matt foldhe Sdnitten madyen. Nadydem dev gervdblte Pudding
audgefod)t, und roieder exfaltet iff, werden verfdiedene beliebige
ditnne Formen oder Scheiben gefdnitten, welde mit dem fdon
befdhriebenen Brandteig audgebacken werden, Davein miiffen
aber foviele gange Guer gefdlagen werden, ald ndthig-iff, um den
Brotteig fo gu vevditnnen, daf man die Sdhnitten oder Sdhei-
ben von Puddinggebirig und leicht hinein tauden fann, Man
muf aud) julest diefem verditnnten Brandteig einPaar Ef-
[6ffeln voll beif serlaffened Rindfdmals bevfiigen , um die ge-
bovige Refdhe gu erbalteri, : :

Gind fie folder Geftalt mit goldgelber Farbe und vefd
aud dem GSdymalze audgebacten, werden fie ftarf mit Sucker
beftiubt , mit voth glithender Sdaufel glaciet, und auf eine
mit einey Serviette belegte Sahitffel angeridtet, ;

Derivon von Sapaunen oder Poularden,
Gine mit Butter veid beftridene Sturz-Cafferolle rird

Lo
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audgebdnteten, febr fein audgebreiteten, getlopften Kapane
nen = oderSPoularden-Britften jievlich pudgefiittert. Von einem
andern Kapaun oder Poularde, welde man in Saft abbrae
tet, werden feine Filetd, nudelfdrmig oder aud bldttertoeid
gefdnitten , mit einigen Unvidtloffeln voll Befdamel und Gh:
ce-Gaft fiberfhroungen, mit einigen Gyexdottern legirt, und
mit dagwifden gelegten, abgelsften Krebdfdreifeln und Sdhes
ven, itberfottenem, flein gefdnittenem Sdneidefpargel undrefd
gebactenen Rameln fhidtenrweid in dasd gefittterte Gaffevoll ge:
fillt ; diefe dann mit feinem Snbalte, 01§ an die Halfte in el
ney andeven mit Waffer angefitllten Gafferolle, im Dunfte gt
gefodt, - -

Wenn diefer Meridon auf die Sdiiffel umgefiiist ift
oibt man balbflare belle ERebuctwn, oder bellen @Iace -@aft
davitber,

Auf eine andere Art

pflegt man fatt der Krebsdfdweifeln oder @pargeln , 4 Pfund
fein gefcbalte, in ditnne Bldttdyen gefdnittene Triiffeln, biemaﬂ
vorber mit einem RKodliffel woll fein gefdnittencr Findher:
beé, Galy unbd weniger geriebener E?Ruécatnuf;, und einem Un:
vidtloffel woll. Glace - Saft auf dem Feuer ein: Biddhen fiber:
fdringt, dagu g geben, dann ibn, wie den vovigen Meridon, im
Dunfte gefetten, auf die @diiffel su ftirzen, und eine fertige
trdftige Teiiffel- Sauce mit fein gefdnittenen Tviiffeln davitber
ju giefien,

SGansleber-Meridon mit Triffeln,

Gine mittelgvofie fpanifche Bmwiebelird mit 2 Phund au‘“
gebdutetem, frifdhen Kevnfett, 8 gefddlten @d)ampignon& 5
nemPaar Biifdeln gritner Peterfilieund mltgufuﬂung 1 @err
tel8 Oberd roeidh) gediinftet. It diefes fury eingegangen, gibt
man 4 Pfund vobe, gefdhdlte, bldttermeid gefdnittene Trilf
feln baau, falst. und pfeffert ¢8 -ein Biddhen, fdabt, wenned
audgeFithlt ifi, eine gange rohe Gandleber, mit & Pfund 1o
ben, guten @ypect nod) hingu.

Diefe gange Mafle gibt man nun auf ein Shneidbret
und fdneidet fie mit einem Sdeibenmeffersu einer Fafde fein

}
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sufammen, welde man, mit 10 Eyerbotterigut abgerithet,
noch roly bindet, L8dbrend dem roerden von. einer andern gan-
zen roben Gandleber groey Meffervitcken dice Bldtter gefdnit
tens nodh & Prund gefdlte, audy bldtterreis gefdnittene Tpirf-
feln, und beyded, Leber und iruﬁein gefalzen, miteinem bal=
ben ?Bwrteipfunb Butter und cinen Gtitd Glace-Gaft, auf
dem Feuer einige Mintiten iberfdwungen, dann mit der juberei-
teten Fafde lagenweid in einen mit Butter veid) beftrichengnForm
gefitlit, dev genau verfdloffen werden muf, vaf fid) ver Ge-
v midht ‘verfliidtiget und dad Waffer nirgendd-eindringen
fann, da exfo gefitlft, dann in einer andern Gafferolle foden-
den Wafferd im K)unﬁc langfam fevtig: gefocht 1wivd, Jft ev
audgefodht, wird ev auf eine Sdirffel geftiirst, unb cine frdf-
" tige Lriiffel- Sauce daritber gegoffen.

