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weifem VBrote, wobei man dann beim Aujlegen auf die Schiifjel mit weifem -
und jdwargem Brote wedyjelt. Die bejirichenen Brotjdnitten Idnnen aud) mit
beliebigem, febr feinbldttevig gejhnittenem Kdje belegt werden.

1446. Butter-Sdunitten mit gebratenem Kalbfleifd) wnd Senf.

$Hat man Uberrefte von Kalbfleijdh, o [Hreidet man jie in feine Gdheibern,
pie man i den Gaft legt und zugededt jtehen lajst. Unterdefien vermengl man
12 Defa Butter mit 2 Cjsloffel franzdjijdem Senj, jtreidt bdiejes auf 2 mejjer-
riidendide Semmeljpalten, welde man dann mit den Sdyeiben des Kalbfleifches
belegf, biefe nad) ber Groge der Semmteln rundherium ujdneidet und dariiber
nod) Genjbutter jtreidht. Statt Kalbfleijd fann man audy Sdweinefleijd,
Rojtbeef, Wildbbret oder dergleichen verwenden.

1447, Sarvellen-Brotdjen.

AMis abgerindeten Semmeln oder Sdhwarzbrot werden 2 mefjerviidendide
Sdyeibdyen gejdnitten, welde auj beiben Seiten am Rojte goldgeld gebiht
werdert, Unterdeffent pubt man 4 Sardellen, entgritet jie, |dhneidet Jie in die
Silfte und Tegt jie in Ejjig, Ol und Citronenjaft, madt von 2 Sardellen und
4 Defa Butter eine Sardellenbutter und jtreicht jelbe auf bie ausgeliihlien Sentmeln
pder Gdwargbrot auf; dbann riihrt man 3 gefodte Dotter, 1 fein gejdnittene
Gdyalotte und Peterfilie, etwas Genf gut untereinander, pafjiert es und mijcdht
es mit etwas Efjig und OI jtreidht es auf bas Vrot iiber die Sardellenbutier
und legt zuleht die gejdhnittenen Sarbellen zierlich darauf. Das Brot fann aud
ungebdht fein. Man darf nicht 3u viel Ejjig nehmen, bdamit die Majje nidht
3u diinm wird.

e

Hitge Wehllpeifen, Buflanf, Puddings.
1448, Reid in der INild) gefodit.

3n 1 Riter fiebende NMilch gibt man unter bejtandigem MRithren 16 Defa
iiberflaubten, gewajderten Neis, ldjst ihn gut verfoden und gibl, wenn der
Reis halbweid) ift, 8§ Deta Jucker, 8 Defa BVutter und 1 Niejjerjpike Sal3 bagzu,
viihrt es gut untereinander, wenn man will, Tann man Lintone ober Orangen
auf Juder abreibent und dagugeben und lajst den Reis ugededt did verfodyen.
Wenn dies der Fall ift, richtet man den Reis auf einer Schiijjel an und gibt ihn, mit
Suder und nad) Belieben mit Jimmt oder geriebener Chocolate bejtrent, 3u Tijd).
Gollte der Reis zu did verfodt Jein, jo verdiinnt man ihn mit Todender Mild).

1449, Reis mit fpanijdem Wind,

16 Defa iiberflaubter, gewajdener Reis werben unter bejtinbigem Riihren
i !/, Qiter [iedendes Obers oder Mild) eingefodht und ugededt weid) und
oid verfodyt. Wenn dies gejdehen ijt, werden 16 Defa Gerudyzuder und von
1 Orange der Gafjt dagugegeben, gut verriihrt, hievauj erhobht auf einer Schiifjel
angeridhtet, mit dem Scnee von 3 Eiertlar gleidymaRig bededt, welden man
jtarf mit fein gejtofenem Fuder bejtveut und den Reis Dievauf in der offeren
Rohre 10 Minuten langjam baden ldjst. Nad) Ddiefer Jeit wird die Schiifjel
hevausgenommnten, die [panijde Windmajje nad) Belieben mit aufgeloster
Mavmelabe bejprift ober mit eingejottenen Friidyten ober Apfeln oder beliebigent
Compot garniert und, auf eine zweite Sdiijjel geitellt, 3u Tijd) gegeben.
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1450. Reis mit Apfel (tiivfijd).

Majdansterapfel werden, naddem Ddas Rerngehauje ausgejtochent (ift,
gefdalt, in Sdeiben gejdnitten, weldhe man in fehr heigem Fette auf beiden
Geiten gelb badt und hievauj in eine Sdiijjel gibt. Hievauj werden 16 Defa
gemajchener Meis i !/, Liter jiedende Mild) eingeriihrt wund did verfocdt,
diejes mit 8 Defa BVutter und 16 Defa Vanillezuder vermengt und hievauf
beifeite geftellt. MWenn dex Reis iiberTithlt ijt, vichtet man ihn erhobt auf einer
Sdiiflel an, madht in der Mitte eine Vertiefung, qibt in diefe die gebadenen
Apfel, iiberzieht Das Gange mit [panijdher Windmajje, bejtreut es mit fein
geftoBenemt Juder und ldjst es 10—15 Minuten in der offenen Rohre baden,

1451, Reisveifen mit Compot.

S Y/, LQiter jiedertde Mildh werden mter bejtandigem Riihren 16 Dela
itberflaubter, gewajchener Reis gegeben und Fugededt gut verfodyt. Wenn ver
Reis halbweid) ijt, aibt man 4 Defa Butter, 8 Defa Orangenzuder und
1 Miefjeripibe Salz dazu und riihrt es gut wntereinander. Wenn der NReis ziemlic
did verfocht ift, gibt man ihn gehauft auj eine Scbiijjel, driidt in die Miitte
desjelbent einen vunbden Guppenldifel und bdriidt mittelft eines Cjsldffels von
der Aupenjeite entgegen. Wenrn man nun in diejer Weife einen gleihymapigen
Reifen gebildet hat, gibt man in die Mitte der Sdhiilfel nad) Belieben Wpfel-
purée oder Compot.

1452, Radepfy-Neis.

34 Defa NReis werden in 1 Liter jiedende Mild) eingeriihrt und Fugededt
langjam weichgediinjtet, bis fidh die Mildh verfocht Hat. Wenn ntan wdahrend-
vejfert 16 Defa Juder in 2 Defa Butter geld gebrannt Hat, werben zu diejem
5 Ejslbjfel Deiges Wajjer, der Saft einer Orange und 1 Citrone dazugegeber,
weldes nan gufammen ehunal auffodjen lajst, Hievauf 3u dem weid)gediinjieten
Reis gibt, gut vermengt und einige Minuten dinjten lajst. Wenn dies gejdehen
ijt, Jtellt man den MReis beifeite und verriihrt ihn mit 3 Ejsbifel Rum. Nad)
ganglichem Crialten wird der Boden einer mit Butter bejtricdhenen Sehiifjel mit
eitier Lage Reis Dededt, welden man mit Heifer Marntelade, Apfelpurée over
beliebigem Compot bejtreicht, bann wieder eine Lage RNeis darauf gibt 1nd jo fort
erhoht anvidtet. Der fejt gejhlagene Shnee von 3 Cierflar, gemijdht mit 8 Defa
Banilleguder, wird gleidymafig itber den Reis vertheilt, mit Juder bejtreut und
in dev iiberfithlien, offenen Robhre ungefahr 10 bis 15 Minuten gebaden, nad
weldyer Jeit man die Shifjjel Herausnimmt und gleidh 3u Tijch qibt. Wenn
man will, Tann nan aud) den Reis mit Hoblhippen Dbejteden.

1453, Gvries in der Mild).

Man gibt in eine Cajjerolle 1 Liter Mildh, wenn man will, 8 Defa Jucer
und 1 Mefjeripike Salz, gieht unter bejtandigem RNiihren 1/, Liter Gries dazu wnd
ld)st ihn did verfodhen. In einer Sebiijfel angeridhtet, wird er mit fein gejtohenem
Juder und nad) Belieben mit Jimmt bejtreut u Tijd) gegeben. Nach Belieben
fann man mit dem Gries 4 Defa Butter verfodjen, oder bevor man den
Gries 3u Tijd) gibt, mit 4 Defa fehr brauner Butter dibergiegen. Man fann
audy den Orvies did mit Juder beftreuen und bdiefen mit einev glithentben
Gdyaufel brenmnen, oder mit geriebenem Lebfuchen Dejtretter.

1454. Gingetropftes in der INild).

e gange Cier werden mit dem ndthigen PMehl 3u einem biinnen, fliiifigen
Teig abgeriihrt, weldjen man unter bejtandigem Riihren langjam in 1 Liter



jievende IMilh gieht 1nd did verfocdhen Ilajst. Unterdefjert werden 2 Cierdotter
mit 4 Defa Juder und Y/, Qiter falfer Mildh abgejprudelt, worauj nian es
sum Cingetvopjten gieBt, gut verviihrt, einmal aujfodyen Iijst, in einer Sdyiijjel
anrichtet und mit beliebigent Gerudhzucer beftreut.

1455, Geviebener Gerjtel-Anflanf mit fpanifdem Wind,

Wenn man vort 1 Ei wind joviel Mebhl, als diefes aujfafst, einen fejten Teig
gemadt und bdiefen auf dem Reibeijen gerieben Hat, wird das geriebeite Gerjtel
unter bejtinbdigem Rithren in '/, Liter fiedende Mild) eingefodht und zugevedt
gut verfod)t; wenn bdies didlich 31 werden beginnt, gibt man 8 Defa Butter,
8 Defa Citvonen- oder Orangenzuder dazu, riihrt es gut untereinander und
lifst es 3ugededt did fodhen. Hievauj wird es beijeite gejtellt 1md wenn es ein
wernig iiberfiihlt ijt, mit 4 Cierdottern verrithet und zuleht der Sdhnee von
4 Giertlar leicht eingemijht. Diefe Malje wird dann in eine mit Butter bejtrichene
Sdhiifjel gegeben 1und 1/, Stunde in der Rohre gebaden. Nad) Berlauf diefer Jeit
wird die obere Krujte mit dem Sdnee von 3 Cierflar, gemijdht mit 12 Defa
Jucer, belegt, biefer hierauf nodymals mit fein gejtofenem Juder bejtreut unbd
oann wigefahr 10 Minuten in der offenen Rohre gebaden. Nad diefer Feit wird
oie Gdiijjel herausgenomnien und auf einer zweiten Sdiijfel 3u Tijd) gegeben.

1456, $iviebret tn der Mild) gefodt.

Jn 1 Liter fiedende Mild) gibt man unter beftandigem Riihren 1/, Liter
gewafjdene Hivje und ldjst jie gut verfodhen. Wenn bdie Wiajje didlid) zu
werden beginnt, gibt man 12 Defa Buiter, 8 Defa Juder und 1 Mejjeripibe
Galz dazu und riibet es qnt untereinander. Wenn der Hirjebrer weid) und did
verfodyt ijt, wird er in einer Gdijjel angeridhtet, mit fein gejtofenent Juder
uno geriebenem ‘,Bmfclfud)en (Zebfuchen) bejtreut 3u Tijd)y gegeber.

457. Gebadener Hivjebred

Der in der Mild) did verfodhte Hirjebrei wird in eine mit Buiter bejtrichene
Caljerolle gegeben, mit 4 Defa Butter belegt und 1/, Stunbde in der Rohre gebaden.
Man gibt ihn Hierauf in der Caljerolle oder in eine Schiifjel geftiivat 3u Tijd.

1458. Edte Salzburger Noderln (2 Perfonen).

2 Defa Butter werden abgetrieben, 4 Dotter, 2 Defa Mehl, 1 Defa- Juder
nad) und nad) bazugerithrt und ver fejtgejchlagene Sdnee von 4 Cierflar leicht
eingentijcht. In eine Cajjerolle gibt man fingerhodh) Mildh mit 1 Defa Butter
aufs Feuer, wenn es fodt, legt man von der Maffe eigrofe Noderhi ein, dedt
die Cajjerolle mit einem pajjenden Dedel zu und ldjst es i der Rohre obhne
aufzudeden 10 NMinuten baden. (DOder man bidt es auf dem $Herd, in weldhem
Falle man auf den Decdel Glut gibt) Jtad) diefer Jeit nimmt man den Dedel
weg, jtellt die MNoderln mit ber Cajferolle auj eine Schiijjel und gibt ~fie mit
Jucer bejtrent oder mit Chaudean Fu Tijdh. Man famn die Noderln aud) aus
ver Cafjerolle mit einem Loffel herausjtecherr und auf einer Sdiifjel anridten.
Dieje Speije mujs gleid) ferviect werden, da fie jonft Zujammenfallt.

