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Teine Mﬁwifmn

Mehljpeife bon Citronen i la Lyonaise. Man gibt in eine Kafferolle
8 Dotter, fiigt 111/, dkg feiner Butter, 117/, dkg fein geftofenen Gucers und den
Saft einer Citrone hingu, viihrt died auf fhwachem Feuer jo lange, bis 3 einem
bicten Breie gleicht, leext die Maffe in einen Weidling un, vermengt fie nod) mit
der auf Bucter abgeriebenen Schale einer Citvone und treibt fie fo lange tichtig ab,
bi3 fie falt und flaumig wird. Dannmijdyt man feften Schnee von 9 Klar darunter,
fiillt die Mafie in eine mit Butter bejtrichene und am Boben mit einem Papier-
| blatte ausgelegte Form und béckt fie in einem Bain-marie im mafig heifgen Ofen
kit 11/,—11/, Gtunde. Dann wird fie heraudgeftirst, dasd Papier entfernt, mit Jucker
i beftreut oder mit Chaudeau iiberzogen, der auch nodh in einer Saucidre daju-
geteicht wird.

®otter-Miehlipeife. Man fprubdelt von 2d1 Obers, 5 Dottern, 5 dieg er=
weichter Chocolade, 1 ERI6TTel voll Starfmehl und Buder nad) Gejhmact auf
bem Feuer eine dicte Créme. Sndeffen bejtreicht man fleine Bislotten ober Bistuit-
jchnitten aufeiner Seite mit Rum und Marillenfalje, taudht fie aufeinen Augenblict
in Obers, legt fiein einer tiefen mit Butter beftrichenen Mehlfpeischiiffel bergartig
auf, giefit die erfaltete Gréme dariiber, iiberzieht diefe mit gut geguctertem, feftem
Schnee von 5 Klar und IE:‘IBt ben Sehynee im Rofhre blafgeld backen.

Niirnberger Mehlipeife. Man treibt 14 dkg Butter flaumig mit 6 Dottern
i ab, rithrt 16 dkg Mehl, jowie 10 dkg Jucker und 2/, 1 jiifies Obers darunter und
\ {dhlagt noch alles mit einer Schneerute f[aumgi)g ab. Gine Frittaten-Pianne beftreicht
; man mit wenig Butter unbd badt aus diefer Mafje mehreve Bldtter aufder Pfanmne.
Man begieht fie auf der Schitfjel mit @in%af ottenem.

Choeolade-Mehlfpeife. 21 dkg Butter werden mit6 Dotternund 14 dkg
feinem Bucter fehr gut abaetrieben ; hievauf rithrt man 1 Hand voll gefdydlter ge-
tieberer Manbeln, 4 GRIGFel voll Dberd, 3 dkg fein gejdinittenen Citronats, 10 dkg
feirre Brofel und den feften Schnee von 6 Klar dazu. Man bidt die Maffe in
3—4 Plattern im fleinen Tortenveif, fiillt bann diejelben mit Ehocolade-Créme,
legt fité in eine mit Butter beftrichene Porzellanchiiffel, itbersieht fie mit jpanijcer
Windmaffe und backt fie bann nur Jo lange, bis lektere gelblich wird. Man ferviert
bie Speife in der Schitfjel. Die 3—4 Blatter {oll man Tagsd vother fchon backen.

Feine Rudel-Mehlipeije. Man macht suexft eine Crémeaus 31/, Al Dld),
5 Dottern, 1 Loffel Mebl und Jucfer nad) Gefchmact. Hievauf backt man von
2 Giern, ber ndtigen Mildy und dem Mehle feine Frittaten (fiehe deren Bereitung).
Man guctert fie etwad und beftreicht fie diinn mit Marillenfalfe. Feine Suppen-
nudelnt von 1 Gi fiebe man in Mild, nicht su dick, suctere fie ein wenig, ftreiche fie
auf die mit Marillenfalfe beftrichenen Frittaten und rolle fie sujammen. Die Créme
gibt man in eine tiefe xunde Schiifjel, legt die gefitliten Frittaten dbavauf, fibersieht fie
entmweber mitfpanijder Windmajievon 5 Klar und 5 Loffeln Sucer ober mit Mavillen-
falfen-Schaumfoch und backt es tm Rohre. Wird famt der Schiiffel ferviert.