Metidon von Fifden , nahmlich bon {)ecbten, obet
Sl oder Haufen,

Die Hilfte von dem gewablien auﬁgegratbeten gtfd)ﬂet-
fdhe wird mit Butter in gleidemn Tbeile jufammengefdhnitten,
und mit ein‘wenig Saly, mit weifem Pfeffer, mit einer Mef:
ferfoitie voll gefchabener Mudcatnuf, mit einem Unvidtloffel
voll anpaffivter Findherbed, mit einer IMefferfrise voll Majo-
ran, sroey abgerindeten, in Oberd gut gereithten, undiwieder
vollfomnten auégcbruﬁten Gemmeln, und drey gangen Epern
3u einer Fafde im Mirfer 5ufammcngefiof§en. Der dibrige
Theil ved Fifdhed wivd mit ¢in Bidden Butter » fein gefdnit:
tenen ‘@dhalotten, mit gritney Peterfifie auf dem:Feuer itbers
fdhrungen, ein wenig gefalzen, und falt in Giletd eingethetlt.
Unter dev, von demilberfdrvungenen nod ubrlgcn warmen But:
ter, Sdhalotten undgritneyr Peterfilie vithet man einen Unridtlof
fel volf [’rc’iftigcé%ef{f)amei und 6 Gperdottern,; und mengt ed
unter vie Fafde. St die fEafcbe und die Filetd von Fifden fo
gubereitet, fo roevden fie in eine mit ‘Butter [)m[anghd) beﬁrt-
dene” Stuvy - Gafferolle oder Form fdhichteneid - mit einer
Bwifdenlage von abgetoditen, audgebrodenen Krebd{droeifeln
undGdyeren, und iiberfottenem in Gtitce jerfdhnittenem Sdnei-
defpargel, ftatt deffen aud), der Jabredieit angemeffen, mit
vohen,sfein bldtterreid gefdnittenen Trirffelngierlid) eingelegt,
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und in einerandevit groferen jur Hlfte mit Waffer angefitllten
Gafferolle, gut sugedectt, im Dunfte gefotten, und audgetodt auf
die Scliffel geftitrst, von allem Fett gereinigt, und eine balbklave
weifie Faffen-Sauce mit gefdnittener abblanfdirter gritner Pe.
tecfilie, Krebdfdbreifeln, und gefottenem Sdneidefpargel, aud)
sur Beit Carviol oder Mauraden, oder fatt deffen gur gehi-
vigen Seit audy eine Triiffel-Sauce davitber angeridtet,

Derfelbe auf eine andere Art mit Aufiern.

- Gine fpanifdhe Swicbel, einige Sdalotten, einige gefddl:
te Sdhampignonsd vwerden mit £ Pund Butter, und mit einem
Unvidhtldffel voll gutem Obeyd weid)y (gediinftet, vagu man,
boenn die Srwiebel: fury eingegangen ift , ein Stitd, bepliufig
von einem halben Pfunde, abgebratenen Haufen, 10 gepubte
@ardellen, L Pfund robhed, von allen Grdthen forgfam audge:
lofted Dedptenfleifd, £ Pfund gebroctelte frifdhe Butter, eine
abgerindete, in Obers geweidhte, wieder gut audgedrildie
Semmel gibt. Diefed Uled sufammen wird gefalzen, mit etner
Mefferfpine voll Majoran, ebien fo viel gefdabener Mudcatnuf
mit Goncaffee vermifdht, und mit fein gefdnittenen Limoniens
Gdalen, und mit einem fleinen Kodldffel voll Kapern ge
witrgt, darein am:Gnde nodh 12 robe Anfiern fommens nad:
dem alled diefed mit einem Sdeibenmeffer jur Fafde fein gus
fammengefdnitten, und im IMotfer nebft 8 Cverdottern jus
fammengeftofien worden ift. Unterdeffen witd 1 Pfund Haufen,
und 1 Pfund von allen Grdthen entledigted Hechtenfleifd in
Butter ju einem Gdcaloy tber{droungen , mit Saly beftaubt,
und falt ur Seite geftellt.

Nady. diefer BVovbereitung wird die Fafde, und dad vor
bevden Fifden erfaltete Gicalop in abwedfelnden Lagen mit
nod) 12 Gtitcfen vohen juparicten gangen Auftern in einer mit
Butter veidy beftridenen Form giexlidh fo lange binein ran
{hirt, bid er voll ift, fonad), denvorhergehenden Meridon gleid)y
im Dunfte gefotten, auf die Schitffel geftitrst, und eine An-
ftexn-Gauce mit 12 gangen Auftern davitber gegeben.

