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382 Dbjtfpeifen. — Anflaufe, Dunjitche und Pubdings.

und mengt fehlieflich den feften Schnee von 3 Klav dagu; dieje Maffe aieft man
fangjam fiber die Kirjchen nnd wenn fie gleichmaiq vevteiltift, gibt man die Schilfjel
ins Rohr und [EHt diefe Maffe 17/, Stunde bacen. Vor dem Auftvagen itber:
sucert man bie Speife.

Heidelbeer-Nodfen (Moos: ober Schargbeeren). 1/, 1 Veeren ¢ibt man
in einen Weidling, {taubt etwas weniger (vielleicht nux ¥/ 1) Mehl davan, falat
ein wenig und madht mit Mildh einen nicht zu weidjen Tetg an. Wenn alled mit
einem Schmarrenjchdufer] gut vevrithrt ift, legt man mit demfelben giemlic) grofe,
breite Mocten in Beified Rindfchmaly und badkt fie auf beiden Seiten. Beim An:
richten werden fie veidhlich angezuctert. Diefe Art Noden madhen bie Bauern bei
Rufftein aud) aus rohem Sauerfraut. :

Spanifded Apfelmandel, Ginjehr feinesApfelmandel(fiche Seite 288),
welchem man einige Lbffel voll Apritofenfalie bei’fﬁgte, [t man audtiihlen, victet
¢8 auf einer mit Butter beftrichenen Schitfjel an, tibersieht es mit fpanijchem Winde
feig, 0. 1. feftaefchlagener Schnee mit Jucfer und [aRt e8 im Nohre furze et
baden, bi3 ber PWindteig nicht mehr robh ift. Man fevviert Bistotten Dazu.

Konigin-Apfel. 8 Taffet oder Majdhanzler-Spfel {chilt man, fticht das
Rernhausd aud und diinftet fie mit Jucfermafer nicht zu weid). Jn die Hohlung
gibt man dann beliebige Salfe und ftellt die Apfel auf eine mit Butter bes
ftrichene, feuerfefte Porsellanjchitffel. Jnbdeffen freibt man 4 Dotter mit 7 dkg
Bucer qut ab, gibt 7 dkg fein geriebener, gefchilter Mandeln dagu 1und fdhlieflid
ven fejten Schnee von 4 Klar und fireicht diefe Mafie itber die Wpfel und ftellt
die Sehiiffel i3 nicht su heife Robhr und lapt die Maffe gelblic) bacten.

Qiched-Ipfel. (Pommes d’amour) Man hilt gute Apfel, HoHIE fie
au3, legt fie auf einen Teller und unter jeden Apfel eine ebenfo grofie Sdeibe
einer Oblate, fiillt die Hohlung und Bwifchenviume mit gezucertem, fejten
Sdynee, beftreut diefen mit fein geriebenen, gejchilten Mandeln und badt bie
Speife im Rohre. = :

Rufjijhe Mpfel. Feine Apfel werden gejchilt, in fchone Biexteln ger
fehnitten und bas Kernhaus qut entfernt. Man fodht Jucer mit Waffer, etwos
Wein, Citvonenjaft und BVanille und wenn bder Jucer anfingt zu pinnen,
bilnftet man darin die vorgevidyteten pfel recht vorfichti. Sie miifjen gans
bleiben, aber durchfichtig werden, bann fegt man die pfel in Kranzform it
einen’ Tovtenveif und ftellt fie falt bi8 jum Anrichten. Dann werben fie ges
fitiivst und in die leeve Mitte gibt man mit Banilleuder vermijchten Obersjdjaum.

Anflinfe, Dunfthidye und Puddings

Milh-2nflanf. 9dkg Butter, 9 dkg Bucer und 4 dkg Mehl perfprudelt
man gut mit 2 dl Milcy und [aft alled gujammen am Feuer gut verfochen, bi8
¢8 ein picfed Rindatoch wird. Ausdgefiplt rithrt man 4 Dotter dazu und guleht
den feften Schnee von 4 Klar. Jn eine mit Butter beftrichene, tiefe Sayitfel
gefiillt, bactt man ben Auflauf fangfam etwas iiber 1/, Shimbde im Robre.

_ ®rie3-2Anflanf, Man fodt 10 dkg Gries mit 5 dkg Buiter in ol
Mild) ein, gibt aud) 4—5 Stiid Wiirfelsucter und ein Stiicchen Citvonelr
jdhale hinein und (6Bt diefe Mafje dicthch werden. Wenn fie ausgetiih(t ift;
aimmt. man dag Stitct Citvonenjdhale hevaus, rithet 3 Dotter unter vie Maffe;
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gucert noch) nach Gejdhmad und gibt zulest den Schnee von 3 Klar Hinein.
Gine fleine, tunde, tieje Porgellanjchiifjel Deftveicht man mit Butter, belegt den
Boven derfelben mit beliebigem Cingejottenen, gibt obenauj obige Majfe und
bt fie 8/, Stunden im mafig heigen Rohre.

Reid-Anjlanf. 12 dkg Reig fodht man mit 1/, 1 Mild), 10 dkg Jucker
und etwad Vanillegevuch meid) und vithrt gegen Ende 7 dkg Butter darunter,
lafit bie Majfe gut vertiihlen, rithrt dann 4 Dotter dagu und gibt nodh Citronen:
gevitch inein. MNadydem die Dotter gut abgetvieben find, mijdht man nody leichi
ven feftert Schnee von 4 Klar darunter. Hievauj beftreicht man eine tiefe Pors
jellanjchiifiel mit Butter, fiillt die Maffe in diejelbe ein und béckt fte 8/, Stunbden
tun Rohre. — Obder: Wian belegt den Boben der Schiiffel mit beliebigem Gin-
gejottenen, gibt die Maffe dariiber und backt fie.

Sago-Unflanf. 1/, 1 Sago fodhit man mit 4/, 1 faltem Obers unter
fleigigem Rithren langfam, bi3 dber Sago gany durchiichtiq witd. Man leert
thn in einen Weidling um, vilhet 5 dkg Butter hinein und wenn bdie Mafje
evfaltet ift, nach und nad) 5 Dotter und 10 dkg Bucker mit Citvonengerud).
Bulet vithet man leicht Den feften Schnee von 5 Klar dagu, filllt die Maffe
in eine tiefe, mit Butter Deftrichene Schitffel und backt fie im Robre.

Sehneller njlanf, Man fpruvelt in 2/, 1 Mildh, 2 Dotter, 2 Feine
Socjldfjel oder 8%/, dlkg Mehl, etwas Saly und Bucer nac) Gejchmact, fowie *
Gerud) nach Belieben, gibt die Mifchung unter fleifigem Sprudeln aufs Feuer
und [aft fie dict werben, dann auskithlen, vervithet leicht ben feften Schnee
oot 2 Rlar hinein, fitllt die Majje in eine mit Butter beftrichene, Eleine Kaffe-
volle und bacdt fie jdhnell im mafig Heiffen Robre. :

Biédyamel-Wnjlanf. 7 dkg Butter [t man ineiner Rafjevolle gerfdhleichen,
gibt 8 dlcg Mehl dazu, verriifrt es gut, giept langfam 4 dl mit 7 dkg Suder ver-
Tiigter Milch hingu und [aBt e8 fo lange verfochen, bi3 ein fchoner, glatter Brei
wird. Denjelben (Gt man qut auskiihlen, rithrt nad) und nad) 4 Dotter Hinein
unb fitgt gum Schluje den fejten Schnee von 4 Klar und etwas Vanillegerud) dazu.
Wirdwie , Cavamel-Anflauf” in einex mitButterbeftrichenen, tiefen Schiifjel gebacten,

Banille-Aujlanf. 61/, dkgMehl werden mit 3/; 1 nach und nach dazu ge-
goffener Mlch in einer mittelgroBen Kafjerolle mit dev Schneerute qut veveiihrt.
Dann fiigt man nod) 2 Dotter, 5 dkg fein geftofenen Suctersd mit viel Banillegeruch
umd 61/, dkg Butterhingu, gibt bie Kafjerolle auf gelindes Feuer, viihrt die Mafje
aut einem jchonen glatten Breie und laft ihn verfochen. St dies gefchehen, jo nimmt
man ihn vom Feuer weg, [Gft hn unter dfterem Umriihren vdllig austithlen
und vermifcht thn bann mit nodh 3 Dottern und dem fehr feften Schree von 5 Klar.
Man fchmiert eine tiefe Porgellanfchitfiel mit Butter, filllt die Maffe ein und Hielt
fie in einem gelindheifien Robre, auf den NRoft gefebt, etwa 8/, Stunden.

RKavisbader-Uujlanf. 6 Dotter werden mit 1/, 1 Mild) und 1 GRLBffel
voll Mehl gut verfprudelt, dann am Feuer yu Créme gefocht. Ausgeliihlt gibt man
[emen Bucer nad) Gefhmad, jowie den feften Schnee von 6 Klar dazu wund
fillt die Mafje in eine gut mit Butter beftrichene, grifere Auflaufichiifiel,
befireut fie dicht mit fein geftoBenem Juder und brennt in diefen mit einem
hetaemachten, eifernen Bratipieh ein Gitter und bkt den Auflauf in ge-
tmd heifem FRohre 1/, Stunbde.

fleine Maffe. Fiiv einen Kranfen: 3 Dotter, 1/, 1 MLy, 1 RKaffee-
[offel Mehl, 38 Schnee.

_ Cavamel-Anflanf. 7 dkg qrob geftofienen Buderd brennt man in einer
fetnen Rein su Caramel, gieft etwas laues Waffer daran und [Gfit alles auffoden.
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I Ausgekithlt gieft man fo viel Mild) dagu, baf e8 4 dl audmadyt und gibt ned
| 10 dkg Buder hinein. Jn einer Kafjerolle laft man 7 dkg Butter gerjdhleichen;
i gieft jchmell 8 dkg Mehl Dinein, vithrt jolange bis ein glatter, feiner Brei wird,
i giept nad) undb nadh die fiige Cavamelmild) dagu und lipt 3 verfochen und aus-
fiihlen. it die Majfe gehorig audgetiihlt, fo riihrt man nad) und nad) 4 Dotter
und zulest den feften Schnee von 4 Klar dazu. Man filllt nun dieDMajfe in eine,
mit Butfer beftrichenene, tiefe Porzellanjdyiffel, badt den Auflauf auf einem Rofte
im gelinde Deien Robre etwa 1/,—3/, Stunden und ferotert ihn etwad
fibergucert famt der Sdhiifjel.

Citvonen-Wnflanj, 14 dkg fein geftofenen Bucers werden mit 6 Dottern
und der auf Bucfer abgeriebenen Schale von 1 Eitrone 1/, Stunbde abgetrieben.
Man mifdht den Saft emer Citrone und den feften Schnee von 6 Klar davunter, fillt
bie Maffe in eine tiefe, mit Butter beftrichene Porzellanjchiiffel, beftveut fie mit
feinem Zucer und bidt fie 30 Minuten in jehr mdgiger Ofenbibe.

