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1560. Gréme in Dunjt mit Chocolate, (Créme pouding au chocolat.)
Mird auj bdiejelbe MWeije bereitet, wie die ,Créme in Dunjt mit BVanille!
(Y. 1558). Man erweidyt auf einem Blecdh in der warmen Rohre 16 Defa
Chocolate, gibt jie dann in eine Cajjerolle, verriihrt jie davin mit !/, Siter
fodendem Wafjer gan3 qlatt auf dem Feuer und mijdt jie unter die jdhon
bereitete Créme, jebod) ohre Vanille.
1561, Créme in Dunijt mit Marasdyino. (Créme pouding au marasquin.)
Nadhdem man die Créme, jedod) mit MWeglajjung der Vanille, bereitet
Bat, giegt man nod) vor dem Cinfiillen in die Form nad) und nad '/ Liter
Marasdhino darunter und verfahrt weiter, wie bei der ,Créme in Dunjt mit
Banille” (Nr. 1558). Anjtatt Marasdyino Farr man aud) Rum oder beliebigen
Liqueur dazugeben.
1562. Gréne in Dunjt mit Cavamel, (Créme pouding au caramel.)
IMan beftreidht eirte Form mit Butter und feht jie mit Miehl aus. Madydem
man jdhon friiher 20 Defa Juder zu Cavamel (Nr. 1552) gefodht hat, gieht
man den Ddritten Theil davon in die Form. Ju dem iibrigen IJuder gibt man
6 Ejslbffel Wafjer und wenn er jidh aufgeldst hatf, fodht man ihn mit 1/, Liter
Obers, 12 Defa Juder und, wenn man will, 1 Prije Salz. Unterdefjen ver-
viihrt man in einer Cafjerolle 8 Dotter und 1 ganges Ci, giept nad und nad
das ausgefiihlte Obers dazy, jtellt es noch einige Minuten aufs Feuer, wobei
man bejtandig rithren mujs und pajjiert es dburd) ein Gieb. Hierauf wird die
Maffe i die JForm gefiillt, diefe in das Marienbad gejtellt und weiter wie
unter Nr. 1556 angegeben, behamnbdelt; bdesgleidhenr Ionmnen Créntes von jedem
beliebigent Objtjajt oder Gejdhmacd nad) Willfiir bereitet werden.

e

ebatkene Houfflés.
1563, Apjel-Charlotte in Brotfrujten. (Charlotte en crofites.)

Gejdhalte und hierauf in Gpalten gejdnittene Majdhansterdpfel werben
mit dem ndthigen Juder in eine Cajferolle geaeben und ugededt weidygediinjtet,
worauf man jie durd) ein Sieb in eine andere Cajjerolle pajfiert, mit 2 Ejslbifel
DMarmelade gut verriibrt, auffodhen ldjst und hierauf beijeite jtellt; man. jdneidet
nun von jdwarzen oder von Mildhbrot eine farf mefferviidendide Sceibe,
welde man der Groge der bhiegu beftimmtien Sturzeajjerolle anpajst; ferner
werden 2 fingerbreife und 2 fingerlange Gtreijen gejchnitten, weldhe mit ber
friiher ausgejdnittenen Brotjheibe in heie Butter getaudht werden. Hierauf
bededt mtanm Dben Boden einer mit Butter Dbeftridjenen Sturzeajjernlle mit der
QSwiid)etbc belegt die Geitenwand mit den 2 fingerbreiten Brotjtreifen |o,
Dajs einer fnapp nebent dem andern u IIEJCII fommt, worauf man bie oben
angegebene ’i’IpTc[maiie paraufgibt, dieje mit einer iBrnud)etbL bebedt und dann
in der ﬂiubrc Dei geringer Hige 1 Gtunde gelb badt; man jtigt die Form
dann in eine ©diijjel, bejtreut das Gebadene mit fem gejtogenemt Jucer ober
iiberzieht es mit aufgeldster IMarmelade, ober man verziert es nad) Belieben
mit weigemn Apfelpurde. Die Vereitung diefer Speife erfordert fehr viel Anuj-
merfjamieit, da fie durd) ein fleines Berjehen beim Herausjtiivzen leicht aus
einanberfallen fann. Wenn die Apfelmarmelade fehr did gefodyt ijt, Jo fann Jie
nad)y dem Vaden nidht jo leidht auseinanderfallen. Wenn man will, fann man
aud) grofe Nofinen und von den Kernen befreite Datteln unter die Apfel
marvmelade mijchen.
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1564. Apfel-Charlotte mit Biseuit., (Charlotte au biscuit.)