Créme-Mehlipeife. Man Lodht eine Créme aus 31/, dl Obers, 6 Dottern,
2 fleinen Kochlofieln voll Mehl und Jucker nach Gefdymact. Sobald die Gréme
erfaltet ift, mengt man beliebigen Gevuch und den fejten Schnee von 6 Klar
barunter. Sn eine tiefe mit Butter beftrichene Schitffel treicht man eine Lage
@reme, legt auf diefe beliebige, iibrig geblicbene Torte oder Bistuits, dbann wieder
Gréme u. 1. . b3 die Mafje verbraucht ift, man backt fie hievauf int Rohre.




Feine Meblfpeifen. 375

Sdyottijhe Mehljpeife. Man fprudelt von 3/,, 1 Mildh, +/;, 1 Mehy,
und 2 Giern einen Schmarrenteig sujammen, [@ft ihn %urd} ein Reibeifen
heifges Rindfchmaly flieBen und beckt davaud fchone Erbjen. Bon 31/, dl Dbers
fprudelt man auf bem Feuer mit 6 Dottern und Vanillegucter eine Créme, gieft
diefe iiber die gebacfenen Erbien, welde fich jchon in einer mit Butter beftrichenen
©chitffel befinden, und [aft fie eine Weile ftehen, damit fie etwad angiehen.
Die 6 Klar werden zu feftem Schnee gejdhlagen, mit 20 dkg BVanillezucter ver-
mengt und Dievauf iiber bie mit Créme vermifchten Grbien geftrichen. Man
bejtrent die Windmaffe mit weifen, fein geftoBenen Manbeln ober Pignolien
und bactt die Speife tm Robhre. Sie wird famt der Schiifjel ferviext.

Cavamel-Mehlipeife. Man [t in einer fleinen Kajjevolle 6 dkg grob
geftofienen Suckerd braunen und fobald er simmetfarben geworden ift, giept man
efwas laues Wafjer davan; wenn der Juder gany aufgeldit ift, evgdnzt man
vent Buckerjaft mit fo viel Obers, daf die Fhiffigleit 4/;, 1 audmadht. Jn eine
Kaffevolle gibt man dann ein eigrofes Stiic Butter, Iﬁét diefe nur zerjdhleichen,
vithet 107/, dkg SNebl, jowie 9 dkg Buder Hinein, und gieft nad) und nad
a8 gebrannte Bucer-Dberd dazu. MNachbem €3 gut verfocht ift, [agt man dic
Maffe austithlen. Hierauf viibrt man 5 Dotter dazu und zulelt den feften
Gdmee von 5 Klar. Man ftreicht die Mafje fingerdict auf ein mit Butter be-
ftrichenes Bled) und backt fie im Rohre. Sobald fie etwad iiberfithlt ift, be-
jireicht man fie mit Marillenfalfe, rollt fie sujammen und {dhneidet fingerdicke
Cdetben von der Roulade herab. Man richtet die Scheiben in einer mit Butter
bejtvichenen Poxzellanfchitifel bergartig auf, iibersieht diefen Berg mit fpanijdjer
Windmaffe von 3—4 Klar und backt die Speife ‘},/Tf Stunde im Robhre.

Béchamel-Roulade. Man fprudelt 14 dikg Wehlmit 31/, d1 Mildh gut ab,

ftell bann in einer Kajferolle 31/, Al Mild) auf und fobald diefe fodht, rithrt man bas
Gefprubelte ein und [aft e8 bick verfochen, wobei man tmmerfort viihrt, damit der
Zeig fein unbd glatt werde. Hievauf vilhrt man 9 dkg Butter dazu und nadhdem
oie Maffe ganz audgeliihlt ift, treibt man fie mit 5 Dottern ab, vithrt jo viel feinen
Budter dagut, dafs fie an%eneI)m {1l {hmedtt, verviibrt fie noch mit bem feften Schnee
von 5 Klar, ftreicht fie Daumendict auf ein mit Butter beftrichenes Blech und bkt
fietm Rohre. Nad) dem Bacten beftreicht man die Mafje mit Marillenfalie, {chneidet
fie er Queve in 3 Teile, rollt jeden Teil sufammen und jhneidet Scheiben Herab.
Dieje vichtet man wohlgeordnet auf einer Schiifiel an, ftellt diefe auf furze Beit
s Wiedererwdrmung der Scheiben ind Rohr und ferviert jodann die Speife.
. MarE-Melone, Man legt einen Melonen-Mobel mit Butterteig aus und
filllt folgenbe Maffe ein: Man rithet 12 Dotter mit 42 dkg Buder fehr flaumig
ab und gibt nac) und nach) 28 dkg gefdhdlter gejtofsener Mandeln dagu, fowie
10 dkg [anglid) gejchnittenen Gitronats und 31/, dkg fein gehaciten Beinmarks.
Rachidoem die Maffe eingefilllt ift, backt man fie 1 Stunde im Rohre.

