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feiges Schmaly gefest, jhin bréunlich gebacfen und mit Buder und
Bimmt beftreut au Tijch gegeben. Man gibt eine Fruchtjauce bejon-

Derd dazil. -
Franzdjijde Kibfel.

Man nimmt auf ein Brett 14 Defa Mehl und mifcht mit dem
Mefjerciictent 10 Defa Butter davunmter und veravbeitet beided gut,
ofne 3 mit den Hiinden zu beviihren. Jn einen Topf gibt man gwei
Gidotter, einige Loffel jauern Rahm, einen Loffel Wein, 4 Gramm
Germ, fprudelt ed gut mit einem ERloffel Jucer und etwad Sals,
gieft dies zu dem Wiehl,. flopft den Teig gut ab, formt Kipfel, fitllt
fte nach Belieben, lift fie geben und bidt fie in der Ripre.

Germfipjel.

Freibe 15 Defa Butter flaumig ab, gib etwad Salz, 1 Ef-
(ffel fein gejtofenen Bucer, 2 Dotter und 2 ganze Cier hinein und
verrithre e8 gut. 11/, Defa Germ wird in einem Deciliter lanwarmer
Milch aufgeldft und zu dem Abgetriebenen gemifcht. 8 Deciliter jchines
Mehl legt man auf das Nubelbrett, macht darin eine Grube, gibt
bas Abgetrichene bagu, vermengt Ales mit dbem Wafjer, arbeitet e3
bann mit ber Hand wie einen Nubelteig ab, macht RKipfel daraus,
beftreicht fie mit G, beftvent fie mit Sucter und feingejhnittenen Man-
peln und backt fie nidht zu heih, nachdem man fie an einem warmen
Ort aufgehen fieg. Man fann foldge Ripfel nach Belicben fiillen.
Bu einer Mandelfiille nimmt man 7 Defa Gerudpuder, 7 Defa
abgezogerte, geftopene Mandeln, weldje beim Stofen mit etwa3 Siweip
gendft werden und viihet fie mit 3 Cidbotter 1/, Stunbe, wiirst die
Mafje mit etwad Jimmt und Musfatnuff und mijdt jdliepli) Ddew
Schnee von einem Gierflar leicht davunter. Mobnfitlle bereitet man,
inbem man Den geftofencn Mohn mit fiebender Mild) abbrennt, und
jwar geniigen zu diefer Menge Teig 4 Deciliter Wohn, 2 Deciliter
Mifdh. Man gibt 2 Defa zerlaffene Butter, Simmt und Buder dazu,
bafs die GFitlle genug fitf i, (Rt Aled sujammen auffochen und ver-
wenbet 8 audgekithlt a8 Fitlle. JwetjchEenfiille bereitet man, inbderm
man die gefochten Sroetjchfen fein wiegt, etwad Bwetjhtenwafier, Li-
montenjchalen, Bimmt und Gewiivnelfen zujebt.

Mehlfpeifen ohne Hefe.

Tontmerln.

Dies it eigentlich ein Schmarn, weldjer jedoch) nicht geftocdpen
wird, fonbern wenn er unten und oben {dhon gebacen ift, mit Juder
beftrent zu Tijdh fommt,




2 Deciliter Mild), 1 Ei, 1 Deciliter Weizenmehl wird gut abge-
jprubelt, in bie mit Butter ausgeftrichene Pfanne gefiillt und fhin
gebacfen.

Tommerln von Kuburuimell.

4 Deciliter Milch jiif ober janer (aud) Buttermild) fann man
Dozu verienden) fprudelt man mit 2 Deciliter Kubuwcupmehl, gibt
et hinein, 3. B. Grammeln, nad) dem Schmals auslafien, jchiittet e3 mur
fingerhod) in eine ftart audgejdhmierte Bratpfanne und backt e3 jhon.

Bu bemjelben Teig gibt man 1 Cierdotter und den Sdhnee von
einem Rlav, (Gt dag Fett weg und gibt gefodjte, gedirrte Bretid-

fen baju.
Gelinder Stery.

Jloggennehl wird in einer Pfaune fo lange gerithet, bid e3
riecht, in WMitte der Pfanne eine Srube ind Mehl bid auf den Bo-
pen gemadyt, jtarf fochended Wafjer hinein gegofien, basd Mehl von
ver Geite bavitber gehdujt, fo einige Minuten Fodjen gelaffen, gut
burdeinander gerithrt, jollte dad Waffer zu wenig gewejen fein, fo
jchitttet man ftaxf focdjendes Wajjer nad), €8 wird da3 Gamze ein
Klumpen fein, weldher mit der Schmarenjhaufel zerftodhen wicd, mit
heifem Sdjweinfett ober Spect iiberbrennt, nod) etwasd abgerdftet und
angeridjtet wird.

Abgefdymalsene Nudeln.

Wenn ver mefferviicdendice, audgewalfte Teig su Furzen Nudeln
swei mefferviicfendict in ber Breite gejchnitten ift, werden fie in Salz-
waffer audgefocht, auf dbad Nudelfieb qegeben, dort reichlich mit faltem
Wajjer itbergofjen, in Butter, wo Gried gerdjtet BHat, gegeben, ge
jalzen, etwad aufbiinften gelaffen und bann angerichtet.

Nudeln mit Mohn,

Wenn die Nudeln iwie die vovigen abgefocht und abgewdifjert
find, werben {ie in fodjende Butter gegeben, geftoBener Mohn davauf
gejtrent, einige Loffel Honig (gejiinder Jucer) bdazu gemijcht, gut
unter einander gemifdht und angerichtet.

Nudeln mit Parmejan-Kife.

Gefocht und abgefrijht fommen die Nubeln t Ffodhende Butter
und beim Anvidhten wird auf der Sdhiifjel Parmefan-Raz dariiber
geftrent.

Patveln mit Topfen.

Die gefochten und abgefdhmalzenen Nubdeln werden mit geriebenem
Topfen und etwad flein gejdhnittenem Dillfvaut iiberftrent,

Sn Ungarn pflegt man diefe MNubeln mit in Fleine Witcfel ge-

12%
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jchmittenem ©pedt, weldhen man gelb ausbraten [dgt, jtatt mit Butter

abjujdmalzen.
Groiipfel-Nudeln.

12 grofie Grodapfel werben gefodit, gefhilt, noch heify mit dem
RNudelwalfer zerdriictt und gefalzen. JNun fommen 6 volle Loffel Wehl
baran und bdie Maffe wird mit Den Hinben abgearbeitet, 2 gange
@ier Davan gegeben und mnodymald buvdjgefnetet, in mehreve ‘Theile
getheilt, aus jebem Diefer Theile, weldhe nochmald gut durdjgearbeitet
werden, wirh ein linglich rundes Stiid geformt, von iweldjem mit
pem Mefjer fleine Stitdhen abgejdhnitten twerden, weldje man mit
per flachen Hand am Brett zu 4 big 5 Cent. langen Nubdeln, Halb fo
bicE twie der fleine Finger dreht.

Giner geitbten {chin geht died jehr jhnell. Die fertigen Nubeln
werden immer auf eine bemehlte Serviette gethanm, um zur Arbeit am
Rubelbrett Plap zu behalten.

Wenn alle Nudeln bereitet find, werden fie in Salzwafjer gefocht.

Man gibt fie in dad fochende Salzwaffer, [dfit fie einigemale
aufiwallen und gibt fie auf ein Nudelfieb, wo man fie mit frijdem
Wafjer iibergieft.

Sm Butter wird Gries, etwa 2 CHlbffel in 8 Defa Butter ab-
gerﬁgtet, bie Mubeln Dineingegeben, etwasd abgerdftet und zu Tijdhe
gegeben, ,

Sn en Dorfern Nieberditerreichd find Crdipfel-Nubeln eine be-
liebte Speife, jedoch) nicht mit Gried, jondern mit Mohn abgejdhmalzen

(im Walbviertel).
Banbel-Nudeln.

Pan madjt einen guten Nudelteig, {dueidet ihn in Heinfingers
breite Streifen, focht diefe in Salzwafjer aud, gibt fie auf ein Sieb
und reidhlidh) frijched falted Waffer bdaritber.

Nun  Geftreicht man eine Form mit Butter, legt die Nudeln,
welhe gut abgelaufen find, in einer fingerhohen Lage, dann gefiebten
Buder, fein geftofene Mandeln, Rofinen, Weinberln und zerlafjene
SButter, bann wieder Jubdeln und jo fort.

Die lepte Lage follen Nudeln fein, oben fommt Butter, ed wird
goldgelb gebacfen, heraudgeftitrst und angevichtet.

Spanijde Nudeln,

Sut ausgefodhte Nubdeln gibt man in eine Cafjerole, wo in
Smalz flein gejdnittene Peterfilie und Swiebel etwad gerdftet
und flein gejhnittene Bratenvefte Dazu gegeben rourben.

i Das Fleijh darf man nicht lange roften, weil e Hart werden
itrbe.

Man gibt bie Nubeln davauf, Rt fie etwad verbiinften und
ridytet {ie an. :
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Gebiinjtete Nudeln.

Wenn bdie Nubeln gefdnitten {ind, wozu man von 3 Eiern ohne
Bugabe von Waffer einen recht feften Teig gemacht Hat, gibt man in
eine Caffevole etioa 8 Defa Butter und 1 Liter {iedende Mildy, die Mudeln
ftrent man Dinein, vithmt um, damit fie nicht aneinanber fleben, dectt
die Cafferole zu, zieht jie feitwdrvtd am Herd, wo bdie Nubeln ditnften,
bi3 fie etwad angebaden {ind, wobei fie Sfter8 umgeriihrt werben.
®ut mit Juder bejtrent, werben fie zu ZLijde gegeben.

Sdjinfenfledern.

Man madhyt Nubdelteig von 3 Siern, jdneidet ausd fingerbreiten
Streifeln Fleckerln bavon, focht dieje in Salzwaffer ab, gibt etwa 5
Defa Butter in eine Cafferole und wenn bdiefe Fodht, die Flederln
binein, ftreut !/, Kilogr. fein gejdynittenen Sdhinfent hinein und gieft
2o Liter Rabhm barvitber, vithrt dbied um und in bitrgerlichen Hiufern
Riederdjterreichd werden fie jofort angeridjtet.

Sonft pflegt man die Schinfenflecern in einer Sturzeafjerole, mit
mitcbem Teig audgelegt, su bacen.

Bwetjdfentuddel Nr. 1.

LBom Teig, wie er zu Erdbapfelnudeln angegeben ift, nimmt man
fleine ©titcichen, sieht fie aud und widelt den Teig ditnn um eine
Bwetjche, deven Rern heraudgenommen und ftatt deffen ein Stilddjen
Bucter Binein gegeben wwird.

Wenn man jo allen Teig verarbeitet hat, focht man bdie Kuideln
in viel Salzwaffer ab, gibt fie auf die Schiiffel, zudert fie und
fmalzt fie mit Semmelbrojel und Butter ab oder

man macht einen Teig, dhnlich einem Strubdelteig, von 6 Deciliter
Mephl, 3 Ciern, etwad Mild) und gibt bdiefen Teig fein um Dbie
Bwetjchfen oder

man madht einen mitrben Teig von 6 Deciliter Dehl, 6 Defa
Butter, 2 Eiern und falter Mildh und wicelt diefen Teig mbglichit
fein um die Fwetjchlen.

Marillen oder Rirfdjen, in lepteren lift man bdie Kerme und
nimmt 3 Stiick fitr einen Knddel, werden cbenjo gemadit.

Bwet{dfentnidel Nr. 2.

deine  Brojeln von 4 Semmeln twerden in Wild) geweidht,
barm qut ausgedritdt und mit 4 Defa Butter, etwad Saly und 2
ganzen Eiern abgerithrt und jo viel Mehl baran gegeben, ald ndthig
1jt, daf fid) der Teig qut fovmen ldft.

Dann gibt man den Teig auf ein mit Viehl bejtaubtes Nudel-
brett und jchneibet Davon entjprechend leine Stiickchen.

Die Biwetidhen, weldhe veif und fiif fein mitffen, werben zuerft
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abgewifcht und mit dem Teig ditnn iibersogen, fo baf fic) Hitbidy
geformte, runde Kniobdel bilden.

©ind biefelben in Salzwafier ouggefocht, jo werdben fie mit bem
Edhoumlbffel herausgenommen, ouf die Edjiiffel zierlid) angerichtet,
sulest mit in Butter gerdjteten Semmelbrijeln angeftveut, mit brauner
Butter itbergoffen, jdhnell zu Tijche gegeben.

Snbdel.

Man johneidet Semmel in Witefel und voftet 1/, RKilogr, jolde
Semmeln in 6 big 8 Defa Schmalz ab und gibt fein gejchnittene
Peterfilie dazu. Bon 2 Deciliter Meh{ macht man einen Teig, in
welcherr man 2 Gier und faft 2 Deciliter Mildh) verriihrt, jalzt Dden
Teig, den man gut abjchlagt, die gerdjteten Wiirfeln BHinein gibt und
fie etmad angiefen [agt.