Bon Majdansierdpfeln with das Kerngehauje ausgejtoden, die Apfel
werden gejdalt, dann in der Mitte auseinandergejdhnitten, in fodendes Juder-
wafjer, in weldes man den Saft einer Citvone hineingetrdaufelt Hat, gegeben,
augedect und weidhgediinjtet, worauf man jie mit einent Seiblofjel herausnimmt
und auj ein Gieb leat. Hierauf wird eine mit Butter Dbejtricdhene, mit fein
gejtogenem Juder ausgefehte Sturzeajjerolle mit gebadenem Biscuit belegt, 1nd
awar bededt man den Boden derjelben mit einer pajfend grofen Sdheibe und
die Geitenwand der Cafjjerolle mit 2 Tingmbleiten und 2 fingerlangen Gtreifen,
wovon jedod) die glangende Geite nad) auien fomumt. Man Delegt mun den
Bobdern mit den weichgediinjtetert Apfeln, bedeckt dieje mit gebadenem Biscuif,
weldes man mit gerlajjener Mavmelade bejiveidht, Dhierauj mit ﬂIp?cIn belegt
und o fortfahrt, bis die Cajjerolle gefiillt ijt. Mian jtellt fie nun in die Rohre
und Iaist bie Apfeldharlotte bet geringer Hike ¥/, Sunden baden und dann
auj eine Gdyiifiel gejtiinzt, wird fjie mit beliebiger Heiger Marmelabe ierlidh
betropft 3u Tijd) gegeben.

1565, ‘j.'(pfcl auj polnijde Art, (Pommes & la polonaise.)

Jn eine Caferolle, in welder jidh 16 Defa zerlajjene Butter befinbden,
gibt man einen gehauften Teller geriebenes, [hwarzes Brot, 16 Defa Gerud)-
auder, 1 gejtogene Gewiirznelte, 1/, Kafjeeldffel Jimmt und ebenfoviel fein
gefdnittene Citvonenjchalen, mijht es gut untereinander und Ildfst es rdjten,
worauf man es beijeite jtellt und austiihlen [djst. Wenn dies geid)el)en ijt, wird
eine mit Butter Dejtrichene, mit Mehl ausgefehte Nielonenform mit einem ITheil

- bes gerdjteten Brotes belegt, auf weldyes man gejdilte, gebratene Kajtanien

gibt, diefe wieder mit Brot bejivent und hierauf mit %Ip‘idpurce, gemijcht mit
Weinbeeren und Rojinen, iiberzieht. Man gibt nun wieder eine Lage gerdjtetes Brot
und fahrt jo fort, bis die Form gefiillt it und man als lehte Lage gerditetes
Brot gegcben hat, weldyes man hievauf mit eintenm Loffel jtart niederdriidt, dann
!/, Gtunde in der Rohre baden Ildjst und mit Suder bejtreut 3u Emb gibt.

1566. ".'lmc[ in Créme. (Pommes & la créme gratinée.)

Man gibt in eine Cajjerolle 8 Eierdotter, 14 Defa Gerud)zuder, 2 Ejs-
Ioffel Miehl und 1/, Liter Obers und rithrt diefes am Feuer jolange, bis es
Dif wird, jedod) Todhen darf es nicht, worauf man es Deijeite jtellt und aus:
fithlen Iajst. Wenn dies gejdhehen ijt, werden 16 Defa abgezogene, mit 1 Eier-
flar fein geftogene Manbdeln und 4 Eierdotter, einer nach dem andbern daju:
gerithrt und ulegt der Sdhnee von 4 Eierflar [ulcf)t eingemijht. Bon §—10
gefdhilter Apfeln wird bdas Rcrngcf)mue ausgejtodyen, bdie Slpfe[ werden it
Marmelade gefilllt, hievauf in fingerbreiter Cnifernung in eine mit BVutter
Dejtrichene Sehiifjel gegeben, mit Der oben angegebenen NMandelmajje uherqnﬂen
bei maRiger Hige 3/, bis 1 Stunde in der Nohre gebaden 1und nut Buder
Dbejtreut mit ber Sehiijiel 3u Tijdh geaeben.

1567, Glajierte Créme mit Friidten. (Créme gratinée aux fruits.)