Citronen-Anflanf andever Wrt, Man driickt den Saft einer Halben
Gitrone aus, ftellt ihn einjtoeilen bei Seite, wirft die Kerne weg und focht bdie
audgeprefite Citvone jehr lange in Waffer, indem man 3 mal dad Waffer medfelt,
damit die Gitrone den bitteren Gejchmact verliert. Sobald fie weid) ift, hackt man
fie fehr fein ujammen und gibt fie nebjt 4 Dottern und 7 dkg Bucer in einen
IReidling, treibt alles fehr fein ab, tvdufelt den Saft einer halben Eitrone hinein
und verrithrt leicht den fejten Schnee der 4 Klar mit ber Maffe. Man fiillt fte in
eine tiefe mit Butter bejtrichene Porzellanfdhiiffel und backt fie 256 Minuten m

‘ Rohre. — Till man eine grdere Portion maden, fo geniigen 7 Dotter, der Schnee
i pon 7 flar und 12 dkg Suder, zum Sajte und dbem Fleifdye einer ganzen Eitvorne.
U Punfch-AWuflauf 1, BVon 81/, dkg Mehl und 1/, 1 fiigen Obers oder

Milch vithrt man am Feuer mit 8!/, dkg Jucker, b dkg Butter und 2 Dottern
einen glatten Brei ab, [t ihn gan erfalten und mijcht thn hievauf mit weiteren
3 Dottern, 1/,s 1 Rum, dem Safte einer Citrone, der fein gejdynittenen Schale von
1/, Gitrone unb zulest mit dem fejten Schnee der 5 Klar. Man fiillt die Mafje in
cine mit Butter beftricherte, tiefe Porzellanjdhitfiel, beftreut fie mit Sucker und bt
. fie beilufig 1 Stunde tm FHobre.
2. 3u vem Auflauf von Kartoffelmehl mit Tee nimmt man nod) den Sait
von ié Gitronte, 2 Qwffel Rum und etwad mehr Buder.
affee-uilanf. Man madyt von 31/, dkg geriebenen Kaffees einen jtarker
Nufqup, welder hochjtens 1/, Raffeetafie ausmadyen darf. Dran mengt ihn jus/l-
fochendem Obers, mifcht 11/, ERldfFel Mehl, 10 dkg Jucker und 10 dkg Butter
f dazu, laft alles verfochen und auskihlen. Dann rithrt man 5 Dotter glatt hinein
{ und gibt sulebt feften Schnee von 5 Klar dagu. Man beftreicht eine tiefe Porgellan-
| jhiiffel mit Butter, fiillt die Maffe ein und badt fie in nicht zu herpem Rohre.
Auflanf von Pijtagien, 12 Gtid gefchdlte Biftazien werden mit
3 bitteren, gefchdlten Manbdeln und 11/, dkg Citronat fehr fein geftofen und mit
4/.0 1 fochenpem Ober3 verriihrt und sugedectt 1/, Stunbe am Herde feitlic), jum
Biehen, ftehen gelaffen. Hierauf prept man das Gange, wie Mandelmild), durd)
eint Tuch, mijcht 17/, ERLBTel Mehles, 10 dkg Jueders und 10 dkg Butter dazy,
[aft alle3 vexfochen und ausfiihlen, bann mengt man 5 Dotter qut dagu und wenn
diefe fehr glatt verrithri find, nod) feften Schnee von 5 Klar.
Mandel-Wnflanf. 7 dkg Butter werden mit 7 dkg feinem Jucker, mit
Gitronen- oder Orangengerud), qut abgetrieben und 5 Dotter nad) und nady dagu
verriihet. Hievauf mengt man noch 2 dkg in Mild erweichter und gut audgedriickter
und pajfierter Semmeln nebft 7 dkg abgezogener, fein gericbener Mandeln dagy,

| 4
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und {hlieflich noch den feften @cctbme von 5 Rlar. Jn eine mit Butter bejtrichene,

tiefe Borzellanfchiifiel gefitllt, bictt man den Wuflauf 3/, Stunben im Robre. Die
* Gpeife fann aud) al3 Pudding gegeben werden; danu wird die Maffe aber in einen
munghnnbe[ gefillt und im Dunjte 1 Stunde gefocht und nadh) dem Stiivzen mit
beliebigem Fruchtiafte ferviert.
andel-nflanf anderer Wrt, 61/, dkg fein geriebene, weifie Manbeln,
8/, dkg Mehl, b Gier, 81/, dkg Buder, 5 dkg Butter und 1/, 1 fiiges Obers
bendtigt man dazu. Dad MWiehl vithet man mit dem Obers glatt ab, fitgt die
Butter, ben Jucer, 2 Eidotter und die fein geriebenen Mandeln dagu, viihrt dHied
am Feuer u einem Breie ab, vermijcht denjelben, wenn ex gang exfaltet ift, mit
nod) 3 Dottern und etwad Eitvonenzucer, vithrt dann feften Schnee von 5 Klax
leiht Darunter und bacdt den Aujlauf in einer mit Butter bejchmierten, tiefen
Gchiiffel 3/, Stunden im mafig beiffen Rolhre.
vennender Fum-Wuflanf, Man driice 7 dkg Butter unter 7 dkg
Mehl und lafje died in 31/, dl Milch dict fochen und aushiihlen. Dann fhlage
man nach und nach) 8 Dotter hinein, gebe 7 dkg Bucter und die auf Sucer abgerieberne
Sdyale von 1/, Eitrone dagu und rithre {chlieflich den feften Schnee von 4 Klar
ginein, fiille die Maffe in eine tiefe, mit Butter bejtrichene Porzellanfchifiel und
acfe fie im Rohre. Vor dem Auftragen gieht man einige Loffel Rumd dariiber
und zlindet diefen unmittelbar vor der Speijezimmertiive an.

Anf der Shiiffel gebadene Créme, Man lift 10 dkg Butter in
Yo 1 lavem, fiifen Obers zerjhleichen, fprubdelt 6 Dotter, 2 Liffel Mehl und fo
viel Banillezucfer, daf e8 angenehm {iif {hmectt, dazu und focht bad Gemifd) im
Sdhneebecten auf dem Feuer, unter fortwdhrendem Schlagen mit der Schneerute,
3t einer dicken Créme. Man 1t diefe, unter fleifigem Nithren, erfalten und mengt
bann den feften Schnee von 6 Klar darunter, jomwie einen Eleinen Defjertteller voll in
Wiivfel gejchnittenes Bistuit. Man verrithet alled leicht und biickt e8 in einer mit
Butter beftrichenen Schitffel, mit welcher die Speife auch zu Tifche gebracht wird.

_ Glonfen-nflanf auf franzvyijcheWet L. 7Reinette-Apfelwerden auf vier
Leile gefchnitten, gefchilt, und mit 7 dkg Butter, 7 dlg Bucfer und 14 dkg Marillens
falje vorfichtig gedampft. 14 dkg Reid werben mit 1/, 1 Obers, 7 dkg Butter und
31, dkg Buder langjam gediinjtet; fowie ber Reid gang weidh ift, qibt man dben
an einer Citrone abgeriebenen Buder dazu unb bindet die Mafie mit2 gropen oder
3 leinen Dottern. Man ftellt die Maffe falt und mengt Dann den feften Schnee
der 2 oder 8 Rlar dagu. Wenn beides, der Reis und die Apfel, falt find, ftreicht
man ben 3. Teil bed Reifes {iber ben Boben einer mit Butter beftrichenen
Cihiffel, auf diefe Reislage Fommt dev 3. Teil er Ipfel, bann wieder Neis u. 1.1,
big alles verbraucht ift. Suleht Fommen die {chonften Spalten der Apfel oben=
auf fehv sierlich geveiht; man begieft fie mit dem Safte der Spfel, ftaubt
Buder davauf und backt die Mafje langjam im Rohre.

2, Mit Marillen. Wird ebenjo mie der vorhergehende gemacht, nur mit
dem Unter|chiebe, daf man ftatt 7 Apfel 15 Mavillen mimmt. Man focht fiein einem
leidyten Syrup von 7 dkg Sucer und 2/;,1 Wafler. Die Matillen werden mir ges
fpalten, entfernt und famt den Schalen gefocht, dann exft werden die Schalen
ﬂﬁ_geangen. Der Jucfer wird, wenn die Vearillen gefocht find, wad nicht lange

- wahren darf, nodh allein bid sum Spinnen gefocht. Ehenfo madjt man den Auflauf
mitPiiviichen und Reine-Claudes. Bt lepteren nimmt man etiwas mehr Suder.

Unflauf von” Kartoffelmedhi mit Tee. 1/, 1 fochendes Obers gieft
gl?l‘_l_ auj 21/, dkg feinen, tuffijhen Tee und 4Bt e8 fo lange ugedectt ftehen,

etlfiufig 1/, Stunde, Hi3 Hag Obers vom Geruche und Gejdymade bes Teed
Rotitansty, Die Hitevretchije Kitche. 25
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gefiittigt ift. Dann vermengt man e8 mit 1 CRLBffel voll RKartoffelmedhl, mit
10 dkg Butter und 10 dkg Jucter, [afgt die Mijchung auj dem Feuer unter
fortwdhrendem Sprudeln gut verfocien, was fehr rajch ge{chehen ijt, [aft den .
Brei quskithlen, treibt ihn mit 5 Dottern ab und vihet nod) leicht ben feften

‘Gdynee von 5 Klar hinein. Man fitllt die Maffe in eine mit Butter Deftrichene

Sdjiiffel und bact fie bei 500 R. im FRobre.

Auflanj von gerdfteten Orvangeubliiten. * Jn 3%/, dl fodendes
Obers wirjit man 1%/, dkg gerdftete Ovangenbliiten sum Ausgiehen. Alles
iibrige wie beim vorhevgehenden , Anjlauj mit Tee".

Anjlanf von Reismehl mit BVanille. 1 jtarfer CRBffel voll Reisd witd
fein geftofien und gefiebt und dann mit 34/, dl Obers vervithrt. Man gibt noch
ein Gtitctchen Banille hinein, lift alled sujammen auf jdywacjem Feuer zu einem
biclichen Brei verfochen und bdiefen dann austithlen; hievauf gibt man 10 dkg
Butter und 10 dkg Sucer und 1 Staubchen Salz dagu, verriihrt alled gut, fdhldgt
o) b Dotter hinein, entfernt das Banilleftictchen und vithret {dhlieflich nod) den
fejten Schnee von 5 Klav dazu. Man Fiillt die Maffe in eine tiefe, mit Butter
bejtrichene Schiiffel und bacdt fie beildufig 20 Minuten bei 50 R. im Robre.

Mandelmild)-Wnjlonf. Aug 21 dkg Manbdeln macht man 4/, |
Mandelmileh und braucht biefe {tatt des Oberd jum Auflaufe von Reismeyl,
jeboch ohne Banille.

Auflanf von Himmeltan, Jn 4,1 heifed Obers witd 1 dkg frifd)
gepflitcite Orvangenblite geworfen und sugededt jtehen gelafjen. Dann feibt man
das Oberd purd) und focht 11/, GRlofel voll Hrmmeltau ein, vithet 10 dkg
Butter, 10 dkg Buder und ein Staubdjen Sals dazu unbd wenn der Byei qut
audgetiiplt ift noch 5 Dotter und von 5 Klar den feften Schnee. Weiters witd
der Auflauf gebacert, wie der ,Aujlauf von Reidmehl mit Banille".

uflanj vou Choeolade, 1 Loffel Mehl wird mit 7 dkg Butter, 8 dkg
Buder, 7 dkg geriebener Chocolade, etwa3d BVanille und 1/, 1 Obers verriihrt,
verfod)t, und audgefithlt mit 5 Dottern und feftem Schnee von 5 Klav vers
mengt. Dev Auflauf wird in einer Schiiffel gebacten wie alle vorhevgehenden.

Makronen-njlanf, 10 dkg Matronen von Manbdeln oder Hajelnitfjen
werden fein geftofen, mit 1 GRIBffel feinem Mebhle, 7 dkg Buder, 10 dkg
Butter und 31/, dl Obers verriihrt und gefodht; weiterd werden 5 Dotter und
5 Rlar zu feftem Schnee gefchlagen, beigefiigt, wie bei ,Auflauf von Reis-
mebl" und der uflauf wie diefer gebaden.

Auflanf von Maradquino, NMan bereitet ein Kodh wie die norherigen,
e nimmt man ftatt 4/, 1 Oberd blos 3/,,1, damit dag Kod) fejter wird. Nache
dem die Dotter beigemengt wurden, gibt man 1/, 1 Marasquino dagu und julebt
pen Schnee. m 2 dkg Bucter nimml man weniger, weil der Liqueur fehr ji ift

Sajelnuf-AUnflauf, 7dkg Mehl werden mit 31/, dl Obers gut pexjprudelt
und auf dem Feuer 3u einenm dicten Brei verfocht, bann vithrt man 5 dkg Butier
und b dkg feinen Suders dagu und [ift dies gut verfochen und ausfiihlen. Sobald
die Mafie ginalich eckaltet ift, tveibt man fie mit 5 Dottern ab, mijcyt 14 dkg fem
geftopener Hajelniifje hinem und den feften Schnee von 4 Klar. PVan fitllt die.
Mafje m eine mu Butter beftrichene Porzellanjchiiffel und bact-fie im Rofre.