1459, Salzburger Noderin von VBrandieig.

Wenn man von !/, Liter ‘DM)I einert gewdhnlidhen Brandteig (. 1173)
bereitet Dat, Fiillt mmt bm]en in eine blecherne Gprige, deren Offmung nidht
wie bei den Gpristrapfen einen Stern, jondern ein fingerdides Robr bildet.
%/, Gtunden vor dem Anvichten gibt man in eine Cajjerolle 1 Qiter Mild), legt,
wenn dieje fiedet, die Sprife auf die Pfanne auf, iibt an dem Holz ber Sprike
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fortwdhrend einen jhmwaden Drud aus, damit aus dem Robr der Teig heraus-
fommt, weldhen man nun jortwdabhrend mitteljt eines Miejjers in beliebig grofe
Gtiide i die jiedende IMildh einjchneidet. Man Iajst nun die Noderln Fugededt
auftodhen, wabhrend welder Jeit die Cajjerolle diters gejchiittelt werden mujs.
Unterdejjent werden 4 Cierdotter mit */, Liter falter Mild over Obers und 12 Defa
Banillezuder abgejprudelt, danmn 3u den Noderln in die Cajjerolle gegojjern, unter-
einandergeriihrt und in die RNohre gegeben, bis jicd) die FhijjigTeit gebunven hat.

Wenn nun die Mildh ziemlich verfodht ijt, werden die Noderln auf einer Schiiffel

angevichtet tumd mit Juder bejtreut 3u Tifd) gegeben. Der Teig fann aud) jtait
mit ber Gprife, mit einem Loffel noderljdormig it die Mild) eingelegt werven.

1460, @alzburger Noderln mit Sdnee.

Wenrt man, wie es bei ven vorhergehenden Salzburger Noderln angegeben
ift, felbe in die Mild) eingelegt und aujfochen lajjen hat, werben fie vont Feuer
genommen, in eine Sdiijjel gegeben und austiihlen gelajjert. Unterdefjen werben
4 Gierbotter mit !/, Riter Obers ober Mild) und 12 Defa Banillezuder ab=
gejprudelt, dann 3u den ausgefithlten Noderin gegojjen, gut verrithrt, zulelt der
Sdnee von 4 Cierllar leidht eingemijdht, in eier Schiijjel angerichtet und in ber
nicdht 3u DHeifen Mohre ungefahr 20 Minutern gebaden, dann auf eine Fweite
Gdiijjel gejtellt zu Tijh gegeben. Man fann die Noderln aud) in einer fladen
Caljerolle baden und darm auf einer Sdhiijjel anridhten und nad) Belieben Fudern.

1461, Salzburger Noderh mit jpanifdhem Wind.

Auf bdie in der IMild) fertiggediinjteten, in einer Sdhiijjel angerichteten
,Salzburger Noderln (Y. 1459) wird der Schnee von 4 Cierflar, gentjdt
mit 16 Defa fein agejtogenem Juder gleihmapia vertheilt, oben nod) einmal
mit fein gejtohenem Suder bejtveut, Hierauf in die Rohre gegeben und ungejahr
10—15 Minuten bei offener Robhre aebacden, worauf man fie jogleich 31 Tifdh aibt.

1462. Salzburger Noderln mit Sdmanferin,

MWennt die Saliburger Moderln in der Mildh fertiggenlinitet jind, wird der
Boben eirer gum Anvichten beftimmten Sdiiffel mit Sdmanterin (Jtr. 1476)
Delegt, ein Theil ber Noderln davaufgegeben, bdieje wiever mit Schmanterin
belegt und jo abwedjelnd fortgejeht, Dis die Moderln u Ende find, worauf
man jie mit fein gejtoenem Juder bejtreut 3u Tijd) gibt.

1463. Gries-Noderin in der Nild).

16 Defa Butter werden in einer tiefen Sdiijjel flaumig abgetrieben,
3 CEierdotter und 2 gangze Eier nad) und nad) bagugerithrt und mit 1/, Liter Gries
und '/, Kaffeeldfiel Salz gut vermengt, worauj man die Majje 1 Stunde Fugededt
jtehert Ldjst, bamit ber Gries aufquellen fann. BVon diejer Majje werben mitteljt
eines Efsloffels beliebig groke Noderln in 11/, Riter |iebenbe Mild) eingelegt,
gut Fugevedt auffoden gelajjen, hievauj tn die Robre gejtellt, damit jie eine
gelbe Farbe evhalten. In einer Gehiijjel angeridhtet, werden fie mit Juder und
nad) Belieben mit Jimmt Deftrent 3u Tijd) gegeben.

1464. Mild)-Yudeln,

Dian bereitet von '/, Liter Wiehl und 2 gangen Eiern Jdeln, wie es
Dei den ,Ubgejchmalzenen Muveln” (Nr. 1524) angegeben ijt, gibt dieje dann
unter bejtandigem Ritbren tn 1 Liter jiedende Mild) und Iajst jie mit 8 Defa
Butter und ebenjoviel Juder bdid verfodjen, worauf jie in einer Sdhiijjel
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angerichtet, mit fein gejtoRerem Juder und nady Belieben mit Jimmt bejtreut,
gu Tild gegebent werden. Gollten |id) die Nudeln Fu did verfodht Haben, jo
verdiinnt man fie nad Vedarf mit fodender Mild).

1465. Ausgeditnjtete Eroapfel-Nudeln.

MWenn man Erdapfelmudeln, wie bei den , Abgejdmalzenen Erdapfelnubdeln’
(Jtr. 1333) angegeben, bereitet hat, werden fie, jtatt in Salzwajjer, in 1 Liter
jiedende Mild) gegebent und ugedectt Jolange fochen gelafjen, bis jich die Mild
stemlich eingefaugt hat, worauf man bdie FMudeln in eine Cajjerolle gibt, in
weldier jid) 16 Defa jerlaflene Butter befinden, und in der Rohre jolange
diinjten Idjst, bis jie froden jind. Mitteljt eines Badlbifels richtet man fie gehauft
auf eirer Gchiijjel an und gibt jie mit fein gejtofenem Juder, nad Belicben
mit Jimmt bejtrent, su Tifd). Bor dem Anridyten fann man, wenn man will,
4 GEjsloifel Marasdino dariiber gieken.

1466. Ausgediinjtete Naudeln,

Pan madyt, wie es bei den ,Abgejdhnialzenen Nudeln (JMr. 1324)
angegebert ijt, INudeln, welde ferner wie die ,usgediinjteten Crdapielnudeln’
(M. 1465) bebanbelt werden.

1467. Ausgediinjtete imitierte Macavoni.

Man gibt auf ein Brett '/, Liter Viehl, madyt in die Mitte desjelben
eine Grube, gibt in diefe 5 Eierdotter, eine Mejjer|pite Salz und etwas Mildyrahm,
mijdt es mit einem Mefjer unteveinander und bearbeitet es su einem glatten,
fejten Teig, welden man zugededt '/, Stunde vajten lijst. Nad) bdiefer Jeit
wird der Teig in nujsgrofe Stitde gejdynitten, welde man mit den Héanden 3u
bleiftijtoidfen Nudeln walzt. Wenn dies gejdjehen ijt, werden fie in 1 Qiter
Jiedende Mild) eingefocht, gut untereinandergeriihrt und mit 8 Defa Butter und
4 Defa gejtohertemt Juder in der Robhre oder am Herd ausgediinjtet. Wenn
nan diefe NMudeln als Garnierung zum Rindfleijdy oder IWildbret verwerndet,
bleibt der Fuder weg.

1468. Grdipiel-Kod). (Soufflé aux pommes de terre.)

Wenn man 16 Defa Butter flawumiq abgetrieben Hat, werben 24 Defa
Gerudyzuder und 8 Gierdotter, einer nad) bem anbdern dazugeriihrt, diefes mit
50 Defa gefodhten, pajlievten, ausgetiihlten Crdapfeln vermengt und 3uleht
der Ghnee von 8 Cierflar leidht eingemijdt, worauf man dieje Maife in eine
it Butter bejtridhene, mit Mehl ausgefehte Fovm filllt und sugededt */, Stunden
in Dunjt fodjert ober in der Rohre baden Ildjst. Nad) diefer Jeit wird das
Kod) auf eine Schiifjel gejtiivt und mit fein gejtogenem Suder Dbeftreut 3u
Tijd) gegeben. Nad) Velieben fann man mit den Crdapfeln 12 Defa fein
gejtogene und hievauf pafjierte Hajelniijle oder 12 Defa abgezogene, mit 1 Cierflax
fein geftogene Manbeln oder 12 Defa Gries zu der Butter riihren.

1469. Grodpiel-Sod) ohne Butter.

Wenn man 12 Defa Gerudhzuder mit 8 Cierdottern 1/, Stunde geriihrt
Daf, werdben 50 Defa gefodhte, pajjierte, jedod) ausgefiiblte Crdipfeln dazi-
genengt und uleht der Schnee von 8 Cierflar leicht eingemijht. Man Fillt nun
mit diefer Mafje eine mit Butter bejtrichene, mit Wiehl ausgefehte Form und
badt fie */, Gtunden in der Rdhre, worauf man jie auf eine Schiifjel jtiirst
und mit Juder bejtreut 31 Tijdh gibt.

Selrahowill. Wiener Kodbud), 11. Hufl. 29




f g d gl

1470, Qrebjen-Kod). (Soufflé d’écrevisses.)

Wenn man 10 Stid Keebje in Salzwafjer gefodht DHat, werbent bie
Ghweifden und Sderen ausgeldst wund die Sdalen mit 20 Defa Butter im
Morjer gejtofen und wie bei , Krebsbutter” (Jtr. 328) angegeben, bereitef.
8 Defa abgezogerte Mandelnn werden, nadhdem fie fein geltoen wurden, nod:-
mals mit 12 Defa abgerindeten, in Mild) evweidyten, gut ausgedriicdten Semmieln
und 4 hartgefodyten Gierdottern gejtogen. Die obige Krebsbutter wird flaumig
abgetrieben, 6 rohe Gierdotter, einer nad) bem anberen dazugerithrt, die gejtokenen
Mandeln, !/, Kafjeeldffel Salz, 1 NMejjeripike Muscatnujs und bdie ausgeldsten
Krebsicheren und -Sdyweifden dazugemengt und der Gdnee von 6 Cierllar leidht
eingemijcht. Gine mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Fornm wird mit
diefer Majje gefiillt, weldhe man gugededt */, Sthunden in Dumijt Tochen odber in der
Rohre baden lajst. Man ftivzt es nady diefer Jeit auf eine Siijjel und ferviert
es nad) Belieben mit fiiger Crénte oder gejalzener Bejdamel-Carce. Im erjteren
Falle werden bei der Vereitung des KRodes 8 Defa Juder dazugegeben: im
anderent Falle bejtreut man das Kod) vor dem Unrichten mit Parmejantafe.

1471. Topfen-Kod). (Soufflé & la créme.)

Man gibt in eine Cajjerolle 1/, Liter Obers und ben Gaft 1 Citrone,
jblaat i diejes 3 Cierdotter wund Iafst es 3ugededt am SHerd rubig |teben.
MWermt es jidh in Folge Dbdefjen zujammengezogen bat (topfig geworden ijt),
leert man es auf ein Gieb und driidt es leicht gujammen, damit alle Fhijjigleit
bavon bejeitigt wird. Diejer mumt erhaltere Topfert wird mit 8 Defa abgerindeten,
in Miildy erweiden, gut ausgedriidten Gemmeln durd) ein Sieb pajjiert.
Sierauf werden 16 Defa abgetriebene Butter mit 7 CEierdottern nady und nad
verrviihrt, 8 Defa abgezogene, mit 2 Cievtlar fein gejtogene Mandeln ntit den
pajjierten Gemmeln gut vermengt und juleht der Sdyee vont 5 Eierflar leicht
eingemijdht, worauf man diejes tn eine mit Butter bejtrichene, mit Mebhl aus-
gefehte Form fitllt und 1/, Stumbe Fugededt in Dunjt fodhen oder in der Rihre
baden Ildjst. Mad) bdiefer Jeit wird das Kod) in eine Sehiifjel gejtiivat, mit
beliebiger aufgeloster Marmelade iibergoijert und jogleidh 3u Tijd) gegeber.