Meridon von Fifchen auf eine andeve Atk
BVon 1 Pund Haufen. 1 Pfund entgritheten Hedter
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einemt SPfund audgeldfem Kavpfen- und 1 Pfund Ualfifdfleifd
werden vobe, FletnenFinger dickeFiletd gefdnitten, diefe gefalzen,
mit einer Mefferfpie voll Sepice, und einem Unvidhtlsfel
voll fein jufammengefdnittencr und in £ Pfund zerlaffener
Butter flitdhtig liberditnfteter Findherbed, fammt der Butter mit
adt Gyerdottern, audfehr fein gefdhnittenen Limonien-Sdalen,
und L Pfund gepupten, linglidy gefdnittenen Sardellen, jwan.
319 StitcE roben, in die Hilfte gefdynittenen Uuftern gut untereins
ander vermifdt, doch fo, daf die Filetd nidht jerdriickt und jedes
eingeln gang bleibt, dann 1dfit man fie nod mit dem Saft von
einemSPaar Limonien, und firllt fie in eine mit Butter veid be-
firidene Gturs- Cafferolle oder Form, und fodt fie, wie fdon
angegeben worden iff, gut jugedecdt, im Dunfie gar. Den
Gaft abgefeibet, filivyt man fie auf die Sdhitffel, und gibt eine
balb tlave braune Auftern-Sauce, mit Limonien-Saft gefduert,
dariiber, Aud) Kapern-Sauce mit Mildrabm pflegt man dar-
iber u giefen. Jur Ubmweddlung, und wenn die Jabredzeit es
biethet, vermengt man diefen Merivon aud) flatt der Auftern,
mit voben gefdydlten, in linglide Stitcfe gefdnittenen Tritffeln,
inweldhem Falle aber Limonien-Saft und deren Sdalen, fo wie
die Gardellen weghbleiben mitffen, dod) wird ex, wie der vorige,
im Dunfte gefotten, auf dieSditffel geffitrst, und dann einelriif-
fel-Gauce mit bldttereid gefdnittenen Tritffeln, und mit dem
abgefeibten@aft vermengend, furg eingegangen,dariibergegoffen.

Drdinare gebacfene Semmelfdheiben.

@ine over mebrere abgervindete Semmeln werden bder
Gemmelbreite nad) in fleine Finger dicfe Sdeiben durdyges
fdnitten, mit Oberd angefeudhtet, in abgefdhlagene Guer einge-
taudt, und in einer Pfanne ausd vem Rindfdmalze ausdge-
badfen, ‘dann entroeder fitr eine felbftftindige Syeife oder jur
Belegung der Gritnfpeifen vermendet. Jm lesteren Falle rocrs
den fie mit in Findberbed anpaffirtem Kalbshirn, oder mit
Gyern legivtem RKalbd-Hafdé over Salbigo, oft aud mit fes
girtem Hafd)é von verfdiedenen Fifhen, wifdhen die srey
Gdnitten Mefferviicen dick gefiallt, im lesteren Falle aber ald
felbfiftandiged Geridt, diefe Fiille mit Mavillens, Quittens

: 36




Neunte Abebeiluag

Upfels, oder mit frifdher oder getvodnetor SJ}flaumens‘Jﬁarmes
[ade verwedfelt, -

 Gind fie gefiillt, fo toudit man- fie entreder in a‘ége
fdblagene Gyer gut ein, ober man panivt fie aud) mit
Gemmelbrofeln, und backt fie in einer Pfanne im Rind-
fdhmaly, oder bratet {ie langfam auf einem mit Butter fiarf
befirichenen Platfond-Decfel an bepden Seiten,

Die mit Marmeladen gefitliten Sdnitten werden cnt:
weder mit feinem Sucker beffaulbt, oder mit grobevem Juder
befegt, und mit einer voth glithenden Glaciv:@dyaufel glacitt.
Die mit Salbigo, Fleifdh - oder Fifd- Hafde Sefirliten aber,
werden mit Salj befprengt, und wavm.auf die Tafel gegeben.

Wi man die Jabl dex Sdnitten ned) vevmebren, {0
Fommen nad) Beehdltnif mebreve Semmeln, Eper und Fiille
oazu.

@unme[fd)mtten it %I"Gem, Simmt und Bucfer,
alg Iriet,

Die abgerindete Semmel wird in einige Mefferriicen
dicfe @deiben , dev gangen Breite nach durdhgefchnitten, {ibet
Roblenfeuer auf beyden Geiten gebdht, und audy fo berall
mit febyr fem gr“icf,enemouc‘fcr und immt belegt, dann ein
Geitel von vem & yeften Ofterveidier =, ober ﬁfucr-, oDer S0
fayers, oder Menefcher - Wein davauf gegoffen. Haben die
Gdnitten den davauf gegoffenen Aein gan eingefogen, fant
man nod ein roentg nacdaiefen, und diefelben davin ofterd
umtveriden, dann jum pwevten Mable mit Simmt und Suder
veidh beftreuen, ©o beveitet vidtet man die hinldnglid mit
AWein gefditigten @d}mtten in eine yorcellainene Sdale 3iers
lich an, und gxbt pen mit ummt und Suder vermengten uno -
itbrig geblichenen Wein, burd) ein @ieb gefeibet, darunters
obenauf fie jum lesten Mahl mit fein gefiofienem Juder [es
ftreuend, und fervivt fie falt al8 dert genannten Triet an 0¥

Lafel. 7
Gebactene Semmelfchnitten mit rothem Lein.