Siifper Nudel-Anflanf. Feine Suppen-Nuveln qus 2 Dottern gemadh
focht man ;m Obers mit Sucer und Banille di und faftig ein. Sobald fie
ausgefithls find, giot man fte su einem Abtriebe von 5 dkg Butter und 5 Dottett,
vithet woch teichi den feften Schnee von 5 Rlar bazu, fillt bie Maffe in eme
trefe, mut Butter beftrichene Porzellanjdyiffel unt biidt fie tm Robre. Ta
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Belicben Tann man auch nur die Hilfte des Teiges einfiillen, eine Oblate auf
biefe legen, efroas LWeichfelfleifch aufftveichen, biejes mit Oblaten bebecen und
pann Die zweife DHiljte des Teiges emfitllen.

Kajfee-Nudelfoc). Man madht feine Nudeln von 1 Dotter und fodht fie
in Obers ein. Ausgefiihlt und gut abgetvopft, mifht man fie su Kaffee-Creme,
von 31/, dL Mildh, 1/, dl jhwachen Kaffee, Buder nad) Gejchmadt, 3 Dottern, 1 Gfe
loffel voll Mehl und 2 dkg Butter bereitet und mengt |{d)lieplich) ben feften Schree
oon 3 Rlar dazu, fillt die Maffe in einen mit Butter Hejtrichenen Dunjtmodel,
fodjt fie ¢/, Stunden im Dunjte und ferviext fie, geftiivst, mit Canarienmildh.

Créme-Jtudel-Anflanf, Man madt von 1 G ober 2 Dottern Nudeln,
fhneidet fte dict und breit wie gu ,abgejchmalzene Nudeln” und diinftet fie mit
8 L Mildy dictlich ein. Wenn fie iiberfiihlt {ind, rithet man ein Stitdt Butter ba-
unfer. ndefjen focht man eine Créme aus jebhr {dymwady gemeffenen 2 dl
Milh over leichtem Obers mit Vanillezucer nad) Gefcdhmact und 3 Dottern.
Diefe Créme mijd)t man unter die Nubeln und gibt die Maffe in eine mit
Butter bejtrichene Auflaufichitfiel. Man madht jpanijchen Windteig aus fejtem
©dynee von 2 Klar und 7 dkg feinen Bucters, ftreicht diefen 1iber bie Nudeln
und bactt fie langfam im Robre.

Gerjtel-Wnflanf, 7 dkg Butter treibt man mit 7 dkg Bucer und nadh
und nac) dagugegebenen 3 Dottern flaumig ab, gibt nod) BVanillegerud) und
4 dkg gevicbener Chocolade dagu, fowie ein von 2 Eiern bereitetes in Mild) ge-
focjtes eibgerftel unb {chlieplich den fejten Schnee von 8 Klar. Die Maffe wird
i einer mit Butter beftrichenen Schiiffel im Rohre gebacten und fchnell ferviert.

nflanf vou geviebenem Teige, Man madyt geriebenen obder ge-
jnitteren Teig aud 1 Gi oder 2 Dottern und fodht ihn in Obers mit %ani[%&
guder weich. Audgefiihlt wird er wie obiger ,Siifer Nudel-Auflauf” behanbelt.

Uujlanf vou Polentamehl, 1/, 1 Bolentamehl wird in 4/, 1 Milch
bidt eingefocht und nad) Gejdhmact gesuctert. Sobald der Brei gang erfaltet
ift, wird er mit 4 Dottern und 4 dkg Butter gut abgetrieben und dann wird
oer fefte Schnee von' 4 Klar beigemengt. Man bickt die* Maffe in einer mit
Butter bejtrichenen, tiefen Porzellanfchiiffel. NS

Anjlauj von Apjeln ohue Dotter. 6 grofie Reinette-Apfel werden
gejhdlt, gevievtelt, entfernt und in feine Blitter aufgefchnitten. Diefe diinftet
man mit 7 dkg Bucker, 2 Tbffeln Waffer und 3 dkg Butter, verrithrt fie qut,
bi5 fie gtemlic) trocfen Jind, worauf man fie umleert und mit 10 dkg Gucker
und fejtem Schnee von 4 Klar verriihet. Dian richtet die Maffe auf einer mit
Butter beftrichenen, flachen Schiiffel an und bactt fie im Robre.

pjel-Lnjlanj mit Dottern, 8 mittelgrofie Majdjanster-Apfel diinjtet
man mit etwas Bucker und paffiert fie. 4 Dotter tretbt man mit 9 dkg Fucter und
ewas Citronenjchale gut ab, mifcht das Apfelmarf, 8 dkg Semmelbrifel, 4 dkg
gejdyilte, fein gewiegte Mandeln, 3 dkg Sultaninen und zuleht den feften Schnee
von 4 Rlav bavunter. Eine tiefe Porzellanfdhiifiel ird mit Butter bejtriden, bie
Maffe eingefiillt und im Rohre ¢/, Stunbden gebacten 1und jamt dev Sdyiffel ferviert.

Bon S{irﬁd}en wird der uffauf ebenfo bereitet.

Bon Mavillen bereitet man ven Auflauf mwie, von Hpfeln.

- Bon Reine-Clanded. Diefe werden wie die Mpfel, aber ohne Waffer
ggbﬁt;fi.etgg ba fie ofnedies fehr faftig find. Im Tbrigen ift die Bereitung jedodh
ie gleiche.

Anjlanf vou frijchen Erdbeeven, 3/, 1 jhomer, veifer Grdbeeren ftreicht
man durdy ein feines Steb, gibt einige Tropfen Citvonenfaft dazu und vermijcht
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ba3 Crbbeevenmark mit 20 dkg fehr fein geftofenem Jucer. Dann {dhlagt man
vont 6 Rlar einen fehr feften Schnee, sieht die pajfierten, gezucferten Grdbeeren
leicht davunter, hauft bie Mafje auf einer mit Butter beftrichenen, flachen Schitfjel
bergartig auf, madyt mit dem Meffer Berzierungen hinein und béckt fie in gelind
il heiem Nobre, auf einen Rojt gejest, etwa 1/, Stunde.

i Erdbeeren-AUnflanf mit Mandeln. 7 dkg frijder Grdbeeven paffiert
man durd) ein Paarfieb und treibt bad Marf mit 7 dkg Sucter und b Dottern
1/, ©tunbde ab, riihrt dann bdie fein geriebenen, gefchalten Manbeln (7 dkg) unb
aulest den feften Schnee von 8 Klar hinein. Vian bidt die Paffe in einer mit
Butter beftrichenen, tiefen Sdhiifiel.

GErdbecren - Wuflauf mit Dottern und BVutter, 11/, 1 Crdbeeren
werden durdypaffiert, 14 dkg Buder aBt man mit 2—3 Lofieln Waffer jpinnen,
gibt bas Grbbeerenmarf Hinein und [aft alles jujommen fochen, Hi3 bie Mafie
oick witd, worauf man fie austiihlen [agt. 14 dkg Butter treibt man mt
5 5 Dottern flaumig ab, riihrt die Erdbeevenmaife bagu und treibt nodh 1/, Stunbde
L diefelbe ab, mijdht 4 dkg Brodjel, etwad Citronenjdhale und den feften Schnee.
pon 5 Klar barunter. Nan fiillt die Maffe in eine tiefe mit Butter beftrichene
Sdiiffel und bact fie langjam im Robre.

Anflanj vou frijhen Himbeeven. Derfelbe wird ehenfo wie ,Erd-
beeren-Anflauf" bereitet, doch) ift e8 nicht notig, Citvonenjaft Dazu zu geben.

Anjlanj von frijchen Marillen andever rt. 25 dkg gejdalter und
durdypaifierter, frijdher Marillen vermengt man mit 20 dkg fehr fein geftofenen

l Bucters. 4 Klar fdhldgt man 3u jehr fejtem Schnee und viihrt leicht das fitfe
| Marillenmarf dbarunter, richtet die Maffe; wie bei ,Erdbeeren-Auflauf” anges
{ geben, auf eine mit Butter beftricdene flache Schiiffel an und badt fie ebenjo.

Gerithried Ribijel-Kody. 2 Loffel voll Ribifeljalfe uctert man, gibt
3 Dotter dagu, treibt alles gut ab und mijcht sulest den fejt gejchlagenen Scnee
der 3 Rlar leicht barunter,” gibt die Majje auf eine flache, mit Butter be-
jtrichene Sdytifjel und bidt jte im NRobhre.

Gejchaninted Crdobeeven-Kod). 14 dkg frifder, paffierter Erdbeeren
werden mit 14 dkg fein geftoBenen Juders verrithrt und mit fejtem Schjuee
von 6 Klar vermifdht. Man Hhauft die Majfe auf einer mit Butter bejtrichenen,
flachen Sdhiffel bergartig auf und badt fie im magig Heifen Robre.
Gejdhanmtes Ovangen-Kod). Bon einer Orange reibt man mit Juder
I die Schale ab. Den Sajt ber Orange rithrt man mit 5 Dottern auf bem Herde,
| bi3 bie Mafle dict wird und (Gt fie evfalten. Dann vithrt man den fein ge:
i jtofenen, abgeriebenen Jucfer und nod) andeven Judern ad) Gefhmad hinetn,
il vermijcht Den fejten Schnee von 5 Klar mit der Waffe und backt fie auf einer,
| mit Butter beftrichenen, flachen Schiiffel.

Gejdhaumted Ehocoladbe-Kod). 6 RKlar werden su fejtem Schjnee
; agejchlagen und 10 dkg fein geftofenen Buders, fowie 3 Tdfelchen gerieberner
| @hocolade beigemengt, dann auf einer mit Butter beftrichenen, flachen Schiifjel
aufgetiivmt, mit einem Loffel sietliche Bacden geformt und tm Rohre gebacken.
_ Saljen-Kod) mit Mandeln, 7 dkg beliebiger Salje (am bejten Apri-
? fojen- ober Himbeeren-Salje) werben mit 6 Dottern qut abgetricben und nad
= und nad) mit 7 dkg Bucker, 7 dkg weifien, fein geriebenen Mandeln und etwad
Gitronenjchale vermengt. Tachdem die Maffe 1 Stunde abgetrieben mwurde,
tiihrt man nodj den feften Schnee von 4 RKlar Hinein, Hauft die Majje auf
eine mit Butter beftrichene Schiiffel und bact fie im Rohre. Bor dem Auf-

tragen tibergieBt man da3 Kod) mit warmer, aufgeldjter Salfe.

| ._“_
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Saljen-Schammeoch. Man recynet auf 1 Klar einen halben Loffel Salje
(Davillen-, Himbeeren- ober Hagebutten-Salfe) und 1/, Loffel feinen Sucter. Die
Calje [t man auf dem Herde recht heif werden, verriihrt den Jucker fehr qut
damit und mijcht dies dbanm, recht beifs, unter den feftae]chlagenen Schnee. Gine
groge, flache Schiiffel beftreicht man mit Butter, hauft die Maffe bergartig

- darauf und macht mit einem Loffel gleichmifige Gindriicte oder Bacen in dies
felbe. Man backt dad Kodh im mg?tig betfem Siohre ungefihr 1/, Stunde lang.
— Dber: Van treibt 21 dkg Marillenfalje mit 14 dkg feinem Bucfer gut
ab und mengt dies. gu feftem Schnee von 12 Rlar.

Soufflée en surprise 1. (Gebacenes Gis, Gefrorenes.) Eine feuerfeite,
runde Schiiffel wird mit Butter beftrichen und mit Bistuitidnitten ober Bistotten
vicht belegt, oder mit etnem im Tortenmodel gebacterten Bistuitblatt ausgefiittert.
Auf diefe Untevlage, weldhe Feine Liicten Haben varf, vidytet man gweierlei G138 (Ge-
frorenes), 3B, Grdbeer und Vanille oder Himbeer und Garamel u. dal. bergartig
att, bebectt diefed von allen Seiten dicht und rajc) mit fingerdicden Bistuitjchnitten
oder Bisfotten und fteeicht tibev diefe, fingerdict, eine Sdyichte von Salfenjhaum-
maffe. Am beften eignet fich Marillenjalfe mit feftem Schnee und Jucker vermifcht.
Jn dieje Majle macdht man rajd) mit einem Miefler ftufenartige Ginbrticte und ftellt
{ofort oie Sdyiijjel auf 5 Minuten in ein febr Deifted Robr, nur fo lange, daf
die Schaummafie gelblich) wird und nicht mebhr roh ift. Dann wird die Siiffel
fofort aufgetragen. Die gange Prozedur mufi von fehr flinfen, gejchickten
Dindent gemad)t werben, damit bas Gis (Gefrorene) nicht Beit jum Schmelzen
bat, baber auc) die Bistuithiille gut dasjelbe bebecden muf, um bie Hike von
allen Ceiten abjubalten.