Anmerfung. Vian fann nad) Belieben aud) 14 Deta gewohnlichen Topfen hiezu
vermwenbder.

1472. Gewohulides Mildrahm-Sod). (Souiflé & la eréme aigre.)

10 Deta Miehl werben nad) und nady mit 1/, Liter Mildhrahm verriihrt,
8 Cierdotter und 12 Defa Gerud)zuder, eines nad) dem anderen dazugeriihrt
und julet der Shiee von 8 Cierflar leidht eingemijdt. Cine mit Butter
Dejtricherte, mit Mehl ausgefehte Form wird mit diefer Majje gefilllt, weldhe
man %/, Gtunden in Dunjt zugededt fodjem oder in der Rohre baden lafst.

1473, Mildhrahm-Kod) mit Mandeln. (Soufflé aux amantles.)

16 Defa Diehl werden mit !/, Liter faltem Rahm nad) und nad) glatt
verrithrt, 16 Dela abgezogene, mit 2 Cierflar jehr fein gejtogene Miandeln,
8 Cierdotter, 16 Defa Juder und '/, RLiter Rabm, eines nad) dem anderen
dagugeriihrt und 3uleht der Shnee von 6 Eiertlar leidht eingemijdht, worauf
man bdiefe Niajje in eine mit Butter bejtridyene, mit WDiehl ausgefebte Form
fiillt, nach Belieben gebadenes Viscuit hineinjtedt und dann zugededt */, Stunden
it Dunjt fohen oder in ber Rohre bacden Ilajst.

1474, Gréme-Kod). (Soufflé 2 la créme.)

Peart gibt in eine Cajjerolle 16 Defa Mehl, 16 Defa Gerudhzucter, gieht

es langjam mit !/, Liter falter Mildh auf und viihrt es am Feuer jolange,
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bis es |ih did verfodht hat, worauf man es in eine tiefe Gdiijjel gibt und
nach) ganglichem Grialten 8 Gierbotter, einen nad) bdem anbderen daguriihrt
und 3ulelt ven ©dnee von 8 Cierflar leiht emmijdt. Wenn man Hievauf
diefe Majje in etne mit BVutter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form gefiillt
hat, wird jelbe bei geringer Hike ?/, Stunden in der MRohre gebaden, worauf
man das Kod) in eine Schiijjel ftiiegt und mit Juder bejtveut u Fijh gibt.
Much fannt nan das Koch i der betreffenden Caljerolle, i welder man es
3 Tijch) geben will, baden.

1475, Sdjaum-Sod).

Jnt eine tiefe Sehiifjel qibt man 16 Defa Juder, 16 Defa beliebige
NMarmelabe und 2 gange Eier, weldes man ujammen '/, Stunve riihrt und
pann den fejtert Schnee von 5 Ciertlar leidht einmijcht. Diefes wird hierauj
auf eitter mit Butter Dbejtrichenen Sdiijjel erhoht angerichtet, nad) Belieben
mit abgezogenen, |tiftlig gejdmittenen Mandeln bejtedt, mit fein gejtoBenem
Jucer bejtreut und '/, Stunde in der offenen Rohre gebaden.

1476. Sdmanterl-Sod) vou Kinds-Kod). (Soufilé de bouillie.)

1 Riter faltes Obers witd in 2 Theile getheilt, wovorr man die eine
Salfte unter bejtandigent Mithren 3u 16 Defa Wiehl gieht, weldes, nadbdent es
glatt verriihrt ijt, aufs Feuer gejtellt und mit der weiten Haljte des Dbers,
weldyes fiedend beip fein nujs, aufgegoffen und am Feuer jolange geriihrt
wird, bis [id) das Mehl gut verfodht Hat. Die eine Halfte diejer Majje wird
mit etwas Fuder und nacdhy Belieben e wenig Saly vermijdht und warm
gejtellt; die andere Halfte diejer verfochten Niajfe wird auf einem mit Butter
Deftrichenenn Bledh mit eimem Mejfer jehr ditnn und gletdhmakig aufgeftrichen und
in der Mobre lidhtgeld gebaden, worauj nman die Haljte der gebadenen Miajle in
Bierede jdhneidet und diefe, nadydem jie mit einent ditnnent Miejjer vom Bledye
geldst |ind, 3u Starnifden dreht. Die andere Haljte diejer gebadenen Sdhmanterin
wird aud) vom Bled) geldst, leicht erdriidt, wovon man mit etiternt Theile ben
Bodeit einer Schiijjel belegt, dieje hierauj mit einem Theile des warmgeftellten
Sodyes bejtreicht und jo abwedjelnd jortjahrt, bis alles verwendet ijt. Julekt
beftreut man das Gange mit fein gejtogenem Juder, iiber welden man [ogleid)
eiine glithenbe Gehaujel Halt, damit eine brawne Glajur entjteht, worauf man
das Gange mit den von den Sdmanierln gedrehfen StarniBden bejtedt.

1477, Bejdamel-Kod). (Soufflé & la béchamel.)

16 Deta BVutter, 16 Defa Juder und 16 Defa Wiehl werden in eine Cajjernlle
gegeben, mit bem Sodldffel jein abgedriidt und hierauj mit b/, Riter jiedenber
Mildh aufgegojjen, welhes man dann am Feuer fu[angc icI)neI[ riihrt, bis jid)
ber Feig von der Cafjerolle Iost, worauj man ihn in eine tiefe Sdiifjel gibt,
nad) dem ganglichen Crialten mtt 9 Eierdottern verrithrt uno ulet den Sdynee
voit 9 Gierflar nad) VBelieben mit 8 Defa feingejtogenen PVianvdeln opder
Hajelnujsternen leicht einmijcht. Dieje Majje wird in eine mit Butter Dejtrichene,
it Miehl ausgefehte Fovm gefitllt und hievaufj ¥/, bis 1 Stunde jugededt in
Dunjt gefodht oder bei geringer Hise in der Rohre gebaden. Nady Belieben
fann man gleidhzeitig mit ber Mild) 6 Efslvifel jtarlen jdhmwarzen Kafjee beigeben.

1478, Havlefin-Sod). (Soufflé a V'arlequin.)

Wenn man ein BVejdyamelfod) bereitet Hat, wird dbie Halfte hievon i eine
mit Butter bejtridhene, mit Mehl ausgefehte Form gefiillt, !/, Stunde in Dunjt
gefod)t wnd dann die gweite Hiljte des Kodes, welde mit 2 Tafeln gervieberner
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Chocolate vermengt wurde, daraufgegeben, weldes man dann Zujanumnen >/, bis
1 Gtunde in Dunjt gugededt foden oder auch in ber Nohre baden Idjst. Man
jtiiegt es dann auf eine Gdiifjel und ferviert Chocolate: oder beliebige Crénte
oder gefdhlagenes Obers dazul.

1479. Gitronen-Kod). (Soufflé aux citrons.)

12 Defa abgetrieberne Butter werden mit 16 Defa Gerudzuder gut vermenat,
8 Cierdotter, einter nad) dem anderen dazugeviihrt und diefes dann nad) 1/, Shunde
nadh) und nacd) mit 16 Defa abgezogenenr, mit ciner Cierflar fein gejtogenen
Ptandelnt, 6 Hartgefodhten, pajjierten Eierdottern und 10 Defa fein gejdnittenem
Citronat gut vermengt und ulegt ber Sdnee von 6 Cierflar leitht eingemijcht.
Gine mit Butter bejtrichene, mit Piehl ausgefehte Form wird mit der obigen
Naffe gefiillt und nun Iajst man dieje ?/, bis 1 Gtunde in Dunji zugededt
fodyent ober in der NRohre baden. Wenn dies gejdhehen ift, witd das Kod) in
eine GSdhiifjel geftiivgt und mit fein gejtofenem Jucer bejtreut 3u Tijdy gegeben.

1480, Citvonen-Kod) anderer vt

10 Defa Mehl gibt man n eine Cajjerolle, giekt es nad) und nad mit
1/, Liter falten Dbers auj und viihrt es am Feuer, bis es jid) 3t einenm diden
Teig, weldher fid)y vom Loffel Ibst, verfodyt hat. Man gibt ihn Dierauf in eine
tiefe Gdyiijjel und Idjst ihn austiiblen. Lnterdefjen werden 14 Defa Citronen:
suder, ver GSajt 1 Citrone und 7 Gierdotter 1/, Shunbde geriihrt, weldhes man
bierauf nach und nady in die ausgekiihlte Mafjje mengt und zuleht den Sehnee
vort 7 Gierflar leicht etmmijcht; man fiillt nmun diejes in eine mil Butter bejtrichene,
mit Mehl ausgefehte Form und lajst es zugededt in Dunjt fodjen obder langjam
bei geringer Hife ?/, Stunden in der Rohre baden, wdhrend welder Jeit es
nod) einmal o Hoch geworden jein witd; man ftirzt das Kody dann in eine
Gdiifjel, bejtreut es mit fein geftogenem Juder und gibt es jogleidh zu Zijd.
Jtach Belieben fann man, bevor das Kod) gebaden oder gefodht wird, gebadenes
Biscuit in jelbes Dineinfteden.

1481. MUufgelanfenes Kinds-Kod). (Souiflé de bouillie.)

16 Defa Mehl werden langjam mit 1/, Liter falter IMMild) aufgegoijert und
am Feuer jolange geriihrt, bis es fid) did verfod)t hat und der Teig jidh vom
Loffel [bst, worauf man es in eine tiefe Sdyiifjel gibt, mit 12 Defa Butter verriihrt
und austiihlen ldfst. Unterdefjenn werden 16 Defa Gerudjzuder, 8 Cierdotter,
einer nad) - dem anberen dazugeriithet, mit der ausgeliihlten Majfe gut vermengt
und 3ulefit der Schnee von 8 Eierflar eingemijdht. Wenn es Hierauf in eine
mit Butter bejtricdhene, mit Miehl ausgejehte Form gefiillt ijt, wird es zugededt
*/y Stunden in Dunjt gelocht oder in der Rohre gebaden, worauf man es in
eine Scifjel ftiirat und mit beliebiger Marmelade gleich 3u Iijd) gibt.

1482, Lanille-Kod). (Souiflé a la vanille.)

3n 16 Defa Mehl wird '/, Liter Mild) niit 4 Defa Butter langjam
eingeriihet und am Feuer jolange gerithrt, bis es fid) zu einem diden Teig,
weldyer jid) vom Loffel lost, verfocht hat; man gibt mm bdiefen Teig in eire
tiefe Gdiijfel und Iajst ihn austithlen. Wdhrend diejer Jeit werdben 12 Defa
Juder mit 6 Cierdottern 1/, Gtunde geriihrt, diefes dann Ilangjam in bie
ausgefiihlte Majfe gemengt und 3ulelt der Schnee von 6 Cierflar Ieidht ein-
gemijdht, worauf man diefe Majje in eine mit Butter bejtrichere, mit Mehl
ausgefehte Fornt fiilllt und 3ugededt ?/, Stunben in Dunjt fodjen oder in ber
Rodhre bei mittelmdBiger Hike baden lajst. Man (st es in eine Sehiijjel
und iibergieft es mit aufgeldster Grobeeven- ober beliebiger Miarmelade.
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1485, Semmel-Kod). (Soufflé aux pains blancs.)

12 Defa abgerindete Gemmelnt werden blatterig gejdnittert in eine Cafjerolle
gegeben, mit 1/, Liter Mild) iibergoifen und am Feuer jolange geriihrt, bis es 3u
eitter diden Majje verfocht ift, welde man hievauj beifeite jtellt und austiihlen
[ajst. Wahrend bdiefer Jeit werden 16 Defa abgetriebene Butter mit 16 Defa
Gerudzuder gut vermengt, 8 Eierdotter, einer nad) demt anderen dazugeriihrt,
diejes mit der verfodhten Majle gut vermengt und 3ulet ber SdHnee von 8 EGierflar
Teicht eingemijcht. Die Majje wird dann in eine mit Butter bejtridhene, niit Miehl
ausgefebte Fornt gefiillt und ugevedt */, bis ¥/, Shunbde in Dunjt gefodht oder in
der Rohre gebaden, worauj man das Kod) in eine Schiijjel jtitvat und mit Juder
bejtreut ober mit beliebiger aufgeldster Miarmelabe iibergofjen zu Tijd) gibt.