Mandel-Nielone. Man bexeitet vorerft einen mitrhen Teig auf dem Nubdel:
bretf, aud 14 dkg Butter, 171/, dkg Mehl, 1 Dotter, 2 Loffeln jauren Rahmes,
4 Loffeln Waffers und einem Stiubchen Salz. Man walkt ihn fein aus, hlagt thn
2mal sufammen wie Butterteig und lifit ihn raften. Nach dem Raften walkt
man ihn me{gerrﬁcfenbicf aud und fiittert damit einen mit Butter beftrichenen
Melonen-Model aus. Jndefjen treibt man 14 dig fein gejtofenen Juckerd mit
Banillegerud) mit 6 Dottern jhaumig ab, mengt die fein gewiegte Schale einer
Citrone unp 14 dkg fein geriebener Mandeln dagu und nihrt jhlielich leicht
ven feften Schnee von 4 Klar darunter, fiillt bag Gexiihrte in den mit Teig aus-
gefiitterten Melonen-NModel, leat obenanf eine Oblate und bictt die Maffe im Robre.
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Sypanifdes Brot. NMehrere Semmeln {chneidet man in Heinfingerdide
Sdynitten, backt fte in Butter ober Rindjdhmals und taucht fie in roten, warmen,
mit Buder, Jimmet, Gewiivgnelfen und etwas Citronenjchalen gefochten Wein,
filllt je gwet und pwei Schnitten mit Marillenjalfe, legt fie in etner mit Butter
ausgeftrichenen Schiijfel bergartig auf, beftreut fie in der Schiiffel {dhichtenmweife
mit geftiftelten Manbdeln und NRofinen, iiberzieht fie mit fpanijdher Wimdmaife
und bact f{ie bei mdpiger Hise im Rohre. Statt mit yotem Weine fann man
die Gemmelfchnitten aud) mit Chaudeau bHefeuchten.

Hieronpmusd-Semmeln. Nan reibt von fo viel miirben Baunzerln,
al8 Perjonen zu Tifche find, die Rinde ab, HohIt fie aus und IRt fie in Ml
fehr jtarf erweichen, fitllt fie mit Eingejottenem, {chliet mit einem vorher gleid):
mdgig abgejhnittenen Declel jebes Vaungerl, legt alle auf eine mit Butter
bejtrichene Schiiffel, tibersieht fie mit fpanifher Windmaijje, zuctert diefe nody
mit grob geftofenem Bucker an und bact fie im mafig heten Rohre.

Béchamel-Noderln, 13 dkg Butter [dft man zexjchleichen, vithrt 6 GRb{T!
ooll Mehl davunter, dann giet man nad) und nad) 1/, 1 Obers oder gute Nhld)
pazu, fo daf e ein fefter Teig wird, ben man jo lange iiber dem Feuer rithrt, big ev
fi) von ber Kafferolle (6{t. Wan laBt den Brei auskithlen und mijcht noch 121/, dkg
frijcher Butter, 8 Dotter und den feften Schnee von 6 Klax dazu. Snzwifdhen gibt
man in eine Kaffevolle 2 Finger hod) gute Mildh, ein nufgrofed Stitct Butter, ein
Gtiidjen Suder und BVanillegerudh, [t bies sum Kohenfommen, legt mit einem G-
[6ffel jchone Nocterln ein, (Rt fie 1/, Stunbe fochen und ferviert Canarienmildh daju.