2, Man backt eine Bistuit-Torte einen Tag vor dem Gebrauche, dann
fdmeidet man einen Dectel ab, HohIt die Tovte ftart aus, fiillt vafd) Gefrorenes
e, e3 febr feft eindriicfend, Dedeckt 8 mit einem Teile Des Ausgehdhlten und
dem Dectel, tiberzieht Has Ganse aud feitlich mit feftgefchlagenem, gezuctertem
Sdynee von 3 Klar, ftellt das Gange in3 Robr und (Rt e8 5 Minuten backen.
Die Tovte foll auf dem Tortenbleche bleiben und {iberdies auf einer feuerfejten
Porgellanfchitfiel geftellt, gebacten 1nd aufgetragen werden. Das Bled) verhindert,
vaf bie Hibe durchbringt. Das Gefrovene bleibt ganz feft und nuy der Sdynee
witd beif und Lchtgelb gebacten.

Reig-Schaumbod), 14 dkg Reis werden in Obers febr weich gefocht,
i) ein Sieb geftrichen und mit 14 dkg Buder und Banillegerud) vermengt.
Wenn der Reis gentigend evfaltet ift, vibrt man 4 dlg Butter dazt und mij it
bon 6 Rlar fejten Schnee davunter, Haujt die Mafie auf eine mit Butter ge-
fdmierte, flache Meblipeis-Schiiffel und bickt fie tm Robre.

Weijzes Reiskod). 101/, dkg Reis lift man mit Banillegucter und gut

s L Mildh siemlich bict verfochen und falt werden, dann tilhrt man nady und
tach den feften Gchnee von 5 Rlar dagu, ucert nod) nadh Gejchmact und fiedet
die in einen gut mit Butter beftricyenen Model gefiillte Mafje eine qute Halbe
Ctunbe im Dunite, Gejtiivst, ferviert man das Kodh mit Himbeeven-, Erdbeerens
ober Marillen-Bequf. Man fana vasjelbe audy al8 falte Speife geben.
.. Steirijded Rahmfody, Sn Y4 1 jauren Rahm fprudelt man 4 Dotter,
gibt 6 Loffel Gucter dagu, eine Prife Saly und rilhrt dies su dem feften Scnee
Yon 4 Rlar.  Bulest ftaubt man leiht einen Balben GL5ffel voll Mehl da-
e, fiillt bie Maffe in eine qut mit Butter bejtrichene Schiiffel, mit melcher
© lecvtert wird und bkt fie (angfam 'y Stunbe. Bor dem Auftvagen ftrent
man feinen Bucer davauf.
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KRindafod)-Créme, ¢/, 1 Mild) oder Obers vithet man mit 5—6 Dottern
nach und nach zu 1 Kaffeeldifel voll Mehl, lapt alles auf dem Feuer jo lange
fochen, i3 eine dife Gréme Ddavaus wird, wobet man fleifig jprudeln muf,
giept dann fdmell die Créme in eine Shiiffel, in weldhe man jhon fritbher
mit Gingefottenem bejtrichene Bistotten gelegt hat, befdt das ®ange dicht mit grob
geftopenem Bucer und brennt biefen mit einer glithenden Schaufel. :

Bawmivol-Kodh, 14 dkg Butter werden mit 8 Dottern und 10/, dkg
Buder gut abgetvieben, danu gibt man 7 dkg gefchiilter, geriebener Mandeln
bazu und zulebt den fejten Schnee von 3 Rlar. Man fitllt die Maffe in einen
mit Butter beftrichenen Dunftmodel wnd focht fie ¥/, Stunden im Dunfte. Ge-
ftiivst, witd belicbiger Objtfajt dariiber.gegofjen.

Srittaten - Kody.  Man badt 3 dinne Frittaten (fiehe Seite 47) und
{chneidet fie febr fein und furj nubdelig. 7 dkg Butter treibt man mit 3 Dottern
und 7 dkg Bucker fehr gut ab, mengt 7 dkg weifer, gertebenter Dtanbeln, den
feften Schnee von 3 Klar und jchlieBlich bie Frittaten-Ttudeln dagu. Die Diaffe
witd in einem mit Butter beftrichenen Dunjtmodel im Dunjte gefod)t. Seftiirgf,
jeroiert man Ehaudeau dagu.

Gréme-Kody mit Wandeln. (Grofe Portion.) Mian fodjt von 8 Dottern,
1 Ciffel Mehl, 14 dkg Jucter, den Schalen einer Gitrone und 1/, 1Ober3 eine
Greme und ciihrt, jobald diefe evfaltet ift, nod) 3 Dotter und ben Schnee von 11 Klar
daz. Jndefjen werben 14 dkg Mandeln mit 14 dkg Jucker braun gerditet. Die
Hiljte der Mandeln wird ftiftlich, die andere Halfte tlein gejdhnitien. Einen Dunft:
model beftreicht man gut mit Butter, fillt etwas von ber Grémemaife ein, legt auf
biefe ein biinnes Blatt Oblate, ftreut auf biejes etwas von ben gerditeten Manbeln,
auf diefe fommt wieber Crememaffe, Oblate, Mandeln 1. {. ., bi3 alled verbraucdt
ift. Der Mobel darf aber hchftens &/, Teil angefitllt fein, weil die Majje fehr
aufléuft. Man focht fie m Dunjte 3/, Gtunden lang. Ste wird geftitvst mit
beliebigem Ubergufp ferviext.

WMohr im Demde. 101/, dkg Butter werden flaumig mit 6 Dottern abs
getrieben, nad) unbd nad) 10/, dkg Juder, 101/, dkg famt den Scjalent geriebener
IMandeln und 101/, dkg gericbener Ehocolade beigemengt, wenn alles gut vers
vithet ift, mifcht man nod) den feften Schnee der 6 Rlar zur Mafje und fillt fie in
einen mit Butter beftrichenen Model, dann biickt man fie im Robhre. Man fiivt
pas Kod) auf eine runde @':r[yﬁ{}e[ unb {ibersieht e8 gany mit geguctertem Obers:
jehaum.  Diefe Maffe gentigt filx 6 Perjonen. Fiir 8 Perjonen nehme man
8 Dotter, 8 Klar und 14 dkg Butter, Bucer, Dandeln und Chocolade.

Garamel-Kod). Man gibt 7 dkg grob geftoBenen Jucers in eine fleine
Rafjerolle mit Griff, riihet den Juder auf der Glut, big er braun irh und 3
jchiarmen beginnt, hierauf gieRt man einige Qbffel heifes Wafjer himgu, lapt &
etrmas verfochen, gibt dann nod) o viel heifge Mild) hngu, al3 nbtig ijt, damit alles
jufammen fnapp 2 dl audmacht, worauf man e3 aqustithlen lfit. Jn eine anbete
Rafferolle qibt man 31/, dkg Butter, l4ft fie nur wenig serfchleichen, rithrt gleih
51/, dkg Tehl hingu, Lift e8 nur wenig jdhwisen und vergieft e gleich mit DL
falten Sucfermildh, riihrt alles sujanmmen am Herde bid die Maife jo dick wie et
Rindsfoc) wixh, qibt dann nod) 3 dkg Butter dagy, die man gut verriihet, und
Bierauf aBt man alles austithlen. Dann treibt man die Mafie ab, jhldgt nadh 1nd
nach 5 Dotter Hinein, und vihrt yum Sehluf 7 dieg Bucker und den fejten Scfne?
von b Klar dagu. Ginen Dunftmobdel fehmiert man gut mit Butter aus, filllt die
FMaffe ein und focht diefelbe 1 Stunde im Dunite. Geftitvat, iibevgiefpt man b0
Ko etwad mit Caramel-Créme und fevviert die iibrige Gréme in einer ©ouciel?
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dagit. @réme Hiegu bereitet man auf folgende rt: 7 dkg Jucfer werben, fehe
ounfel gebrannt, mit 1 dl heiem Waffer aufgetocht, dann gibt man noch 3 d1 Milch
bagu und [dpt dies ibertithlen. Jtun vithrt man ein ganges i, 2 Kaffeeldifel voll
Gtirfmehl und Bucter nac) Gefchmact hingu und [Ept alles am Feuer unter forts
wihrendem Sprudeln fochen, big die Creme diclich geworden ijt.

Pollander-Kod). 9 dkg Mehl werben in einer fleinen Kajferolle Teicht
gerdjtet (gelindef) bis e3 gelblich und gang trocken ift, worauf man es mit 4/, 1
fiedender Milch nach und nac) verviihet bid 3 ein glattes Béchamel wird; man
tiihrinoc) fort bis e8 gan; extaltet. Ingwijchen treibt man 7dkg Butter mit 7 Dottern
floumig ab, gibt nad) wnd nach bas8 Véchamel und Bucker mit Banillegeruch
nad) Gejchmact hingu, jowie julest den fejten Schnee von 7 Klar. Die Mafie
Witd in emen mit Vutter beftrichenen Dunjtmobdel gefiillt, 1 Stunde im Dunfte
gefodht, geftifrzt und mit beliebigem Ubergufje zu ZTijche gebracht.

Kajtanien-Kod). 14 dlg roher Rajtanien werden gejchatt, mit Mildy fiber-
goffen, etwas Banillesucter dazugeaeben und weid) gefocht, hierauf die zweite feine
Sdjale entfernt und durchpaijfiert. Dann treibt man 4 dkg Butter mit 5 Dottern
Jebr flaumig ab, gibt nad) und nad) 9 dkg Sucker, 2 Loffel Rum ober Maradquino
oagu, hievauf von 5 Klav den feften Schnee und das Kaftanien-Piirée. Man fiillt
vie Maffe in eine tiefe, mit Butter bejchmierte Schiffel und backt fie im Robre.

Kajfee-Pudding 1. (Grifeve Portion.) 4 —b Kaiferjemmeln werden ab-
gerieben, danm wiirfelig gefchnitten und mit 81/, dl gesucterten fehmarzen Kaffeed
befeudhtet und etwa 1 Hand voll gejchalter, gejtofener Mandeln darunter geriihrt,
aber jehr vorfichtig, um die Wiirfel nicht su gerdriicten. Subeffen treibt man 14 dkg
Butter mit 5 Dottern und 5 GRldffeln voll geftoftenen Sucers ab, gibt bie
Gemmeln hinein und ulelt den fejten Schnee von 5 Klax, fitllt die Maife in einen
mit Butter beftrichenen Mobel und focht fie L Stunde im Dunfte. Gejtiinst, fer=
vieet man Banille-Créme dagu.

2. (Rleinere Mafje) 3 Stilt Kaiferfemmeln werden fein witrfelig ge-
fhnitten, und mit 21/, dl jchwarzen gesucterten Kaffees befeuchtet. Dann werden
14 dig Butter mit 4 Dottern und 7 dkg Bucer gut abgetrichen, mit den
Gemmeln vermifeht und suleht der fejte Schnee von 4 Klar beigemengt. TWird
wie der vovige tn Dunjte gefocht und geftiirst, mit Kaffee-Crame iibevgofien
und in der Saucidve noch weldher Heigegeben. ;

_ Ghocolade-Kody mit fpanifchem Wind. 31/, dkg Butter treibt man
mit 6 Dottern und 107/, dkg Bucker gut ab, vithrt 101/, dkg ermeidhter Chocolade
unb den feften Schnee der 6 Klav darunter, fiillt die Majfe in einen mit Butter
beftrichenen Dunftmodel, Focht fte 3/, Stunden im Dunjte, tiivzt {ie auf eine vunde
Sdiifiel und iiberzieht fie mit fpanijdher Windmaffe. Man gibt nun bas iiber-
jogene Sodh) nochmals ins heifte Rohr und itberbictt die jpantiche Windmajje big
1ie gelblich wird. Man fann die Speife, marm oder falt, auf Gis geftellt, fevvieven.