1484. Kipfel-Kod).

Bon 20 Defa Kipfeln wird jedes einzeln in drei Theile getheilt, movon man
jeven Theil der [inge nad) eimal durdhjdhneidet und das Gange hievauf mit
Y/, Liter Mildh bejeuchtet. Man belegt mun den Boden einer mit Butter bejtridjenen
Caljerolle mit den Kipfeln, bejtreut dieje mit iiberflaubten Weinbeeren, Rojinen
und abgezogeren, fein blatterig gejdnittenen Manbdeln, gibt wieder eine Lage
Kipfel davauj und fabrt o fort, bis die Kipfel zu Cnde jind. Hierauf wird
Y, Liter Mildh mit 14 Defa Juder, 3 CEierdotiern, 3 ganzen Giern und 8 Defa
erlajjener Butter gut abgejprudelt, iiber bie Kipfel gegojjen und Ddieje Hierauf
in der NRobre */, Stunden langjam gebaden, worauf man das Kod) mit fein-
gejtogentemt Jucer bejtreut su Tijd) gibt.

1485, Burgunder-Sod). (Soufflé au vin de Bourgogne.)

28 Defa abgerindete, blatterig gejdnittene Semmeln werden, nadvent fie
it der Nohre gebdht wurben, 2 und 2 aufeinanbdergelegt, inzwijchen jedod) mit
Deliebigem Gingejottenen bejtrichen. Der Boden einer mit Butter beftrichenen, mit
Dehl ausgejehten Form wird mit diefen Semmeln belegt, weldhe man dann mit
iiberflaubten Weinbeeren, Rolinen, |tiftliq gejdnittenen Mandeln, fein gejdhnittenem
Citronat bejtreut, hierauf wieder mit einer LQage von den oben angegebenen
Gemuineln bedect und in diejer Weile fortfahrt, bis die Semmeln verbraucht jind.
Wihrend diefer Jeit Idjst man !/, Riter rothen Wein mit 24 Defa Juder,
nad) Belieben etwas Jimmt, 1 Gewiirznelte und 1 Stitd Citronenjdyale sugededt
einmal auffodyen, worauf man es beifeite jtellt und nady gdnglichem Grialten
mit 7 Cierdottern abjprudelt, iiber die Semmieln in die Fovm giekt und, naddem
es 3iemlich eingejaugt ijt, '/, Gtunbe in der Rdhre bacden ldfst.

1486, Bawmwoll-Sod).

Man gibt in einen Schneefefjel 8 Defa Miehl, 4 Cierdotter und */, Liter
falte Mild), weldyes man mit der Schneeruthe jolange am Feuer peitjcht, bis es fich
gu einer biden Majje verfodht hat, weldye man mit 16 Defa Butter qut verviihrt,
bievauf in eine tiefe Gditfjel leert und aquskithlen ldjst. Unterdefjen werden
12 Defa Gerudzuder und 5 Eierdotter '/, Stunde geriihrt, hievauf in die aus-
gefiiblte Diajle eingeriihrt und ulelt der Schnee von 5 Eierflar leicht beigemijht.
Cine it Butter bejiridene Schiijjel wird mit der oben angegebenen Mafje
belegt und diefe */, Stunden bei geringer Hihe in der Nohre gebaden. Man
nimmt hierauf die Schiijjel aus ber Rohre, gibt Jie auf eine weite Schiijjel,
bejireut das Koch mit fein gejtofenem Suder und gibt es jogleih zu Tijdh.

1487, Jiegi-Sod).

8 Deta Mehl werdenr in 6 Defa Heifer Butter ein wenig gerdjtet, Hierauf
mit 1/, Liter fiedender Mild) aufgegofien und am Feuer jolange geriihrt, bis jich
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ber Teig von der Cafjerolle Idst, worvauj man es in eine tiefe Sehiijjel gibt
und mit 6 Defa BVutter falt riibrt. 8 Cierdotter und 12 Defa Juder werden
1/, Ghunde geriihrt, worauf man fie nad) und nad) 3u der ausgeliiblien Teig-
majje mengt und 3ulet den Sdhnee von 8 Eierflar leidht einmijdt. Die Hiljte
diejer Mafje wird mum in eine mit Butter bejtrichene, mit Niehl ausgefehte
Form gefiillt, mit gebadenent BViscuit, weldhes man friiher in beliebigen firbigen
Qiquenr oder aufgeldste Mavmelade getaudht hat, belegt, die jweite Hilfte der
Majie gleihmakig darvauf vertheilt und dbann ¥/, bis 1 Gtunde ugededt in
Dunjt gefodht oder in der Mohre bei mittelmipiger Hike gebaden. Das mun
o einmal jo Hod) gewordene Kod) wird dann i eine Schiifjel geftiivgt, nad
Beliebert mit aufgeldster Mavmelade iibergofjen und jogleid) zu Tijd) gegeben.
Bei fehr ftarfer Hife Jteigt das Kod) jehr leicht hinaus. :

1488, Biscuit-Kod) mit Friidten.

16 Defa Gerudzuder werden in eine tiefe Schiijjel gegeben, 8 CEierdotter,
eirter nad) dem anberen baauqufcb[agm und '/, SGtunbe geriihrt, worauj man
oen GcI]nec von 8 Gierflar gleichzeitig mit 14 'tha Mehl Teicht einmijecht. Hat man
nu, wic es bei dem , Miehlauflouf mit pfeln (Nr. 1503) angegeben ijt, in
eine Tortenform 9Apfel oder beliebige Friichte cmgLILJt in giejt man bdie oben
angegebene Viscuitmajfe daritber und badt jie bei geringer Hike 1 Shunbde
in der Rohre.

1489. Manvel-Kod). (Soufflé aux amandes.)

16 Defa abgetriebene Butter werden mit 16 Defa Gerudhzucer verviihrt,
10 Gierdotter, eirer nad) dent anderen dazugeriihrt und diejes mit 16 Defa
abgezogenen, mit Gierflar jehr fein gejtokenen MMandeln wnd mit 4 Defa ab-
gevindeten, it Mild) exweichten, gut ausgedriicdten Semmeln gut vermengt und
aulest der Schnee von 10 Cerflar leidt eimgemifht. Wenn man mun eine
mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form mit diefer Mafje gefiillt Hat,
witd felbe ugededt °/, Stunden in Dunjt gefodht oder in ber Robhre gebaden.
MWenn es in Dunjt gefodht wurde, jo wird beliebiger Friidhtenjaft beigegeben.

1490. Mandel-Kod) mit Gries. (Soufflé d’amandes & la semoule.)
1/, Qiter Gries wird in !/, Liter jiedende Mild) eingerithrt und did verfodt,

worauf man 8 Deta Buiter ungugibt, gut vermengt und banm beijeite jtellt.
5 Gierdotter werden mit 10 Defa Gerudyzuder */, Stunde geriihrt, diejes dann
mit 10 Defa abgezogenen, fein gejtofenen Mandeln und der oben angegebenen
falten Griesmalje gut vermengt und ulelt der Shree vou 5 Eiertlar leidht ein=
gemijcht, worauf man es in eine ntit Budtter bejtridhene, mit Mehl ausgefehte Fornt
fiilllt und 3ugededt */, Stunden in Dumjt fochen oder in der NRohre baden lajst.

1491, Mandel-Kod) mit Apfeln. (Soufflé d’amandes aux pommes.)

19 Defa abgefrieberte Butter werden mit 8 Eierdotteri, 16 Defa Gerud)-
suder, 12 Defa fein gejtogenen und hievauf pajjierten Viandeln und '/, Liter
Rahm nad) und nad) verrithrt und ulest der Schnee von 8 Eiertlar leicht
eingemifcht. Wenn man hievauf von Majdansferdpfeln das Kerngehauje aus-
gejtochen, die Jipfel gejdhalt und ben cnmmtbcnen [eerenn Raum mit Deliebiger
‘JJtarmeIahc gefilllt Dat, werden jie in eine mit Butter bejtrichene, mit Mebhl
ausgefehte Form in fingerbreiter Entfernung gelegt und die oben angegebene Niajje
dariibergegoifent und hievauf in der Rbdhre bei geringer Hie 1 Stunde gebaden.
MWenn dies gefchehen ift, nimmt man die Tortenjorm Hevaus, bejeitigt ben Reif




und vidhtet bas Gebadene auf der Tortenplatte in einer Schiiffel an wnd qibt es,
mit fein gejtofenem Juder bejtreut, 3u Tijd). Es fann aud) in einer Cajjernlle
gebaden, dann mit einem BVadloffel Herausgejtodyen und jo fjerviert werden.

1492. Manvel-Kod) mit Jimmt, (Soufflé d’amandes & la cannelle.)

16 Defa abgetricbene Butter werden mit 16 Defa fein geftoBenem Juder
vermengt, 8 Cierdotter, eier nad) dem andern dagugeriihrt, 16 Defa mit der
Sdale jein gejtopene Nandeln mit '/, Kaffeeloffel Jimmt vermengt und zuleht
der Sdmnee von 8 Cierflar leicdht eingemijht. Jhun filllt man bdiefe Majje in
eine mit Butter bejtridhere, mit Miebl ausgefehte Form unbd Idjst jie 7/, Stunden
sugededt in Dunjf fodjen oder in der Rohre baden.

1493. Kaifer-Sod). (Soufflé & l'imperiale.)

14 Defa iiberflaubter, gewajdhener und im MVidrier fein gejtofener Reis
wird in !/, Liter fiedender Midh eingeriihrt und did verfodht, worauf man ihn
mit 14 Defa Butter qut verviihrt und dann beifeite jtellt. Unterdejjen werden
8 Gierdotter und 14 Defa fein gejtofener Juder '/, Stunde geriifrt, 14 Defa
abgezogerte, fein gejtoferne Miandeln mit dem ausgefiihlten Reis dazugegeber,
gut permengt und 3ulest der Sdnee von 8 Cierflav leidht eingemijdht, worauf
man es in eine mit Butter bejtrichene, mit Wiehl ausgefehte Form fiillt und
3/, Gtunden in der Rohre badt.

1494, 9Nuis-Kod). (Soufflé aux noix.)

16 Defa abgetriebene Butter werden nad) und nad) mit 16 Defa Juder
und 10 Cierdottern verriihrt, 15 Defa fein gejtoRene, gewdhnliche JMiifje und
ehenjoniel fein gejtofene und bierauj pajjierte Hajelniijje werben mit 1 Diefjer=
jpike gericbenem RKaffee dazugegeben, gut vermengt wund julelt der Sdyee von
8 Gierflar leicht eingemijht. Man fiillt mur mit diefer Majje eine mit Butter
Dejtrichene, mit IMehl ausgefehte Fovrm und lajst jie gugededt */, bis 1 Stntde
in Dunjt fodhen ober in der Rihre baden, worauf man es auj eine Sdyifjel
jtitzgt und mit beliebiger Créme 3zu Tijdh qibt; man gibt gum Beijpiel in eine
Gaucidre Majjer-Chocolate:Créme (Nr. 1547), in eine zweite GSaucieve ge-
jhlagenes Obers und jerviert mit beiden das Rod).

1495. Hajelmnis-Kod). (Soufflé aux noisettes.)

16 Defa Butter treibt man flaumig ab, viibpt 16 Defa Juder und
8 Gierdotter, einen mad) dem anbern da3u, vermengt dies Hierauf mit 30 Defa
fei gejtogenen, pajjiertenn SHajelnujsternen und mijdt gulelt den Sdhnee von
8 Gierflar leicht ein, worauj man bdieje Majje in eine mit Butter bejtrichene,
mit Mehl ausgefehte Form gibt, !/, bis %/, Stunde entweder in Dunjt focdhen
ober in der Midhre Dbaden ldjst, hierauf mit fein gejtogenem JFuder bejtveut
und fogleidh zu Tijdh gibt.

1496. Kajtanten-Qod). (Souiflé aux marrons.)

16 Defa abgetriebene Butter werden nad) und nady mit 16 Defa Gerid):-
suder, 8 Gierdottern und 20 Defa gebratenen ober gefodhten und pajjierten
Kaftanienn verriibrt und nad) */, Stunde der Shnee von 8 Cierflar Ieidht
eingemijtht. Gine mit Buiter bejirichene, mit Mehl ausgefehte Form wird mit
diejer Maije gefiillt, worauf man jie ¥/, Ghuden in der Rohre badt. Iad)
Belieben fann man mit den Kajtanien 1 Mefjerjpie geriebenen Kafjee 1und
6 Gtild ausgeldste, fein geftoiene Niijje einvithren 1md das Kajtanientoch dann
mit Wajjer-Chocolate-Créme (Nr. 1547) und gejchlagenem Obers fervierei.
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1497, Apjel-Kod. (Souiflé aux pommes.)