Dann formt man mit der Hand, weldje man in faltes Wajfer
tancht, Kndbel, Tlegt fie in fochended Salzwaffer ein, [apt fie gut
augfocjen, gibt fie auf die Schiifjel, brennt in Butter gerditete Sem-
melbrojel Daritber.

Pan gibt Swetichienpfefer oder Jwetichfenvojter dazu.

Sn Nicderdjterveich [iebt man zu jolchen Knuideln Krant und

Gefelhted zu effen.
Bwetjdhfenpfefjer.

Nimm gedbrete  Jwetjdhfen und wajhe fte in  mehreven
Waffern rein.

Dann ftelle fie zum Kocden, jo daf dag Wafjjer iiber ben
Bwetichten fteht, foce eine Jimmtrinde, einige Gewiiznelfen und
ein Stitcfchen Limonienjchale mit,

MWenn die Jroetjchen fehr weid) {ind, tveibe fie durd) ein Haarfieb,
gib Buder und Ruhm bazu und ridte fie am.

Bwetjdyfenriiter.

Die reifen Swetichfen werden aufgejdnitten, die Kerne entjernt,
pann mit Bucer einige Loffel Wein, Jimmt= und Citvonenjdhale weich

gediinitet.
Griestuddel.

Mit 3/,, Qiter fjicbender Milch) brennt man 3/, RQiter Gried
ab und treibt ihn mit 6 Defa Butter tiichtig ab, wenn e3 nicht mehr
febr Beif ift, fchldgt man 3 Gier davein und formt fnddel daraus,
weldje man in Salzwajfer abfocht, ober

man brennt 2/, Gried mit jo viel Rindjuppe ab, daf e8 dick
wie ein Kod) ift, gibt 2 Stiict in Wiirfel gefchnittene Semmel, welche
man vecht fett abgerdftet hat, dazu, formt mit Der Hand Kibfe, wann
der Gried und die Semmel '/, bid 1 Stunde ujanmumen angezogen
haben, und fodht fie aud dem Salzwaijer.
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Man voftet Gries mit Bwiebel in Butter und brennt died itber
die Snidel, ober
man gibt Swetjhfenpieffer dazu, ba bleibt der Bwiebel ieg.

Topfentuivel.

6 Defa Butter werden flaumig abgetrieben, drei Cierdotter und
swei Loffel Rabhm dazu gegeben, Sals, flein gejdnittened Dillfraut,
ungefdahr 25 Defa geriebenen Topfen, die Ciflar zu Sdmee gejchlagen,
und 3/, Liter Weehl, gut verriihrt.

Nun formt man mit mehliger Hand Kundbel, probivt, ob fie
nidyt verfodjen, in weldem Falle man ehwad weniger Wiehl beifitgen
muf, (aft die Knibel in Salzwaffer gut ausdfodjen, gibt fie auf eine
Sdiijffel und giept veichlih braune Butter bdaritber und trdgt

fie auf.
Eroapfei-Knddel.

12 gefochte Erdipfel werben heify auf dem Nubdelbrett zerbriicit.

2, LQiter Gried werben bavan getham, gejalzem, brei grofe
-(-Eifer paran gefdhlagen und bdie Mafje tiichtig mit Den Hinden bdurch-
qgefnetet.

Pun werden Knodel in der Grofe einer wdljhen Nup mit der
Hoand geformt (8 ift bei Knddeln tmmer gut einen zur Probe audzu-
fochert, um zu jehen, ob die fnidel gelungen find) und in viel fochenbes
©alzwaijfer gelegt, wo fie ziemlid) lange fodjen miifjen.

Gie werden vorfichtig und obhne Wafjer, welches leiht mitge-
nommen witd, auf die Schiifjel gethan und mit Butter, in welcher
fury gejchnittener Siiebel braun gerdjtet hat, itberbremnt.

Eroipfel-Kiidheln, (Beignets de pommes de terre.)

12 grofe Crbapfel werben auf dbem Nubelbrette heif zerdriict,
1 Qijfel Butter zerlafjen dariiber gebrennt, 2 LWwffel Obers, 3 Cier,
©al3, darein gegebent, mit den Hinden ein Teig davon abgearbeitet,
dann fo biel Wehl Binein gewirft, daf fich ber Teig mit bem NRoll-
holy auzwalfen laft. Fingerbid audgewalft und mit dem SKrapfen-
jtecher audgeftochen twerden auf bder Frittatenpfarme bie Kitchelchen
gebacfen, umgetendet, wenn fie auf einer Seite jd)on gelb find, und
miglichft Heif aufgetvagen.

&te brauchen zum Bacfen ziemlich viel Fett.

Gried in der Mild). Bouillie & la semoule.

Sn 1 Qter fodjende Mild) werden 2 Deciliter Eried einge-
focdht, nac) Sejchmact gezuctert, mit Bucder und Jimmt bejtvent zu
Tijche gegeben.
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Hirfe in ver IMild. (Millet au lait.)

4 Deciliter Hirle, weldhe vein auggewajden ift, wird in 2 Liter
fodjenbe Mild), gegeben, unter fleigigen Umrithren bid gefocdht, nach
Gejdymad gezucert.

Beim Anvicdhten wird fie mit geriebenen Lebzelten beftreut.

Wild)-Reis. (Riz au lait.)

Sn 1 Liter fochende Mild) gibt man 12 Defa gut gewajdenen
Reis, [Gfpt ihn weid) fodjen, sudert ihn und gibt ihn mit Suder und
Bimmt beftreut u Zijche.

Ober: Wan ftreut geriebene Ghocolade bariiber.

Ober: Man focht ftatt 12 Defa 14 Defa Reid ein, vidjtet
pentfelben bergartig an und gibt Wein-Chaudean daritber.

Ober: Man gibt einen Ueberqufy von Chocolade.

Ober: Wenn der Reid fajt weid) gefocht ift, mijht man jwei
Beltel geriebene Chocolabe daju, da miiffen mur 12 Defa Reid auf
1 Siter IMildh genommen werden, damit die Speife vecdht weid) ift.

Meehl-Nodern,

Man madyt Noderln, etwad weniger fein, ald fjiir Suppe an-
gegeben ift, dagd Deift, man mnimmt auf Dbiefelbe Menge Butter und
Gier um 3/,, Liter mehr Wehl und gibt Rahm ober Mild) in bden
Teig, baf er bie nothige Feftigleit befomme.

Lon biejem Leig werben mit dem Lisffel Noderln in Salzwaffer
eingelegt, {0 Dafy bie Mocerln linglih und an beiden Enden gefpibt
audjefen. Gut audgefod)t und abgefdhmalzen verwendet man fie zu
Garnivung verjdjiedener Fleifchipeifen.

gilv bie Suppe find 14 Defa Butter, 4 Eier, dad Rlar 3u
Sdynee und 3/, Liter Mehl angegeben.

Holzhader-Noderln,

Man bereitet bieje Noderln von 1 LQiter Mehl, 2 Ciern und
jo viel Mildh), dafy ber Teig bdie ndthige Feftigleit Bat; fie werben
febr gut abgejchlagen, auf ein naffed Brett gegebert, von dort Noderln
it bad fodjende Waffer gejdinitten. Gut ausgefocht und abgejchmalzen
vertvenbet man bdiefe Noderin jur Gavnivung von Fleijdipeifen.

Wafferipaten.

Bu 4 Deciliter Mehl riihrt man nad) und nach) 2 Deciliter
gelalzened Dheifed Wafjer, {dhliigt ben ziemlich weichen Teig gut ab,
focht fleine Foderln bavon in Salzwaffer ein, gibt fie auf den Durd)-
{dhlag und frifcht fie ab.

Bu 1 Deciliter Sries gibt man Schmalz, [(4Ft e3 beif werben,




ja etwad anlaufen, gibt die Noderin dagu und gieft 4 big 5 Loffel

Milch bavauf.
Kaiferidhmarn. &

Man fprudelt m 4 Deciliter Mild) 5 Eierdotter, gieft die in
2 Deciliter Ptehl, verrvithrt ed qut, jalzt e8, gibt von filnf Cierflar
ven Sdjnee dazu, dann gibt man in eine weite Cafferole 8 Defa
Rinbdjdhmaly oder Butter, wenn diefe fodit, giept man den LTetg Hinein,
[dft ihn in Der Nobre bacden, wenbdet ihn, wenn er auf einer Seite
gebadten ift, zerfticht ihn mit der Sdhmarnjhaufel, und damit er fertig
und dod) nicht trocden werde, laffe man ihn am Rand Dded Herbesd
gut zugebect ftehn.

Beim Wnvidhten ftreut man Juder und Jimmt dariiber, mijdht
wohl aud) Rofinen bazu oder gibt Compot in einer Compotidhiifiel dazu.

Griesjdymarn.

1/, Riter Gried wird mit 3 gangen Ciern in einen Topf mit
einem Loffel qut vervithrt, 1 Deciliter Milch, Salz und etwasd Juder
daran geriihrt und durch eine Stunbe anziehen gelafjen.

8 big 10 Defa Rindjdhmalz (Gt man Heif werben, gieft ben
Sdymarn hinein, (Gft thn langjam jdhon geld bacfen.

Kury vor dem Unridhten giefit man einige Loffel Mild) dariiber,
bamit er jaftig Dbleibt, judert ihn und gibt ihn mit Bwetjdfenpfeffer
ju Tijde.

Semmeljdymarn.

6 Stitd Semmeln, welden bdie Rinde abgerieben wurbe, werden
blittlid) gefdnitten, fprudle bann 4 Cierdotter in 6 Deciliter Mild),
giege die Wilh ilber bdie Senumeln, Ylafje bied 1/, Stunde f{tehen,
pann fchlage man von 4 Eierflar den Schnee und mifdje diefen unter
die Semmeln, gebe dad Ganze in 8 Defa heifjed Sdhmals, bade e3
jchon gelb und gerftehe e3 mit ber Schaufel.

Beim Anrichten jtrent man Jimmt und Jucder, Rofinen und
Weinberln davitber.

Kirjdenjdmarn.

on Kaiferfhmarnteig gibt man von den Stielen gejupfte Kirjden,
bacft bie3 diinn eingegoffen in einer 1weiten Pfanne und  zerveifpt ed
mit der Gabel.

Wit Bucder und Jimmt beftreut, wird ed angerichtet.

Sletjdhidymarn.

: Uebrig gebliebened Kalbfleiid) oder Schinfen jdhneibet man fein und
gibt e8 su Semmeljmarn, weldhen man backt.
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Krebsjdymarn,

Man treibt Krebsbutter mit Ciern ab, gibt abgeriebene, in
Mildy geweichte, blattlich gejchmittene Semmel dagu, mijcht Elein ge-
fchnittenes Rrebsfleifd) dagw und bacit e8 in Kuebsbutter. Wan gucert
3 Dbeim Unrichten.

Gebadene Groapfelnudeln.

5 Defa frijhe Butter werden gut abgetrieben, dann nad) und
nad) vier Gierdotter, beildufig '/, Rlg. gejottene, geriebene, fehr meh-
lige Grbipfel, /, Rilo feines Veehl, etwas Prepgerm und */g Riter
{auwarme Mild) bavein gerithrt, der Teig gefalzernt und vecht gut ab-
gelchlagen ; damn gibt man Denfelben auj dag Nudelbrett und jormt
fingerdicte Mubeln bavaus, die man mit einem Tucdje ugededt an
warmem Orte aufgehen [djt.

Sind diefelben qut gegangen, jo badt man fie aud heifem Schmal;
hitbjdh) goldgeldb und trdgt fie auf.

Gebadene Bwetjd)fen.

®edirrte Bwetichlen twerben gefocht, bie RKerne ausgeldjt, bdie
Bwetjchfen in Shmarnteig getaudyt, mit einem Loffel ausgefapt, in
beifes Schmalz auf bie Frittatenpfanne gegeben, wenn fie auf einer
©eite gebacen find umgewenbdet, auf der Schiifjel angevidtet und mit
Buder und Bimmt beftveut 3u Tijche gegeben.

Gebadene Aepfelipalteln.

epfel werdben gefdilt, Dad Kerngehiuje ausgejtodjen, gejucert,
die epfel in einen Wein-Teig getauc)t und jo wie die Bwetjhfen
aud bem Schmals gebacen.

Weinteig. Dogu werden 2 Deciliter weifter Wein, 2 Deciliter
feines Mehl, einige Tropfen Deifes Del und bder Schmee von
9 Gierflar vermijcht.

Sprisjtranben.

Dazu wird Branbdteig in die in heifed Shmalz getaudyte Strauben-
fprige gegeben, langfam in bad fochende Edhymaly eingedritctt, am e
mipigiten in der Runde. Wenn fie auf einer Seite jchon gebacen {ind,
dreht man fie um. ®ebacfen nimmt man fie vorfichtig BHevaus, qibt
fie auerft auf Flieppapier, dann auf die Sitjfel, wo fie mit Simntt
und Buder beftreut werden.

Brandteig. Jn einer Caffevole werben 4 Deciliter Wild) und
4 Defa Butter aufgeftellt, wenn e3 fochf, 256 Defa feined Mehl und
1 Qoffel Rum darein gerithrt, und fo lange geviihrt und gejtofsen, bid
jih der Teg von der Cajjevole (o3lb{t.