. Drangen-Kody im Dunfte gefodht. 6 Dotter wihet man mit 14 dke
fein geftofienen Bucfers, weldhen man an einer Orange abried, gibt den Sajt einer
halben Orange und den feften Schnee der 6 Klar dagu und ftaubt jdhlieflich) nody
etne Mefferfpige voll Stévbmehies hinein. Man Fiillt die Maffe in etnen mit etwasd
Butter beftrichenen und mit Mehi ausdgefehlten Dunftmodel und fodht fie 8/,

tunben im Dunfte. Geftiirzt, gibt man beliebige Salje daviiber.

€hoeolade-Schaumeody. Man vithrt 12 dkeg Jucec und 12dkg geriebener
Chocolade mit 7 Dottern febr jchaumig ab und mengt |lieplich feften Schnee von
/ @Iﬁjc bei. Diefe Maffe fiillt man in einen mit Butter beftrichenen Dunitnrodel und
fodhtfie 3/, Stunden im Dunfte, Geftiivst, gibt man beltebigen Scharm ald Uberaus.
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Muf-Pudding. 8 dkg Butter aft man gerfchleichen, viihet, ehe fie heif
wird, 3 dkg Mehl hinein, vergiept died mit 4 dl lauem, guten Oberd und [aft s
unter beftdnbigem Rithren fochen, bis ber Teig jehon fein und glatt gemworbden ijt.
Jtun gibt man die Majfe in einen Weidling, [4fit fie qustithlen, treibt nad) und
nach) 9 Dotter mit derfelben fehr flaumig ab, mengt 7 dkg fein gefdymittene
Stiffe und Buder mit BVanillegerud) nac) Gejchmack, bis e3 angenehm filf
wird, ferner 2 fleimwiirfelig aejchnittene Taffet-UApfel und Fuleht den feften
Sdynee vont 6 Klar darunter. Man filllt dbie Majfe in einen mit Butter be:
ftrichenen Dunftmodel und lGfit fie im Dunjte eine gute halbe Stunbde Fochen.
Oeftiivst, gibt man Deliebigen Uberqup, Dimbeer- ober Ribifeljaft oder
MNup-Créme, dazu.

Nuj-Kody, 14 dkg fein geftoBenen Buders werden mit 5 Dottern gut ab-
getrieben, dann mijcht man feften Schnee von 4 Klay und 14 dkg fein gefchnittene
Jtiiffe und {chlieRlich noch (jhwadch gewogen) 3 dkg mit Rum befeudhtete Semmels
brijeln darunter. Man fiHllt die Mafje in einen mit Butter bejtrichenen Mobel
und bact fie 1/, ©tunbde un Rofhre. Geftilvst, bergiefit man dag Kodh mit Heifem
LWeine, weldher mit Buder und Citronenjchalen oder mit Himbeerjaft gemijcht,
gefocht mourde.

MNup-Kod) im Dunjte. Man {hlagt von 6 Klar fehr feften Schnee, mijdht
6 CRloffel voll Juder, 6 CRIOffel voll geftofiener Nitffe und 11/, GRIBfel voll
Gemmelbrofel dagu, verrithrt alles leicht, filllt damit emne mit Butter gejchmierte
5 Dunft-Form und Locht die Mafje 1/, Stunde im Dunjte. Man ferviert dazu eine
} Banille-Créme von 4 dl Mild), 4 Dottern, 2 Loffeln StavEmehl und 8 Lofieln
: Bucter mit Vanillegerud) oder ?imbeerfuft 3
{ Dajelnuf- oder Nuffoch 1. 101/, dkg Butter werden mit 8 Dottern
H febr gut abgetrieben, nad) und nad) 14 dkg fein gejtofenen Juders dagu gerithrt
und dann 14 dkg fein gefdhnittener Nitfje ober Hajelnitjje beigemengt. Man jehldat

von 8 Klar fehr fejten Schnee, vithrt ihn vorfichtig unter bie Majje und gibt nod
1 8offel Rum dagu, fitllt bann alled in einen mit Butter bejtrichenen Mobel und
bictt bas Rod) im Robre. Geftiivst, ferviert man eine Créme von gebranntem Sucer,
ober Obersfhaum, Chaubeau, ober Himbeerfaft dagu.

2. 14 dkg Dafelniifle werden in einer Kaffevolle auf dem Herde mit Bucker
gebraunt und fodann geftofen. Hievauf treibt man 5 Dotter mit 7 dkg Jucker ab,
i mengt die Hafelniiffe und den fejten Schnee von 5 Klar dazu. Man béickt das Kody
fil i einem mit Butter beftrichenen Mobel im Robre oder Focht e8 tm Dunfte. Nad)
vem Stiiren wird e3 mit Salfenjdhaum iibergoijen. ¢

Sofodnuf-Pudding. Man treibt 18 dkg Butter flaumig mit 5 Dottern
ab, gibt 121/, dkg Buder, 1 Raffeefchale voll in 1/; 1 Mildh erweichte Kipfels
brdjel, 1 GRloffel voll in wenig faltes Wafjer eingerithrte Maidftarke, 2 GRLbTe!
voll Rofenraffer, den feften Schnee von 5 Klar und sulest den geriebenen Kern
einer Kofosnup dagu, rvithrt ben Teig nodh 1/, Stunbe tiichtig durcheinanbder, fiillt
ihnin eine mit Butter beftrichene Pudding-Form und biickt ihn 3/, Stunben im nidt
gu beiBen Ftohre. Grit wenn ev ausdaekithlt ift, wivd ev geftiivst, mit Jucker bejtreut
unb mit geuclertem Oberd{haum garniert.

Dattel-Pudbing. 12 dkg abgerindete, blitterig gefdhnittene Semmeln
werden mit 1/, 1 Milch errweicht und auf dem Feuer geriihet, bi3 fie dick verfocht
find. ndeffen treibt man 12 dkg Butter mit 8 Dottern und 14 dkg Sucer fehe
flaumig (1, Stunbde lang) ab, gibt die verfochten Semmeln, 8 dkg fein gewieate
weipe Manbdeln, 18 dkg fein nubelig gefdhnittene Datteln, einige Nuperne und
snlebt ben fejten Schnee von 8 RKlar dagu. Einen mit Butter beftrichenen Dunit:

P’
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mobel fiillt man mit diefer Maffe haldb voll und fodht fie 1/,—2/, Stunden im
Dunite. Gejtiivt, gibt man beliebigen wbergufs, Banille-Créme oder Obitjaft, dagu.

Almaviva-Gries-Pudding. 6 gehaufte GRloffel voll Gries Focht man in
Mildy mit Jucker und etwas Citvonenjdjale dict ein. Wenn der Brei gut ausgetithlt
ift, viihrt man 5 dkg Butter, 4 Dotter, nod) etwasd Sucker und den fejten Schnee
von 4 flar darunter unb teilt bie abgetviebene Mafie in 4 Teile. Ginen Teil férbt
man mit geriebener Chocolade braun, einen Teil mit Spinattopfen griin, einen
Teil mit Rreb3butter rot, und den vievten Teil laft man gelb. Die Majfe legt man
oann jchichtenmeife in eine mit Butter beftrichene Pubbing-Form und badkt fie im
Johre oder fiedet fie im Dunfte. Man ferviert beliebige Eréme, Ganarienmild
oder blof Obers bagu.

Englifdher Plun-Pudding. Bu dieferSpeife nimmtman 21 dkg Rofinen,
21 dkg Weinbeeven, 21 dkg Mehl, 21 dkg Rinds-Nievenfett, 2 Lbffel Jucker,
2 Rbffel Himbeerfait, 2 Loffel Wein, 2 Lbffel Rum, 2 Gier, etwas Mild) und Sals.
Da3 Mehl wird mit dem fein gejchnittenen Nievenfett qut verrieben, alles brige
in einen Weibdling mit dem Mehl und Fett verriihrt, dann die Gier mit etwas
Ml gut verfprudelt und dazu gemengt. Ginen Dunftmodel fchmiert man mit
Butter, fiillt die Maffe ein und fodt fie 3 Stunbden im Dunjte. Geftiirat, ferviert
man Ghatbeau dazt.

Cuglijcher Pudding. 42 dicg Kernfettes enthiutet man, fdhneidet e3 jehr
]ein gujammen, mijcht Dann 21 dkg Mehles dazu und gerveibt 8 fein. Hievauf
prudelt man 4—5 gange Gier mit 21 dkg Zucer und 2/;,1Obers ab und mengt
€8 gum gebrijelten Miehle, verarbeitet dann alles fehr gut 3u einem Teigeund mijcht
noc) 2—3 8of7el Rum, eine halbe fein geviebene Mustatnup, Sals, 7 dkg nubelig ge-
{dhnittenes Gitronat, 21 dkg Rofinen, 21 dkg Weinbeeven, 21 dkg ﬂ)lariﬁen?aﬁe
ub 3—4 fein bldtteriq gefchnittene Reinette-Apfel dagu. In eine Ruppelform legt
man ein feined Stiic Linmen, weldhes man vorher {tart mit Butter beftrichen und
mit Mebl beftaubt hat und fitllt die Mafie ein. DieForm jhlieht man gut, binbet
Jte in eine Sexviette ein und hangt fie nun an einem Stiicte Holz in einen grofen
Zopf oder Reffel, worin fid) 121 Fochendes Waffer befinden, darin man den Pudding
ungefihr4 Stunbden fochenlift. Wenn Feine Form vorhanden, fannman den Pubdding
Blof in eine ftacf mit Butter beftrichene Serviette binden, doch fehr jorgfam, damit ex
bie tunde Form befomme. Wenn der Pudding, b in Form oder Serviette, im Topfe
Yingt, muf man davauf adyten, dap er unten nidht anliege und anbrenne. Gr mup
langfam focyen unb hiebei jede Stunbde fochendes Waffer nachgegeben werden. Beim
Stifvgen barf man die Lefmwand nur behutjam abnehmen. Der Pudbding mup
fernig und boch zart fein. Dagu gibt man entweder Chaudeau obder eine Sauce aus
1 Boijel Meples mit 21 dkg Butter, 14 dkg Jucer, Salz und 1/, Slajche Mabeira.
Man (6Bt dies alles ufammen Tochend betp werben, dodh) darf es nicht fochen.

Marillen-Kod) im Dunjte L. Man riihrt 10 dkg Marilenjalfemit 10 dieg
Buder und mengt den feften Sdhnee von 6 Klar leicht darunter. Dann fiillt man
die Maife in einen mit Butter beftrichenen Dunftmodel und focht fie 1/2—»?%4 Stunbden,
m Hohre im Dunfte. Bu diejem Jwect ftellt man eine Rein mit heigem Wafjer
S Rohr und ftellt den Mobdel hinein. '

2, Man treibt 14 dg Marillenfalje mit 21 dkg Bucer ab, vilhet dann nad
und nad) 4 Dotter bazu, und wenn man 1/, Gtunbe geviihrt hat, vermengt man -
leicht ben feften Sdhnee der4 Klar mit der Maffe. Dann fiillt man fie in einen mit

tter bejtrichenen Dunftmodel, focht fie 1/, Stunbde im Dunfte und {ibergieft fie,
geftﬁ%,_ mit Mavillen-Nberquf.
18-Rod), 2 Rlarvithetman mit 13 dke Rucker unb dem Safte einer Citrone
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3u @3, Kury vor dem Anrichten Lommt der fefte Schnee von 4 Klar day. Die
Maijfe wird in einen mit Butter bejiridenen Dunftmodel gefiillt und 15 Minuten
im Dunjte gefocht. Geftiivt, ferviert man beliebigen uberqufy, Himbeeren-, Erd:
beeren- oder Ribifeljaft, dazu.

Schuee-Kodh i Dunjte, 10 dkg Butter treibt man mit 12 dkg Sucker mit
Banillegeruch gut ab, viihrt jhmwad) gewogene 10 dkg Mehled und julest den fejten
©dynee von 4 Klar dazu, fiillt die Majje dann in einen mit Butter beftvichenen
Dunjtmodel und fodt fie im Dunfte. Geftiirat, gibt man Erdbeerfalfe dazu.