Ginige abgerindete, einen ITag vorber gebactene @em-
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meln werdent in fleine halben Finger dicte Sdyeiben der gangen
Breite nad) vurdgefdnitten, sreey 3u ey mit Marillen -, Ho-
tfchepetfdh s, eingefottener Lleidhfel- over PHaumenMarme-
lade dagifden Meffevriicten 2ic gefirllter folder Sdnitten
auf einander gelegt, und mit einer gwepsurfigen deutfhen
Gabel jufammengefiigt angeftodhen, damit man fie {dicklich
halten fann , weil fic dann nue rund hevum am Rande in ab-
gefdblagene Gyer getaudt, nidt gang, fondern nur dex einges
tauchte Rand in einet EleinenPfanne mit Sdmaly audgebacden,
und wabhrend ded Vacfend mit Hitlfe der Gabel immer im
Gdmalze umgedveht werden, Diefed Baden gefdhieht nuy, da-
mit die Mavimelade nidt hevaud vinnen fann. Run legt man
fie in eine febr tiefe Sdiiffel oder Sdale, beftreut fie hiufig
mit fein geftofenem Suder, iibergiehit fiz alle mit gutem ros
then LWein, oder nody beffer mit Tofaver~ odér Menefder-
Uusdbrudy, und [dFt fie einige Stunden. evweichen, bid fie den
Wein faft gang an fidy gefogen haben, worauf fie in der Jmwis
fdengeit ofterd umgerendet, am Sdluffe nod) mit fein gefio-
fienem Suder Deftreut werden miiffen, -

Nad allen diefen Vovrgdngen, und wenn fie ganz voll vom
Weine gefogen find, werden fie in feined Mehl eingetaudt,
oder geivdlst, und vorfiditig, ohne fie ju gerreifen, in einer
gréferen Pfanne mit fedt beifem Sdmalze gib ausdgebacten,
aud dem Ghmalze genommen, auf eine Tafel und auf Pa-
per gelegt, Mefferviicfen dick mit grob geflofienem Sucker bes
fireut, an bepden Geiten mit voth glithenver Glaciv-Sdhaufel
fdon glacivt, um ihnen von dem Buder cine Rinde ju geben,

und troden auf eine mit einer Gerviette belegte Schirffel ans
gevidtet, }

Auf eine andere Art

roerden diefe Sdnitten jwar anfangd auf gleide Weife ge-
fdnitten und behandelt, dodh fatt mit Mavmeladen s mit nad
DBelieben gervdblten Cremen von Giocolade, Drangen-Bliithe,
Banille, Limonien oder Pomerangen, ein Paar Meffervitden
i gefiillt, und flatt ved Weined mit gutem Oberd begoffen,
Darin man fie eben fo wic die BVorigen evoeiden und vollfaus
gen [3pt, und dann aud) in Meb! cintaudt oder wilzt, feby
X 56 »
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sdb mit fdbner Farbe aud demr Rindfdmalze in einer Planne
audbacft, mit gefiefenem Suder in gleidher Menge belegt, und
an bevden Geiten glacivt,

Sur Ubmweddlung fannt man aud) aud roeifiem und miivs
bem Mildbrote, ein Paay Mefferviicen dicfe Sdinitten, in
gleichey Grifever Semmelfdnitten {hneiden, Diefe werden mit
Oberd angefeuditet, und eine: diefer Sdnitten ein Paar Mef:
ferviien vic mit frifdent, ungefottenem Obft, ald: mit gefddls
ten Marillen oder Pflaumen oder Mirabellen, aud feinen Apfel:
fpaften, einer bel:cblgen Menge gut gereifter Grdbeeren, foder
Himbeoren, mit feinem Suder eingeftdubt, vober unterein.
anter ‘gefdymwungen, Teidt jevquetfdt, und davauf gefillt,
eine andere mit Oberd angefeudtete Sdnitte davitberge-
fegt, dann in einige gut abgefdlagene Gper getaudt, und mit
feinen @emmelbrifeln panivt, endlid) aufeinen mit Butter veid)
beftridhenen Platfond-Dedelgebradit, und langfam auf bepden
Geiten gebraten, Ldabrend ded Bratend und Umrvendens fann
man aud nod ein Bidden Butter nadtrdglidh hingu geben
RNacbdem man fie gebraten von dem Platfond wegnimmt, wers
den fie entweder haufig an bepden Geiten mit feinem Bucfﬂ'
beftreut, over aud) mit grobem Sucker belegt , tnd mit einer
glithenden Glaciv-Sdaufel fd)on glacirt.

Profiterolles mit rothem TWeine.

Dagu [dft man fid) vomBadder, rie Gulden grofe, glatte
Laibdien badfen. Solde werden dann abgerindet, und in vier
Bldtter bid am Boven, abér dod jufammenbaltend einge
fdnitten, im Rindfchmaly gdb, aber nidt ju braun audgebaden.
Bnifden jede Sypalte fitllt man o viel Mavillen=, Hetfdepetids
Weidyfel » oder Pflaumen - Marmelade, ald fidh binein fitgt.
o geftaltet, bringt man fie mit geftofenem Jucer und Jimmt,
ober mit an Pomerangen oder Limonie abgeriebenen Suder bes
ftreut, in ein fladhed Sdrvung-Caffevoll, itbergieft fie mit gu-
tem rothen Ofner-LWein oter mit Floventiners oder Menefder-
Audbrudy, o swar, daff der Lein davitber fliefit, und die Gems
meln fidh vedbtanfaugen E8nnen, und fest fie famme der@dhrung?
Gaffevolle in einen gut gebeipten Backofen, wo fie fo lange
bleiben miffen, 6id {id) der LWein ganslidy eingefotten , und:
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nadvem fle nod mit fein geffofienem Sucer veid beftrentove
den find, eine fdone Slacur und Krufte erbaltenbaben. Dann
bebt man fie eingeln mit einem Nudelfdaufelden berausd, und
vidtet fie gmar troden, aber inwendig dod) faftig an. Man
fann folde Caibden von Briofdteig felbft verfertigen, und auf
vie nabmliche Weife jurichten,