Nun wird der Teig in ein anbdered Gefdjivy gegeben und geriihrt,
bi¢ er Talt 1ird. -
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Frither Hat man 8 Eier in launed Wafjer gegeben, biefe werben
eined nad) dem anbderen in ben Teig gejd)lagen umb vervithrt.
Der Teig wird chwad gejalzen.

Jieis-Wiirjtchen.

Man focht Mildyreid, dict aber nicht jehr weid), zucert diejen,
qibt ihn auf ein mit Fett beftrichenes Bled), damit fich) der Reid8 von
dem Bled) [(o8[6ft, erwdrmt man biejes, {dhneidet Witrftchen von Reis,
oveht diefe in Ci und Brofjel und badt fie aus dem Sdmalze.

Sie werderr gezuctert angeridhtet und in einer Scjale verdiinnute
Darmelabe von Himbeeren oder Ribifel beigegeben.

Bimmt-Gerftel.

Bon einem Ei werden geriebene Gerjtel gemacht, diefe in fiinf
Deciliter Milch eingefocht, 2 Eievdotter bavam gerithrt, die Waffe auf
ein mit WVeehl Dbeftaubtes Nubdelbrett Heraudgelegt, mit dbem Ntubel-
walfer ausgewalft und mit bdem Krapfenftecher audgeftochen. Diejed
Auggeftochene with in bheifem Sdmalz [d)on goldbgelb gebaden, mit
Buder und Bimmt beftvent zu Tijde gegeben.

Spanifder Reis. (Riz a Uespagnoie.)

8/, Qiter Reid focht man in Milh, o daf ein rvecdht weidjer
o) wird, den man erfalten [daft.

Jeun gibt man von dem Neid auf eine Schiiffel 2 Finger hod),
jtreicht Marmelade davitber, gibt von dem NReid bden Heft bergartig
ither die MWarmelade.

Jiun (chlagt man von 4 Cierblar einen feften Schnee, zucert
viefen mit Gerudhzucter (mit joldhem Bucfer Hhat man aud) den Reid
zu zuctern), vichtet den Schnee gleidhmafig 1iber den bergartig gejdhich-
teten Reid und bact thn in der Robhre, wad in einigen Minuten ge-
fcheben ift, Dann trdgt man bden Neid mit Derfelben Sdiiffel, auf
weldher er gebaden wurbe, su ZTifche.

Jieisreifen mit Aepfelpurée.

Man focht Mildreid in entjprechender Menge, ziemlid) bid,
aucfert ihn und driicft ibn in einen mit Butter qut bejtrichenen Mo-
del in {Form eined Neifed ein, dann ftitryt man bem Reif anf bie
Anrichtjchiiffel und gibt in Mitte davon Wepfelpurée. Dann beftreut
man bag Gange mit Jimmt und Suder und ridjtet ed am.

Gebadene Sdwiamme von Sdymarnteig.
@in feirter, jehr biinmer Scdhmarnteig wirtd folgenberiveife daju
berwendet.
Die dazu gehirige Form Hed Schiwammes wird in Heifesd Edhmalz
getaucht, dbann in ben Teig, fo Daf die Aufenjeite etwa 2/, von Teig
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bepectt ift, Diefer wird jammt der Form fofort in dad feie Schmalz
getaucht und blafgelb gebacfen und von der Fovm auf FlieBpapier
gejciittelt.

Wenn man alle Schwimme gebaden Hat, werben fie mit Ein=
gejottenem gefitllt und mit Bucter beftveut angerichtet.

Sdniirl-Krapfen.

1, Rlgr. Butter wird mit 42 Defa Mehl und 7 Defa fein
geftofiene Manbeln, 14 Defa Juder, mit 1 G und 3 Dottern nebit
4 Qffel Rahm zu einem Teig angemadyt, ber Teig muf mit dem
Nubelmalfer recht gut abgedriict wevden, 63 er fein ift, dann [djt
man ifn rajten, walft ihn mefferviidendid aus, jhneidet ihn in vier
ectige Stitdchen, Bindet fie auf bas hiegu Deftimmte Gifen und badt
fie fein aud dem Sdyjmalze.

Wenn fie itbertiihlt find, werden fie innen mit Eingefottenem
gefitllt.

Qutjthallons.

4 Deciliter feined Wehl wird leicht gerdftet und mit 5 Deciliter
fiebender Nl itbergofien, etwasd Butter dagu gegeben und austithlen
gelaffen; nun wird e3 mit 4 Gierbottern abgetrieben, etwa3  Buder
barunter gemifcht, zum Schuf von 4 Ciern ber Scnee Ddozu
gegeben.

Der Teig fommt [Bffelweife in Heifes Schmalz und wird Hell=
braun gebacfen.

Gebadener Jgel.

Man fprudelt 3—4 Gier in !/, Liter Milh und gibt efwad
Buder bazu.

Dann {hilt man von feinen runden Mildybroddhen ober miirben
Semmeln die Rinbe weg und weicht fie in ber Mildh.

Nachdem man die Bridchen hat abtropfen laffen, wendet man
fie in zerihlagenem Gi und in Semmelbrojel um, jpidt fie ilber und
itber mit geftiftelten Mandeln und Stitdchen Citvonat, und lipt fie
in Heifer Butter langjam, 6i3 bdie Mandeln fidh) anfangen gelb zu
férben, Baden, gibt fie auf Ljdhpapier sum Abtropfen, beftrent jie
mit Simmt und Suder und fervirt Himbeer- ober Hagebuttenjalie
verditnnt mit Wein dajt.

Sdyneeballen.

20 Defa Mehl werben auf dem Brette mit 8 Dottern, wei
Qoffel Rabhm, zwei Qbffel geftofienem Juder, 1 Liffel Rum gut
permengt und jo lange abgefnetet, big der Teig fleine’ Blajen zeigt.
Man lift den Teig 1/, Stunde raften.

Der Teig wird fein audgewalft, in vierectige Stitddjen gevabelt,
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diefe wieder in der Mitte burchgenabelt, ohne den Rand u bdurd)-
brechen, und aud dem Sdhmalz gebacen.

X Boljtersipfeln.

Nehme 1/, Kilogr. Mehl und 17 Defa Butter, 4 Cierdotter,
2 Loffel Rahm und 4 Lwffel Wein und etwad Sals.

Buerft wird die Butter mit dem Mehl gut verarbeitet, dann
witd Der Wein, der Rahm, die Dotter zugefest, der Teig wird mit
vem Nubelwalfer geflopft, dann mefferciicfendid ausdgewalft, vieredige
Slecichen audgerabelt, mit Marmelabe gefitllt, dreiectig zujammengelegt
und aud bem Scdmalz gebacten.

Mm zu verhiiten, baf dad Eingefottene Heraudfliege und bdie
Poljterzipfeln unanjehulich madhe, beftreicht man bden Teig dort wo
man ihn gujammengibt mit Cierflar und driidt die Poljterzipfel etwas

zujammen.
Gebadene Aprifofen.

Aprifofen ober Pfirfidhe werben Halbirt, entjteint, gefdhalt, in
gut aufgegangenen Dalfenteiq getaudt, nachdem f{ie frither gut
gesucfert worben find , fobann werden fie aud bem Sdjmalz

gebacfen.
Srittaten-Wiirjtden.

it ivgend einer bev befannten Fiillen fiiv Frittaten gefitllt,
{chneidet man folche zu fingerlangen Wiirfthen, bdreht fie in Ei und
Semmelbrojel und bact jie aud dem Schmalze.

Angerichtet werben {ie mit Juder beftvent.

Frittaten.

Obwohl bet Suppenjpeifen {hon einmal die Rede von Frittaten
war, folgt Dier ein erneuerted Jecept fitr diefelben.

4 Deciliter Milch werben mit 2 Eierdottern, dem Schnee: von
5 Gierflar, etwo3 Bucder und Salz und 4 Deciliter falter Wildh fein
abgeriifrt.

Mit Heigem Rindjdhmalz wird nun bdie Frittatenpfanne mit
einem Feberbart reichlic) bepinfelt, die Pfanne heif werden gelaffen,
bann 1—2 Qbffel Teig davauf gegeben, bdie Pfanne fo gefdwungen,
bafy ber Teig Die ganze Pfanme iiberzieht, wenn er auf eine Seite
gebacfen ift, mit einem Mefjer umgewendet, wenn auc) bie zweite
©eite gebacten ift auf einen Teller geftiirst.

So hauft man ein Stii auf dag anbdere, dectt felbe zu und
ftellt fic am beften auf einen Topf mit Heifem Waffer, denn in die
Robre geftellt tvodnen fie zu jehr aus.

Wean fitllt nun die Frittaten entwebder:

mit Juder und Jimmt und vollt fie zujammen, ober:

mit YMarmelaben allec Art, welche man verdiinnt iiber bdie
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Srittaten jtreicht, Diefe Damn jujammenvollt, dann auj einen Teller
ober Schiffjel “itber einander anvichtet und oben mit Buder Dbe-
ftreut; ober:
mit gehactten Schinfenr, weldhen man mit Rafhm vevviihrt; ober:
mit gehaciten Fleifchreften, weldhe man mit Perfilie nnd Bwie-
bel in Butter abriftet.

Sm NModel gebadene Frittaten.

Wenn man einen Frittatenflect gebacen Bat, legt man denfjelben
in ben gut mit Butter audgejtrichenen Miodel, die Fiille davauf; wie-
ber einen Fled, und wiedber Fitlle, oben wird Buiter darauf gegeben
und ift die Fitlle Fleijch, jo gieft man etwas FRahm, ift die Fiille
aber etwad Siipes, jelbft Marmelade, fo giekt man WMild) davitber
und ftirst dann gebacfen die Mehifpeife auf eine Schitfjel und ijt fie
fitf, fo Dbeftreut man fie mit Bucker.

ufier den vorber gemammuten Frittaten-Fiillen Eonnen DHiegu ver
wendet werben :

®ericbene Chocofade mit Jucer gemifdht; damn Rofinen, Wein-
berfn, geftiftelte Meandeln, Sucer und Limonienjhalen mit Sdynee
befeuchtet.

Ober fein geftoene MNitfje, gemijcht mit NRofinen, Bucer und
Bimmt, danm giefit man aber Mild) mit Cierbotter und Bucer ab-
ge]’pgubelt bavitber, und bact fie in der Rohre wie vorher gejagt
wurde. .

Ober Topfen gerieben, mit etwad Rahm, 3 Sierdottern, Bibeben,
Buder, Simmt, gut verviihvt, mefjeriictendict aufgeftvicjen.

Mildyreis gefodht, gesucert, mit Marillen jalje vermijdt.

Mildh mit Dotter und Banille-Jucer wird zum Baden barii-
ber gegoffen.

Bwetjdyten - Chalvite.

Sdhime reife Jwetichfen werden in Deifes Waffer gelegt wnd
nad) einer Weile die PDaut davon abgezogen, Dann nimmt man die
Rerne Beraus, gibt die Swetjchfen in eine Cafjerole, dazu 12 Defa
fehr frijhe Butter, 1/, Rilg. geftofenen Juder und etwad Jimmt.

Ueber dem euer werden nun die Jwetjchfen fo lange gejchroun=
gen, nicht geviihrt, bis fich die Butter mit dem Juder an die Jwetjd-
fen anbdngt.

Gine Sturgform ftreicht man damn mit Butter Tlangjam aus,
fegt in die Mitte des Bodens eine jorgjam ausdgejdhnittene runbde Sem-
melfjhnitte von der Dice eined Mefjerriicens und belegt Ddie gamge
Sorm mit ebenfal(d mefjerriicfendicten, wei Finger breiten Semmel-
{dhnitten, weldje alle vorber in zerlafjene Butter getaudht werden miffen.

Sft bie Form auf die befte Weife mit ben Semmeljchnitten aud-
gefiittert, fo wird fie mit den einftweilen audgefithlten Bwetjchfen ge-
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fitllt und oben wieder mit in Butter getauchten Semmeljdynitten, welde
feft aneinander gefiigt werden miifjen, bedeckt.

Nadhpem Ddiefe Chalotte in heifer Robhre goldbgelb gebacken ijt,
wird fte vorfichtig auf eine flache Schitfjel geftitest und dicht mit Sucker
beftreut ju Tijhe gegeben.

K Gute Omelette
(fitr eine Perjon).
Pan madhe einen Teig von einem Loffel Weehl, eimem Qaffel

Mild), 2 Dotter und dem Schmee ber zwei Eier, gebe ein nuBgropes
Stitd Butter auf die Pfanne und bade bdie Omelette.

Srangbjijde Omelette. (Omelette francaise.)

28 Defa Butter werden flaumiq abgetrieben, 28 Defa Buder,
12 Dotter, 28 Defa Mehl, 12 Loffel Weilch werden langjom Hinein,
verrithrt, inbem man abwed)jelnd 1 Dotter, 1 Lwffel Mehl, 1 Loffel
Bucer binein gibt und zulett den Schnee bder 12 Cier leicht bamit
vermengt. Die Omeletten werben auf der LPfanne gebacfen, wie oben
mit Cingejottenem bejtrichen, eine 3weite Omelette davauf gelegt und fo
[ange fortgefabren, bi3 alle Omeletten jhon aufeinandergelegt find, bie
oberfte wird mit Buder beftreut und die Speife jofort jervirt.