Markjchnitten mit Mandeln. 10 dkg gemwajchenes und fein gewiegtes
Marf gerdriiclt und vermijcht man mit 10 dkg gefhdlter, geriebener Mandeln, 10dkg
Buder und der abgeriebenen Schale von 1/, Citrone, fireicht dieje Maffe ziemlic)
vid auf GSemmelfdynitten, welhe man vorber in Mildh taudyt und legt fie berg:
artig auf eine mit Buiter ftark beftridene, flache Porsellanfdhiijiel, dann gieft man
4 dl mit 2 Dottern verfprudelter Mild) dariiber, [aRt dieje einziehen, backt bie
Sdynitten 3/, Stunden bet mafiger Hise tm Robre und ferviert fiefamt der Schitfjel
Statt Mart fann Butter genommen werden, dod) wird dann Vanille- ftatt
Gitvonengerud) bagugegeben. Man fervievt heife, gezucterte oder Canarienmild dazu.

Jwetichen mit €hocolade-Wberguf, 40 frijche Swetfchfen fchilt man,
endfernt fie und gibt ftatt ded Kernes eine Manbdel hinein. Von 3 Gier |dhwer
Bucter und feftem Schnee von 3 Klar vithet man ein feftes Gis, gibt o viel geriebene
Ehocolade dazu, daf bas Eis jhwarz wird, tunkt die Swetfchien davein und legt fie
in eme mit Butter bejtrichene Povzelanjchiiffel. Das itbrige &is gibt man dariiber,
badt bie Speife im Rohre und ferviert fie jamt der Schiifiel. Wenn man die Speif?
von gefrodneten Bwetjchfen macht, {chalt man diefelben nicht, focht fie aber
vorher mit etwad Bucer weidh.

Schuee-Noderin mit Vanille-Créme. Nan jehlagt von 4 Klav fejten
Schnee, mifdht fdhwache 4GHIBffel voll fein geftofenen Juckers mit Banillegerud) bazi
und legt mit einem GRIS{fel davon grofie Nocterln in 11 gesucterter, {iebenber Mild)
n einer grofien, weiten Kafferolle ein. Wahrend mar die letten Toderln einfodt,
dreht man die erften mit emem Bactdffel um, und nachdem fie auf der zmeiten
Geite auch nur furs gefocht haben, fafst man die Noderln heraus und legt fie jum Ab-
tropjen auf ein Haarfied. Sind alle auf diefe Weife getodht, fo feift man den Reft
ver Mildy, evginst ihn mit falter Milch auf 8/, 1, jprudelt 4 Dotter, 3 dkg Stints
mebl und nod) Bucter nac) Gefchmact hingu und laft alled am Feuer a1 dicter Créme
tocjen. Ausgetiihlt giefit man die fertige Créme in eine tiefe Poryellan- ober Glaé:
chiifiel und richtet obenauf die Nocterln zierlich an. Will man fte befonbers fchon
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anvicdhten, jo fpictt man jeded Mocferl mit ftiftlich gejchnittenen Manbdeln ober
Pignolien oder gibt auf jeded Noderl 1 Kaffeeldifel voll Marillenfalfe darvauj.

Sdnee-Nockerin mit Cavamel-Créme, Die Nocferln werben wie die
DBorigen gefocht. Bur Créme [agt man 7 dkg grob geftoenen Bucterd brennen, gieft,
nachdem er braun geworden ift, etwas Wafjer daran, [aft 8 verfochen und aus-
fithlen, mengt e3 dann zur gegucferten IMilch und den Dottern und behandelt die
Créme wie oben.

Sdnec-Noderin mit Choeolade - Créme. Die Noderln werden wie
Obigebehandelt. Die Créme jedoch wird zu diefer Speife ohne Dotter bereitet.
8 dkg Ghocolade lapt man in einer Schale im Rohre evmeichen, verviibhet fie
. febr fein mit etwasd lauer Milh und focht fie mit der gefethten Mildh) und
Bucker nach Gejchmact wie oben dicklic ein.

Gebadene Shnee-Noderhn. Die Schnee-NocferIn werden von 4 Klar wie
Sdnee-Nocderin mit Banille-Créme” beveitet. Nach dem Abtropfen leat man fie
jehichtenmeife in eine mit Buttex beftrichene, tiefe Porzellanjchiiffel ein und gibt auf
jede Schichte etroasd Marillenjalfe, ober mit Marillenjalje gefitllte Bistotten in fleine
Stilcte ser{chnitten, fiillt die Jwifchentiiume mit Chocolave-Créme (fiehe dajelbit),
unter welche man nod) feften Schnee von 3 Klar geriihrt hat, aud, bedect fie
aud) mit Créme und [dft fie im Robre 1/, Stunde baden. Cavamel- oder Banille-
Gréme fann aud) ftatt Chocolabe-Créme ju diefer feinen Speife vermwenbet werden.