Profiterolles auf eine andere Aet gefiilit, und im Ofen
= gebacfen. :

Gben fo vom. Bacler in der Grofe eined Sulvend vers
fevtigte Qaibchen, oder aud) mitebe Kreuser - Kipfeln, werdenabs
gevindet, die Qaibden vund herum an der Oberflddpe tief einges
fdmitten, die Kipfeln aber nad) der Qdnge in jroey Hdlften ges
theilt, und fo eined oder dad andere, relded man gebroudt,
gdb im beifien Sdhmalge audgebaden. Dann nimmt man die
nod) warme GSdymolle heraud , und fiillt die Hoblung mit fes
ftem, falten Giocolades, Vanille= oder Pomerangen s, oter
Cimonie- oder] Orvangen-Blitthen-Creme, und deckt die Laibs
den mit dem von ihnen oben abgefdhnittenen Decfel, die Kis
pfel aber mit ihrer eigenen Hdlfte ju. Sind fie fovorbereitet,
werden fie-mwie die Vovigen in eine Sdwung-Cafferclle ges
bradt, mit geffofenem Sucer hiufig beffreut, und flait ded
rothen Weined, mit gutem, mit einigen Gperdottern abges
fprudeltem Oberd fo viel itbergoffen, daf 8 daritber flieht, und
die qu ergeugenven Profiterolled oder Kipfel fich voll anfaus
gen Eonnen, worauf fie cbenfalld, wie die vorher angegebenen,
fammt dem nod) fbrig geblichenenDberd mit berScdhroung-Caffes
volle in heifien Backofen gefest, und davinfo lange gefaffen wer-
den, bid dad mit den Guoerdottern abgefprudelte Oberd voll:
fommen cingegangen, und, indem fie julest nody mit fein ge-
ftofienem Sudfer haufig befireut yexden, eine fdhdne Farbe coer
RKrufte erbalten haben, Sie werden aud) troden angevidtet,

Bur Verdnderung pflegt man aud folde Profiterolled
oder RKipfeln mit vevfhiedenen eingefottenen Marmeladen ,
oder durdygefdlagenen, in Bucer eingefottenen Apfeln oder
Pflaumen, voenn fie audgebobit find, gu fitllen, undauf gleide.
Ut mit fegivtem Oberd binldnglid gefdttigt, im Ofen 3 baden
und mit Juder ju glaciven.




FNennte Attbeilung,

Gebadene ﬁepfe'!fpa!ten_‘ ober Ringeln.

UDt bid 10 Gtiicke fchsne Hadlinger - oder Rainett-Mpfeln
roerden-abgefddlt, vom Kevne und Bosen geretnigt, und ents
weder in mebreve Gypalten gefdhnitten, oder mit einem Eleinen
Ausftecher mitten gang durdhftodben, fo daf die Gedeiben fdone
Ringe bilden, wovaufman {iein einpovcellainened Gefif bringt,
mit feinem Suder ftarf befiveut, einige Mable Falt tiberfchroingt,
nad) einiger Beit in nidt gar ju dick verfertigtem Biers oder
Weinteig taudt, und langfam - mit Rindfdymaly goldgelb
audbackt, ]

Uud dem Gdmalze genommen, twerden fie auf Papier
gelegt, mit grod geftofienem Suder gang iiberlegt, und anbey
ven Seiten mit einer voth glithenden Glaciv-Sdaufel fdhén glae
cirts oder man taudt fie Stitd firr Stitd in L Pfund mit
4 ovev b Ghlffeln voll veinem Waffer aufgelofiem Sudfer, wels
den man bid jum Brude einfoden [ift, in der grifiten @e:
fdrindigheit cin, wie jum Bevfpiel: die Kaftanien, wodurdder
Bucker inder Cuft gladfprive wive. Die Jeit, wann der Suder dies
feglasartige @provigleit exbdlt, undwann die@palten oder Rin:
ge eingutaudien find, welde vorber fhon an ein feined holer:
nes8 Gpiefdben, und gwar jeded Stiet fite fidy angeftect feyn
miiffen, erfennt man leicdht durd) den Verfudy, daf man mit
einem fleinen Holdben nody in den Fury fodenden Jucker tupft,
und dann fdnell tamit ind falte LWaffer fibhre. Bleibt der an
vad Holden geflebte Jucer weidy, fo muf dasd Koden bed
Buderd fortgefent rerden s if aberdadjenige, rad fidy von dem
Sucer an dad Hilydhen angetlebt bat, feft und glagartig, fo
muf man den Bucler gleich von dem Feuer wegbringen, und
in der grofiten Gefdwindigheit ju tunfen anfangen, und ume
audgefest fortfabren, . :

Gebactene Marillen, Pfivfiche odee Mirvabellen.