Erdapiel-Pudding. Man treibt 14 dkg Butter flaumiq ab, tiihrt nad:

“ einander 8 Dotter, 28 dkg gejottene, geriebene Grddpfel, 10 dkg Bucter und etwas
fein gewiegte Citronenjdhale hinein und mengt dann den feften Schnee von 8 Klax
und 7 dkg fein geviebener Mandeln dazu. Einen Dunftmobdel bejtreicht man mit
Butter, befdt thn mit feinen Brdfeln und bact die Majje im Robre obder focht fie
im Dunjte. Geftiirst, qibt man den Puddbing mit Créme 3u Tijche.

Rahm-Kodh mit Brofeln, Man fprudelt in 31/, dl quten, fauren Rahmes
nach und nad) 6 Dotter hinein, dann Jucer mit Citvonengerud) nad) Gefchmact und
jo viel feine Semmelbrifel, bis die Mafie o dict wird wie ein Schmarrenteig; sum
Sdylufe vithrt man nod) leicht den fejten Schnee von 6 Klar darunter, fiillt die
Majfe in einen mit Butter beftricheren Model und béctt fie im Rohre.

Rahm-Kody, im Dunjte gefocht. 3 Lbffel{auren oder{iifen Rahmes treibt
man mit 3 Dottern und 3 Loffeln Sucker flaumig ab, mengt den feften Schneevon

W 3 Rlar darunter und gibt yuleit 5 dkg in Butter gerdftete Manbdeln und 11/, dkg
! / feine Gemmelbrofel hingu, fillt die Mafie in einen mit Butter beftrichenen Dunit:

il g model und fodht fie im Dunfte. Gejtiivzt wird fie mit einem Salfen-1Tberguf ferviert.

1k Reis-Kod) im Dunjte, Man focht 14 dkg Reid mit 7 dkg Butter in 1,1

Milc) fehr weich und paffiert ihn Hierauf nodh) gany heify durch ein Sieb, dann

rithet man 6 Dotter mit 7 dkg Jucer fehr flaumig ab, gibt 4 dkg gejchdlter,
Le'm geftofgener Manbeln dazu, viihrt [Bfelweife dag Koy hinein und qibt zulest
| en feften @chnee von 3 Klar dagu. Einen Dunftmodel jhmiert man gut mit

i Butter aus, fiillt die Maffe ein und focht fie 8/, Stunden im Dunjte. Ge

1 ftiivst, begiet man das Kod) mit beliebigem Obftjafte.

i Gefiillted Mandel-Kody. 14 dkg Sucfer werden mit 5 Dottern 1/, Stunde

l:! lang gerithet, Bievauf gibt man 14 dkg fein geviebener Manbeln, etwas ges

l wiegte Citronenjchalen und zulet ben fefien Schnee von 2 Klar dazu. Einen

|

1

|

Model beftreicht man mit Butter, filllt einen Eleinen Teil von der Maffe
i ¢in, legt etwas gebiinftete Apfelfcheiben mit beliebigem Gipgefottenen vermijdt
i barauf, dann wieder vom Koch u. {. f., bi3 der Model voll ijt. Man lifit dad .
Rod) langjam bacenn, ftiigt eS8 und ferviert Geliebigen Obftjaft dazu.

Wiandel-Pudding. 6 Dotter werden mit 10 dkg fein geftofenem Juder
jebr flaumig abgetrieben, dann mengt man 10 dkg abgezogene, fein geviebene
Manoveln, etwas Citvonenjhale und 21/, dkg feine Semmelbrifel und zulest
ben feften Schnee von 6 Klar darunter. Hievauf filllt man die Mafje in einen
mit Butter beftrichenen Dunftmobel und fodht fie 1 Stunde im Dunfte. e
jtiict, wird Chaudeau bdaviiber gegoffen. ;

Miandel-Puddbing mit Butter. 5 dkg Butter werden mit 4 Dottern jeht
flaumig abgetvieben und 7 dkg Bucker hineingerithrt. Dann mifdht man 7 dkg
. Manveln, welde gefchalt und fhiftlich gejchnitten wurden, 3 Loffel voll Jtofinen,
' 5 dkg nubdelig gejchnittenes Eitronat, 2 mitbe, abgeriebene RKipfeln, witrfelig
|

gejdynitten und mit Mild) befeuchtet, jum Wbtriebe und gibt jehlieRlich nod)
ven feften Schnee von 3 Rlar dagu. Ginen Mobdel beftreicht man mit Butfer

| L
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taubt ihn mit Bucfer an und legt ihn mit gefddlten, halbierten Manbdeln aus,
}'ﬂﬂt bie Majfe ein und laft fie 1 Stunde im Dunfte fodhen. Nach dem
Gtiivzen gibt man beliebigen Uberquf, Obitjafte ober Erémed bariiber.

Brennender Mandel-Pudding. 2 ganze Gier und 2 Dotter werben mit
7 dkg fein geftoBenem Sucfer und 7 dkg fein geriebenen, gefcdhalten Mandeln
veht flaumig abgetrieben. Hievauf gibt man 11/, dkg mt Rum befeudhtete
Gemmelbrdjel und den fejten Schnee von 2 Klar dagu, fiillt die Mafje n etnen
mit Butter beftrichenen und mut feinen Brijeln beftreuten Dunjtmodel und
fiedet fie 1 Stunde im Dunfte ober bickt fie im Rohre. Nach dem Stilvgen

iefit man unmittelbar vor bem Wuftragen einige Loffel Rum davauf, ziindet
giefen mit Papter an und tradytet thn brennend ur Tafel zu bringen.

Franzofifdher Mandel-Pudding. In einem Topfden wiihrt man 9
Dotter mit einem Kaffeeldffel voll Mehl jebr fein ab. Dann focht man 31/, dl
PMilch und rithret fie su den Dottern, bis bie Wiafie fein und glatt wird, worauf
man fie auf dem Feuer auffochen laft. Wenn bdie Créme erlaltet ift, gibt man
fie in einen TLeidling, treibt fie qut ab, {hldgt 2 Dotter dazu, sudert nach
Gejchmad und gibt noch) Orangengerud) darunter. JIndeffen hat man 14 dkg
Mandeln jamt den Schalen fein gerieben und diefelben mit 7 dkg geftofenem
Bucer goldjarbig gerdftet. Man mijcht diefe, jorwie nod) feften Schnee von 9 Klar
ur Créme. Diefe Majfe fann man in einem mit Butter beftrichenen Dunftmodel
m Dunjte focdjen, ober auj einer Schiiffel ald Wuflauf baden.

Flammierter Pudding. Man lapt 5 dkg Meh! iglgt?t gewogen) in 5 dkg -
Butter (qut gewogen) anlaufen und giept 3/, 1 fiedender Wild) dazur. Tenn bies
verfocht und qut verrithret ijt, (Gt man die Maffe austithlen und treibt nad) und
nac) 6 Dotter und 10 dkg Bucker damit ab, gibt ben Schnee von 6 Klar und 3 dkg
gevicbener, weifer Manbdeln dagy, teilt dann die Maffe in 2 Teile und 1ffirbt etnent
el mit 3 dkg aufgelditer Chocolabe. Einen gut gejchmierten Mobel fiillt man
mit ber weien Maffe nicht gans halb voll, gibt dann IBffeleife die {hmwarze
und weie Maffe abwed)felnd binein und focht dad Gange 1 Stunde im
Dunjte. Geftiivst, qibt man beliebigen (berqufi dazu.

Metternicd)-Pudding. 7 dkg Butter, 7 dkg Jucker, 4 Dotter, etwas
Gitvonenjchale uud 83/, Gramm Starfmehl werben in einem Mefjingpfannchen
mit Stiel su diinner Creme gefocht; audgeliihlt mifcht man den Saft von einer
1/, Gitvone und den feften Schnee von 4 Klar bei, fitllt die Maffe w einen qut
mit Butter beftrihenen Dunftmodel und Fodht fie 1/, Stunde im Dunite.
Grofere Portion: 14 dkg Butter, 14 dkg Jucker, 8 Dotter, 171/, Gramm
Stirfmehl, Saft von 1 Eitrone, 8 Schnee.

Grillage-Rodh, 5 Dotter treibt man flaumig ab, dann lift man 9 dkg mit
den Gchalen geftogeue und geriebene Manbdeln mit 9 dkg fein geftofenem Bucker
i einer fleinen Rafferolle roften und mijcht fie hievauf zu den abgetriebenen
Dottern. Schlieplich) vithrt man den feften Schnee von 5 RKlav lewcht hinein,
fillit die Majfe in eine mit Butter beftrichene @%ﬂﬁd und bddft fie im Rohre.
Wenn fte gebacten ift, iibergieft man mit Grdbeer-Ibevqup und ferviert foldhen in
eiter Sauciere bazu. LWill man eine grofere Menge diefer Speife madhen, fo
nehme man 8 Dotter, 14 dkg Mandeln, 14 dkg Sucfer und 8 Klar zu Schnee.

_ Ruft-Kody, 2 Loffel Sucer werben mit 2 Lffeln Waffer gefponmen, dann
gibt man 3 Lffel Mehl hinein. Man verriihrt died qut mit jdywadh 2/, 1 Milch,
weldye man nad) und nady sugiept und (Rt e3 fodyen, Hi3 8 ein dickes Kinbdsfod)
witd. Hievauf gibt man den Brei in einen Weidling, treibt ihn jolange ab, bid
er gang falt wirh, tihrt dann 5 Dotter flaumig damit ab, Fucdert nod) nad
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. Gejhymadt und gibt den fejten Schnee von 5 Klav dazu. Dann fitllt man bie
Majfe in einen mit Butter beftrichenen Model und fiedet fie 1/, Stunde im
Dunfte. Geftiirst, iibergiet man bas Koy mit beliebiger Salfe.

Créme-Kodh) von Erdapfel-Mehl. 1/, 1 Obers fodst man und [aft e3
austiiblen, bann fprudelt man Y/, 1 faltes Obers mit 4 Dottern, 21 dkg Suder
und 5 Lofjeln CrodpfeMehl ab, gieht diefe Mifchung langfam in bas wavme
Obers uno fprudelt die Maffe auf dem Herde 3u einer diden Grvéme, welde
man austithlen lafit. Hievauf treibt man bdiefe mit 5 Dottern ab, gibt nach
und nad) 4 Lofjel Rum und Schnee von 8 Klar dazu, fitllt bie Maffe in einen
mit Butter beftrichenen Model und backt ie im Robre.

Marzipan-Kody. 1/, 1 Mild verjprudelt man mit 1 Gi und dem Safte einer
Gitrone, ftellt bie Mafje dann im Schneebecten aufd Feuer, laft fte gut verfochen
und rithrt fo lange, b8 fie dict wird und gevinnt. Hievauf {hiittet man fie auf ein
nafjes Tudh, welches auf einem Haarfied legt und lEft die Feuchtigleit durchfliefen.
€8 bleibt dann eine chome, feine, topfenartige E)Ra[ffje suritef.  Dann {dhalt man
4 dkg Manbdeln, [aFt fie im Heifen Rindjchmalze bacten, biz fte eine fchone gelbe
Jarbe beformmen und {téft fie in emem Morfer fehr fein. Sodann treibt man 31 , dkg
Butter mit 4 Dottern und 81/, dkg Jucfer wit etwas Citronengerudh jebr flaumig

i ab, viihrt nad) und nad die topfenartige Mafie unbd die geftoBenen Mtandeln dazy,
H mengt den feften Schnee von 4 Klar und 1 dkg feine Semmelbrfel hinein, filllt
' einen mit Butter gefdymierten, mit Brdjeln audgeftreuten Model mit der Maffe
it und bactt diefe 1/, Stunde im Rohre. Geftiivt, tibergiefit man vas RKody mit
i Pimbeer- ober Ribifelfaft.
it JNum-Sonflée, 107/, dkg Butter werben erlaffen und mit 31/, dkg Meh!
o verviihrt; nad) einer Weile gi&ﬁt man nac) und nach 31/, d1 MLl hingu, laft alles
{0 lange verfochen, big 8 bid wird, und fich von der Kafferolle [oft. Wenn die
Maffe iiberfiiblt ift, wird fie mit 6 Dottern, 14 dkg Bucer und 3 Lofeln Rum
/> Stunde abgetrieben, fchlieflich mit bem fejten Schnee von 6 Kax vermengt. Man
fitlltdie Mafje in einen mut Butter beftrichenen Dunftmodel und fodht fie im Dunite.