Girajfen-NReid. 21 dkg Reid werben mit 11 Mild) und BVanillegucter
nad) Gefymact weich gefocht. Nachdem der NReid etwad iiberkithlt ift, wird er
auf einer flachen, mit fgutter beftridjenen Sdhiifiel angerichtet. Unterdefjen {chlagt
man feften Schnee von 6 Klar, vermijtht diejen mit 10 dkg Marillenjalie und
vichtet thn iiber dem Reife jehr Hoch und {pi sulaufend ald Haube an. Man
bact die Speije 8/, Stunben im Rohre.

RadesEn-NReisd. 30 dkg Reisd werben in 1 1 Midy weich gefocht. Jngwifchen
[dft man in 3 dkg Butter 14 dkg Sucker su Cavanel brennen und vergiept diefen
mit 3 Loffeln heifen Waffers, fiigt den Saft einer Orange uubd einer Eitrone hingy,
(@Bt alles auffochen 1mbd rithet e3 jum Reife, mit welchem 3 nod) einige Minuten
dinften muf. Sobald der Reid etwasd audgekiihlt ift, mijcht man demfelben 3 Lojfel
Rum bei. Gine tiefe Porzellanjchitffel wird mit Butter beftrichen, mit einer Lage
bes erfalteten Neifes bedeckt, darauf beliebige Marmelade odber Kompote geftrichen,
dann wieber Reis, u. §. f. bis bie Schitfjel 2/, voll ijt. Man iibevsieht ben Feis
mun mit einex fpanijchen Windmafje von 3 Klar und 8 dkg Vanillegucer, bt
thn in einem Eifhlen Rohre 1/, Stunbde bid 20 Minuten und gibt ihn jodann gleic)
3 Tijche. — Ober: Man gibt ftatt bed gebrannten Juderd und Rumes nur
ven Geruch) und Saft einer Ovange dazu. : :

Siifier Kapuziner-NReis. 2 dl Reid Locht man mit 8/, 1 Mild) und BVanille:
suder nach) Gejdhmact ziemlich weich, beildufig 8/, Stunden, und lat ihn hierauf
ausfiihlen. Gine tiefe Porsellanfdyitfjel {chmiert man mit Butter und jiveidht bdie
Diilfte bes Reifes hinein. Auf diefe Reisfchichte ftreicht man Himbeerjalje gleidh-
mafig daviiber und gibt nun die anbere Hilfte ves Reijes davauf. Diefen bejtveut
man mit ziemlid) viel geviebener Chocolabe, etwa mit 5 dkg, und mit Juder.
{iber bieje Sdyichte Fommt nun eine {panijche Windmajfie von 4 Klar und 3 Cier
jhwer Bucter mit Banillegeruch, geftrichen. Man madhyt mit ‘er Gabel einige
biibige Bacten in bie Windmaffe, gibt die Speije auf 20 Minuten in3 Robr,
jo da ber Scjnee gelblich bactt, und ferviert jamt der Schiiffel.

iener Tafdyerin, Man brdfelt auf dbem Brette 21 dkg Butter mit 21 dkg
Mehl gut ab, gibt 7 dkg weifer, fein geviebener Manbdeln, 14 dkg Bucker und
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2 Dotter dazu und arbeitet den Teig rajd) ab. Dann walft man thn nicht 3u
blinn aug, fticht mit einem grofen mp{enf‘:edm vunde Platten ausd und fitllt
diefe in ber Mitte mit beliebigem Eingejottenen; am Rande beftreicht man fie
mit Giflar, bann faltet man fie yufammen und badt fie auf einem Bleche, nach-
pem fie mit Gi beftrichen und mit Sucter und mit Mandeln beftreut wurben,
im Deifen Robhre. Man qibt {ie warm 3u Tijche.

ibijel-Kipfel. Man madyt auf dem Brette einen miirben Teig ausd 14 dkg
Mebl, 101/, dkg Butter, 14 dkg durdhpajfiertem Topfen und etwas Salz. TNachdem
ber Teig glatt abgearbeitet ift, walft man thn fein aus, jdhneidet dreiectige Flecten
berab, fitllt bieje mit Ribifeljalfe, rollt fie etn und dreht fie u Kipfeln. Man legt
diefe auf ein Blech, beftreicht fie mit i und bickt fie im heifen Nobhre.