4 Defa Mehl werden mit 14 Defa Juder in cine Cafjerolle gegeben, mit
'/, Siter Talter Mildh) langjam aufgegojjen und am Feuer jolange geriihrt, bis es
jich did verfocht Hat, worauf man es in eine tiefe Schiijjel leert und jolange
tiihet, bis es falt ijt. Mun werden 8 Cierdotter, einer nady dem andern dazu-
geriihrt 1wnd Fuleht der Sehnee von 8 Eievflar leicht eingemijdyt. Mit Halbierten,
vort Den Kernen abgelosten Piirjichen, Marillen ober dergleichen Friihten wird
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der Bobden eirer mit Vutter bejtrichenen Sehiijjel o belegt, bajs die Sdale
der Friidte nad)y unten fommt; man gibt die oben angegebeite Créntemafje
daviiber, bejtreut fie jtarf mit fein gejtopenem Juder und ldjst jie '/, Stunbe
i ber offeren Robre baden. Kdnnen aud) in fleinen Formen gebaden und
eingeln auf einer Gdhiijjel gehaujt angerichtet jerviert werbden.

1568. Crénte mit {panifder LWindmajje. (Créme & I'espagnole.)

6 Defa Mehl werden mit 1/, Liter faltem Obers langjam abgeriiht,
hievauf mit 14 Gierdottern und 16 Defa Vanilleauder gqut verriihrt, worauf
man es in eine mit Butter bejtvichene, mit Mehl ausgefehte Form fiillt und
sugedectt */, Gtunden in Dumjt fochen Idjst. Wenn dies gejchehen ijt, wird das
Gefochte in eine Sdiifjel geltiirat und, wenn es iiberfithlt ijt, mit beliebiger
aufgeldster Marnelade iibergofjen. Hievauf werden 16 Defa fein gejtoBener
Suder mit dem Sdynee von 4 Crerflar leiht vermijht, in Papierffarnihden
gefiillt umd in beliebigem Dejjin auf den Ubergujs auforefjiert; mun wind das
®anze mit Juder bejtreut und in der offenen MRobhre '/, Stunde iibertrodet.

1569. Biscuit-Créme, (Créme au biscuit.)

PNan |dneidet 24 Defa gebadenes Biscuit (Nr. 17564) in Wiirfeln, weldye
man erhdht in einer mit Butter bejtridyenen Sdiiffel anvidhtet. !/, Liter Obers,
6 Gierdotter und 8 Defa Geruchzuder werden ujanumen abgejprudelt 1d
Ibffelweife iiber das Biscuit gegeben, woraufj man es mit aufgeldster Marmelade
iibersieht; dann werden 20 Defa fein gejtoBener Juder mit dem Sdnee von
6 Gierflar leidht vermijdht, worauf ntan das Gange in 5 Theile theilt. Mian
farbt Hievon einen Theil mit einer Tafel geriebener Chocolate, den Jweiten Theil
mit 1/, Kaffeeldijel Spinattopfen (JNr. 336), den britten Theil mit einigen
Tropfen Wlfevmesiaft, Den vierten mit ein wenig Orangenjaft, welden man aber
jrither mit einem Gierdotter verriihrt Hat, der flinfte Theil Dleibt weil. Jeder
eingelne diefer Theile wird in eine Papierdiite gegeben und ntit diefer in
beliebigermn Deffin auj dbas BViscuit aufbrefjiert; hierauf das Gange mit Juder
bejtreut und in der offenen Rohre !/, Stunde gebaden.

1570, Warmgejdhlagenes Biscuit,

Man gibt int einen Schneekejfel 11 Defa Juder, 6 gange Cier und 4 Dotter,
verriihet es mit einer Scdhneeruthe jehr gut, gibt es iiber Dunjt, ndamlidh auf
eine Cajferolle, worin Jidh Iocdhendes Wajjer befindet, und jdhlagt es jolange,
bis es did wird. Jm gibt man es vom Dunjt weg, giegt 8 Defa erlajjerne,
jevod) nidht Heige Butter hinein, 6 Defa Niehl und 5 Defa Weizenpuder dazil,
vermijcht dieje Majje aut, fitllt jie in eine mit Butter ausgejtvichene, mit Miehl
ausqefehte Form und badt fie langjam in der Rohre. Man Tann dieje Majje
3 Torten oder Shnitten verwenden, je nady Gebraud.