Anfgelanfene Grobeeripeife.

Laffe 1/, Kilo Jucder mit 8 Centiliter Waffer in eitem mneien
Gefif fieben, fodje ihn mit 3 Riter aromatijdhen Walberdbeeren recht
oic und laffe austithlen. Rithre dann (Gffelwetfe mit dem feften Schnee
bon 16 Gierflar nad) und nad) ab, qib etwas feine Citronenjdhale dazu,
fiille die Maffe in eine fammt dem NReif mit Butter beftrichene Sehiifjel,
itreiche fie hoch bergartig zujammen, bade fie langjam im Rohr, big
fie fih farbt, mache einige Stiche Hinein, dap fie qut aufgeht. Diefe
Gpeife muf jogleih), nachdem fie gebacen ift, su Trich gegeben terden.

Weintipfel.

Man reibt 6—8 mitrben RKipfeln die Ninde ab, {Phneidet fie in
Hilften, (6t die Sdmollen Heraus, fitllt die Hohlung mit eingejot-
tenen Ribifeln, verichliet die Veffnung mit Schmollen und legt bie
Kipfel in eine tiefe Schitffel, giept 1/, Liter gut gezucterten Rothwein
pavitber, wenbdet die Ripfel darin um und [aFt fie von allen Seiten
den Wein angiehen. Dann taudht man jeded RKipfel vorfichtig, damit
e3 bie gform nidht verlievt, in aufgeflopfte Gier, panirt {te mit fei-
nen Semmelbrofeln und badt fie jehr jchnell aud dem Sdymaly und
swar nicht zu braun, Didht mit feingejtopenem Jucder, mit BVanille-
UAvoma beftreut, werben fie su Tijde gegeben.
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Burgunder - Schuitten. (Tranches & la Bourgogne.)

8 abgeriehene Raiferfemmeln werden in  mefferriicenbide Schei-
ben gefdhnittenr, in heie Butter getaucht und in der Rihre gebdbt,
mit Gingejottenem beftrichen, je jwei aufeinanber gelegt und pamit
oer Boben einer mit Butter beftricdgenen Cafferole belegt, dann ftreut
man Rofinen und geftiftelte  Viandeln parauf und legt abermal? eine
Qage Sdhnitten, dann Dejtrent man fie und fahet jo fort, bis die
Gafferole” gefiillt ift. 1 Riter Rothwein wirD mit Zimmt und Mustat-
nufy gefocyt, gezuctert, austiihlen gefaffen, durdgejeiht, mit 8 Dottern
abgefprubelt und itber Dbie Sdjnitten gegoffen. Die ©peije muf
1/, Stunde baden.

Sdylnjjerbuben.

1/, Qilo Bwetichfen werden gefodt, die Rerne audgenomimen

~umb in eine jebe Bwetfchfe wird eine gejchmellte und gejchlte Wan-

el geftect, wozu 14 Defa Manbeln erforderfich find. BVon 6 Cier-
flar it ein fefter Schnee gejchlagen, 3 Tafeln fein geriebene Eho-
colabe damit vermenat, pie Smwetjdfen, eingeln in diefe Wafje getaucht,
paf fie von allen Seiten eingebiillt find, dann werden fie auf ein mit
Oblaten belegtes Blech gelegt unbd in einer filhlen Rohre langjam

gebacen.

Kaftaniennudeln.

Man fiebet 1/, Kilo Kaftanien rvecht weid), jehélt fie jo eifp al3
miglid) und preft fie mit dem Schnee von 2 Rlar und etwad gefiedb-
tem Suder duvch ein Nudelfich auf Ddie Sdiifjel. Die badburd) ent:
ftandenen Nudeln [dft man auskihlen, dann richtet man gegucterten
Obersidhoum bergartig daviiber an. Big gum Serviven ftellt man bie
©difjel in Eis.

Apfeljdmitten.

Man beveitet einen mitrben Teig von 42 Defa Weehl und
98 Defa Butter, 3 Dottern und einem gamzen Ei. Dann gibt man
in eine Gafferole 14 Defa Juefer und Lift ihn mit 4 Deciliter Wafjer
jo lange fodjen big er golbgeld ift, bann gibt man etliche gefchdlte
Wepfel, in Biertel gejhnitten und vom Rerngehiuje befreit, etwad
Qimonienjhale und einige Gewiiznelfen bdaguw und [Ept s fo i
werben wie eine Piarmelade. Dann mad)t man eine Créme bon
4 Deciliter Milch, 2 CplofFel Veehl und 4 Dottern, lipt fie erfalten
und qibt bann den Schuee bev 4 Cier dazu, Aus dem Teig formt
man 2 Platten, beftreicht fie mit den Aepfeln, auf eine Platte ftreicht
man dann die Créme und legt die zweite Platte davauf, fo dap die
Gréme in ber Mitte, bie Aepfel zu beiben Seiten berfelben find. Die
pweite Platte beftreicht man oben mit Gi und backt die Weehlipeife in
einer Fithlen Nohre und fdymeidet fie in Schnitten.
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Apfeljinen-Soufilé. (Soufflé aux oranges.)

Jngrediengen: 15 Defa Jucfer, 1 Apfeljine, 10 Eier, etwasd
Galz. Die Scale der Apfelfine reibt man an dem Jucder ab, jdhabt
pag Gelbe iiber einer Schale ab, jerftoft den Buder, gibt dbie Eibdofter
pazu und vithet fie mit dem Buder ju Sdhaum, gibt den Saft bder
Apfelfine, bad Saly dazu und zieht den jehr fjteifen Shhnee ber Ei-
weife hindurd) — von dem Schnee der Cier hangt dag Gelingen
ber ©oujflés im hohen Grabe ab, er mufy jehr jteif fein. Die Maffe
fitllt man in eine gqut gebutterte Soufflé-Schitfiel, backt fie bei méfi-
ger Hibe 25—30 Minuten und gibt dad Soufflé fofort auf den
Lijd). Bei allen Soufflés, biefen leichteften der Mehljpeifen, muf
man gang genaw Die HBeit bevechnen, wann fie fervivt werben, bda fie
vecht bald fallen und ihre Giite einbiifen.

Aprifojen-Soufflé, (Soufié aux abricots.)

1 Klgr. reife Aprifojen werden von der Haut und ben Steinen
befreit, bie leteren werben aufgefchlagen und die Kevne fein geftogen.
Dann reibt man 1 Citrone an 10 Defa Jucder ab, ftopt 1hn und
treibt thn mit 2 gangen Eiern und 20 Dotter 20 Minuten lang ab
und fiigt die geftoBenen Kerne und die Hilfte der Aprifojen, durd
ein &ieb geftrichen Hingu, zulebt gieit man den Schnee ber 20 Eier
leiht Bindurc). Unterdep hHat man Ddie weite Hilfte bder Aprifojen
sieclich) auf der Souffléjchiifjel georduet und mit Buder und geftope-
nem Bwicbad beftreut. Sobald der Schnee eingevithrt ift, muf man
die Maffe foglei) auf die Fridhte geben, mit Bucker bejtveuen, auf
eine Lage Sand in dad Robr jtellen und bei Mittelhibe 15—20 IMi-
nuten bagfen 1und dann bdie Speife jogleid) ferviven.

Omelette-Sonfflé.

Acht Dotter werden mit 2 LWffel geftofienem HJuder gut abge-
vithet und bann der fejte Schnee der 8 Eier bazu gemijcht, dann gibt
man efwad Butter auf eine Omelettepfanne und badt den vierten
Lheil ber Maffe darin, bi3 er eine Haut fat, dann gibt man bdie
Omelette’ in die Soufflé{hiiffel und beftreicht fie gleichmafig mit Cin-
gefottenem, dann badt man nodh 2 Omeletten, die man wie die erfte
behanbelt, bie bierte darf aber oben nidht beftridhen werdben. Man
bict diefes Soufflé 15 Minuten in der Rohre und gibt e3 qut mit
Bucker Beftreut zu Tijd).

Himbeer-Soufjlé. (Soufflé aux framboises.)

RNimm 107/, Defa Bucer, 21 Defa Himbeer-Marmelave, rithre
¢3 eine halbe Stunbde, vermenge den Schnee von 12 Eiern behutjam
damit, fitlle e3 in eine Souffléjhiiffel und backe €3 15 Minuten.

U, v. Gringmweig: Kodhbud. 18
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RKafjee-Sonfjlé. (Souflé au café.)

41/, Defa RKaffee werden mit joviel Wafjer abgebrennt, bdaf
3 RKaffeebecherin voll werben, dazu gibt man 1/, Siter Oberd und
[afit Den Raffee auafiilen. Jn den falten Raffee rithrt man 5 ge-
piufte Eflbifel voll Weehl und 20 Defa geftofenen Juder. Died lift
man am Feuer diclich) werden, itberfithlen und rithrt €3 mnacd) und
nad) in 10 Defa Butter, die man mit 5 Vottern flaumig abgetrieben
Bat. Juleht mengt man Dden fteifen - €chnee Der 5 Eier ein ymd bidt
e3 in der Souffléjchiifiel.

Thee-Sonfjlé. (Soufflé au thé.)

Brenne einen jhwadjen Theeldffel Thee mit 2 Deciliter Oberd
ab, laffe ifn anziehen umd nimm den Lhee, bert man am Deften in
ein Ziillffecichen gebunden Hat, heraus, lafje bad Dberd ausfithlen,
jhlage 1 Gi und 1 Dotter hinein und gib nod) 3 Defa Mehl und
7 Tefa Buder daju, verrithre e gut und laffe e8 am Feuer unter
Rithren diclich werben und dann unter Rithren ausfithlen. Unterdep
treibe 4 Defa Butter mit 2 Dottern flawmig ab, verriihre das Kod)
qut und allmdlig damit, mijde gulebt ven Jteifen Scjnee von Dbrei
Giern leicht Doz und bace Dag Soufflé, wie bie borigen.

Wein-Soufilé. (Souffié au vin.)

Man beveitet aud b Dottern, 8 Defa Bucer und 2 Deciliter
Wein eine dickliche Créme und (afit fie unter Rithren erfalten. Unter-
pef treibt man 4 Defa Butter mit 3 Dottern floumig ab, vithrt
bie Gréme langfam Binein, mijcht ben freifen Scjnee von b GEiern
feicht davunter und badt dad Soufflé ie Die voranftehenden.

Reisauflanf und Griezaunflany. ;
(Souffié ‘au riz et a la semoule.)

8 Defa Butter werben mit 4 Gierdottern flaumig abgetrieben
und 7 Defa geftofenen Buder dagu geriihrt. Mittlerweile gt man
14 Defa Reid in einem guten Halben Liter Milch jo lange Tochen, hig
bev Reid weich und fo dick ift, dap darin Dev Lifjel ftecten bleibt.
Wenn ber Neid audgefithlt ift, vermengt man ihn mit dem Abgetrie-
benen, und gibt noc) den Schnee von 4 Cierflar bagu, fiillt Dbad
Gange in einen Model und (Bt 3 eine Halbe Stunbde in ber Rihre
bacten. ®viegauflauf wird eben jo beveitet, nur foht man in Dden
Balben Qiter Mileh 3 gehiiufte ERIBfel Gries ein.

Kirjhen-Kod). (Souffié aux cerises.)

Man treibt 14 Defa Butter flaumig ab und rithrt nach umd
nad) 4 Gierdotter dagu. Snbeffen witd von 3 Semmeln bie Hinde
abgerieben und bie in Witrfeln gefchnittenen Semmeln in einem piertel
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Riter Mildh geweicht. Bu den getweichten Semmeln gibt man 14 Defa
fein geftofene Manbdeln, 5 CHldffel voll geftofienen Bucer, etwas
fein gejdnittene Limoniefchale, dann den Scjnee von 4 Cierflar und
7 Deciliter gereinigte Kirichen, vermengt mm ded Gange mit der
abgeriibrten Butter und Ciern und fitllt e8 in einen mit Butter aus-
gefhmierten und mit Sem melbrofel beftreuten Mobdel, und iRt e2 eine
Stunde [angjam in der Rofhre backen,

erftel-Anflauf. (Souffié & orge.)

Bon einem Ci mit der entjprechenden Menge Mehl wird ein
geriebened ®erjtel gemadyt, man fod)t diejes Gerftel in einem Halben
Liter Milch dick etn und [Eft 8 ausfiihlen, Nun werden 7 Defa
Butter mit 8 Defa Geruchzucer, eine Niefferipite voll Ealz, fiinf
Gierdotter und ber Schuee von 5 Cierflar ujommengeriihrt, bag
Gerftel allmdlig bazu gemengt, und da3 Gange bdann in einer ge:
jchloffenen Form im Dunjt fodjen gelaffen.

Weohr im Hemd.

Man freibt 14 Defa Vutter fein ab, gibt dazu 14 Defa ge-
jtoene ungejdyilte Diandeln, 14 Defa fein geftofenen Bucer, eben
i viel geviebener Chocolabe, 8 Eierdotter und zulept den Edjnee
bon 7 Cierflar, und [dft dann die Maffe ¢/, Etunben lang im Dunft
fodjen.