Ungefihr 12 Gtiid gejchalte Apfel werben blétterig gejdhnitten, mit etwas
MWajler und dem ndthigen Juder ugededt weid)gediinjtet; dann gibt man jie
auf ein Sieb, lajst den Sajt ablaufen und pajjiert jie hierauf durch ein Sieb
in eine tiefe Schiifjel. Hievauj werden 8 Deta abgeiriebene Butter mit 16 Defa
Citrontenguder vermengt, 8 Cierdotter, einer nad) dem andern bdazugegeben
und diefes '/, Stunbde gerithrf, worauf man bdie falterr WUpfel daguntengt und
ulet ben Sdhnee von 8 ECierflar gleidhzeiti mit 8 Defa weient Semmntel=
brojeln leidht einmijcht. Man fillt nun diefe Majle in eine mit Butter bejtrichene,
mit Diehl ausgefehte Tortenform und badt fie !/, Stunbe in ber Rohre,
worauf man fie hevausnimmt, den Reifen bejeitigt, dbas Kod) auf der Torten-
platte in einer Sehiijjel anridhtet und mit Jucder bejtreut 3u Tijdh qibt.

1498. Marillen-[od). (Soufflé aux abricots.)

4 Defa Butter werdben mit 8 Defa Marillernmarmelade flawmig abgetrieben,
8 Defa fein gejtofener Juder und 7 Eierdotter, eiter nad) dem andern dazu:
gegebent und '/, Gtunde geriihrt, worauf man den feften Sethnee von 7 Cierklar
leiht einmijdht. Gine mit Buiter bejtrichene, mit fein geftofenem Juder aus-
gejehte Form ober Sehiifjel wird mit Biscuit dicht beleqt, die oben angegebene
Malfe eingefiillt, welhe man hierauf !/, Stunde in der Rohre baden ldjst,
wodurd) dbas Kod) nod) einmal jo Hod) wird.

1499. 2Weidhiel-Kod). (Souiflé aux cerises.)

Wenn man 16 Defa Gerudhzuder und 8 Eierdotter !/, Stunde geriihrt
hat, wird diejes mit dem Seynee von 8 Cierklar gleidhzeitig mit 12 Defa weiken
Genmelbrofeln leicht vermengt, worauf man es in eine mit Butter bejtrichene,
mit Wiehl ausgefehte Tortenform fiillt und mit eingejottenen Weichjeln belegt,
welde dann langfam einfinfen. € wird dann */, Shmbden in der Rohre gebaden.

1500. Ghocolate-Sod). (Soufflé au chocolat.)

16 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, 16 Defa Juder, 8 Cierdotter
1/, Gtunbe geriihrt und bann 16 Defa abgerindete, in Wiild) erweicdhte, gut
ausgedriidte Semmeln dagugeriihrt, worauj man den Shnee von 8 Eierklax
gleidzeitig mit 16 Defa geriebener Chocolate Teidht einmijdht. Gine beliebige,
mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form wird mit Ddiejer IMajje
gefiillt, welhe man '/, bis ?/, Stunde 3ugededt in Dunjt fod)t oder in bder
‘Robre badt. :

1501. 2Wein-Kod). (Soufflé au vin blanec.)

Y, Qiter Wein wird mit 8 Defa Juder, 1 Gewiixznelfe und 1 Stiidden
Jimmt i eine Cajjerolle gegeben, gut aujfodhen gelajjen und Hierauf durd) ein
Gieb iitber 12 Defa abgerindete, blatterig gejdmnittene Gemmeln gegojjen und
biejes am Feuer folange geriihet, bis es jich did verfod)t hat, worauf man
es Deifeite fjtellt umd ausfithlen lajst. Wahrend odefjen werben 16 Defa ab-
getriebene Butter mit 16 Defa fein gejtofenem Juder gut vermengt, 8 Eier-
dofter, einer nacdy bem andern dazugeriibrt, worauf man bdies mit der aus
gefiiblten Majje gut vermengt und 3uleht den Scdhnee von 8 Cierflar Teidht
einmijht. Cine mit Butter bejtrichene, mit Plehl ausgefehte Form wird mit
diejer Wiajje gejiillt, welde dann zugededt */, Stunden in Dunjt foden ober
it der Nohre baden nufs.
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1502, Kidje-Anjlanf [Soufflé]. (Souiflé au fromage.)

PNan gibt in eine Cajjerolle 3 Cierdotter, 3 gange Cier, 16 Defa Miehl,
10 Defa Butter, !/, Liter Obers, etwas Galz und riihrt bdiefes am Feuer
jolange, bis es fid) 3u einer diden Majje verfodht Hat, worvauf man es in eine
tiefe Gdhiijjel Teert umd, nadpem es ausgefiihlt ijt, mit 6 Gierbottern und
10 Defa geriebenem Parmejanidje nad)y und nady verviihrt und ulest den
Gdyree von 9 Eiertlar leidht einmijdyt. Gine mit Butter bejtrichere, mit Mehl
ausgefehte Form wird mit der Teigmaie gefillt, weldhe man hierauf 3/, Stunden
i der Rohre baden lajst. Diejer Wflauf wird, mit geriebenem Parmejantife
beftreut, (ogleich) zu Tijd) gegeben. Dieje Mafje fann aud) in Papierfapjeln
gebadert und mit diefert jerviert werden. Man fann es als Ajjiette, Jwijden-
jpeife oder als Miehljpeije jervieren.

1503, MiehAaflanf mit Apfeln. (Soufflé aux pommes 2 la béchamel.)

Dtan gibt in eine Cajjerolle 16 Defa Mehl, gieht unter bejtandigem
Riihren !/, Qiter falte IMild) dazu und viihrt es am Feuer jolange; bis ih
per Teig vom Loffel [ost, worauf man 16 Defa Butter dazugibt, gut verviihrt
und Deijeite jtellt. Unterdeflen werden 8§ Cierdotter mit 16 Defa Gerudhzuder
'/, Gtunbde geriirt, die ausgefiihlte Mehlmajje dazugegeben, gut vermengt und
aulegt der Sdnee von 8 Cierflar leidyt eingemijdht. Majhansterdpfel werden,
nadypemn bas Kerngehduje ausgejtochen ijt, gejddlt, der entjtandene leere Rarm mit
beliebiger Miavmelade gefiillt, worauf man fie in fingerbreiter Entfermumg in eine
mit Butter bejtridyene, mit Mehl ausgefehte Tortenjorm legt, mit der oben ange-
gebenen Miehlmafje bebedt und ¥/, Stunden in der Robhre baden ldjst. Nad diejer
Jeit wird die Form herausgenomnien, der Reifent bejeitigt und ver Wuflauf auf
per Tortenplatte in einer Sdyifjel angeridhtet und mit fein geftofenem Fucker
bejtreut. njtatt Apfel fonmen beliebige Friidhte eingelegt werden.

1504. Reis-Anflauf, (Soutflé au riz)

24 Defa ausgejucdhter und gewajdener Reis wird in 1/, Liter jiedende
Mild) eingeriibrt und Zugededt did verfodyt, bievauf 12 Defa Butter und
1 Miejferjpige Saly bajugegeben, gut vermengt und beijeite gejtellt, Unterdefjen
werdent 8 Cierdotter mit 14 Defa Gerudhzuder !/, Stunbe geriihrt, bdiefes it
bem ausgefiihlten Reis qut vermengt und guleht ver Sdnee von 8 Cierflar
leicht eingemijcht, worauf man ihn m eine mit Butter bejtrichene, mit Miebl
ausgefehte Form TuIIt und 3ugededt ?/, Shumben in Dunjt fodjen oder in der
Rohre baden Idjst. Im erjteren (yalln fmm ver Auflauf fm‘a vor dem Anvichten
mit heifer Mavmelabe iibergojjen, im anderen Falle mit fein gejtofenem Juder
bejtreut und mit beliebiger Créme oder Chocolate ferviert werden.

1505. Reis-Anflauf mit Apfeln. (Soufflé de riz aux pommes.)

Die BVereitung desjelben ijt o, wie fie bei dem gewdhnlichen ,Reisauflauf”
(Mr. 1504) angegeben winrde. Die bﬁﬁlfte piejer Maffe wird in eine mit
Butter bejtrichene, mit *ﬂIcI)[ ausgefehte Form gefiillt, bierauf in bdie Robre
gegeben uno, jobald fich die Majje gujammengegogen hat, mit gejchalten, fein-
blatterig qc]d}mttvmn pfeln belegt, mit fein gejtofenem Sucfcr bejtreut uno mit
ver gweiten Hiljte der Reismalfe bededt, worauf man fie in die Robhre gibt
und %/, Gtunden baden lafst. Gtatt mit Apfeln fanm man die NMajje mit
I}eliebuem Objt belegen over mit 2 Tafeln geriebener Chocolate bejtretern.

1506. Reis-Sulber.

Die Bereitung vesjelben ijt, wie bei dem , Reisauflauf” (Nr. 1504) angegeber,
nur wird in diefem Falle der rohe Neis vorher im IMorjer ein wenig gejtoBen.
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1507, ®ries-Anjlanj. (Souiflé & la semoule.)

, Siter Gries wird langfam i 1 Liter fiedende Mild) eingefod)t und
vid uelfod]cn gelajjer, worauf man 14 Defa Butter und 1 Miefjerfpite Sal3
dazugibt, gut wnteveinanderviihrt wnd Hierauf ausfiihlen lajst. Unterdejjen werden
14 Defa Citvonenzucder mit 10 Eierdottern !/, Stunde gerithrt, die ausgefiibite
Griesmajje dazugegebern, untereinandergeriihrt und gulest der Sdnee von 10 Cier-
flav leidht eingemijdht, worauf man diefe Majje in eine mit Butter bejtridjene
und mit Mehl ausgefehte Form filllt und */, Stunben in Dunjt ugededt
fodjen oder in der Rohre baden Iajst. Der Muflauf witd mit uder bejtreut
und mit aufgeldster Marvmelade oder beliebiger Créme 3u Tijd) gegeben. Nad
Belichen fann man in die eine Hialite der Griesmajje, bevor mtan fie in die
Form fiillt, 2 Tafeln geriebene Chocolate vithren und Ddann auj bdie anbdere
$aljte in die Form geben; dagwijden miijjen aber Oblatent gegeben werden.

1508. Gevitel2Anflanf. (Souiflé a l'orge.)

MWahrend man von 1 €, 1 Cierdotter und dem nodthigen Mehl ein geviebenes
Gerjtel bereitet hat, witd Ddiejes in !/, Qiter fiedende Mild) eingeviihrt, Ddid
verfodht, mit 10 Defa Butter und 1 Mejjeripike Salz verviihrt und hievauf falt
gejtellt. nterdejjenn werden 8 Defa Gerudyzuder mit 6 Eierbottern !/, Stunde
geriibrt, das ausgetiihlte Gerjtel bagugegeben, gut verntengt und ulest der Sdnee
von 6 Gierflar leicht eingemijcht, worauf man es in eine mit Butter bejtridyene,
mit Mehl ausgefehte Fovm gibt und 3ugededt ?/, Stunven in Dunjt foden
oder in der Rohre baden I[djst. Beim Servierent bejtveut man den Auflauf mit
fein gejtoBenem Buder und qibt aufgeloste NMtarmelade ober Créme Dbei.

1509, Himmelthau-Anflanf.