1571. Franzojijdes Soufflé. (Soufflé & la francaise.)

Wenn man von 6 Gierflar einen fejten Sdnee gejdhlagen hat, wird diejer
mit 2 Ejsloffel fein gejtoBenem Juder, 2 CEjsloffel Mehl undb 6 Eierdottern
leidht vermengt. Cine erwdvmte Fridattenpjanne wird mit einem Cjsldfiel
heifer Butter iiberzogen, die Hiljte der oben angegebenen Majje erhoht darauj-
gegebert und diejes dann bei ziemlid) jtarfer Hike in der Nobhre gebaden. Wenn
bies gejchehen ift, lafst man das Soufflé mit Hilfe eines Badidffels in eine
Cdbiifjel rutjhern, bejtveiht es Dbier mit aufgeldster Marntelade und jtellt es
Dievauf an einen warnten Ort. Nun begiet nan bie Fridattenpfanie nod) eins
mal mit 1 Ejsloffel Heifer Budtter, in welder damn die weite Hiiljte der Cier-
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mafjje gebaden wird. Wenn dies gejdhehen ijt, [afst man das Fweite Soufflé
auf das erjte mit Marmelade bejtridyene jo rutjden, dajs eines bas andere
genau bededt, worauf man es mit Juder bejtreut 3u Tijdh gibt. Unjtatt in dex
Rohre fonnen bdiefe beiben Goujflés aud) auj dem Herd auj folgende Urt
gebaden werden: Wenn man die Hilfte der oben angegebenen Ciermafje in eine
Frivattenpfanne, auf welder jid) 1 Ejsloffel heige Butter befindet, gegeben hat,
wird das Soufjlé, wenn bdie untere Seite gelb gebaden ijt, mit einer zweiten,
mit Heifer Butter bejtrichenent Pfanne bededt, jo 3war, dajs das Soufflé, ohne
es burd) einen Drud 3u verleen, von beiden Seiten an eine Pfanne anliegt.
Pian wendet es dann jo, dajs die friiher nadh) oben geridhtete Seite, weldhe
nod) nidht gebaden ijf, auj die daviiber gejtiivzte Bfanne 3u liegen fommt, in
welcher fie dann ebenfalls geldb gebaden wird.

1572. Omelette soufflée (fiiv 2 Berjonen).

Jn feftgejdlagenen Sditee vort 3 Eierflar werben 3 Dotter und 1 Ejsldjfel
(2 Deta) Juder leiht eingemifdht. Die Mafje wird in eine gut mit Butter aus-
gejtrichente Porzellanjchiiffel zierlidh erhoht aufdprejjiert und 10 bis 15 Minuten
in einer nicht fehr heigen Mohre gebaden. Hievauf jtellt man die Omelette auf
eine 3weite Sehiifjel, betvopft Jie, wenn man will, ntit Marmelade und bejtreut
jie mit Juder,

1573. Franofijde Omelette. (Omelette a la francaise.)

31t Den fejten (Sc{)nee vont 3 Ciertlar gibt man 1 Ejslojfel feines Miebl,
'/y Ejoldffel Juder, ein wenig Sal3 und 3 Eierdotter und verriibrt Dies Ieicht.
Auj eire heige Fridattenpfanne gibt man 1 Kajfeeldifel Heige Butter, gibt die

bereitete Emuf]e parauf, bie man etwas auseinanderjtreicht und durd) beilaufig
8 Minuten in der Rohre baden Idjst, dann 1 Ejsloffel Viarmelade darauf

jtreicht, bie DOmelette mitteljt eines Badlbfjels -iibereinanderjdhliat, auf eine

Giijfel jcbiebt, mit Juder Dbejtveut und dann jerviert.
1574. Eicripeife mit Marmelade. (Omelette aux confitures.)

6 gange Cier werben mit einer Sdyneeruthe gut aufgepeitjdht und etwas
gejalzen. Nian djst in einer Pfanne 4 Defa Butter heil werben, gibt die auj-
geflopjten Gier bavauf und ldjst fie angiehen, bis fie jteif jind, gibt 1 Loffel
beliebige Marmelade: Marillen, Ribijel 2c. davauf, |dlagt die Eierjpeife
gujammen und gibt fie auf die Sehiijjel. MNac) Belieben gibt man oben darauf
Buder. Fiiv 1 Perjon redynet man 3 Eier,

1575. Soufjlé mit Fritdhten., (Soufflé aux fruits.)

12 Defa Butter, 12 Defa NViehl und 12 Defa Vanillezuder werden in
eine Caljerolle gegebern, davin fein abgedriicdt und unter fortwdahrendem Riihren
mit */, Qiter jiedender Mild) aufgegofjen, worauf man es am Feuer jolange
rithrt, bis der Teig troden ijt und fjich vom Loffel Iost. Weny bdies der Fall
ijt, wird der Teig in eine tiefe Sdiijjel geleert und nad) gdinglihgem Crialten
nad) und nady mit 8 Eerbottern verrithrt und uleht ber Sdnee von 6 Eier-
flar leicht eingemijht. Cine beliebige, mit Butter bejtridene, mit Wiehl aus:
gefebte Form wird mit ftart mejjerviidendid ausgewalftemt Butterteig Dbelegt
und die Halfte ver oben angegebenen Teigmalje hineingegeben. BVBon dem Kern:
gehiuje Defreite und gejdydlte Majdyanslerdpfel werden mit beliebiger Marmelade
gefilllt, in bdie gefilllte Form eingejelst, die Fweite Halfte der Teigmajje darauf:
gegebert 1und das Gange mit eirter Butterteigplatte bededt, deren Rander mit
jerien Der Teigwand ujammengedriidt werden. NMan gibt jie bann in die Rohre
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und badt Jie anjangs bei jtarfer, jpater bei gervingerer $Hike, inmt gangei
11/, Gtunben, nad) welder Jeit man bdie Form in eine Sdiijfel jtiirzt, das
Soufflé mit Juder bejtreut und u Tijd gibt. MWan fann diejes Soufflé aud)
ofne Buiterteig berveiten, mur mufs es dann in einer Sdiifjel oder Cajjerolle
gebaden werden, weldhe man damit u Tijd) geben fanmn.