Kipfel-Kodh. Bu einem Abtricbe von 7 dkg Butter, 5 dkg Bucker und

b Dottern mijtht man ben feften Schnee von 5 Klar und die mit Oberd be:
| feuchteten fleinen TWitrfel von 8—4 feinen Wiener Kipfeln, fowte 1 Liffel voll
i1 Hoftnen und Weinbeeren und die abgeriebenen feinen Brofel der Kipfel. Dann
filllt man bie Maffe in einen gut mit Butter bejtrichenen Dunftmodel und
fodht fie im Dunite oder bidt fie im Robre, Nach bem Stiirzen begieft man
ba3 Kod) mit verdiinnter Marillenfalfe.
SemmelPudding. Bon 45 Kaiferfemmeln reibt man bdie Rinde ab,
! Jchneibet bie Semmeln dann fein wiirfelig, befeuchtet die Wiirfel mit falter Mildy
’ und {chiittelt diefe fleiffig auf, doch ohne fie su vervithren. Jndeffen fdhneidet mant
ein nupgroBes Gtiict Citronat jehr fein nudelig und 7 dkg Manbeln {tiftlid,
| dann pubt man noch 4 dkg Rofinen und 2 dkp Weinbeeren, $Hievauf treibt
il man 14 dkg Butter mit 5 Dottern flaumig ab, und rithrt 10 dkg Bucer,
! jomie die oben angegebenen Friidhte, bann die angefeuchteten, nicht zerbriiclten
| Gemmelwivfel und ulest den fejten Schnee von 5 Klar bagu. Man filllt die
Daffe in einen mit Butter beftrichenen Dunftmodel und Focht fie 1 Stunbe
im Dunfte. Geftiizt ferviext, gibt man Ehaudeau dazu.

Bédhamel-Kod). 5 dkg Butter (Gt man in einer Leinen RKafferolle zer:
f&}[ei%en, gibt, ehe fie Deifs with, 7 dkg Mehl unbd 1/, 1 Geifse Mileh hinein,
verriibrt died gut, [aft e3 qut fochen, i3 e3 dict mwird und fich vom Heinbel
I8ft, wovauf man e beifeite ftellt und austiihlen lagt. Dann treibt man 2 dkg

; y
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Butter qut ab, gibt nad) und nach 4 Dotter, 7 dkg Bucfer und etwas Vanille

erich und dann [Bffelweife obiges Béchamel dagu. Schlieflich mengt man leicht
gen eften Schnee der 4 Klar davunter, fillt die Maffe in einen mit Butter
beftrichenen Dunftmodel und fodjt fie 3/,—1 Shundbe im Dunjte. Geftiirat, fers
viert man beliebigen Obitjaft dagu und gieft auch weldhen dariiber.

Blancmanger-Rod). MNan fodit 14 dkg weige, gejtoene Manbeln
mit 7 dl Ober3 auf, feiht dag Ganze durc) ein feined Sieb und [Gft e3 et
falten. Dann jprubdelt man 8 Dotter mit 14 dkg Juder, mit Banillegerud,
gt dem Ober3, fiillt die Maijfe ir einen mit Bucter audgeftreuten Mobdel und
fodjt fte 1/, Stunde im Dunjte. Geftiivst, wird bas Koch mit Mandeln ober
Galfe gorniert ober beliebige Créme daviiber gegeben.

Stradella-Pudding. 14 dkg Butter werden mit 6 Dottern gut abgetrieben,
dann gibt man 7 dkg erweidyter Chocolade unb 14 dkg feinen Sucfers mit BVanille-
geruch dazu, fiigt nod) 14 dkg mit der Schale geriebene Nianbeln Dei und wikxzt
vent Teig mit etwad geftofenem Sinunet, Neugewiivz, Gewitvznelten und Citronen-
jthale, um Schluffe vithrt man leicht ben Schnee von 6 Klar dazu, fitllt alles in
einen mit Butter gejhmierten Dunftmodel und focht den Pubdding 1 Stunde im
Dunjte. Gejtitvst, ibergiept man ben Pubbing mit folgendem Schaum: 28 dkg
Buder [aBt man fpinnen und etwas Citronenjchale und ein Stictchen BVanille, in
einem Titl{flectchen eingebunden, mitfochen, dann nimmt man e3 heraus, und mengt
den Bucker yu Dem feften Schnee von 4 Klar, gibt bas Schneebecten auf die Glut
und fhldgt jo lange big das Gange ein jiher Schaum wird, was beildufig 10 Mi-
nuten braucht. Bom Feuer weggerommen, mifcht man 3—4 Loffel Maradquin=
Liqueur bet und iibergtefit den Pubding {dhon aleichmafig mit dem Schaume.

Créme-Pudding, Nan verriihrt 2 dl Oberd mit 5 Dottern, sucert nadh
Gejchmact mit Banille- ober Orangenzucter, jo daf s angenehm fiify fhmectt, und
fprudelt die Majje auf dem Feuer bis fie dick wird. Man tiberleert die Crame
bierauf in eine tiefe Schiifjel, vithrt bi3 fie gan falt wird und mengt fodann 1 Ldffel
voll Starfmehles und den feften Schnee von 3 Klar hinzu. Gin Dunftmodel wird
mit Butter beftrichen und mit Mehl ausgeftaudt, dann die Maffe emngefitllt und
'/, Stunde tm Dunjte gefocht. Geftiirst, gibt man Salfen-llberqup daviiber.

Béchamel-Kod) mit Orvangen und Piftagien, 1/, 1 Obers, 101/, dkg
Butter und 4 Loffel Mebl vithet man tn einer Kafferolle auf Hem Feuer, bis die
Mafje dict wird. BVom Feuer entfernt, vithrt man nady und nach 8 Dotter hinein
und o viel Bucter mit Orangengerudy, dag die Maffe angenehm fitf fdhmectt, 3u-
let qibt man Den feften Sechnee von 6 Klar dazu. Den mit Butter beftrichenen
Ttodel beftreut man mit gehackten Piftagien, fiillt den Model Halb voll und
bkt die Speife entmeder tm Robre oder fiedet fie im Dunite.

S Dunfte gefodyte Mandelmildy, 6 dkg Mandeln werden wenigftens
12 Stunben in faltem Wafjer liegen gelafien und dann gefehilt. Das Liegenlafjen
i falten Wajfer hat ben Jwect, die Mandeln rein weif it befommen. Mt Heiem
Wajfer gefchmellt, werden die Mandeln braunlich. Man ftot nun bie weifen
Mandeln fehr fein und focht fie mit etwad Vanille in 4/101 Obers ein, (Gt fie darin
tnige Geit aussiehen und feibt fie dann ab. Was von den ¢/,, 1 Obers abgeht, muf
wieder mit Obers erfest werben. Dann fprudelt man 6 Dotter und 1 RKaffeeldffel
Vol Meh? und Bucker nac) Gejchmadt hinein, fiillt bie Mafie in einen glatten Mobdel,
belegt, wenn fein Dectel Da 1ft, denfelben mit Papier wnd fodyt g'te im Dunite.
%adl bem Gtiivgen wirb bie Speife entweder mit Weidhfelfleifch belegt oder mit
Mavillen- pder Hagebuttenfalien-Ubergup oder mit Ehocolade-Créme begoffen.

Auflauf vou Beinmarf, 10 dkg ilein gejdnittenen Marfes laft man
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sexichleichen, fchiittet e3 iiber 3 Qbffel fein geriebene Semmelbrdfel und laft diefe
mit 7 dkg Sucker und 2/, 1 Wajfer auf bem Feuer focjen, bi8 ein dictliched KRody
baraus mwird. Nach dem Austihlen mengt man b Dotter und weitere 10 dkg
wiirfelig gejchnittened Marf hingu. Dann mengt man bad Gange durcheinander,
fafzt e8 und mijeht Den feften Schnee von 5 Rlar dazu. Die Maffe wird nun
in einen mit Butter beftrichenen Nodel gefiillt und im Robre bei 50° R. gebacden.
Auflanfoon Kaje, Ungefihr 8 dlcg geriebenen P avmejantdfes vercithrt man
mit 5 dkg zetlaffener Butter und 4 Dottern, falzt etwas, wiirzt ein wenig mit
gfeﬁet und 1 Kaffeeldffel voll feinem Bucker und mengt die Mafje unter feftem
chnee von 4 Klar, dann fitllt man die Mafje in Fleine Papierfapiel und bkt fie
langfam. Sie miifjen fdnell aufgetvagen werden, um nicht ufammenzufallen.
Feine Fondues. 7 dkg Ravtoffelmehl focht man mit 14 dkg Butter und
31/, dl fochendem Obers, riifhet dann 14 dkg geviebenen Parmefantdie und 7 dkg
geriebenen Groyerfife, 1 Kaffeeldffel Sucter und mweipen Preffer dagu und [Gpt alles
noch eine TWeile focher. Wenn die Majfe audgetithlt ijt, ribhrt man 5 Dotter und
feften Schnee von 5 Klar dazu. Befonbers fein werden fie, wenn man nod
3 gqute Sbffel voll Obersjchaum dazu mengt. Nan fiillt bie Mafje in Papier:
fapfeln, fellt diefe auf ein Blec) und backt fie nuv fuvy im maBig heifien Robre.
Srebs-Kapfeln, Man treibt 3 dleg Krebgbutter mit 2 Dottern ab, gibt
9—3 giffel voll in Obers erweichter Brijel unbd feften Sdynee von 2 Klar das
au, falzt die Majfe und gibt je 1 Ldffel voll davon in fleine Papierkdjichen,
ftreut wiirfelig gejdhnittenes Rrebajleifch, mit @ingerﬁf)rtem vont 2 Giern ge:
mifcht, davauf, fitllt bann die Kiftchen mit dem Ubiriebe noch voller an, ftelt
diefe auf ein Blec) und backt fie Hihl
Pifanter Kartoffel-Unjlanizn Braten. 6 grofe Rartoffeln brat manin
Rohre und jehalt und paffiert fie. Dann treibt man b dkg Butter mit 3 Dottern
und 1/, 1 jaurem Rahme ab, rithrt die paffierten Rartofieln, Salz, weifen Pefjer,