Webergup dajzu.

Man [apt 21 Defa Buder jpinnen, {Ghligt von 3 Cierflar einen
feften ©dynee und mengt Dbenfelben unter fortwdhrendem Schlagen
gum gejponnenen Jucer. Vor dem Anrichten gieft man 2 Elbffel
Rum bazw und madht aud dem ESdynee einen RKrvany um bdie Dunjt-
mehlipeije.

Saijer-Anflanf. (Souffié & Vimpériale.)

Bu 35 Defa zu Schaum gevithrter Butter fiigt man nady und
nach °/; Liter guten fjitfen Rahm, 15 Eidotter, 7 Defa feined Miehl,
10 Defa jithe, 1 Defa bittere — fein gehadte — Manbdeln, die
abgerichene ©dale einer Ovange und juleht den Schnee von 15 G-
flar, filllt die ganze Weaffe in eine ober zwei gut audgebutterte Por-
sellanformen und bact Diejelbe eine halbe Stunbe in mdagig beifer
Ribhre, fonach wird der Auflauf mit geftofenem Geruchzucer beftrent

und zu Tijdje gegeben.
Rum-Kod).

40—42 Defa Zuder werben mit 12 Cidotter eine halbe Stunde
lang gut abgerithrt, dbann 21/, Defa Mehl und 4 CRIHTTl voll Rum
dazu gemengt und julet von 10 Gierflar der Schnee leidht Darunter
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gevithrt. — Das Kod) wird jonad) in einer gut audgebutterten Por-
jellanform in mdpiger Wirme gebaden umd 3u Zijd) gegebert.

Bejdjamel-Kody. (Soufllé & la bechamel.)
10 Defa Butter werden mit 8 Defa Meh{ abgebrdjelt und in
4 Deciliter ficdende Mild) eingefodyt, jo dah ein Qo) daraud wird.
Nachbem diejes audgefithlt ijt, tretbt man es mit 6 Dottern ab,
vilfrt 8 Defa Geruchucer und den Scnee von 6 Cierflar dazu und
fiedet ¢8 3/, Stunben im Dunjt, ftitrzt ed und vidtet e3 mit Him-
beer- ober Grdbeerfaft ober mit E€hocolade-llebergup am.

Aufgelaufened Kindstod). (Soufflé de bouillie.)

4 GRlofiel Miehl werden in 4 Deciliter Mildh 3u einem Ddicfen
Rod) gefochyt, Ddiejes lift man quakithlen. Damn werden 14 Defa
Butter mit 14 Defa gejtofenen Meanbeln vedht gut abgetrieben und
7 Dotter abwedjielnd mit einem Theil ded Koched in die Wafje ver-
rithet, 7 Defa Gerudzucer bazu gegeben, ber Sdnee von 7 Ciern
leicht Hineingeriihrt und diefe Mafie witd in eimem mit Butter be-
jtrichenen Mobel gebacen.

@hocolade-Kody. (Soufflé au chocolat.)

S 4 Deciliter Obers werden 2 Tafeln Ehocolade eingefodht
und 2 in feine Witrfeln gejchnittene, abgeriebene Semmieln werden i
per Chocolade aufgefotten, fo daf ein Kod) davaud wird. Diefed [dft
man ausithlen, treibt 7 Defa Butter flaumig ab, gibt die Dotter
von 6 Giern eingeln Binein, nad) einem jeben Dotter etwas Koy, ver-
vithrt e3 quf, gibt etwad Bimmt und Buder dazu, sulest den Scnee
pon 6 Giweif und Dkt Diefes Koch wie da3 vorige.

Kafiee-Kodj. (Soufflé au café.)

Die feinen Briffeln von 4 Semmeln werden. mit gutem Milch-
faffee befenchtet, 8 Defa Buiter gut abgetrieben, 8 Dotter und die
Brifeln, jowie b Defa Juder und der Schnee der 8 @ier Binein-
geriihrt und iwie Die vorigen gebacferr. -

Blanc-manger-Sod).

12 Defa geftofene Mandeln werben mit einem Stiid Banille
in 8/, Qiter Oberd gut ausgefodt, abgefeift und auskiihlen gelafjen.
Dann werben 12 Dotter mit einem Loffel Veehl abgerithrt. 12 Defa
Banillejuder und dag Oberds Bhinein gevithet, der Schnee von 6
Giern davunter gemifcht und dag Rod) in einer Porzellanjditijel gebacen.

Créme-Kod). (Soufflé a la créme.)

Man nimmt 7 Defa feines Mehl und ebenjo viel Butter auf
pa8 Nubdelbrett, Deveitet daraus einen Teig, formt davaud ein Qeib-
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den, fiedet 3 Deciliter Oberd und jupjt den Teig in Feine Stitd-
dhen Binein, worauf man dad Ganze unter beftdndigem Riihren zu
einem Diden Soc) werben [Gft. Man [aBt es auskiihlen, gibt e3 in
einen Weidling, viihrt 6 Eierdotter und Jucer und zulebt ben Schnee
von 5 Gierflar dazu. Nun fiillt man die Hiljte ber Majje in einem
gut mit Butter bejtrichenen Miodel, legt eine grope Oblate bavauf,
bejtreicht fie gut mit Cingejottenem und gibt bie zweite Hilfte bdes
Kod)3 darauf. Die Speije wird eine gute Stunde in Dunjt gefodht
und mit einem Uebergufp von gebranntem Jucter ober von Friidhten
jervirt.
Rahm-Anjlanf.

6 Eierdotter werden mit 14 Defa Suder und 13 ERLb{el voll
gutem Rahm abgetrieben, 3 CHlbfjel voll feinen Brojeln nebjt dem
Sdjnee von 6 Cierflar dazu gerithrt, die Maffe wird in einem gut
audgefdymierten Mobel 1 Stunde im Dunjt gefocht.

Linjen-Kod). (Soufflé aux lentilles.)

3 Deciliter Linfen werden weid) gefodyt, gut abgefeiht und
paffirt. Dann treibt man 14 Defa fein geftofenen Juder mit 8 Eier-
dottern gut ab, gibt etwad fein gejchnittene Limoniejcdjalen dazu umd
rithrt von den pafjivten Linfen 20 Defa Ddarunter und mijde bden
Sdynee von 8 Ciexrflar feiht darunter. Dad Kod) wird tm Dunjt
gejotten und mit €haubdean ober mit Chocolade-Uebergup angerichtet.

Mart-Kod). (Soufflé 4 la moelle.)
14 Defa gefdnittene Danbdeln, 14 Defa geftofenen Juder,
7 Defa Rindzmarf und 7 Defa Citronade werden mit 8 Dottern gut
abgetrieben und zulest mit dem Scdnee der 8 Cierflar vermengt und
da3 RKod) in einem mit Butterteig audgelegten Miodel gebaden.

Nudel-Auflauf. (Soufflé aux vermicelles.)

Bon 1 gangen Gt und 2 Dottern werben grob gejdynittene fejte
QNubeln bereitet und in einer entjprechenden Quantitat guter Wild)
mit 12 Defa Buder langjam, Ddid ecingefodit und dann ausfiihlen
gelaffen. Jnbe werden 8 Defa frijdhe Butter abgetrieben und nach
und nach) die Nubdeln, 12 Defa gejtofener Juder, etwad Orangen-
jale, wenig Salz und 8 Cierdotter eme gute Biertelftunde geriihrt.
Bulept rithrt man 10 Defa gut geveinigte Korinthen und 10 Defa
tiivfijche Rofinen, jowie den feft gejdhlagenen Schmee von 4 Eierflar
langjam unter bie Nubdelmafie. Hierauf wird eine pafjende Sturzjorm
mit frijder Butter ausgejtridhen, mit feinen Semmelbrijeln beftreut
und die Majje bis auf einfingerbreit bom Rande eingefitllt. Beildufig
eine Stunde lang in mapig heifer Rohre gebacfen, wird die Speije
vor dem uftragen auf eine flacje Wehlipeidichiifiel geftiirzt, nad
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einigen Minuten die Form abgenommen und der Auflauj gut mit
Buder beftaubt. Man fann nac) Belieben eine Heife Himbeerjauce
bazut feroiven, dod) ift die Speife and) trocen jehr gut.

Feined Baumwofod).

Gin Qjfel voll Mehl und 5 Defa gejtofsener Buder werden
mit 5 Gierbottern und 2/,, Qiter Oberd gqut verrithrt, dann 5 Defa
sevlaffene Butter hinein gegeben und das Ganze auf dem Feuer ge-
vithet, big e3 bid ift. Dann (4t man bdie Maffe itberkiihlen, gibt
sulet ben fejt gejchlagenen Schnee von 5 Gierflar Ddagu, Dbejtreicht
eine orm mit Butter, jtreut fie mit Semmelbrofeln aus, gibt bdie
Maffe Ginein wnd laft fie im Dunfte focjen. Man ftitrzt ba3 Kod)
porfichtig und gibt einen lebergup von Ehocolade dagu.

Meehlipeife von Gries mit Mavajdhino,

Sngrediengzinm, 11/; Qiter Mildh, 25 Defa  Gried oder Reis-
gries, 2b Defa Butter, 15 Defa Juder, eine fleine Citrone, 12 Cier,
1/, Qiter Marajhino ober /s Liter feinfter NRum, etwad Salj,
Bimmt. Gin Qiter Mild) bringt man mit 5 Defa Butter und einem
Stitc Jimmt jum Kocdjen, vilhrt dann den mi /5 Liter Mild) ver-
rithrten Reidgries Hinein, filgt Da8 Saly hingw und (4Bt ihn unter
Rithren auf gelindem Feuer, bid fi) von dem Brei nichtd mehr an
ber ©afferole anjest und rithet, etwad ecfaltet, den Jucer wund bdie
auf dem Bucer abgeriebene Eitvonenjdhale dagu. Die iibrige Butter
vithrt man zu Schaum, filgt unter Rithren bie Cidotter und den
erfalteten Brei hingu, mifcht dann den Maragddjino oder Rum und
sulest den Gierjduee davunter, gibt die Diaffe in eine gut gebutterte
Porzellan-Auflaufform, (ift fie langjam eine Stunde bacten und be-
ftreicht bie Speife furz vor Dem Anvidjten mit einer Jucterglafur.

Grbheerfod). (Souffié aux fraises.)

Man nehme 4 Deciliter Obers, 3 Liffel Viehl, 4 Cierdotter
und vithre Aleg zujammen auf der Gflut ab, big e3 did ijt, dann
nehme e8 von der Gluth weg und treibe e3 nod) fjo lange ab, bi&
¢3 falt ift; nun gebe ein Stiichen Butter, von 6 Eierflar den Schnee,
Buder nad) Belieben und ungefdhr einen halben Kiter frije veine
Erbbeeren fHinein und (it dad Gange in eimem Wodel in Dunjt
fieden.

MAujlanf mit gebrauntem Juder.

Man braunt 14 Defa Buder, riihrt 8 Defa Weehl mit 4 De-
ciliter Oberg qut ab und giefpt dag auf ben gebrdaunten Jucer und
awar fo langfam, Damit fic) feine Broceln bilden; wenn a3 Ge-
mengfel falt ift, vithet man 12 Gierbotter und von eben fo viel Eier-
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flor den Schnee nebft 7 Defa Butter und etwas geftoBenen Juder
hinein und [EHt mun dad Gamge eine Stunde in Dunjt fodjen.

Limonie-Anjlanf. (Soufflé aux citrons.)

14 Defa Buder werden fein geftofen, mit 8 Eierdotter gut
abgetricben, dann fommt der Saft von 2 Limonien und der Sdjnee
von Giflar dazu, bringt das Gange auf eine Schiifjel und laft es in
ber Rohre langfam bacen.

Gebadener Aepfelanflanf.

Auf 14 Defa Mandeln nimmt man 5 Gier, 10 Aepfel, 14
Defa Butter, 2 Semmeln und etwad fein gefhnittene Limoniejchale.
Bon den Aepfeln werden 5 in 4 Theile gejchnittenr, dann in Whafjer,
IMehl und Senmelbriijel getaucht und gebacen, die anderen 5 Aepfel
werden gebraten und die Popen und Schalen davon vein yoeggepubt.
Nachpem bdie Butter mit den 5 Eierdottern gqui abgetrieben tourde,
gibt man die Semmteln, die vorfer in Mild) geweicht wurden, dann
bie geftofienen Mandeln, jowie die gebratenen epfel, den Buder und
die Qimonienjhalen dazu, viihrt Alled gut Ddurcheinander und gibt
ihlieRlich noch ben Schnee von b Eierflar dagu. Jun legt man in
bag mit Semmelbrijel qut Defjtrente Becen cine Lage von dem Ge-
rithrten, bavauf eine Lage von ben gebacfenen Wepfeln u. §. f. und
[dft bad Gauze Dann langfam in ber NRbhre bacden.

Gefaumter Auflanf,

12 Defa Gingefottenes (DMearmelade) werden mit 7 Defa Buder
in einem ®efdf abgevithrt, dazu nad) und nad) der Schnee von 7
Gierflar Dazu gerithrt jo lange bis Das Ganmge recht bid ift, Dann
gibt man bas Gange in einen ~audgefchmierten Weodel und [dft ed
i der Rohre jhon femmelfarb bacen.