1576, Qrangenblitten-Sonfflé. (Souiflé aux fleurs d’oranges.)

15 Defa Mebhl werden in eine Cajjerolle gegebem, mit */, Liter faltem
Dbers glatt verriihrf, 3 Cierdotter, 8 gange Cier, 16 Defa Butter und 16 Defa
Suder dazugegeben und zujanumen am Feuer |olange geriihrt, bis es fid) did
verfodht hat. Man jtellt es Bhierauf beijeite und riihrt nad) dem gangliden
Grialten 6 Gierdotter und 3 Defa fein gejtogene und Hievauf pajjierte Orangen-
bliiten nad) und nady dazu und mijdht zulelt den Shnee von 6 Eierflar leicht
ein. Dieje Majje wird dann in eine mit Butter bejtrichene, mit Miehl ausgefehte
Form qefiillt ober in eine mit Butter bejtridhene Sciifjel, oder in fleine
Fornten gegeben und bei geringer Hife ?/, Stunben in der Rohre gebaden.

1577. @oufjlé mit NManveln. (Soutflé aux amandes.)

22 Deta Mehl, weldes man mit 1/, Liter faltem DObers langjam auf=
gegojlen hat, wird am Feuer jolange geriihrt, bis es [ich did verfocht hHat,
woraif marn es beijeite jtellt und austiithlen lajst. Wahrendbejjen werden 14 Defa
abgefrieberte BVutter mit 16 Defa Juder gut vermengt, 14 Eierdotter, einer nad
dent andern dazugeriibrt, diefes hievauf mit 6 abgezogenen, fein gejtoBenen,
bitteven Mandeln und der ausgeliihlten Mehlmalje gut vermengt und uleht
der Ghnee von 9 Cierflar leicht eingemijht. Wenn man diefe Majje dann in
eine mit Butter bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form gefitllt hat, jtedt man
nad)y Belieben Biscuitbujjerin, zerdriidte Mandelmafronen ober fleine Bidere
hinein und badt es bei geringer Hife */, Stunden in der Rohre.

1578, Soufflé mit Cavamel-Gejdymad. (Soufflé au caramel.)

12 Defa Juder werben einen Moment in Wafjer getaudt, hievauj in eine
Caljerolle gegeben und obne ihn umzuriihren jolange am Feuer gelafjjern, bis der
Suder braun geworden ijf, worauj man 6 Ejsloffel faltes Wajjer dazugibt und
jolange Toden Ildjst, bis jidh der Juder vollfommen aufgeldst Hat wnd {liijjig
geworden ijt; man ftellt ibn bierauj beifeite und lajst ihn austiihlen. Unter-
dejjen werden 12 Defa Mehl mit !/, Liter faltem Obers aujgegojjen, b Cier-
dotter, 3 ganze Gier, 16 Defa Butter und der verfodyte, aber ausgeliihlte Juder
dazugegeben und Ddiejes am Feuer jolange geriihrt, bis es jich did verfocht hat,
worauf man es Deifeite jtellt umd austiithlen ldjst. Wabhrend diefer Jeit werden
16 Defa Juder mit 8 Cierdottern '/, Stunde geriihrt, diejes dann langjam ur
verfochten falten Mafje gemengt und uleht der Sdhee von 8 Cierflar leicht
eingemijdht. Cine mit Butter Dbejtricdhene, mit WViehl ausgefehte Melonenfornt
witd mit bdiefer Majje gefiilll, welde man ugevedt */, Ghmbden in Dunit
fodhen ober Daden Iajst. i

1579. Sonjflé in Papierfapjeln. (Soufflé en petites caisses.)

8 Gierbotter werden mit 24 Defa Vanillezuder 1/, Stunde geriihrt, hierauf
der Gdynee von 9 Gierflar mit 2 Defa Miehl leidht eingemijdht und diejes bann
mit einigen Loffeln did gejdylagenem Obers leicht vernengt, worauj man Papier-
fapjeln bis 3ur $Halfte damit fiihlt, welde man auj ein mit Papier bededtes
Bled) gibt und in der iiberfiihlten Robhre '/, Stunde baden Idjst.
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1580. Kajfee-Soufilé. (Soufflé au café)