In 1/, Liter jiedende Mild) werden 20 Defa Himmelthau unter bejtandigent
Riihren eingefodht und did anfodyen gelajjen, worauj man 12 Defa Butter dazu-
gibt, gut untereinanbderrithrt und Deifeite jtellt. Unterdejjen werden 6 Eierdotter
und 12 Defa Vanilleguder !/, Stunde geriihrt, die ausgefiihite Majje dagu-
gegeben, aut untereinandergeriihrt und 3ulest der Sdnee von 6 CEierflar [eicht
eingemijcht, worauj man die Haljte diefer Majje i eine mit Butter bejtricherne,
mit Wiehl ausgefehte Form fiillt, hievauf in die Robhre gibt, ein wenig Fujanimen=
siehent Idfst und dann mit belicbigent Eingejottenen belegt, die 3weite Hiljte
ber Majje daraujgibt und 2/, Stunden 3ugededt in Dunjt fochert oder in der
SRobre baden ldjst,

1510. Sago-Anflanf. (Soutflé au sagou.)

28 Defa gewajdhener Sago wird auf ein Sieb gelegt, und wenn das Wafjer
aut abgelaufen ijt, unter forfwdbhrendem Rithren in '/, Liter jiedende Milch ein-
gefodht und did antodjen gelajjent; worauj man ihn beijeite jtellt und austiihlen
lajst. Unterdeffert werdent 6 Gierdotter und 12 Defa Gerudzuder !/, Shunde
geriihrt, hievauf der verfochte, falte Sago dazugegeben, gut vermengt und 2 Ejs-
1bffel Gemmelbrijeln gleidhzeitig mit dem Schnee von b Eierflar leidht etngemijd.
Eine beliebige, mit Butter bejtridhene, mit Mehl ausgefehte Form wird mit diejer
Najje gefitllt, welde man bei geringer Hige */, Stunde in der Rohre badi.

1511, Vanille-Nudeln oder Flecerln,

Wenn man von 2 Eiern einen Nudelteig (Nr. 88) bereitet und diefen diinn

ausgewalft hat, |dneidet man Nubeln ober Flederln, welde man in */, Liter

fiebende Mildy emfodht und did verfodhen ldjst, worauf man 12 Defa Buiter
dazugibt, gut verviihrt und. hierauj Deifeite ftellt. Unterdeffen werden 12 Deta
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Banillezuder und 4 Cierdotter '/, Stunde geriihrt, die ausgeliihlte Majje daju-
gegeben, gut untereinandergeriihrt und 3uleht der Sdynee von 4 Gierflar leid)t
eingemijcdht, und ferner wie der , Griesauflauf”’ (Nr. 1507) behandelt.

1512. Frivatten-Auilauf.

Bon derjelben Maffe, wie jie bei den ,, Gebadenen Shywammen” (Jtr. 118)
angegeben ijf, madt man Fridatten und jdhneidet jie jein nudelig. Hievauj gibt
man i eine tieje Sdiitffel 12 Defa Juder, gielt unter bejtandigem Riihren
1, Kiter Mild), mit 6 Cierdottern abgejprudelt. dazit und rithrt es mit den
gefchnittenen Frivattent gut untereinander. Juleht wird der Schee von den
6 Cievflar leidht eingemijht. Cine Deliebige, mit Butter bejtrichene, mit Niehl
ausgejebte Fovrm wird mit der obigen Mafje gefiillt, welde man ?/, bis
1 Gtunde ugededt in Dunjt fodjen ldajst. Nach diejer Feit wird die Form
Derausgenommen, abgewijdt, mit einer Gdiijjel bebedt, bie Form gejtiirzt und
behutjam Herabgenommen. Der uflauf wird hievauj mit beliebigem Chaudeant,
grithtenjajt ober Créme 3zu Fijd) gegeben.

1513, Ghandean-2ijlanf vorr Champaguer. (Soutflé chaudeau au vin
de champagne.)

Man gibt in einen glajierten Topf b Eierdotter, welde man auf der Heifen
Platte mit '/ Liter Champagnerwein gemijcht mit 8 Defa Juder abfprudelt,
bis es did gu werben beginnt und in bie Hobhe jteigt, worauf man es beijeite
jtellt wund bis um gangliden Crfalten jprudelf. Ju diefem werden hievauf
4 Defa abgetriebene Butter mit 6 Cierdottern geriihrt umd ulegt der Schiee
von 6 Eierflar leidht cingemijdht. Cine beliebige, mit Butter beftrichene, mit fein
geftoBeriem Fuder ausgefehte Form wird mit gebadenem Biscuit belegt, die Hiljte
bes Chouveau bineingegofjen, welde man wieder mit Biscuit bededt und die
gweite Hialfte bes Chaudean dariibergibt. Man djst es hievauf ugededt !/, Stunde
in Dunjt fodhen, nad) weldher Jeit der Auflauf auf eine Sehiijjel gejtiirzt und
einige Minuten in der Rodbhre gebaden wird; man bejtreut ihn hierauj mit fein
gejtogenent Juder und gibt ihn jogleidh zu Tijd. Diefer Wnflauf mujs fehr
vorfidtig gemad)t werden.

1514, Srebs-PBubbing. (Pouding d’écrevisses.)

3n 8 Defa heihe RKrebsbutter gibt man 8 Defa Mehl, viibrt beides gut
untereinander, giegt, naddem es 3u Jdyaunten beginnt, !/, Liter jiedendes Obers
oder Mild) dagu, rvithrt es am Feuer, bis Jich ber Teig vom Lodjjel [Bst und
jtellt es Dievauj beijeite. Unterdejjen werden 9 Eierdoiter mit 16 Defa Juder
1/, Ghde geviihrt, diejes langjam 3u der verfodhten, aber ausgefiihlten Malje
gegojjen, mit fein gejdynittenen Krebsjcheren und -Schweifchen gut verriihrt und
ulet der Gdynee von 4 Cierflar und 8 Defa weifen Semmelbrojelnn leicht
eingemijcht. Cine Melonenjorm, welde man mit Krebsbutter bejivichen und mit
Miehl ausgefebt hat, wird mit diejer Majje gefiillt, weldhe man hierauf zugededt
%/, Gtunben i Dunjt focdhent Idjst.
1515, Sreb3-PBudding mit Ragout. (Pouding d’écrevisses ragofit.)

Die Bereiting Ddesjelbent ijt in der Beldhreibung bes ,, Krebspudding”
(Mr. 1514) angegeben, mur erje§t man Hier den Jucer mit gefochlen griinen
Crbjen und gefocdhtem, in beliebige Gtiide gejdnittenem Kalbsbries wnd dem
nithigen Galz. Diefer Pubdbing wirh mit fleinem Ragout (Nr. 1204) garniert
und |ogleidh) zu Tijd) gegeben.
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1516. Grovapjel-Pubding. (Pouding de pommes de terre.)

Wennt man 14 Defa abgetriebene BVutter mit 12 Defa Citronenzuder und
8 Gierdottern nach und nad) vermengt hat, werden 24 Deta gefodte, paljierte,
falte Crdipfel mit 12 Defa abgezogenen, mit 2 Gierflar fehr fein gejtoBenen
Miandeln dagugegeben, gut vermengt und gulelt ber Shnee von 6 Eierflar leidyt
eingemifcht. Diefe Maijje wird in eine mit Butter bejtrichene, mit Mehl aus-
gefebte Form gefiillt und hievauf '/, Stunde ugededt in Dunjt gefodht, dann
in eine Sdiifjel gejtiivt und mit Ceéme 3u Tijch gegeben.

1517, Pudding von Erddapjeln. (Pouding de pommes de terre.)

16 Deia abgetriebene Butter werden nad) und nady mit 46 Defa pajjierten
Grdapfeln, 1 Kafjeeldifel Sal3, etwas fein gejdhnittenter, griiner Peterjilie und
6 Cierboftern verviihrt und uleht der Gdhriee von 6 Ciertlar leidht eingemijcht,
worauf man die Halfte diefer Miajje in eine mit Butter bejtrichene, mit Diehl
ausgefehte Tortenform fiillt, Hierauf mit 8 Defa feinge|dnittenem Sdyinfen
ober beliebigem $Haché bejtreicht, jedoch nur jo weit, dajs rundbherum ein finger-
breiter Nand bleibt, und biefes mit ber weiten Hiljte der Croapfelmaife gleid)-
mdBig Dededt; man jtellt nun den Pudding in die Rohre und badt ihn Dei
jhwader Hige ¥/, Shunden.

1518. Semmel-Pudding. (Pouding au pain blane.)

In eine Cafjerolle gibt man !/, Liter Mild) oder Obers, 16 Defa ab-
gerindete, feinblatterig gefdnitterte Gemmeln und viihrt, naddem jidh felbe
vollfomuten erweidht haben, am Feuer jolange, bis fjie [idh jehr did verfodyt
haben, worauf man jie beifeite jtellt und austiihlen Idjst. 14 Defa abgetriebene
Butter wird mit 14 Defa Gerudhzuder und 8 Cierdottern mnad) und nad)
verriihrt, die verfodyten ausgefiiblten Semmeln dazugegeben, gut vermengt und
sulest der Schnee von 6 Cierflar gleichzeitig mit 8 Defa iiberflaubten Rofinen,
8 Defa Weinbeeren, 8 Defa fein nudelig gejdnittennem Citvronat, 8 Defa ab:-
gegogenen, |tiftlig gejdnittenen Mandeln leicht eingemijdht. Cine mit Butter
bejtrichere, mit Mehl ausgefehte Form wird mit diejer Majje gefiillt, welde
man ugededt 1/, Stunbde in Dunjt fochen lajst. Der Pudding wird mit beliebiger
Créme 3u Tijdy gegeben.

1519. Neis-Puovding. (Pouding aux riz)

24 Defa Reis werben in */, Liter (|iedende Mild) eingeriihrt und bdid
verfocht, worauf man 12 Defa Butter dazugibt, gut vermengt und das Ganze
austithlen Idjst. Unterbefjen werden 6 Ciervotter mit 12 Defa Gerudyzuder
[, Ghunde geriibrt, ber ausgefiiblie Reis dazugegeben, gut vermengt und zulelt
ver Gdjiee von 6 Ciertlar leidt etngemijht. Jad)y Veliebent fann nman Rojinen,
Meinbeerert, Pijtagien, fein (tiftlig gejdnittene Wiandeln, Pignoli, linglicdh
gejdnittene Datteln, von denen die Kerne ausgeldst wurden, leicht einmijden
und Ddiefe Maljle i eine mit Butter beftrichene, mit Mehl ausgefehte Form
jilllen und °/, Gtunden ugevedt in Dunjt Toden Ilajjen.

1520. Gervjte-PBudding. (Pouding & Lorge.)
PWenn man von jwei gangen Eiern und demt ndthigen MehHI einen fejten
Teig bereitet hat, wird diefer auf dem Reibeifen gevieben, Hierauf in 1/, Litex
jiebenve Miild) eingeriihrt und bid verfodht, worauf man 12 Defa Butter

dazumengt und das Gange beifeite jtellt. 8 Cierdotter werden mit 16 Defa
Banilleguder 1/, Stunde geriihrt, dann langjam in die verfodte, aber ausgetiihlie
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Majje gemengt und gulefst der Gdynee von 8 Gierflar leidht eingemijeht; man
filllt mit diejer Majje eine mit Buiter bejivicherte, mit Wehl ausgefehte i}m:m
und Iajst die Mafje #/, Stunven in Dunjt zugebedt fochen.

1521, Wiener Pudding. (Pouding & la Viennoise.)

14 Defa abgetriebene Butter werben mit 12 Defa Gerudhzuder gut
vermengt, 7 Cierdofter und 12 Defa abgezogene, jebr fein gejtogene Manbelrn,
eines nad) bemt andern bdazugemengt, und nadbem dies ufjammen 1/, Ghmbe
geriihrt wuide, der Sdynee von 4 Ciertlar leidht eingemijdht, Bierauf in eine
nit Butter bejtridene, mit Mehl ausgefehte Fovm gefiillt, °/, Stunben in
Dunjt gugededt gefocht, nady bdiefer Jeit in eine Sciifjel gejtitvgt und mit
Chaudeau (MNr. 1545) zu Tijd) gegeben.

1522, Englijder Phun-Pudding, (Pouding a l'anglaise.)