Marillen-Anjlaunf. (Soufdé aux abricots.)
7 Defa Butter werden fein abgetrieben, dann 10 Eierdotter,
14 Defa Marillenfalie, 14 Defa fein geftofener Juder und zuleht
per Scnee von 6 Eierflar dazu gegeben und gut durcheinander ge-
vithrt, Das Ganze wird bann in einen mit Butterteig audgefiltterten
Mobel gefiillt, mit Papier jugedectt und in ber Rihre gebaden.

Dunftéodh) mit Chocolabe-Nehergui.

14 Defa geftofene Manbdeln und 14 Defa Buder werden mit
12 Gierbottern qut abgetvieben und dann der Schnee von 3 Eiertlar
dagu gegeberr. Der Mobdel, in dem man dad Kod) /. Stunben ficben
[8ft, wird vorher mit Bisfoten audgelegt.

Bum Ueberguf nimmt man 4 Beltln geriebene Chocolade unb




28 Defa fein geftopenen Juder, welde man mit ctwad Wafjer ge-
mijcht, auffochen ldft.

Birnen-Kod). (Soufflé aux poires.)

6 Defa Butter werben mit 3 Dottern flaumig abgetrieben,
6 Defa geftopenen Buder, 2 CRloffel voll Semmelbrijeln, etwasd
Simonienjchale nach und nad) hineingerithrt, eine Untertafje voll blatt-
li) gejdhnittener fjitfer DBirnen bavunter gemengt, der Scjnee der
3 Gier hineingegeben und die Mafje in einer gut gebutterten Por- .
zellanform gebacten und mit derjelben fervict.

Statt der Birnen fann man aud) wiirflig gejdnittene Aepfel
nehmen,

Feined ECrdipfel-Kod). (Soufflé aux pommes de terre.)

WNan fiedet recht grofe mehlige Crdapfel, fchalt und veibt bdie-
felbent auf dem Reibeifen; zu 25 Defa gevicbener Erddpfel nimmt man
8 Defa frifhe Vutter und lipt diefelbe in einem Weidling an einem
warmen Orte ftehen, bid fie weid) geworden ift, ohne zu zerfliefen,
nun werden die Crddpfel davein gegeben und nad) und nad)y 8 Eier-
botter dazu gerithrt, jowie 8 Defa fein geftofener Bucfer und 8 Defa
gefdjdlte und tlein geftofene Manbdeln, unter welde 3—4 Stitc bittere
gemijdjt werden. Jft Alled gqut abgetriebert, jo vithrt man jum Schluf
ovent feftgejchlagenten Schnee von 4 Cierflar leicht bazw und gibt die
Mafje in eine mit Butter Dbeftvichene Form und (Gt dad Kodh
langjam bacfen. @eftiivst ober auch) jammt der Form zu ZTifdje ge-
gebent, wird Ditbjch dicht Sucker davitber geftreut.

Kodh) vou Harten Eidbottern.

Man treibt 15 Defa frijche Butter qut ab und vithrt nackh und
nad) 8 vorher ganz fein geriebene, Hartgefochte Eierbotter davein, jo-
pannt 10 Defa feingeftoffenen Jucder, 15 Defa gefdhilte und Elein
gefdmittene fiige Mandeln, bie auf Bucer abgeriebene Schale von
einer fHalben Rimonie und 4 rohe Cierdotter. It die WMaffe vecht gut
abgetrieben, jo rithrt man zuleht nod) den fteifen Sdhnee von 2 Eier-
ootter leicht Dinein und gieft dad3 Gange in eine mit Butter be-
ftrichene und mit Semmelbrojeln audgeftreute Form. Dad Kod) wird
im Rohr vecdht fhin goldgelb gebacfen, vorfichtig geftiivst und ftarf
mit Buder beftrent aufgetvagen.

Ofner Pudding. (Pouding au pain-his.)

107/, Defa geftofener Bucer werben mit 6 Eibottern abge-
trieben, etwad geftofene Nelfen, Jimmt, feingejchnittene Limoniejhalen
pagugegeber, 10%/, Defa feingeriebened Schwarsbrod und zulept der
Sdynee von 6 Ciweip leicht damit vermiftht. Diefe Maffe wird in
einem mit Butter beftridjenen Model gebacen und fury vor dem An-
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richten wird ein grofed Glad Ofner-Wein (etwa 3 Deciliter) mit
Buder und Gewiiry aufgefod)t und fiebend auf den Pubdbding ge-
goffen. Man (dft 1hn an einer warmen Stelle (wo er nicht fieden
fann) den Wein langfam eingiehen, ftitvzt ihn und gibt ihn zur Tafel.

Jup-Pudding. (Pouding aux noix.)

14 Defa Butter werden mit 14 Defa geftoferen und mit einem
gangen Gi angefeuchteten tiifjen gut abgetrieben, 8 Eierdotter, 14 Defa
geftofener Bucer und etwad Rum oder Marajdhino dazugerithrt, der
©dinee von 6 Gierflar daju gegeben; die Maffe in den mit Butter
und geftogenen Manbdeln vorbereitetenn Mobel gegeben und in Dunijt
gefocht; man rvidhtet thn mit Wein-Chaudean an.

Orangen-Pudding. (Pouding aux oranges.)

Rodge 5 Defa geftofenen Reid in 3%, Deciliter Mildh) 3u
einem Sod, laffe e3 erfalten. Treibe 6 Eierdotter mit b Defa Butter
gut ab, verrithre Dad Kod) dbamit, filge 5 Defa geftofene Weanbeln,
31/, Deta gefdhnittene Citvonat und b Defa Juder, an weldem man
eine Orange abgerieben hat und Dden Saft einer jhonen grofen
Orange dazu, mijde zuleht den Schnee von 6 Chweif davunter und
Bacfe Den Pubbing in einem mit Butter und Bwicbadbrojeln vor-
Beveiteten Mobel. Wean fervivt ihn mit Bucfer beftreut, aud) fann
man ihn mit einem Krange von Sdlagoberd umgeben.

Mandel-Pudding. (Pouding aux amandes.)

Treibe 14 Defa Butter flaumig ab, gib 7 Defa fein gejdhnittene
WMeandeln Hinein, |hlage 8 Eidotter einzeln hinein, nac) jedem etwad
gejtopenen Bucter, im Gangen 7 Defa, verrithre bied redht gut, ebenjo
2 Cploffel Dehl und mijdhe pulept den fteifen Schnee von 4 Ciern
ooz, fiiede ihn im Dunft und vichte ihn mit einem Himbeer- oder
etiem Ehocolabe-lleberguf arm.

Sajjee-Pudding. (Pouding au café.)

Man [dneidet 3 abgeviebene RKipfel in ditnne Scheiben, macht
2 Deciliter gquten ftarfen Kaffee, mijdht denjelben mit 2 Deciliter
Oberd und (Bt ihn auskithlen; wenn die Melange falt ijt, wirh jelbe
itber die Ripfel gegoffen und diefe Dann ugedectt ecine Weile ftehen
gelajjen. — Mittlerreile rithrt man 8 Defa Butter flaumig ab und
rithrt nach) und nad) 6 Eievbotter, 7 Defa Manbdeln, 14 Defa Buder,
etma3 Banille, dannt die geweichten Kipfel und dhliefli) von 5 Cier
flar den Scnee dazir. Wenn Aled gut vervithrt ift, wird der Pubbing
3, ©tunben lang im Dunft gefottern.
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Rumipeife a la Bejuw.

14 Defa Butter vithre mit 6 Dottern und 4 gangen Eiern flamig
ab, mifdhe dann 21 Defa feinen Suder, 29 Defa feingeftopene WManbdeln
und 2 Belteln Ehocolade Dazu. Verrithre Alled zu einem Teig, audy
fommen 7 Defa canbivte Pomevanzenichalen und 7 Defa Citronade
wiitfelig gejdnitten dazu, gebe die Maffe in eine mit Butter be-
ftrichene Serviette und fodje fie. Nach 31/,ftiindigem Kochen wird jelbe
auf eine flache Schitffel geftiirgt und i fingerdide Scheiben ge-
ihuitten. Diefe werden auf den Rand einer ©diiffel gerichtet, die
Mitte, vefpective Vertiefung mit Rum angefitllt, angeziindet und fofort
jervirt. Der Chaubean wird feparat in einer Schale beigegeben.

Gdywarzbeer-Pudding.

20 Defa Butter werden mit 40 Defa Mehl gut abgebroielt,
pagu fommt etwad Saly und Jucer; ber Teig wird mun mittelfeft
angemadyt, mit 2 Dottern und Mild) und ein wenig abgefnetet, bid
er fein ift. Num wird der Teig in 2 Hilften getheilt, mit der einen
Hilfte wird eine tiefe Povzellamjchiifjel ausgefittert, dann gibt man
einen Qifer gereinigte Schwarzbeeren Hinein, jhlagt 20 Defa Bucer
in Stite, gibt denjelben unter bdie Schwarzbeeren auf die Schiiffel.
Sierauf fchiittet man itber das Gange 3 Decifiter faltes Wafjer. Die
Sditffel wird mit der 2. Dilfte Teig, die gut mefferviidendid aus-
gemalft wird, gejchlofien, der Rand der Schitfiel gleichaeidynitten. Bon
ben Abfillen macht man itber den Pubddbing ein Gitter, wdhrend einer
Stunbe wirh derfelbe langjam gebacken, er wird aber jriih jeitlid)
gemadht, damit ev au Mittag falt, gut mit Jucer beftiubt, gegeffen
werden fann.

Kafjtanien-Teis.

1/, Qifo feinfter Reid wird mit gutem Oberd und einem Stitctchen
Banille weid) und dict gefocht und mit 15 Defa frijdjer Butter und
20 Defa geftofenem Buder gut veriifrt, auf dem Fewer dick ein-
gehent gelafjen, ausgefiihlt mit vier Gidottern zu einer compacter
Maffe abgerithrt. Unterdef wird eine Stursform gut mit Butter aus-
geftrichen, mit dem falten Reid fingerdid belegt, derfelbe an die Form
unter und an den Seitenwinden angebdriicft und ift dies audgefiihrt,
per freie Smmenraum mit in Buder eingemachten RKajtanien, die mit
Marillen-NMarmelade vermijeht Jind, falt gefitllt. Man fann aud) etwad
Marajdino ober Rum beimijchen, um den Gejhmad zu Heben.
Obenauf fommt der Reft vom falten Reid und die Speife wird etwa
3/, Gtunden im Dunft gefod)t. Beim Unrichten wird bdie Form and
pem Wafjer genommen, abgetroctnet, auf eine flache Schitffel geftiirat,
nac) 10 Minuten fehr vorfichtig abgehoben uud -ber HReid mit ditnnem
Apfelgelée iitbergofien zu Tijdy gegeben.




Dattel-Pudding. (Pouding aux dattes.)

. 7 Defa Butter werden mit 5 Dottern gut abgetrieben und nad
und nad) Folgended gut damit vervithrt: 7 Defa Datteln (jammt den
Rernen gewogen) fein gejdnitten, 3'/, Defa feingejhnittene WVtandelu,
1'/, Ripfel, abgerieben und gefchnitten und auf der Glut in 2 Deci-
liter Oberd verviihrt, 7 Defa Buder uit BVanillegerud) und der Scnee
vont 3 Gierflar. Diefe Majje wird in einem gut mit Butter be-
ftrichenen Wiobel etwa 1 Stunbde im Dunft gefod)t und mit folgendbem
Uebergufy fervict.

Uebergufs. Man reibt 10 Defa Buder an eimer Orange und
ebenfoviel Buder an einer Citrone ab, {toft biefen Bucfer unbd gibt
ibn mit 3 Eibottern in einer Cafferole auf den Herd, wo man ihn
', Stunde vithrt, dbann gibt man bden Saft der Orange und bder
Gitrone und von Beit ju Jeit einige Loffel quten Wein dagu, zulebt
mengt man den Sdnee von 3 Ciern bazu, diejen Uebergup [Aft man
unter beftandigem NRithren ziemlich) did werben (ex Dbarf aber nicht
fochen, man barf ihn mur an Den Rand bded Herdes ftellen) und
umgibt damit Den Pudbing.

Jojen-Prdding. (Pouding aux roses.)

Jngrediengien : 221/, Defa Rofenblitter, 221/, Defa Jwiebad,
21/, Beta jitge Weandeln, 3/; Liter jitfer Rabhm, 25 Defa Buder
12 Gier, ein Theeldffel voll Bimmt, Salz. Die qut ausgewihlten
Rofenblitter (Centifolien) mitjjen frijch) gepfliict werben, man iegt
jie auf einem Wiegebrette vecht fein und mijcht fie mit dem zerftofenen
Swieba und Dden abgefchilten ganz fein geriebenen Mandeln und
dectt died fejt ju. Die Cidotter mit dem geftofenen Buder rithrt man
eine Biertelftunde nacd) einer Seite hin, fiigt dann unter Riihren nadh
und nad) den Rahm, Bimmt, Salz, die mit Rofen vermijdhte Viafjje
dogu, zieht den Schnee der Eiweifs leicht Hindurd), filllt die Waffe in
eine gut mit Butter und Jwiebadbrifel vorbereitete Form und focht
ben SPudding 11/, Stunde im Wafjerbabde.