3n eine Cajferolle gibt man 16 Defa Niehl, giest es mit 1/, Liter faltem
Dberstaffee auf, gibt 3 Cierdotter, 3 gange Eier und 24 Defa Juder dazu,
worauf man es am Feuer jolange riihrt, bis es jid) did verfod)f. 16 Defa
Butter werden dann dazugeriihrt, die verfodte Majje beijeite gejtellt und nach
ganglidem Crlalten 10 Gievdotter, eimer nad) dem anbderit damit verntengt,
worauf man ulest den Shree von 8 Eierflar leidht einmijdt. Eine mit Butter
bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form witd mit der Malje gefilllt und dieje
3/, Gtunbden bei geringer $HiBe in der Rohre gebaden.

1581, Kaffee-Soufflé andever Avt.

16 Defa Kaffee werden unmittelbar, nadhdem er gebrannt ijt, mit '/, Qiter
jiedendem Obers aufgegojjert und jugededt jtehen gelajjen. Nad) dem ganzlichen
Crialten wird er durd) ein Gieb gegojfen und bdbas Vbers Ilangjamt unter
bejtandigent Rithren zu 16 Defa Miehl gegojfen und fermer jo behandelt, wie
es bei demt vorigen ,Kaffeejoufilé’ angegeben ijt. Jtadydem es gebacten wund
in eine Sdiijjel geftiivst ijt, wird es jogleid) in beliebigem Dejfin mit jpanijder
Bindmajje verziert, mit feinem Juder bejtrent, worauf man es 10—15 Minitten
in der offenen Nodhre trodnet und gleid) 3u Tijd) qibt.

1582, Thee-Soufflé. (Soufflé au thé.)

1 gehdufter Kaffeeldffel Hollanderthee wird in eine Cajjerolle gegeben, mit
1/, Qiter jiebendem Dbers aufgegojjen und ugededt erfalten gelajfen, worauf
man es durd) ein Gieb gielt. Hierauj werden 16 Defa Viehl in eine Cajjerolle
gegeben, mit dem gefeibten Thee langjam glatt vervithrt, worauj man 4 Eier-
dotter, 2 ganze Cier, 14 Defa Butter und 16 Defa Juder dazugibt und am
euer jolange rithrt, bis es jich vom Lojfel Iost. Mian jtellt es hierauj beijeite,
rithvt nad) pem ganglichen Crialten 6 Eierdotter, einen nacdy dem anvern dazu
und mijcht suleht den Siee von 6 Cierflar leicht ein. Dieje Majje wirh in
eine mit Butter beftricdhene, mit Wiehl ausgefehte Fovrm gefilllt und bei gevinger
Hite beilaujig eine Gtunde gebaden.

1583, Bergfod) sder Soufflé.

9 Defa Mebl werben in eine Cafferolle gegeben, mit !/, Liter Falter
Mildh gut verviihet, dann das Riihren am Feuer jolange fortgefest, bis bdie
Majje did wird, worauf man fie in einer Sdhtijjel wieder jolange rithrt, bis jie
ausgefithlt ijt. T werden 12 Cierdotter und 12 Defa Juder nad und nad
pajzugegeben und durdy 1/, Stunde gut geviibrt, hievauf mijdht man den Sdiee
vont 9 Cierflar leicht ¢in, gibt bas Gange in eine mit Bufter bejtridyene
Cajjerolle und Ildjst es */, Gtunden baden, bejtreicht es jedod), bevor es fertig
ift, mit aufgeldoster Marmelave. Der Schnee von 3 Eierflar wird mit 12 Defa
Suder vermijdht auf die gebadene Majje gegeben, dieje mit Juder bejtreut und
in der offenen Robre iibertrodiet.

1584, Sdynee-Omelette,

6 Cierdotter werben mit 4 Ejslvffel Juder !/, Stunbde geriihrt, hierauf der
feit gejdhlagene Sehnee von 6 Cierflar mit 1 gehaujten Ejsloffel Mehl leiht ein-
gemijeht. Anf eine Jehr Heie Omelettenpfante gibt nan mun 1 Ejslbffel Heies Fett
uno dann gibt man gleichmaiig 2—3 Cjsloffel von der oben angegebenent Majje
hinein, weldhe ntan mur auf der unteren Seite joviel baden Idjst, dajs jie eine
lichtbraune Haut befommt; dann werben die Onelettes von beiden Seiten gegein-
eintandergejhlagen und nebencinander in eiie Schiijjel gelegt, weldhe nan nod
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einige Miinutert in die Rohre gibt, die Omelettes darin iiberbaden lajst, dann
nad) Belieben mit Eingefottenem bejprift und Hierauj ferviert.