16 Defa abgefrieberre Butter werden mit 20 Defa Gerudhauder qut
verntengt und mit 12 Eierdottern */, Stunbde geriihrt, worauj man 28 Defa
abgerindete, fein wiirfelig gejdnitiene, in etwas Mild) genehte Senuteln,
14 Defa MRojinen, 3 CEjsloffel feinen Rum und 14 Defa fein wiirfelig
gejchnittenes Wiart dazuaibf, gut verriihrt und zulet den Schnee von 10 Gier-
flar Teicht emmijht. Eine mit Butter betrichene, mit Mehl ausgefehie Form,
welde in der Mitte einen Cylinder hat, wird mit diejer Miajje gefiillt und
#/, bis 1 Ghunbe in Dunjt gugevedt gefod)t. Nad) diefer Jeit wird der Pudding
auf eine pajjenve Schiifjel gejtiivat, der mittlere leere Raum mit 10—12 Defa
fein gejtogenem Juder gefiill, welden man mit 1/, Liter Rum 1iibergieht
und auj der Credeng anziindet, jo dajs der Pudding brennend zu Tijd fommt.
Sierauf wird der Pudding jogleid) mit beliebigem Friidtenjajt oder Ehaudeau
in einer Cauciere 3u Tijdy gegeben. Cr fann aud) in einemt mit Butter be-
jtrichenen Tuc) gefodit werben, wie Palffyinddel (Nr. 71), mur darf das
Waijjer nidht gelalzen werden. Nad) Belieben fann man 8 Defa ausgeldste,
langlid) gefdnittene Datteln, 8 Defa MWeinbeeren und 8 Defa gemijdhtes,
gebratenes, wiirfelig gejdnittenes Fleijd), ober aber Pignolen, PBijtazien 2.
mit bem Scdnee einmijchen.

1523, Englijder Friidten-Pudding.

Sn eine tiefe Porzellanjdiiffel, in welder man den Pudding Jervieren fan,
Jlilrgt ntan in die Mitte eine Kafjfee- oder Theejdhale und fiillt die Schiijjel
un die Gdhale herum 3 Finger hoch mit [hwarzen Nibifeln. Hievauf bereitet
man einen Teig wie folgt: In 28 Defa feines Miehl, weldhes man auf ein
Brett qibt, jdhneidet man mit einem Meljer 14 Defa falte, fejte Buiter i
fleine Gtiide, verreibt diefe mit Mehl fein, madt Hierauf in die Mitte eine
Orube, in welde man etwas Galz, 8 Defa Juder, 2 Cierdotter, 1 ganges €,

1 Riter Mildhrahm wnd 2 Ejsldffel Wein oder von !/, Citrone den Gaijt

gibt. Man mijdt diefes mit einem Diejjer untereinander, bearbeitet die Mafje
au einent glatten Teig, gibt ihn auf ein mit Mtehl bejtaubtes Bled), bededt ihn
mit einent Judhe und lafst ihn an einent fiiblen Orfe 1 Gtunde rajten. Nad
Diefer Jeit wird der Teig auf einem mit Mehl bejtaubten Brett ausgewaltt,
bierauf aujammengejdhlagen und Ddiejes o oft wiederholf, wie es bei dem
»Butterteig” (Nr. 1165) angegeben ijt. Man walft diefent Teig dann mejjer=
tiidendid aus, bedect die Sehiijjel damit, jo 3war, dajs der Teig eittert Dedel
bildet, madt in der Mitte des Teiges einen Cinjdnitt, bejtreidht ithn mit auf:
geflopftem i, jtellt bie Schiifjel auf ein Badbled) in die Rohre und [ajst den
Pudding bei geringer Hige 1 Stunde baden. Nad) diejer Jeit nimmt nian den
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Pudding aus der Rohre und jerviert ihn auf der Sdiijfel, wo er gebaden
wirde, mit gejtopenem Juder. Auj diefe Weije Fann man den Pudding mit
Kirjden oder rothen und weigen Ribifeln maden.

1524, Englifdher Phon-Pudding. (Pouding a anglaise.)

1/, Kilo abgehdutetes Mart wird in 25 Defa MehI feirt gejchnitten und
1/, Gtunbe flaumig abgetrieben, dann fommen !/, Kilo grofie Rojinert und
1/, Kilo fleine Rojinen, '/, Kilo Weinbeeren (Kovinthen), 26 Defa Citronat
febr fein gefdnitten, 15 Defa Juder, 6 gange Eier, 6 Eslbfjel Rum oder
Gognac oder beliebiger Qiquenr in die abgetriebene Majje. Wenn alles gut
wnteveinandergerithrt ift, wird der Teig auf dbas Eis ober an einen fiihlen
Ort gejtellt, damit ex etwas fejter wird. Dann wird er in eine mit Butter
Defettete Serviette gebunbden, 1 Stunbde gefodht und mit Chaudeau jerviert.
Kann aud) falt aufaejdnitien werden und halt fid) durd) mehrere Wodher.

1525, Phum-Pudding von BiScuit.

MWenn man von 14 Defa Mehl ein ,Biscuit (M. 1754) bereitet und
gebaden Hat, wird es nad) ginzlihem Crfalten nimd ausgejtodyen oder wiirfelig
gejdnitien und hierauf in eine mit Butter bejtridhene, mit Mehl ausgefehte Form
gegeben, deren BWoden man friiher mit verjd)iedenen Friidten, Citronat, Manbdeln,
Bijtazien, Datteln 1, in beliebigem Defjin ausgelegt hat; man fann aud) blof
Biscuit, jedod) abwedjelnd ein lichtes und ein dunfles Stild, hineinlegen und
das iibrige Biscuit mit beliebigen Friihten vermijdht daraufgeben. Wenn mum
das ganze Viscuit eingefiillt ijt, wivd !/, Qiter Milch oder Obers mit 3 ganzen
Giern, 5 Gierdottern und 8 Defa fein gejtofenem Gerudzuder gut abgejprudelt
unb diejes gleihmafpig iiber das Biscuit gegoffen, worauf man es jogleid)
sugededt 1 Stunde in Dunjt foden lafst und mit beliebigem Saft oder Créme
jerviert.

1526. Mandel-Pudding. (Pouding aux amandes.)

Wenn man 12 Defa abgetriebene Butter mit 16 Defa Juder uno § Eier-
dottern 1/, Gtunde geriihrt hat, werden 18 Defa abgezogene, mit 2 Cierflar
fein gejtogene Mandeln dazugegeben, gut vermengt und uleht ver Sdynee von
6 Gierflar leidht eingemijdt, worauf man es in eine mit Butter bejirichene,
mit Mehl ausgefehte Form fiillt und 1 Ghunbe in Dunjt ugededt fod)en
Tajst; man ferviert diefen Pudbing mit beliebigem Friichtenjait.

1527. Mandel-Pudding mit Geiviivy. (Pouding d’amandes aux épices.)

Bu 14 Defa abgetricbener Butter werden 24 Defa Gerudyzuder und
10 Gierdotter, einer nad) dem andern geriihrt. 28 Defa mit der Sdale fein
gejtoBene und hierauj pajjierte Mandeln werden mit etwas Jimmt, Muscatnuls,
fein gefdnittener Citronenfdhale und 3 Stiid Gewiirgnelfen dajugegeben, gut
vermengt und ulet der Schnee vou 6 Eiexflar gleichzeitig mit 4 Tafeln geriebener
Ghocolate Teidht eingemijcht, worauf man dieje Wiajje in eine mit Butter beflridhene,
mit Mehl ausgefehte Form fiillt und ugededt 1 Stunde in Dunjt fodyen lajst.
Der Pudding wird mit beliebigem Chaudearr obder Créme 3u Fijd) gegeben.

1528, Mandel-Pubdbing mit Mavasdino, (Pouding d’amandes au
marasquin.)
14 Defa abgefriebene Butter werden mit 16 Defa Juder, 10 Eierdottern

umd 3 Cjslbffel ehtem Marasdyino !/, Stunve geriihrt, 16 Defa mit ber
Gdale fein gejtoBene und bhierauj pajjierte Mandeln dagugegeben und nod)
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einmal !/, Ghunde geriihrt, worauj man den Shnee von 6 Cierflar gleidyzeitig
nit von l.’ Qiter Mild) bereiteten, zerdriidten ,,Gcf]manferht“ (Mr. 1476) leicht
einmijcht. Cine mit Butter beitridene, mit NMehl ausgefehte Form wird hierauf
mit diefer Majje gefitllt, weldhe man %/, Stunden in Dunjt 3ugededt Fodjen
lajst. Unjtatt der Shmanterln famnt man 10 Stiid SHoblbippen nehmen.

1529, Pudding von gebrannten Manveln. (Pouding aux amandes
grillées.)

Man gibt in eine froderte Cajjerolle 12 Defa feint gejtoenen Juder
lijst Diefent braun werden, gibt dann 16 Defa abgezogene Mandeln, welde
mant in Juder gelb brennt und nady géanglihem Grfalten fein jtopt, dazu;
Dievauf werden 16 Defa Juder mit 8 Cierdottern 1/, Ghunbde geviihrt, die
gejtoperten Mandelit dazugegebern und mit dem Safte einer Citrone 1und 1 Gewiirz:
nelfe “j Gtunve geriihrt, worauj man den Sdhnee von 8 Cierflar leidht ein-
mijdht. It eine mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form wird bdiefe
Majle gefiillt, weldhe man dann %/, Stunden in Dunjt ugededt fodjen [ajst,
i eine Sdiijjel ftitrst und mit ,Orangencréme” (1553) 3u Fijd) gibt.

1530. Sdymanfer(-Pubdding. (Pouding de bouillie)

PWenn mant von '/, Liter Mild) ,ShmanierIn’ (Nr. 1476) bereitet hat,
werdert diefe in !/, Riter fiedende Mild) eingefodit und am Fewer jolange
geriihrt, bis jie jic) did verfocht haben, worauf man jie beijeite jtellt und aus-
fiihlen [ajst. Wenn man dann 5 Cierdotter und 8 Defa Juder !/, Stunde
gertihrt hat, wird diejes langjam 3u den ausgefiihlten Shmanterln gemengt 1nd
sulet der ©dynee von H Cierflar leidt eingemijcht. Eine mit Butter bejtridyene,
it Wiehl ausgefehte Mielonenform wird mif vieredig gejdnittenen Sdmanterln
Delegt, worauf mar die oben angegebene Majje einfiillt und 3ugededt '/, Stunde
in Dunjt fochen Ilajst.

1531. Pudding von Brandieig.

Bon 1/, Liter Mild) wird ein ,Brandteig” (Nr. 1173) bereitet, diefer in
eire bledherne Sprife gefiillt, der Teig durd) einen fortwabrenden Drud an
dem Hol3jtogel herausgeprejst, i beliebigen Gtiiden in bas Heife Fett ge-
[chnitten 1o bei ofterem Sdyiitteln der Cafjjerolle gelb gebaden, hievaui mit
einem Vadldffel herausgenommen und auf Lojdpapier gelegt.” Nun werben
14 Defa abgetriebene Butter mit 24 Defa Gerudjzuder vermengt, 8 Eierdotter,
einer nad) dem andern dazugeriihrt und Fuleht der Sdhnee von 6 Gjmrﬂm
gleichzeitig mit Demt gebadenen Brandieig leiht etngemijht. Man fiillt es
bierauj in eine mit Butter bejtvidene, mit Mehl ausgefehte Form und Ilajst
es ugededt ?/, Stunden in Dunjt fohen. Wnjtatt der Sprie fann man es
aud) durd) ein Reibeijent in das Heie Feit treiben.

1532. Biscnit-Pudding, (Pouding de biscuit.)

Wenn man 24 Defa Juder mit 10 Eierdottern 2/, Gtunden geriihrt hat,
wird der Schnee von 5 Gierflar gleidhzeitig mit 12 Defa feinem Mehl leicht
vermengt, dann in eine mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form
gefiillt und gugevedt °/, Stunden in Dunjt gefodht. Nady BVelieben fann man
6 Gtiid abgegogene Bijtazien, 10 Stiict Pignoli und 5 ausgeldste Nujsterne
gufammen jehr fein |hneiden und gleichzeitig mit dem Schnee einmijden und
weiter wie den vorhergehenden Pudding behandeln. Wird mit Sajt, Chaudeau
oder Eréme ferviert.




1533. Biscotten-Pudding. (Pouding aux biscottes.)

PMan verwendet hiegu 16 Defa gebadene Biscotten (Jtr. 1734) oder Biscuit-
bufjerln, movon 2 und 2 mit ber unteven Geite aufeinandergelegt, tnzwijden
aber mit aufgeldster Marmelade bejtriden werden. Wenn man hievauj '/, Liter
Obers, 9 Gierbotter und 12 Defa Gerudzuder gut abgejprudelt hat, werden
in bdiejes die Biscotten getaudt, in eine mit Butter bejtridhene, mit Miehl aus-
gefehte Welonenjorm nebeneinandergelegt, die nod) iibrige abgejprubelte Flijjiateit
dariibergegojjen und dann fogleih 3ugededt ¥/, Stunden in Dunjt gefodbt.