Diefe Fritdte werden ebenfalld roie die Hypfeln gefdalt,
gefpalten, mit fein geffofenem Budfer befGet , und einige
Mable Falt dberfdropngen. Man tann fie audy, wie die Upfel,
mit einem Paar GHlofeln voll Rum anfeudsten, und aufdie
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ndhmliche Unt, in Bier oder Weinteig getaudt, gih auddem
Gdmalie audbacert, auf Payier legen, und entroeder mit
grobemt Sucker veid) belegt, mit voth glithender Glaciv-Sdaus
fel glaciven, odev, wie fchon befdrichen wourde, in gefottenem
Garmel:Ruder taudyen.

Gebactene Pomerangen-Spalten

Gedd {hine fiife Pomeranzen roerden mit dex grdfiten
Genauigleit gefbilt. Jeve Pemerange in 6 Gyalten getbeilt,
in eine porcellainene Sdale gelegt, veid) mit fein geftofie- -
nem Suder beftreut, oeiter, dem fithevermdbnten Obfte gleidh
bebandelt, im Bierteig gebacten, und eben fo glacict, oder
st gur Gladfprove gefottenem Juder getaudt.

- Robe frifthe Weintrauven und Ribifel Eonnen ¢hen fo
gubevettet werden,

Alle diefe Obftgattungen, alds Mavillen, Pfivfidye, Pflau-
men, Mirabellen, Kirfhen, Erdbeeven, Himbeeren, Reines
clauden , rob mit feinem Sucfer iberfhroungen, fo tote audh
alle ¢ingefottenen Marmeladen, und felbft alle feftgebaltenen
Greme ober feinen Kodeln tonnen in Riffolen-Teig eingefullt,
Uberfdhlagen , und ald gebactone Kedpfden behandelt werden.

@3 wird nihmlid der Riffolens oder miirbe Teig auf
eine Mefferritcen diinne Platte audgervalft, mitabgellopften
Goern beffvidien, und ein balber Gfloffel voll von vem mit
feinen Qucler itberfdroungenen Obfte, in beliebiger AWabl in
Finger (dnglichen Hiufden Daumen breit vom Rande, und
eben fo breit aud einander auf den .Teig gelegt, mit dem
Rande fibevfblagen, rund berum niedergedritctt, und entie-
der mit einem Meffer dev Linge nady, und gu beyden Geiten
abgefdnitten , oder mit einem Uudfieder halb rund audgefics
den, unterdefien auf ein mit Mebl beftiubted Pavier gelegt,
und gur eit ded Unvidhtend in heifem Rindfdmaly gut aus-
gebadten, Naddem diefe Kedpfden gebaden find, fo werden fie
aud dem Sdmalze genommen, damit fie von dem, Fett abs
teodfinen finnen, wicder auf Papier gebradt, entroeder mit feic
nem Sudber veidylich befireut, oder mit grdbevem Suder iber
logt, und mit einer glithenden Glaciv-Ghaufel fddn glacivt.
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Fimbal von Aepfeln.

20 Gtitde Nonett- oder Hasdlinger-Upfel werden wef{l

rein gefcdlt, in feine Gyalten gefdnitten, mit 2 Pfund But:

tev, eben fo viel Buder, % PfundINarillen-Marmelade, +Pfund

gefduberten {dhwarsen Weinbeeren auf fdroadyem Feuer gan

wenig itberfdrungen, geddmpft, und sum Ausdtiblen regge: -

ftellt, Inveffen werden die Winde einer Sturs-Cafferolie mit
Meffervitden dicken Semmelfdbuitten, die man vorber in e
laffene Butter taudt, eine itber die andere ftellend, audgefitt:
tect, und felbe dann mit den vorbeveiteten Upfeln angefiillt,
oben wieder mit Semmelfdnitten gevectt, mit jerlaffener But-
tev das Gange nody einmabl {ibergoffen , und im beifien Bad-
ofen langfam gebacten.

Wenn die Semmel eine fdhone Sarbe bat und vefdh quds
gebacten ift, fo wird dad Gange itber eine Gdiiffel geftitryt, mit
grobem Sucer velegt, und fdhisn mit einer voth glithenden Glo:
cie=@dbaufel glacirt,

Man fann diefes Ttmbal audy mit einer ditnnen Mas
villen=Marmelade ourdfidtig beftreiden, obder nuy einfad) mit
fein geftofenem Suder veidh) befden. ,

Diefed Iimbal [dft fih aud) von Bivnen verfertigen,
nur miiffen folde mit ver Butter, demn Suderund der Marillen:
Marmelade, um fie ju erreicden, ldnger auf dem Feuey dibers
fdhoungen werden.

Timbal von frifhen Marillen, Dicfichen, Pflaumen,
- Reineclauden, Mivabellen.