1585, Pianuen-Kudjen.

5 gange Cier werden mit '/, Liter Mildh, 1 Ejsloffel Suder und 1/, Kaffee:
[offel Sal3 ubgeipruhe[t und nad unb nad) unter beftandigem Riihren 3u 1/, Riter
Mebl gegojjen. Wenn der Teig glatt verriihrt ijt, gibt man auf eine Heife
Sridattenpfanne 1 Cjsloffel bheies Fett und iiberzieht diefes gleidhmakig mit
3 CfsIofjel von dem oben angegebenen Teig. Wenn die untere Seite braun
gebacfent ijt, wendet man den Teig mitteljt eirtes Badldffels um und badt die
sweite Seite ebenfalls braun, damn Hebt man den Piannenfuden mit eirem
Badloffel in eine Schiifjel, jtellt diefe warm und fahrt nad) angegebener Art
mit Dem Baden fort, bis der Teig 3u Ende ijt. Die gebadenen Plannenfuden
werden dann  mit beliebigem Cingejottenen Dbejtrichen, aujammengerollt, in
beliebige Gtiide gefdnitten und auf einer Sehiifjel angerichtet. Der oben an-
gegebene Teig fann nad) Belieben aud) ohne BVeigabe von Juder Dbereitet
werden, und in diejem Falle bejtreiht man bdie gebaderen Fleden, anitatt mit
Eingefotterent, mit geviebenem SParmejantdje, Eierjpeije und dergleichen, jo audh
mit fertiggefochtem Gpinat, gediinjtetemt Kraut oder beliebigem Gemiife, wo es
als Garnitur gegeben werden fanm.

1586. Gebadene Fridatten feinjter Art.

JMan gibt '/, Liter Miehl in eine tiefe Schiijjel und viihrt 3 gange Cier,
t/, Riter falte ?Thltf) und 1 ‘IJZenerimi}e Galz nad)y und nad) dazu, damit f[df]
feine Brodeln bilven, Jondern der Teig alatt und fliiljig ift. Cine Heige, mit
Jett bejtridyene Eflibntil.npfnlme witb mit 2 Ejslbffel von diejem Teig begojjen,
uno 3war jo, dajs die Pianne gleidmdpig damit fibergogen ijt. Wenn die untere
Geite eine gelbe Farbe Dat, wenbdet nan bdie Fridbatte mitteljt eines Badlbifels
oder eines grofen, jeinen Mejjers vorfichtig um, damit fie nidt verlest wird,
gieht, wenn es nbdthig ijt, von der Seite ein wenig Heiges Fett dazu und biid
jie auj der gweiten Geite ebenfalls gelb. Wenn man die gebadene Fridatte
bievauj in einer Gdiifjel marm gejtellt und in diefer angegebenen Weije das
Baden fortgejest Hat, bis der Teig 3u Cnbde ijt, bejtreicht man fie mit Apfel
purée ober Deliebiger Marmelabe, oder Manvelfiille oder mit Topfen, Kije 2.

1587, Fridatten mit Créme in Dunijt gefodt.

Die Fribattenfleden werden, naddem man jie jo bereitet hat, wie es bei
dent ,®ebadenen Fridatten (Nr. 1586) angegeben ijt, mit beliebiger, gefochter
aber ausgetiiblter Cvéme bejtrichen, ujammengerollt, in halbfingerlange Gtiide
gefdhnitterr, welde man in eine mit Butter jtart bejtrichene, mit Mehl ausgefehte
Gturzcajjerolle legt. !/, Qiter Mildh) wird mit 3 gangen Eiern, 3 Dottern und
6 Defa Suder abgefprubelt, iiber die Fridatten gegoljen, mcltl)c nan hievauj
°/y bis 1 Gtunbe in Dunjt gugededt fochen oder in der Riohre baden Idjst.