Gbtter - Mehlfpeife.

Bon einer Tafje Mild) und 2 Kod)loffeln voll Mehl und einem
Gtitcfchen Butter wird ein Brandteig beim Feuer qut abgeriihrt, in einer
Cdiifjel gut abgetrieben, 3 Dotter dazu gemijdht. Dann [djt man ihn
ftebent, 613 7 Defa Butter flaumig abgetvicben find. Wan gibt bden
Teig dann Hingu und fitgt 4 Dotter und den Schnee von 6 Eiern
etwag Bucder und BVanille dazu. Die Maffe wird in einen mit But-
ter und Brofeln vorbereiteten Model gefiillt und 2/, Stunden im Dunit
gefocht und mit Wein-Chaudean angerichtet.




Apritojen - Pudding. (Pouding aux abricots.)

3/, Rilo audgefteinte Aprifofen werben mit Waffer, Weifwein
und Buder mitvbe gefocht und mit 13 Stitd gefiebten Bucer - Biwie-
bact vermifcht. ®/, Rilo Aprifofen werben abgebritht, abgehiutet, ge-
piectelt und in /; Kilo SBucer gewilzt. 12 fithe und 12 bitteve ge-
riebente Wandeln, eine Citrone an '/, Kilo JGuder gerieben und ein
Theeliffel voll geftofener Apfelfinenjhale werden zu 18 Defa Butter,
pie mit 10 Dottern nnd 2 Giern fehr flaumig abgetrieben wurbde,
gegeben, bann jammtlicge Aprifojen durdhpaffivt und langfam damit
perrithet, etnd Salz und Jimmt, gugefiigt, '/, Liter jiifed Obers
unb endlich der jteifc Scnee von 10 Ehweify damit bermengt. Die
Majfe wicd in eine mit Butter beftrichene, mit Bwiebadbrojeln be-
ftreute orm gefitllt, 17/, Stunbe im Dunjt gefodht, geftitcat und mit
Weinfauce jervivt. .

Gnglifher Phum - Pudding. (Pouding a I’ anglaise.)

®ib in einen Weidling 14 Defa feingefdnittened Rinbermart,
14 Defa Brodbrdjel, 7 Defa gejtiftelte Wandeln, 14 Defa Rofinen
14 Defa Weinbeeren, 14 Defa geftofenen Bucer, etwad Gewilrs,
1 GRloffel Rum, 3 gehiunfte CHBel Diehl und rithre diefe Jngre-
piengen mit 4 Dottern gut ab, julept viihre den Scnee der 4 Cimweip
leicht Dagw. Der Pudding wird in eimem Kuppelmodel im Dunft gefocht
mit Rum itbergofien ; diejer wird vor der Thitr bed Speijesimmerd
angezitnbet. Pean fann den Pudding aud) in einer Serviette Fodjen,
bie man vorher in falted Waffer getaud)t und gut audgevungen hat.
Beim Stiirgen bindet man dad Tuch auf, legt e3 auf einen Cinjchlag,
ftivst bie Sditfjel davauf, wenbdet Alled zujammen um und Ibft Ddie
Gerbiette forgfiltig ab.

Raijer - Budding. (Pouding a I’ empereur.)

14 Defa Butter werden zu Sdhaum gerithet, 7 Lefa geftofen,
unb 7 Defa geftiftelte Deanbdeln, 14 Defa Jucer, etwad Vimomien=
jhale ober BVanillegeruch) werben nach-und nach dagu gegeben, und
6 Dotter eingeln damit vervithrt, endlid) der Sdnee der 6 Eier und
eine Hanbooll Semmelbrifel durdjgesogen. Die Maffe wird in einem
mit Butter und Semmelbrofel vorgerichteten Model 1m Dunjt gefodht
und mit Marilleniiberguf fervixt.

Semmelpudding. (Pouding aux pains blancs.)

Bon drei Semmeln wird die Rinde abgerieben und die Sem-
meln in Mild) geweidht. 14 Defa Butter vithrt man gut ab, gibt
nadh und nach 6 Dotter und die audgeprefien Semmeln und julebt
bert Schnee der 6 Gier und Sucfer nad) Gejdymacd bdagw unbd fiebet
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pert Pudding im Dunft. Man vidtet ihn mit einem Chocolabe- oder
Friichtenitberguf an.

Ptan fann aud) 10 Defa Butter, 5 Dotter, T Defa geftofene
Mandeln, 2 in Milch geweihte Semmeln und den Sdynee bon
5 Giweify su einem guten Semmelpudding vevarbeiten.

Spinat-Pubdding. (Pouding aux épinards.)

Sauber gepupter und vein gewajdener Spinat wird jehr fein
gehact, dann treibt man ein Stitd frijhe Butter gui ab, gibt ben
gefactten Spinat dazu, fdligt nad) und nad) vier Eier daremn, jalst
und wiirzt die Mafje mit Mustatblitte und gibt jo viel Semmelbrofel
dazu, daf bie Mafle die fitr einen Pudbing ndthige Dide Hat.

Der Pudbing wird in eimem gut gebutterten Movel in Dunit,
befler aber m einer ©erviette, die vorfer in falted3 Wajjer getaudyt
und danm gqut audgewunden worden ijt, in Salzwafier eine gute
Stunbe gefocht.

Aus der Serviette ober dem Model auf eine Sdhitffel gejtiirst,
wird der Pudding mit Semmelbrofeln beftrent und mit brauner Butter
iibergofjen angerichtet.

Banille-Pudding. (Pouding a la créme.)

Man [aft 15 Defa Butter Heify werben, gibt 8 Defa fein ge-
ftogener Bucer und 15 Defa feinftes Wehl dazu und vijtet Alles
sujammen einige Minuten Hindurch, wobei dad Mehl weif bletben
muf. Dann wird die BVanille in Stitde gejchnitten und in 1/, Liter
Dbers aufgefocht und fiebend nad) und nady zu dem gerdjteten Nehl
gegoffent unb ein ganj bdicfe3 Kod) bereitet, iweldhed bdamn in eine
Sdhiiffel itberleert und austithlen gelafjen wird. Nun vithet man nad
und nad) 10 Eidotter und 20 Defa geftofenen Bucfer bdavein und
treibt diefe Mafje 1/, Stunde lang gut ab — mifcht zulebt den fejt
gefchlagenen Schnee von 7 Eierflar vorfidhtig ein, gibt dag Gange n
eine mit Butter audgeftvichene, mit Semmelbrofeln ausdgeftrente Pud-
bingform und [(dft e3 1/, Stunde vor dem Anvidyten langjam in
Dunft fochen. Geftiivst wird der Pudding mit bdider Vanillecréme
libergofien sur Tafel gegeben und Der Rejt ber Créme in einer
Saucieve bejonders fervirt.

Acpfel-Pudding. (Pouding aux pommes.)

Bier 6id 5 {hone grofe Bordborfer Aepfel werdben gejdydlt,
und auf dem NReibeijen gericben, dann (it man fie mit 2 Defa
Butter ditnften, find fie wicber ausgefiihlt, jo treibt man 3—4 Dela
Butter gut ab, gibt die Aepfel BHinein, und nad) und nac) 4 Cier-
botter, bie man gut verviihut, 4 Defa geftoenen Jucer, bdie flein
geftofene Scjale einer Halben Limonie, 7 Defa fein gejtofene Bidquits
und zulet den fteifen Schnee von 4 Cierflar. Eine Form wird mit
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 Butter beftricgen, mit Semmeln audgeftrent, die Maffe eingefitllt, im
Dunjt gefocht, dann geftitrst und did mit geftofenem Buder beftreut
aufgetragen. Man gibt eine rothe Weinfauce dazu.

Cuglijder Grbjen-Pubding.

1 Qiter gelbe Grbjen werden iiber Nacht eingeweicht, dann weid)
gefocht, duvchpaffivt, mit 10 Defa Butter, vier gangen Eiern, pwei
Qisffel Rahm, etwad Pfeffer und Saly gut abgetvieben, in eine mit
Butter audgeftridjene Form gegeben, mit einem mit Weehl beftaubten
Tude bebeckt und durd) zwei Stunden im Dunjt gefocht, dann ber-
auggejtiteyt und mit Detfer brauner DButter itbergofjen au Tijche
gebracht.

Linger Kivjchentuchen.

14 Defa Butter werben mit 8 Dottern eine Viertelftunde
abgetricbert, bann werden 14 Defa geftofener Juder und 14 Defa
geftofiene Mandeln nad) und nad) eingeviihet, und der Teig nod) eine
Biertelftunde abgetrieben. Etwas fein geftofene Gewiirauellen und
gejdnittene Qimonienjdalen werden dagu gegeben und 10 Defa Sem-
melbrifeln gut ineingeriihrt, jhlieflich wivd dev Schnee von 8 Eier-
flav leicht Dineingemijcht und die Rirjchen dazu gegeben. Diefe Mafje
with in einem gqut gejhmierten Tortenreif langjam gebacken.

Wirthidafts-Kividhenfuchen.

98 Defa Butter werden mit 14 Defa gefiebtem Juder eine
falbe Stunbe gevithet, dann fiigt man abwed)jelnd 1 Dotter und
1 Qoffel Mehl dazu, bi8 man 6 Dotter vervithrt BHat, dann fommt
noch jo viel Mepl in den Teig, baf €8 im Gangen 14 Defa find
und juleht ber Schnee von 6 Cievflar und die Kirfhen. Der Kuchen
with ivie der voranftehende gebacten.

Riridhentuden Nr. 1 (Gitean aux cerises.)

8 Dotter werbeen mit 14 Defa gefiebtem Suder und 7 Defa
feinen Semmelbrifeln 1 Stunbde gerithrt, dann wird der Schnee von
4 Gievflar davunter gemijht und der Teig -in die gut gejdhmierte
Tovtenform gegeben und jo lange gebacfen, bi8 cr anjingt jteif au
werben, dann belegt man ihn mit den Rirfden uud (Egt thn im nicht
it Beifien Rohr bacen, bid er gar ijt.

Rirjehentuchen Nr. 2.

1 ganzed Gi und 6 Dotter werden fein abgetriebent, dann
werden 14 Defa fein geftofene Manbeln und ebenjoviel gefiebter
Bucer und 5 Defa feine Brijel langfam Bineingeriihrt und zulept
ver Schnee von 6 Giern. Die Hilfte Dded Teiged fiillt man in den
wohlgejchmierten Tortenveif und bt fie in einem Ffiihlen Rohr, bid
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fie etwad fteif ijt, bann belegt man die Oberfldche mit Kirichen, gibt
den itbrigen Teig bavitber und bact den Kuchen fertig.

Bwiebad-Kirjdentuden.

Pan rvithre 8 Totter 1/, Stunde mit 28 Defa Juder ab, fiige
pann 14 Defa fein geftofenen Bwiebad und bden Schnee bon adht
Cierflar dogu, vithre zu gleichen Theilen Kirfhen und Weidhjeln in
ven Teig, gebe ihn in eine audgebutterte Tortenform und backe

i HibL.
Feiner Kivjchentuden,

28 Defa Butter werben flaumig abgetrieben, dann 12 Dotter
eingeln Gineingevithrt, 28 Defa feingejtofene Manbeln, 28 Defa ge-
fiebter Sucfer und der Brofeln von 4 Kipfeln werden langjam bdazu-
gegeben, endlich) die fein gefchnittenen Schalen jiweier Limonien und
ver Schnee von 12 Gierflar. Nun gibt man in die Tortenform eine
Finger dife Lage Teig, dann eine Lage Kirfdjen ober Weidjeln und
jo fort. Die oberfte Lnge muf Teig fein. Man adjte darauf, daf der
Rudjen gut ausgebacfen fei.

MWiitteljeiner Kirjdhentnden.

28 Defa Butter werden floumig abgetrieben, dann 12 Dotter
eingeln Dinein gerithrt, 28 Defa Bucer, die Edjalen einer Limonie,
pon 6 Ciflar der Schnee und zulept 28 Defa feinftes Wehl bazu
gegeben b in gleicher LWeife wie der voranftehende Kuchen gebacen.

Ririhentuden mit Germ NRr. 1.

28 Defa Butter werben abgetrieben und durd) Hingufiigen von
12 Dottern, 6 Ciertlar, zu Sdnee gejdhlagen, 2 Deciliter Obers,
2 Defa Prephefe, einem ERIbfel Buder, b Defa geftiftelter Weanbeln
und H6 Defa feinen Wehles ein Teig bereitet. Nachdem derjelbe wohl
gegangen und gut abgejdlagen ift, wird er in einen mit Butter be-
ftrichenen mit gehackten Manbeln beftveuten Mobel gefiillt und zwar
immer abwed)felnd eine Qage Teig, eine Lage gediinftete Kirjchen,
oben Teig. Dann (it man den Kuden ebenfalld aufgehen unbd backt

ihn bann.
Kirjdentuden mit Germ Nr. 2.