Diefe Gattungen Fritdte rerden gefdilt, in einige Theile
serfdnitten, mitL Pfund fein geftofienem Sudfer, in 4 Pfund
sevlaffene febr beifie Butter gerworfen, und obne fie mebr auf
dad Feuer ju geben, einPaar Mabhl tberfdrwungen, Der Form
oder die Gtury- Cafferolle, wird den Borbergehenden gleid,
mit in gerlaffency Butter getauditen Gemmelfdhnitten audge:
futtert, und.dann dad wie oben angejeigte vorbereitete Obft
darein gefillt, gleichfalld im beifien Ofen langfam gebaden,
und glacivt, %
3u diefen Timbalen tann man aud, ftatt der im But:
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tex getrdntten: @emmelfdnitten, jur Belegung und Uusfirttes
rung ded Forma oder der Gafferolle, die dann vollfommen mit
Butter audgefividen werden miiffen, refde Kaifer-Bidcotten
oder Mandelbufieln ne[;mcn audy werden fie. ohne Underung
ver itbrigen Bubeveitung in: die Mitte ded Gefdyirred Iagenmeu
sieclid) geordnet,

Aepfel und verfchiedenes andeves Qbﬁ in Seufte ats
Auflauf,

@ed)ae[)n nad) Belichen gerodhiter Sorten Apfeln rerden
gefdhlt, fein bldtterig gefdbnitten, mit £ Pfund Bucfer, mit
balb fo vieler Butter, mit L Pfund fdwarzen Weinbeerin,
und febr wenigem Wafjer, untet tmmermabrenbem Rithren
su feftem faft trocenem Koch eingefotten, dann ineinen Leids
ling umgeleert, und wenn 3 audgekithlt iff, mit von 6 Cyer-
weifen feft gefdhlagenem Sdnee,  worunter man aud) die 6

- Dottern der Gyer und £ Pfund fein geffofenen Judfer mengt,

vollfommen abgeriibrt, dannin den mit Mefferriicen dick ges
fdnittenen, und in Butter getranften Semmelfdeiben auds
gefirtterten Form gefitlit, und langfam tm Ofen audgebacfen.

Uuf gleiche Art wird dev Huf[auf von Mavillen, Pfivfi-
den, Plaumen, Reineclauden in dey Krufte. verfertigt.

Man Fann aud die vorausd jum Z[u'r[auf bereiteten Hpfeln
fo  wie alle eben genannten Obfigattungen, flatt mit der ands
gelegten Keufte von Gemmeln, in einem Form oder in einey
Gafferolle, die mit von mitrbem oder von Butterteig ditnn auss
genvdlzten Platen audgelegt ift, im Ofen baden.

Aepfeln in Keufte auf andeve At

Fitnfzebn Stirce Upfeln, von wad immer fi':r einer Sorte,
wevden gefdhilt, in 4 Tbeile serfdhnitten, mit £ Phund But-
ter, % Pfund Juder, und eben fo viel 9)2ar1n‘cn -Marmelave;
auf dem Feuer ubcrfd)muugen, ein wenig itbexdiinftet, und
dann gum Uugfithlen auf die Cettc geftellt. Ginftroeilen dref-
fict man, nad der Grife ded mmcnblgen%obenéemcr@d}uf
fel, von mitvbem, feftem Teig 5191[1&; eine runte, dren Dau-
men hobe Krufte, und bringt die Apfel fammt dem Gaft der
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Buiter und ded Jucferd darein, und beffreut fie nod einmahl didk

mit geftofenem Sucker 3 wovauf fie'in mit Butter veidhlich be-

ftcichenem Paypieve vund Herum eingebunden, und in nidt gar
3u beifiem Ofen gebaclen tvird,

Wernn e Keufte qur Hdlfte gebacfen ift, nimmt man
pad Papier weg, und [aft by eine {done Farbe annehmen,

Srifdhe Mavillen, Pficfide, Vflaumen, Reineclauden,
Mirabellen, werden in die Hilfte getheilt, nur in jerlaffene,
fet)r beifie Butter mit fein gcﬂoﬁenem Sucler gemmfen, und
ein Paarmabl, obne fie mehr and Feuer ju bringen, iber:
fwungen, naddem man fie, fanunt dem Saft von Suder
und Butter, den man gdnslidh abfondert, wenn er su-viel feon
follte, gur gebdvigen Dicke ejnfocden [Eht, qulest in die Kruffe
fullt, die man gleidhfalld, bid jurHalfte der Seit ded Badend
mit Butter Defiridenem Papieve iiberbindet, und im Ofen
ausbadt,

ruﬁen mit nerfcf)tebenen Gremen oder femen
Kocpeln, = -

Die auf nun Imebrmabl exmdbhnte Weife fdisn dreffivte
Krufte, fann aud flatt ded Obfted, mit Ciocolade oder anbdes
ren mit verfdiedenen Geviidien vermengten Cremen, oder vers

fihiedenen angegebenen Kodeln gefitllt, oben vedht mit Juder

beftreut, toie die Vorigen mit Butter beftridenem Paypiere eitt:

- gebunbden, und in mittelmafig heifem Ofen bid gur-{dsnfen

Savbe gebacfen werden.

Uudy fann alled diefed angefithrte ObfE voh, nadydem o8
mit Butter und Juder iberfdhroungen worden ift, in leine,
mit miirbemt Feige Mefferciicen dick audgervalft, und damit
audgefitterte, tupferne Wanneln von verfdiedener Form g¢
fallt, und im Ofen, toie befannt, audgebacdfen werdem,

Sn folde audgefittterte Waimneln fénnen aud alle Gaie
tungen Greme oder feine Koel gefiilit, gedacfen, und mit Juder
glacirt vderden,

Timbal von Aepfeln alg Milchfpeife.