1534, Cabinet-Pudding.

Wenn man 16 Defa BVanilleguder mit 8 Eierdottern 1/, Shmde geriihrt
hat, wird der Schnee von 8 Eierflar gleidzeitig mit 16 Defa Wiehl Ileicht
eingemijcht, worauj man dieje Mafje in eine mit Butter bejtrichene, mit Mehi
ausgefehte Form fiillt und bei gervinger Hike in der NRohre badt. Diefes nun
gebadene Biscauit wird nad) ganzlichent Crfalten i mejjertiidendide Gdjeiben
gejdnitten, welhe tm Umfange um einen Finger fleiner fein jollen als die Fum
Sodhen bejtimmte Gturzcafjerolle. Die betreffende Cajjerolle wird mit Butter
bejtrichenr, mit Mehl ausgefeht wnd der BVoben mit einer Biscuitjdyeibe belegt,
weldje man fingerhodh mit rohem Shaumfody (Nr. 1475) [von 6 Eiern bereitet]
iibersieht. Mian bebedt diejes mum mit einer weiten Biscuitiheibe und jahrt in
diefer Weife fort, bis alles verwenbet ift. Juleht wird es mit einer Biscuitjceibe
bededt und Dierauf gugededt /, Stunden in Dunjt gefodht. Nad) diefer Jeit
ftiivat man es in eine Shiifjel und ferviert ben Pudding nacd) Belieben mit
Friidhtenjaft, Chaudeau oder Créme. Anjtatt Viscuit fann man aud) gebadenen

. Butterteiq oder jeden Jiien Teig oder aud) gebadene Fridatten dazu verwenver.

1535. Ofuer Pubding vou jhwarzem Brot. (Pouding au pain-bis.)

Wenn man 8 Cierbotter mit 16 Defa Citronenzuder */, Stunben geriihrt
Hat, werdert 1 Mejferipite Jintmt, ebenjoviel jeingejdnittene Orangenjdalen uind
1 gejtogene Gewiirgnelfe dagugegeben, gut vermengt und ulet der Sdnee von
8 Gierflar gleidhzeitig mit 16 Defa |dwarzen Brotbrdjeln [leicht. eingemifdt.
Eine mit Butter bejtricherne, mit Mehl ausgefehte Form wird mit diejer Majle
gefiillt, weldye man bei mittelmapiger Hige '/, Stunde in bder Rohre badt.
Unterdejjert wird 1/, Qiter vother Wein mit 32 Defa Juder, 1 Gewiirznelte 1nd
etmas Jimmt einmal aujfodyen gelajjen und iiber den in ete Scbiifjel gejtitrzten
Budding I[bffelweife gegofjent, worauf man ihn erjt, nadpem jid) die Fhiljigleit
vollformen eingejaugt hat, 3u Tijd) gibt. Wusgejtodhene und gejchalte Majdyanster-
apfel fleinjter Gattung werben gefiillt und nad) Belieben vor dem Baden in
die Pubbingmalje eingejest.

1536. Pudbbing von gebramntem Juder. (Pouding au caramel)

16 Defa abgerinbdete, feinblitierig gejdnittene Genmelit werben in '/, Liter
jiecbender Mild) erweicht, hierauf in eine Cajjerolle gegeben, in welder fidh
8 Defa gebramuter Juder (Jr. 1552) befinden, gqut verrithrt und alsbann
purch ein Sieb pajjiert. 10 Defa abgefriebene Butter wird nad) und nady mit
16 Defa feingejtoBenent Juder und 6 CEierdottern wvervithet, die pafjiveten
Gemteln dazugegeben, gut vermengt und uleht der Sdhiee von 6 Ciertlar
leiht eingemijht. Eine mit Butter bejtvichene, mit fein gejtogenem Iuder aus:
gefebte Form wird mit diejer Maije gefiillf, welde man !/, bis ¥/, Stunde
in Dunjt zugededt fochen Iajst.
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1537. @is-Pubdbing. (Pouding & la gelée:)

14 Defa abgetriebene Butter werben mit 14 Defa fein gejtofenem Juder
gut vermengt, 6 bhartgefohte, paijierte Cierdotter, 12 Defa abgezogene, mit
9 Giexflar fein geftoBente Miandeln, etwas Jinmt und fein gejdnittene Citronen-
jchale dazugegebern, gut vermengt und 3uleht der Sdnee von 6 Cierflar leicdht
eingemijcht. Mian fiillt es in eine mit Butter bejtrichene, mit Miehl ausgefehte
Form, lafst es '/, Gtunde in Dunjt ugededt fodhen und fjerviert es mit
bitterer Mandelcreme (Nr. 1550).

1538. QIpth Pudding. (Pouding aux pommes.)

16 Defa gejdalte, wiirfelig gejdnittene Majdansterdapfel werden in. eine
Cajjerolle gegeben und mit !/ Liter Wein, '/, Liter Waljer und 16 Defa Juder
sugededt weidygediinjtet, BHievauj beijeite gejtellt und falt werden gelajjen.
14 Defa abgetriebene Butter wird mit 16 Defa fein gejtofernem” Juder gut
verntenat, 6 Gierbotter, einer nad) dem andern dajugerithrt wund uleht der
Sdhnee von 6 Cierflar gleidhzeitig mit 6 Defa weiken Semmrelbrdjeln leidt
cingemijcht. Cine mit Butter bejtrichene, mit Iehl ausgefehte Form witd mit
et Theile Diefes Abgeriihrien belegt, eine Lage vort den oben erwahnten Apfeln
daraufgegeben, dieje mit einem Theile des Abgetriebenen bededt 1und o jortgejest,
bis alles verbraudyt ijt. Juleht gieht nan den Gafjt von bden gediinjteten
pfeln davitber und badt es bei mittelmakiger Hibe 1/, Stunde in der RKohre.

1539. Ovangen-Pudding. (Pouding aux oranges.)

8 Defa abgerindete, feinbliatterig gejdnittene Gemmeln werden in Y/, Liter
fiebender Mild) did verfodyt, mit dem Sajte einer Orange gut vermengt und
Bierauf durd) ein Gieb pafjjiert. 10 Defa abgetricbene Butter werden mit
16 Defa Orangenzuder und 6 Cierbottern nad) und nad) vevviihrf, 14 Defa
abgezogene, fein geftoene Piandeln mit den pajfierten Senmmeln dazgugegeben,
gut vermengt und zulest der Schnee von 6 Eierflar leidht eingemijht. Wenn
man diejes dann in eine mit Butter bejtrichene, mit Wiehl ausgefehte Form
gefilllt und 1/, bis 3/, Gtunde in Dunjt gefocht hat, wird bder Pubding mit
beliebigem l{bnguis |crmcrt

1540. Dattel-Pudding. (Pouding aux dattes.)

12 Defa abgerinbete, feinblatterig gejdnittene Semmieln werben mit ?/, Liter
fiedender Mildh geneht wnd am Feuer jolange geriihrt, bis fie |ich did verfocht
haben, worauf man jie mit 12 Defa Butter verriihrt und beifeite Jtellt. Lnter=
deffen werden 8 Eierdotter wnd 14 Defa Gerudzuder '/, Stunde geriihrt, die
verfochten, ausgefithlten Semmnelnt dazugegeben, gut verrithrt und 3ulelt der
Gdhriee von 8 Cierflar gleidzeitig mit 8 Defa fein gejtopenen Mandelr, 18 Defa
fein nudelig gejdnittenen Datteln, von welden die Kerne ausgelist wurben und
einige ausgeloste Jujsferne leiht eingemijht. Diefes Filllt man dann in eine
mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form und Idjst es Fugedect
3, bis 1 Gtunde in Dunjt fochen.

1541. Sajtanien-Pudding. (Pouding aux marrons.)

32 Defa Kajtanien werden gebraten, gejdilt, in 2 Theile getheilt und 1 Theil
mit 6 Defa Butter gejtofern, durd) eint Sieb pafjiert und mit 3 Defa Mebl, 3 Cier-
dottern, 3 gangen Ciern, 8 Defa fein geftopenem Juder, 6 Defa iiberflaubten
Rofinen, 4 Defa zerdriidten Mandelbufjerln, 12 Defa fein wiirfelig gejdhnitternem
Marf, 10 Gtiid langlih gejdhnittenen Datteln, von welden die Kerne ausgeldst
wurden, 5 ausgeldsten Niijjen, 5 Ejslofiel Rum, 4 Ejsloffel Dbers gut vermengt,
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woralj man den weiten Theil der Kajtanien in belichige Stiide [dreivet und
ebenfalls 3u ber Miajje mijdht; mit diejer Malje fiillt man eine mit Butter
bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form und ldjst die Majje zugededt 1 Stunde
in Dunjt foden; witd mit Chocolate-Créme ober beliebigem Gaft jerviert.

1542. Kaffec-Pudding. (Pouding au caié.)

16 Defa abgerindete, bldtterig gejdynittene Semmeln werden mit 1/, Riter
jhwarzem, jehr jtarfem Kaffee erweicht und hievauj durd) ein Sieb pafjiert.
16 Defa abgefriebene Butter werden mit 16 Defa fein gejtoBenem Jucer und
6 Cierdottern nad)y und nad) verrviihrt, 14 Defa mit den Schalen fein gejtogene
und . hierauf pajjierte Niandeln werden mit den oben exwahnten Semmeln dazu-
gegeben, gut vermengt und Fuleft ber Sdnee von 6 Eierflar leicht eingemijcht.
Diefes fiillt man in eine mit Butter bejtridiene, mit Mehl ausgefehte Form und
[djst es gugededt °/, Gtunben in Dunjt foden, worauj man es in eine Sdiijjel
ftiiegt und mit Obersjdhaum oder Creme 3u Tijd) gibt.

1543. Pubdding von jpanijder Windmafjje.

28 Defa Banillezucder werden mit dem feften SdHnee von 8 Ciertlar
leicht vermijcht, Hievauf in eine mit Butter Dbejtridhene, mit Mehl ausgefehie
Nelontenform gefitllt und '/, bis 3/, Stunde in Dunjt ugededt gefodht. Man
jtiivat es nad) diefer Jeit in eine Schiijjel. Wird mit Chocolate:Crénte oder
belichigem Gajt |erviert.

1544. Blanc-manger-Pudding.

28 Defa abgezogene, jehr fein gejtopene Nandeln werben in eine Cajjerolle
gegeben, mit 1 Riter Obers aufgegojjen und am Feuer jolange geriihrt, bis es
u fodjen beginnt, worauf man es durd) ein Sieb pajfiert und qustiihlen lajst.
Unterdeflert werden 30 Deta Vanilleguder und 4 Defa Mehl mit 24 Gierdottern
nad) und nad) verrithrt und diejes dann mit dem ausgefiihlten Obers abgejprubdelt,
worauj man es in eine mit Butter bejtrichene, mit IMehl ausgefehte Form fiillt
und 3ugededt */, Stunden in Diunjt foden Idjst; Wajjer-Chocolate-1Tberguls
wird beigegeben.

Wbergiille fiie Wehlfpeifen.
1545, Chandeau.

'/, Gtunde por bdem Gebraud) gibt man in einen Schneefefjel 1/, Liter
weigen ober rothen Wein, [dlagt 12 Cierdotter hinein, gibt 24 Defa Gernchzuder
dazu und peitjht dies auf bem Feuer mit der Schneeruthe jolange, bis die Malje
jteigt und did wird, jedod) fodhen barf jie nidht. Die Sdhneeruthe mujs immer
beim Boben bewegt werden, damit jid) die Mafje nicht beim Boden anlegt,
worauf man fie gleid) vevwendet. Will man das Chaudeau rofh haben, jo riihrt
man furz vor dem Gebraud) einige Tropfen Wlfermesjaft ober Codyenille dbazi.
Gtatt des Schneefeljels fann man aud) eiert hohen, engen Topf (Hafen) dazu
verwendeit, worin man die Majje ant Feuer pridelt.

1546, Burgunder Chaudeau, (Chaudeau au vin de bourgogne.)

Man lajst 1/, Liter Burgunderwein mit 24 Defa Juder, 12 Cierdottern und,
wenn man will, einem fleinen Gtiidchen Jimmt und 1 Gewiirznelfe auffodhen
und behandelt es weiter, wie in dem vorhergehenden Chaudear angegebert.
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