20 Defa Butter werben flaumig abgetrieben, 9 ganze Eier ein-
zeln eingejhlagen, nach jebem 1 Lisffel Miehl in ben Teig gegeben
und qut verrithet, 11/, Defa Germ und 2 Teciliter Oberd bdazu ge-
geben und der Teig gehen gelafjent und abgejhlagen, bann fitllt man
ihn in den mit Butter und Viandeln vorgerichteten Miodel und laht
den Teig nod) etwas gehen. Uumittelbar ehe man den Kudjen in bdie
Riofhre gibt, belegt man thn mit einer Lage Kiridjen.
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Objttudhen. (Gatean aux fruits.)

14 Defa Butter, 14 Defa Mehl, 7 Defa Jucfer und 2 Dotter wer-
ben auf dem Nubelbrett zu einem Teige verarbeitet. Diejer wird in
2 gleiche Theile getheilt umd einm jeder gu einem grofien runbden Kucen
auggewaltt, auf em gejdmicrtes Blech gelegt, mit entfernten Rirjdjen,
Weichjeln oder Bwetjhfen belegt und mit einem fjehr feften Sdhnee
port 3 Gierflar, in den man 14 Defa gefiebten Jucer gemengt Hat,
beftrichen und mit fein geftofenen Miandeln beftreut. Die Kuden
werdent- in einer fithlen Nohre licht gebacen. Die Butter mup falt
und febhr feft fein, bie zu dem Teige genommen wird, fonjt gelingt

< er midht.
Miirber Objtkuchen.

Von 42 Defa Mehl, 28 Defa Butter, 4 Chlffel Rahm, jwe
Eploffel Cffig, etwas Salz und Butter wird ein Teig gemacht, Der-
felbe with ftarf mefjerriiendid ausgewalft in rhombijhe Stiide ge-
rabelt und diefe auf ein mit Butter beftvichenes Blech gelegt, nad)-
bem man auf jeded einige entfernte Rirjchen, ober eime in der IMitte
gedffnete Bwetjchfe in eine paffende Vertiejung gelegt hat. Die Jwetjd)-
fen miiffen jo liegen, dafp die Schnittfldchen nach oben gevichtet find.

Der Teig fann aud) aud 28 Tefa Mehl, 18 Defa Butter,
3 Dottern, einigen LWffeln Wein oder Mild), etwad Jucer, Jimmt
und Salz bereitet werben.

Bwiebadtudjen mit Objt.

8 Dotter werden !/, Stunde gerithrt, 28 Defa gejtofener Juder
und 14 Defa fein geftofener Jwiebackt gut damit verrithrt und jhlief=
lic) ber Schnee der 8 Eier damit vevmengt. Wit bdiejem Teige wird
ein mit Butter Deftrichener Tovtenmobel gefitllt mit Kiridyen, Halben
PMarillen, ober Halben Bwetjchfen belegt und langjam gebacken.

Bwetidfentudjen. (Gatean aux prunes.)

101/, Defa Butter, 101/, Defa Juder, 102/, Defa Mehl mengt
man mit dem Dieffevviicfen auf einem  Nubelbrett zu einem Teige,
gibt in benjelben 3 Dotter und lift ihn etwad raften; bann roalft
man ihn aud, legt ihn auf ein Bled), leat in die Halfte getheilte
Bwetichfen darauf, beftreit den Kuchen mit einem Ei und bacdt thn.

Apfelfuchen. (Gateau aux pommes.)

14 Defa Butter, 20 Defa Mehl und 7 Defa Juder werden
mit 3 Dottern auf dem Nubdelbrette zu einem Teige berarbeitet, der
mefferviicfendicf ausdgewalft und auf einem mit Butter beftrichenen
Bled) gebacten wird, bid er jteif ijt, danm nimmt man ihn iwieder
aud Der Rohre, beftreicht ihn fingerdid mit paffivten gefochten Aepfeln
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und Bibeben und gibt davauf eine SQoge fpanijen Windteig, ben
man aud dem Sdynee von 4 Cierflar und 14 Defa gefiebten Juder
bereitet hat; damn wird ber Quchen fertig gebacen,

ugtudhen. (Giteaw aux noix.)

Man madyt einen miivben Teig von 14 Defa Butter, 18 Defa
Weehl, 4 Defa Juder und 3 Dotter. Den Teig theilt man in 2 gleide
Theile und walft fie mefjersiifendicf aus unbd gibt folgende Fiille
auf bdie eine Teigplatte: 10 Defa Bucer werben fpinnen gelaffen,
14 Defa fein geftofener Niifje, die gefdnittenen Schalen einer Halben
Limonie und etwad Jimmt Hineingegeben und jo lange gervithrt, bHid
e3 genitgend bict ift. Auf diefe Fitlle legt man bie 2. Teigplatte, bie
Ranber beiber werben zujommengedriictt, ber Kuchen mit Siweify be-
ftrichent, die Stiice, in bie er geidnitten werben foll, leicht eingeript;
auf jedes Stitcf legt man eine Dalbe Nuf, bdann wird der Ruchen

gebadern.
Objttudjen mit Obersdjdaun.

Aud mitrbem Teig, den man aus 14 Defa Mehl, 7 Defa Butter,
1 Dotter, einem gangen €i, 1 Loffel Rahm, 1 Lofjel Wein, 1 Lisffel
gejtogenen Juder und etwad Safy Dbereitet, bdct man eine Hohle
RKrufte, indem man ein mit Butter beftrichenes Tortenbled) mit dem
meffervitcfendict audgetvicbenen Teig Dbelegt, den Rand 3—4 Ctm.
hod) aufbiegt ober einen jolcjen Jteif anjebt. €he man den Kuden in
bie Rihre gibt, belegt man ihn mit gefehdlten, Halbirten und ge-
sucerten Apritofen. Jjt der Kuchen gebacfen und audgefithlt, fo legt
man eine Schidhte weid) gediinfteter, falter Aprifojen bdarauf und
Daritber eine dice Lage von gezucfertem Oberdfchaum. Jn eine ge-
bacfene Krufte mit flachem Ranbe fann man aud) jhone Walberbbeeren
filllen und diefe mit dem Dbersfchoum bedecten. Bu diefen Kudjen
eignet fich aud) Butterteig.

: Jibijelfuchen. (Gatean aux groseilles.)

1 Gi und 6 Dotter iwerden abgetrieben, 7 Defa geftofene
Mandeln, 14 Defa geftofener Juder, 12 Defa RKipfelbrofel und bden
Sdynee von 6 Eiern dazu gegeben und 2 Obertaffen von den Stielen
geftreifter Jibifeln, die man einige Beit gut gejucert ftehen [ieg, in
ben Feig gemifcht. Man badt den Kucjen in einem qut gebutterten
Tortenmobel,

Weinbeerfudjen. (Gateau aux raisins.)

28 Defa geftofener Suder werden mit 8 Dottern dict abgevithrt
28 Defa ungejchiilte, geftogene Manbeln, 2 geviebene Tafeln Ehoco-
lnde, bie BVrojeln von 1 Semmel und der Schnee von 6 Eiern und
guleht 25 Defa gewajdhene Weinbeeven dazu gegeben und i einem
Tortenblech Fithl gebacen.

U v, Griingweig: Kodhbud. 14
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Berliner Kuden. (Gateau de Berlin.)

28 Defa Butter werden qut abgetrieben, dann werden 10 Eier-
otter Binein gerithrt, nach jedem Gi wird ivieber gut abgetricben,
dann fommen 28 Defa geftofener Buder und 28 Defa gejtofene
Manbeln, etwad Limonienjhalen, der Sdnee von 10 Eierflar und
qulept 3—4 Loffel Mehl dagu. Cin Bleh) wird mit Butter gejdmiert,
pon dem Teige ditnn aufgeftrichen und EiHL gebacen. Dann werden
mit dem Rrapfenftecher Bldtter ausgeftochen, mit Eingefottenem be-
ftrichen und je awei aufeinander gelegt.

Mandelfudjen. (Gatean aux amandes.)

14 Defa Butter, 14 Defa Bucer, 14 Defa geftofene Manbdeln,
14 Defa Mehl und 1 ganzes Gi werden in einem Weibdling zu . einem
Teige veravbeitet. Daraus werden 2 ditnne Kuchen gemadyt, weldje im
Tortenmodel gebacden werben, nachdem man fie mit ldnglid) ge-
jchmittenen Meandeln Beftveut Hat. Bu beiden Kudjen braucdjt man

14 Defa Danbdeln.
=iy /

. //ASavetenfudjen, . Ji

50 Defa Mehl, 50 Defa Buder, 37/, Defa Butter, b Defa ,
Mandeln, 1 Gitrone, 1 Theeldffel voll feinen Jimmt und 8 Cier
find bie Smgrebiengen zu Diefem lange Daltbaven Kudjen. Die Butter
wird ju Schaum gejchlagen, dann viihrt man allmilig bie Cibotter,
ben Bucer, die auf bdem Juder abgerichene Scjale einer Limonic.
pa3 Mehl und zulest den jteifen Schnee der Cier bhingu, legt auf
pa3 Badbled) gebuttertes Papier, ftreicht mit einem Wiefjer den Leig
11/, Gentimeter dicf bdavauf, bepinfelt ihn mit gejhlagenem G,
ftrent Buder, den man guviicdlief, bie gejhilten, grobli) gehacdten
Manbeln und den Jimmt davitber und bidt den Kuchen bei jtarfer

Jauvelfudyen.

© Yus einem ganzen Ei und 3 Dottern Dbereitete, fefte, Ddicge-
fdhittene Jtudeln werden in 1 Liter guter Mild), bdie mit 10 Defa
Bucker gefiifit ift, dic eingefocht. Jnbep treibt man 10 Defa frijde
Butter gqut ab, gibt nach und nad) bdie ausgefiihlten Nudeln dazu,
fowie 10 Dotter, 10 Deta geftofenen Juder und etwad Orangen-
fchalen ein gan fletmwenig Salz und uleft bden feftgejchlagenen
Sdnee von 10 Gierflar, jowie 10 Defa Korinthen und 10 Defa
tiirfijche Rofinen, In eine Sturzform, die gut mit Bucder bejtridhen
und mit Semmelbrifeln beftreut ift, wird die Maffe gefiillt und in
mifig Heiffer Rohre langjam gebaden. Gut mit Jucer Dejtaubt, gibt
man dieje Speije s Tijd), man fonn aud) nod) eine beliebige Deife
Friichtenjauce bazu jerviren. .
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Slistuden.

28 Defa Wehl, 28 Defa Butter, 28 Defa Buder, 3 gange
Gier und 2 Dotter werden zu einem fehr flaumigen Teig abgeriihet,
etivnd Limoniejdalen dagu gegeben, Der Teig in eine qut mit Butter
beftridjene und mit gehaciten Wanbeln beftreute Fovm gegeben und
jegr langfam gebacen. Den nidyften Tag iibereift man ihn.

@orten.

Nuptorte mit Oberdjhmm 1. (Tourte aux noix.)

12 Gierdotter werben mit 1/, Rilo Buder-und 1/, RKilo fein
gejchnittenen Jiiffen abgetvieben; dann fommen nod) 7 Defa Semmel-
brojelnr, 2 Belteln geriebene Ehocolabe, 6 gericbene, gebrannte Kaffee-
bohnen, fein gejdjnittene Limoniejdhalen und von 6 Ciweif der Shnee
pazu. Man bact zwei Blitter, zwijdjen” diefe und oben auf die Torte
wird Schaum gegeben und mit Windbufjerln belegt.

Nuptorte mit Oberdjhaum IL.

14 Defa gefiebter Juder werben mit 6 Eierdotter flaumig ver-
vithrt, 14 Defa geftofiene Nitffe Hineingemengt, 2 Defa Semmel-
brjel, etwad Citronenjdhalen, 1 Beltel geviebene Chocolade, 12 Stiick
gebrannte unb gerviebene RKuffeebohnen, von 5 Giweiff der Schnee
Dagu gegeben. Jjt die Tovte gebacten, fo wird fie entywei gejdhnitten
und mit Obergjhaum, wozn aud) ein wenig Nitffe fommen, gefiilt,
jowie bie Dede oben dict beftrichen.

' Nuftorte 1.

Dan vithrt 15 Defa Butter, 8 Cierdotter und 1 gamged Gi,
eined nach dem andern Pinein. Dann rithet man 26 Defa Buder,
11/, Beltel fein geriebene Chocolade, 8 Defa Semmelbrijeln und 31
fein geftofiene Nitffe dazu. Wenn died Alles gut vermengt ift, Fommt
boit 8 Eiweiff der Schnee daguw und wird der Teig in ein mit Butter
beftrichened Tortenbled) gegofjen. Nean ~ bidt die Tovte bei makiger
Pige und itbergiefit fte, wenn fte abgetihlt ift, mit einem Ehoco-

labegu.
Nuptorte II,

175 Gramm Butter werben gut abgetvieben, ein jhwached 1/,
filo MNiiffe fein gefchnitten und mit dber Butter gut abgetrieben, 4
ganze Cier und 2 Dotter, jeded gut vervithrt, 175 Gramm fein ge-
ftoBener Buder, 14 Defa Veehl und etwasd Gewiivy dazugegeben. Jm
Tortenbled) gebacken. 3

14*
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