63 wird & Plund Reif geflaubt , rvein gewafdens
fiinf Minuten Imtg abblanfdirct, dann dad Waffer abgefeihts
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dee Reifs mit % Pund Butter, eben fo viel Sucer, undeinem
Gtdubden Saly gewiivyt, und mit 3 Seitel gutem Obders lang:
fam weid) geddmpft. Sft dieh gefdheben, vithrt man ibn, damit
die Rovner breden, mebrmabl durd) einander. Diefe Maffe -
roird i eine andere, mit Butter beftridrene Cafferolie gebradt,
ey Finger hod aud einander gebreitet, oberfladlid) gegldts
tet, und falt geftellt. E

Unterdeffen werden ungefabr jebn Mafdangger = ever Rai-
net-Upfeln glatt gefddlt, mit einem im Umfange Fingew breis
ten Audftecher, um Kdrner und Bowen ju befeitigen, mitten
durdigeftoden, mit Limonie-Gaft gerwafden ‘iindin falted Waf-
for gervorfen, von da fie in £ Pfund geflivtem Sucer rocid),
abey dodh gans bleibend, iiberfotten wevden.

RNad) einigem Ubkiihlen werden fie aud dem Syrup ges
nemmen, in die Offnung Marillen's oder Weidhfel-TNarme:
[aven gingefitllt, und in einem irdenen Gefifie bid ju weiterem
Gebraude bey Seite geftellt.: Die Cafferolle mit dem fefiges
wordenen falten Reif madt man etwad warm, unbd ftitrgt dens
© felben auf eine mit Mehl befidubte Tafel berausd, wovon nad

fdbidlider Linge Finger dicfe Stabden gefdnitten roerden, mit
welden man einen veid) mit Butter befiridienen Stuyy gitters
fdrmig invoendig audflecdtet, und bernad) die vorbeveiteten gane
sen Apfeln binein vangivt, und fo dad Gange im Ofen mit
- fdbner Farbe audbact. Ausd dem Ofen fommend, wird dey von
den: fibevfoftenen pfeln ftbrige Saft, mit einem GRHI6ffel voll
Marillen - Marmelade vermifdt , nody Filvger eingefotten,
und in dad Timbal gegoffen, welded man vollendet auf die
Gdiiffel ftiivst. : ;
~ Uud diefem Reif und Upfeln fann man verfdiedene Ges
ridte in idealer Fovm oder Figuren gierlidh aufvreffiven.

Timbale von verfhiedenem Obfte, alg Falte Speife.

E3 wird in einer Gturg-Cafferolle oder einem Movel von
belicbiger Grife eine Bidquit-Torte verfertigt, und tvenn fie
audgefithlt ift, gdnalid audgebohlt, die inrvendige Sdhmolle
befeitiget , fo daf nur eine, ein Paar Mefferritden dide Krufte,
vodh) in ihrer gangen Hobhe exbalten wird, it diefed gefdeben, fo
wiblt man verfdtedened Obft ausd, nibmlid : eine gute Bucer:
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Melone in Fleine Daumen dicke Gpalten, in Fovm der Mond-
fidbel oveffict, modurd) aud die ungeniefibare Sdalewegfommt;
ferner 8 Gt Mivabellen, eben fo- viel Mavillen, Pfivfiche
und Reineclauden, alle gefddlt und in balbe Tbheile getheilt,
wie aud). 3o Gtitde von den fdonften fdhmwarsen Kirfden, eben
fo viele rothe, fpanifde Weidfeln, von Gtdngeln geupft, und
mittelft einem fpisigen, ditnnen Hiblzden vom Kerne geldft, 20
Gtircfe von den fdonften Mudcateller-Bivnen, aud gefdhalt ;
4@t gefddlte und entfernte, dann in 6 Gpalten jerfdnitte-
ne Pomerangen, famme einer Hand voll abgesupfter Ribifel,
eben fo viele fhéne grofie Grdbeeren unp Himbeeren, eine in
mebrere Stitcfe getbeilte Unanad, Jede von diefen Qbftforten
wird eingeln, vob und falt miteinem GHlffel voll fein geftofes
nem Suder ein ‘p,aarﬂablﬁberfd)mungen. Wenn {id) der Ju-
cPer gut damit veveinigt, uid von fich felbft obne Feuer aufe
geloft bat, wird Ulled in Allem feby bebutfam unter einander
gemifdt, und in die ausgehoblte Bidquit-Torte fammt feinem
eigenen exbaltenen und erjeugten @aft gang vob bhineingefiilt.
Das oben ju liegen Fommende Obft wird gicrlid), undjede Gate
tung ind Auge fallend, geordnet, und dag gange mit dem Obfte
gefiillte Timbal auf eine mit einer Gerviette -belegte Schitffel
geftellt.

Dabey ift nodh ju beobadpten , dafi dad ObfE reif, weid -
und unserfort in feiner Geffalt bleiben muf, Sur Abwedss
fung pflegt man diefed gemifdbte Obft audy mit einigen Unridyts
[6ffeln voll gutem Rum, oder Tofayer» oder MenefchersAusds
brud) nady Beliehen 3u ndfen.
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