Puffon. 101/, dkg fein geftoBenen Sucterd werden mit 5 Dottern 1/, Stunbde
flaumig abgetrieben, Vanillegeruch dazugegeben und 5 dkg fein linglich ge-
{chnittenes Citronat, 7 dkg flein gefchnittene Rofinen, jowie der fefte Schnee
von 5 Klar und 101/, dkg Mehl darunter geriihrt. Gang zulebt mengt man
noc) leicht 31/, dkg mwiirfelig gejchnittene Butter bei, fiillt die Maffe in einen
mit Butter beftrichenen Gugelhupf-Nodel und bact fie im magig Heifen Rohre.
Gejtiivst, wird der Puffon mit Sucker beftreut.

Florentiner tutti frutti. (KRalte Mehlipeife.) Man béckt beliebiges Bis-
fuit in einem fleinen Tortenmobdel, durd)jchneivet e8 3mal, fo bap man vier
Bldtter bavon befommt. Dann beftreicht man jedes Blatt reichlich mit einer
anderen Marmelade, feht fie wieder aufeinander, gibt fie in eine tiefe, runde
Sdyifffel und iibergieRt fie hievauf mit {o viel gegucferter Mildy, al8 ndtig ift,
um bdie Bldatter gang zu dburdymeidien. Bor dem Servieven iibergiefit man dad
Gange mit einer falten BVanille-Creme (fiehe dafelbft) und siert obenauf die
Gpeile mit Dunjtobjt, namentlich aber mit Himbeeren.

Salte Créme-Mehlipeife. Pan fprudelt auf dem Feuer 1/, 1 Mild,
9 Dotter und 28 dkg Buder zu dicder Créme; wenn diefe ausgelihlt, witd nad)
Gefchmact 1 Lofjel Rum beigemengt und dann nad) ganzlichem Erialten 1/, 1 gu
fejtem Schaume gejhlagenes Obers. Tags vorher bactt man 4 Bldtter Bisfuit
au 4 gangen Eiern, 171/, dkg Vanillejucter und 14 dkg IMehl, {iberbiht dies
felben aber nod) vor bem Gebraudie, dbamit das Bistuit vedht trocen ijt. Man
fillt je 2 Blatter mit Marillenjalfe, legt fie in eine tiefe, runde Meblipeis-
ichiiffel und legt abwedhfelnd mit obiger Créme das Bistuit ein. Obenauf mufp
Créme fommen. Man {tellt die Schiiffel 6-—8 Stunden vor dem Gebraude
auf €i3. Diefe Mafle geniigt fiir 12 Perjonen.

Kalte Mehlfpeife. NMan treibt 8 Dotter mit 14 dkg fein geftofenem Bucker
gut ab, viihrt bann 14 dkg gejdydlter, fein geriebener Manbdeln, fein geftopenen
Jimmet und Gewifvgnelfen, ujammen eine Mefferfpibe voll, die feine Schale von
1/, Gitrone und 31/, dkg Semmelbrdfel nach und nad) dazu und riihrt jehlieflic)
ven feften Schnee von 8 Klar leicht hinein. Man fitllt die Mafie in einen gut mit
Butter befividjenen weiten Tortenmodel und backt fie im nicht su Heifen Rohre:
Nacybem fie erfaltet ift, gibt man fie auf eine weite, tunbe Schitfjel, begiept fie
mit b in Mld) eingefochter, falter Ghocolade, macht um bdie Miehlpeife
herum einen Krang von gezucfertem Oberdjchaume und siect Hen Obersjchaum
mit fleinen jpanifchen TWmbbufjerin.

__ Danphin. Diefe feine Mehlipeife bietet den Borteil, Haf man fie griptens
teils fchon am Tage vov bem Gebraudye machen fann. 15 dkg Butter vithrt man
mit 8 Dottern jdhaumig, gibt 15 dkg Bucker, Saft und Schale einer halben Eitvore,
etwas Saly und 4 dkg Reidmehi hingu, 3ieht den fejten Schnee von 4 Klar durd)
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bie Maffe und backt fie in einem mit Butter beftrichenen Tovtenmobel bei gelinder
Hibe 1 Stunde lang im Rohre. Man ftiivst fie auf ein Sieb und ikt fie bis yum
ndchiten Tage ftehen. Dann jdhneidet man fte in 2—3 Teile nach der Dtere, be-
ftreicht fie mit beliebiger Mavmelade, fetst fie sufammen und {ibersieht fte mit

Hohre. Man reicht gesucderte Grd- ober Himbeeven dazu.