1588, Frivatten mit jpanijdem Wind,

Die gebadenen Frivatten 1werden mif beliebiger Mavmelade gefilllt,
sujammengerollt und jede einzelne in 2 Theile getheilt. Der fejte Schnee von
4 Gierflar wird mit 6 Defa jein gejtopenem Juder leicht vermijht. Auj eine
tunde Gdhiijjel, welde mit etwas Butter beftrichen ijt, qibt man einen Theil
vort ber fpanijchen Windmajle, legt die gefiillten, in Stiide gejdnittenen
Sridatten davauf, bededt diefe wieder mit der Majje und fabhrt abwedhjelnd fo
fort, bis alles hiezu verwendet und auf der Sehiijjel erhdht angeridytet ijt. Als lete
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Lage wird Majje gegeben, dieje mit fein gejtopenem Juder bejtreut, worauf

man es in der offenent Robhre !/, Stunde trodnen ldjst. Wahrend des Badens

wird die Schiifjel in bder Rihre mehrevemale gedreht, bamit die Windmaijje

eine gleidymaiige Farbe erhdlt. Wenn Jich eine gelbe Krujte gebildet hat, wird

die Giijiel aus Dder ROhre genommen, die Krujte mit warmer Mavmelade

bejprift und die Schiifjel, auf eine andere Sebiifjel gejtellt, 3u Tijh gegeben.
1589, Dalfen ohue Germ.

14 Defa Butter werden flaumig abgetvieberr, 8 Defa fein gejtofener
Sucer, 2 Mefjerjpifen Salz und 6 Cierdoiter nadhy und nady dagugerithet, u
diejern 1/, Qiter Mehl und !/, Qiter Mild) gegeben, weld) beides man langjam,
namlich imnter etwas Mild) und Mehl einriihrt. Wenn der Teig glatt verviihrt
iit, das Beiht, Teine BVrodeln vorhanden jind, wird der Sdnee von 6 Cierflar
leicht eingemijcht. Die fernere BVehaudlung, ndamlidh das Vaden, ijt bet den
yOermbalfen (Nr. 1401) angegeben. Dieje Dalfen fonmen nad) Belieben
aud) mit geriebenent Parmejaniaje 3u Tijdh gegeben werden, in weldem Falle
man jtatt des Juders 8 Defa geriebenen Pavmejantdje gum Teig vithrt. Bor
demt nrichten werden die Dalfen mit geriebenem Parmefjantaje bejtreut und
mit der Rahnijauce, wie fie bei ben ,Dalfen in Rahmjauce” (Nr. 1404) an-
gegeben ijt, zu Zijd gegeben. Dieje Dalfen fonmen mit Eingefottenem und
Buder oder aud) mit Jpanijhem Wind, wie , Fridatten mit [panijdem Wind*
(MNr. 1588) bereitet werden. Wenn die Dalfen mit Parmejantdfe bereitet find,
fonnen jie als Vor|peife, Mitteljpeife oder zum Thee ferviert werden.

i e

Ruden
1590. Teig 3u fladen Ob{t-Kudjen. (Pate pour gAteaux.)

Man qibt auf ein Brett 28 Defa Nehl, [dneidet 22 Defa fejte Butter
in fleine Gtiide, welde man mit beiden Handen mit dem Mehl fein abrebelt ;
man madt Hierauf in die Mitte eine Grube, gibt in dieje 1 Cierdotter, 1 ganzes
G, 1 Mejjerjpite Salz, 6 Defa fein gejtogenent Jucer, 1 Mejjerjpibe fein
gejdhnittene Citronenjdhale und ungefahr '/, Liter Rahm, mijdt es mit einem
Meljer gut untereinander und bearbeitet es mbdglidhjt |hrnell 3u einem glatten
Teig, bis an demjelbent Vlajen jichtbar jinb, gibt ihn dann auf ein mit Mehl
bejtaubtes Bledh) und ldjst ihn '/, Stunde an einem falten Orte rajten. Nad)
BVerlauf diejer Jeit wird der Teig auf eimem mit Mehl beftaubien Breit aus-
gewalff, sujammengejhlagen 1md nody einmal !/, Stunde rajten gelafjen,
worauf man den Teig ftarf mejjerviidendid auswalit und beliebig verwendetf.

1591. Flader Kuden-Teig.

Wenn man 28 Defa Piehl mit 8 Defa Butter fein abgerebelt hat, wird in
die Mitte eine Grube gemacdht, in diefe 1 ganzes Ci, etwas Mild) und 1 Miejjer-
ipike Galz gegeben, 3u einem Teig verarbeitet und nady BVelieben vermwendet.

1592, Feiner, miirber Teig su fladen Suden,

Man gibt auf ein Brett 28 Defa Mehl und 28 Defa Butter, tvebelt
betdes ujarmumen it den Handen fein ab, madt in die Mitte eine Grube und
gibt in dieje 2 Cierdotter, etwas Sal3, 8 Defa Juder, 1/, Liter weifen Wein,
mijdht es mit einem Wiejjer gut untereinander und bearbeitet es 3u eirent
glatten Teig, welden man auf ein mit Mehl bejtaubtes Bled) legt und ugededt
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