Bfigauf. Nan gibt 25 dkg Mehl in einen Weidling und rithrt 3/; 1 Mild
gang glatt damit ab, {chlagt noch) 5 Eier davunter und verviihrt alled mit
21/, dkg zerfchlichener Butter u einem feinen Teige, den man in der Ndbe
bes Herdes ftehen lat. Man fiillt thn in mit Butter beftvichene Kaffeefchalen
oder Fondues-Porzellanndpfdhen und backt thn 3/, Stunden im Rohre. Gebacten,
ftiicgt man die Speife, sudert fie an und feroiert Kompote dazu. '

Miinchuer Pujf. Man treibt 6 Dotter mit 14 dkg Bucker {ehr qut ab und
gibt nad) und nad) 21/, dkg Rofinen, 81/, dkg Weinbeeren, 3 nubdelig gejchnittene
Feigen, 2 dkg gefhdlter, {tiftlig gejchnittener Mandeln und 2 dkg fehr fein nudelig
gefdhnittenes Citronat dazu. Dann mijeht man den jeften Schnee von 6 Klar und
14 dicg Mehl, mit welchem 7 dkg flein wiivfelig gejdnittener Butter vermengt
wirben, davunter. Gine Gugelhupfform wird mit Butter beftrichen, mit Halbievten,
aefchalten Manbdeln ausdgeleat, die Maffe eingefilllt und langjam im Rofre gebacen.

ObRpeilen.

Fruit pie, Jn die Mitte eine8 Tovtenblattes werden Deliebige frifche
duildhte, mit viel geftofgenem Jucer eingeftaubt, aufgejchichtet und mit eirem
geftitgten Raffeebecher bedbectt. Tun bedeckt man bad Ganze mit mitebem Teig

gieI]e deffen Bereitung), legt im Kreife einen aus milvben Teig geflochtenen -

opf herum und bickt die Pajtete. BVor dem Auftragen jdhneidet man bden
Leig innerhalb des Bopfed rund Herum ab, nimmt den RKaffecbecdher heraus
und febt den Teigheckel behutjam mwieder darauf.
pjel-Schanm. Dan brit 4—5 Apfel im Rofre, Jhalt und pajfiext fie
und verrithet fie mit gleichem Gewichte feinen Buckers, Banillegerud), vem Safte
emet Gitvone und 1 Klax eine gange Stunde lang, wodurdh die Mafie licht und
{thaumig wird. Man fann bie Maffe mitetwas Cochenille-Saftfirben. Sevviert wird
fiein emer@ﬁ[aéicf;iigl mit fleinen fpanifchen Windbutfjerin oder Hohlhippen gesiert.
Dimbeeren-Scham, Hiegu wird 11 Himbeeven bendtigt. Die jchonjten
und gubften Himbeeren werden audgejucht; die ibrigen mwerben durchyaffiert.
Der paffierte Saft wird mit 7 GRloffeln voll Bucer und 1 Klar mit einer
Ceneerute ju Schaum gejehlagen. Sobald die Maffe recht jchaumig und dick
geworden ift, fehilttet man fie n eine tiefe Glazfdhitffel und vevmengt fie leicht
mit den ganzen, fchonen, ausgefuchten Himbeeren.
Crdbeeren-Shanm, Wird genau wie , Himbeeren-Schaum” beveitet,
od) darf man nur fehr reife, bunfle Erdbeeren hiesu vermwenden. 5
Drejfierte Reinette-Apfel mit Butter. 16 jhone Reinette-pfel
werden gejchlt, an beiden Gnbden glatt gefchnitten und mit dem Anusdftecher dad
Sernhaus bevausgejchnitten, dodh fehr behutjam. 8 Stiick werden mit einem Aus-
ﬁeﬁ)erlnnn 5—6 em im Durchmefjer audgeftochen, fo daf fte alle gleich dick und
8o find, boch mufs man achten, daf die Offnung, durd) mweldye dad Kernhausd

panifdher Windmaffe von 4 Klar und. iiberbactt die Speife 10 Minuten im
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