" b dkg geriebenen Parmejanidfe, Den %ften Sdhnee von 3 Klar und 1 Loffel Miehl

bazu und béctt bie Maffe in einer mit Butter audgeftrichenen Reifform 1/, Stunde.
Mordgeln-Anflanf. Van madjt ein Béchamel aus 7 dkg Butter, 7 dig
ehl und 31/, d1 Milch und vevarbeitet e fehr fein. LWenn e8 ausgeliihlt ijt, vithet
man 4 Dotter nach und nad) dagu und jaljt etwas. 26—30 Stiict Movceln reinigt
und biteftet man indeffen fehr jaubevund blandyiertfie (fiehe Seite 30), w orauf man bie
Stiele fein wiegt und die Hiite u feinen Ringen | chneidet. Plan diinftet nun das
@emiegte mit Butter, Pleffer und Sals, und wenn dies gut gediinitet hat, nimmt man
e3 aus pem Jeindel unbd diinftet die Ringe ebenjo, bis alle Feuchtigleit verbampjt
usgekithlt gibt man zuerft da3 Gewiegte, dann die Ringe sum Abtrieb, permijdt
alle3 %ut und mengt {dhlieplich den feft gejchlagenen Senee von 4 Klar dagu. Man
bactt die Maffje in einer mit Butter bejtrichenen Sdiiffel 1/, Stunde im Rofre, Ans
Lrn' dhen €hampignons bereitet man ebenfall3 dieje feine Borjpeife. Die Sticle
erfelben werben gemwiegt, die Hiite in Fleine Wiirfel gejchnitien. Bur Abmwech3humg
fann aud) etras geriebener Parmejantife dem Béchamel beigemengt erber.
Nudel-Anflauf mit Kaje. Feine Suppennudeln von 2 Dottern ot
man furz in Salzwafjer ein und feibt fie gut ab. Man treibt dann etwas Rind
{dhmalz (6 dkg) mit 5 Dottern ab, gibt 12 dkg geriebenen Parmefantdjes, die qut
abaetropften Nubdeln und sulett den fejten Schnee von b Klav hinein. Die Maffe
fitllt man in einen gut mit Butter beftrichenen Mobel und bidt fie im Rofre
ober fiebet fie im Dunjte. — Ober man fitllt fie in eine tiefe, mit Butter bes
ftrichene Porzellanichiifjel, backt fie Davin wund fevviert fie jamt dev Gdifjel.
Kreba-BVédyamel-Wnflanf, 2 eigrofe Stiicde Krebshutter ldft man atf
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pem Feuer in einer Kajfevolle gerjchleichen, gibt dann 2 grofe Loffel voll Mehl
binein und wenn alled fchaumt, giept man 3%/, dl Obers dazu und lapt die
Maffe verfochen, bid fie fich von der Kafferolle [Bjt. Nachdem fie audgetiihlt ijt,
vithrt man 6 Dotter, den feften Schnee von 6 Klar und etwasd Saly hinein.
Ginen glatten Mobel Deftreicht man mit Krebsbutter, Legt eine Lage Béchamel
ein, Davauf eine Lage fein gejchnittenen Krebsfleifches, bann wieder Béchamel u.{.§.,
btz alles verbraucht ift. Man badt die Maffe tm Ofen und gibt fie geftitrst
auf ben Tifd). — Ctatt BVéchamel u madjen, fann man Krebsbutter mit
Brofeln tojten, mit Suppe vergiefen, audgefithlt mit 6 Dottern und Schynee
pon 6 Rlar vevrithren und died mit dem Krebsfleijch einfiillen. -
Srebfen-Pudding, Man focht 20—25 Krebje, 6ft die Scheren und
Gdymeiferin qus und aud den Schalen und Leibern macht man mit 256 dkg
Butter eine Krvebsbutter (fiehe Seite 22). Die Hiilfte der Krebsbutter gibt man
in eine Rafjerolle mit noch weiteren 5 dkg frijcher Butter, viihrt 2 Loffeln
Mehled dazu und wenn diefed etwad angelaufen ift, rithrt man nad) und nady
7 Dotter hinein, vergieft mit etwad Suppe, fiigt noch 2 in Mild) oder Suppe
ereidhte, gut audgedriicite Semmeln bei, wiivat mit Peffer, Saly und Mustat-
nuf, verriihrt Alled qut, it e8 fochen, bis fich bie Maffe vom Loffel [bft
und pojfiect e dbann durd) ein Haarfieh. Jmdeffen Deftrich man mit Krebs-
butter emen Dunftmodel, legte ihn mil den ausdgeldjien Schweiferln und Scerer
sterlich) aus.  Bu der paffierten Maffe aibt man den jehr feften Scdhnee von
5 Rlar, fiillt fie in ben vorgerichteten Dunftmodel und fodyt fie ¥/, Stunden
m, Dunfte. BVom NRefte der Krebsbutter macht man mit Mehl eine Cinmady-
Gauce, welche mit der Briihe der audgefodhten und ausgeprepten Schalen
vergojfen wird und wiirgt mit Peffer, Saly und Mustatnup. Der Pubdbing
witd geftiirgt und die Sauce feparat dazu jervtext.
Dunft-Kreb3-Meridon. Man fodht 15 Krebfe, [Bft die Scheren und
Gdyeifchen aus und beveitet von den Schalen und audgenommenen Leibern
feebsbutter (fiehe Seite 22). 7 dkg Ruebsbutter treibt man nun mit 4 Dottern
gut ab, mijcht dann 12 dkg mit etwad Oberd befeuchtete, feine Kipfelbrdiel, bie
wiltfelig gefchnittenen Scheven, 1/, 1 gefochte, griine Erbien, 6 dkg geriebenen
Parmejontdfes und gulest den feften Schnee der 4 Klar dagu. Einen Dunit-
mobel {hmiert man mit Krebsbutter, legt thn mit den Schweifchen und gefochten
Cpargeltipfen sierlich aus, fiillt die Maffe ein und fodht fie 1 Stunbe im Dunite.
@tcﬁ&?ﬁcrihun. Man treibt 5 dkg Krebsbutter mit 4 Dottern {ehr
ﬂﬂupn% ab und gibt 10 dkg feiner, mit Milc) befeuchteter Semmelbrijeln,
lowie das mwiirfelig gefhnittene Fleifch von 16 Krebjen unbd 1/, 1 mit Butter
gediinjteter, gritner Grbjen dagu. Ginen Dunftmobdel beftreicht man gut mit
Rreh%bl‘ttter, legt ihn gierlid) mit Spargelfopfen und Krebsjchweifchen aus, fillt
darn vie Maffe ein und focht fie 3/, Stunden im Dunite.
. Feine, im Dunjte gefochte Polenta. Jn U, 1 Mild) fodht man
o 1 grobes Solentamehl ein und (Gfit es unter Veimijhung von einem ei-
grofen Stilct Butter dict einfochen. Wenn bdie Maffe ausdgeliiplt ift, rithret
man 2-—3 Dotter damit ab, vithrt 8 Loffel guten, {auren Rahmes und den
@ﬁ)neg der 3 Rlar barunter, filllt bie Maffe in einen mit Butter gut beftrichenen
und mit Brifeln ausgeftreuten Dunftmodel und fodt fie 8/, Stunden im Dunite.
Geftiinyt, jhmalzt man die Speife mit in Butter gerdijteten Briofeln gqut ab.
Diefe Speife wird ju Wilbpret ober Lungenbraten geaeben.
Parmefantife-Pudbding, 14 dkg Butter werden mit 4 Dottern fehr
Sut abgetricben, Dann Galz, 6 dkg geriebenen Parmefantdjes, 5 dkg Miebl
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und fefter Schnee von 3 Rlar beigemengt. Man fiillt bie Mafie in einert mit
Buiter beftrichenen Dunftmobel und fodt fie 1 Stunde im Dunjte. Nady dem
Stiirgen beftrent man den Pudbing mit Kije.

Rahm-Pudding. Man jprudelt 4/, 1 jauven Rahmes, jdymadh /01 Mehles
und 5 Dotter sujammen, mijdt nod) den fejten Schnee der 5 Klar und etwas Saly
bazu, fiillt dann die Maffe in einen mit Butter beftrichenen Dunijtmodel und focht
fie 1/, Stunde im Dunfte. Nad) dem Stiivzen wird fie mit Butter abgefchmalzen
ynd mit viel geriebenem Parmejantdje bejtveut. Man Tann diefe Majje aud) in
einen Reifmodel fitllen und im Rolre backen. Geftiivst, vichtet man dann in die
IMitte beliebiges Ragont ober feines Gemiife, wie griine @xbfen u. dal. an.

Sauver Rahm-Pudding. 32/, dl fauren Ralhmes werben mit 2 gangen

-~ Giern, 2 Dottern und etwad Saly gut verfprudelt, dann nady und nad) 4 jdhymwade

Ghlbifel Mehles, fowie fefter Schnee von 2 Klar barunter geviihet. Man fiillt
bie Maife in einen mit Butter bejtrichenen Mobel und fodt fie im Dunite.
Geftiivst, jchneidet man ben Pubdding in Schnitten, fchmalt diefe mit heifer
Butter ab und ftreut Parmejantife dariiber.

Sanrer Rahm-Pudding mit Jucker. Man bereitet bie gleiche Maffe
wie ju ,Saurer Rahm-Pudding”, nur fitgt man nod) einige Loffel Sucker mit
Gitvonengerud) dazu und ferviert den Pudding im Gangen, nidt gu Schnitten
gefchnitten, und laBt den Larmefantdje weg.

Topfen-Pudding, 4 ganze Eier werden mit einem eigrofen Stitctchen
PButter gut abgetvieben, dann 50 dkg burchpafiierten Topfens, 19 dkg Grie3
beigemengt und etwad Saly. Gin Tuch wird mit Rindjdhmaly bejtrichen, ber
Teiq barauf gegeben, das Tud) verbunbden und in Salzwajjer in einem qrofien
Topfe, wie e3 beim ,Grofien Knidbel” Seite 803 bejdyrieben ift, 1 Stunoe ges
fod)t. Beim Unvichten jdhmalst man mit heifer Buiter ab.

Euglijdher Fifd-Pudding. Gin Stitct Kabeljou oder Hecht von 75 dkg
Iﬁ};t man aud Haut und Graten, zerichneidet dad Fleijch und {toft 8 im SMorfer
febr fein, worauf e nod) durchpaffiert und mit einigen Loffeln guter Suppe
verriihet wird. Jnbeffen treibt man 12 dkg Rrebsbutter mit 1 Gt und 3 Dottern
jebr flawmig ab, gibt 18 dkg in Mild) evmeichte und gut audgedriictte Semmel
frume (Sdymolle), einige mit Butter gerdftete, fein gehackte Schalotten, Sal3,
Preffer, etwad Mustatnufs, 8 dkg BParmefantdje und einige Llem gefchnittene
Reebsfthwange und Scheren, fowie den feften Schuee von 3 Klar dazu. Jtun
fitflt man die Maffe in eine mit Butter beftvichene Dunft-Form und Idt jie
1 Stumbe im Dunfte fochen. Gejtitvst, gibt man warme KRaviar-Sauce oder
Ruebs-, Gardellens ober Auftern-Sauce dazu.

IBildpret-Pudding. 28 dkg abgelvften Fleifched von gebratenem oder
gebiinjtetem TWilbpret fchneidet man fein, diinflet e8 mit etwas Sped und
Guppe, worauf man e3 jtofst und paffiert. Dann [dfit man Butter mit Peters
filie anlaufen, gibt ¢in Paar CRBffel Semmelbrdfel darunter, 1 dl Rot- odet
Weiwein und einige Loffel fouren Rahmes und das paffterte Fleifch. Ein
fleines Stiicichen Butter treibt man mit 2 Dottern ab und vithrt nach und
nad) bie ausgefiihlte Mafje sum btriebe, pfeffert etwas, mengt ben feften
Schmee von 2 Klar darunter, gibt die Maffe in einen mit Butter beftrichenen
Mobel und fodt fie 11/, Stunde im Dunjte. Man jerviert die Speife falt in
Gdjnitten gejchnitten und gibt Diplomaten-Sauce dazu, da fie fonft su trocen it

Pajenfarce im Dunfte gefodht. Das fogenannte ,Junge" vom Hajen,
bod) ohne ers, 20 dkg Kalbs- oder Gansleber und 10 dkg Spect wexrden it
einer gerodhnlichen Beize gediinftet. Sobald alles jehr weid) gemorden, wird bas

; .
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Kletfch von den Knochen geldjt und allesd durchpaffiert. Dann vifhri man dbasd Raffierte
mit 2 Dottern und 2—3 Loffel guten, jauren Rahmes ab, falzt und wiirgt nach
Gejchmact, leathievaufeinen Dunijtmodel mirSpectplatten aus, mifdht sum Pajfierten
nod) fleine Stitdchen von Junge, Gurfen, Spedt und Gansleber und fiillt die Mafje
in den ausgelegten Mobel, worauf man fie 1—11/, Stunbden im Dunijte Lodjt.
Gejtiivat, wird bdie Favce mit einer LWildbpretjauce ferviert.

Dafen-Pudding. 1/, kg rohes, ungebeizted Hajenfleild) vom Jungen desd
Hafen treibt man mit etwad Spedt dburd) die Fleijchhacdmajchine, mengt 2 Eier,
©alj, etwad Gemwilry, etwad angelaufene Bmwiebel unbd etwad Eitronenjcdhalen
dagu, paffiert alled, fitllt die Maffe in einen mit Spect audgelegten Model und fiedet
fie 1 Stunbe im Dunfte. Seftiivst, entfernt man den Spect und gibt Wild-
pretfauce dazu.

Spinat-Pudding, 6 dkg Butter treibt man mit 4 Dottern gut ab, gibt
nad) und nad) 12 dkg jdhon griin gefochten, fein gerjchnittenen, gut ausgedriidten
©Spnats bazu und bann unter beftandigem Rithren nod) etwasd fein gewiegte gritne
Peterfilte, eine gange in Mild) ober LWaffer exweichte, ebenfalld qut ausgedriicte
Gemmel, 3 Loffel fauren Rabhmes, den feften Schnee der 4 Klar, 8 dkg Semmel-
brbfeln, Salz und ‘Bfeifer. Man fiillt nun die Mafje in etnen mit Butter bejcymierten
Dunftmobel ein und focht fie 3/, Stunden im Dunfte. Geftitrst, wir fie mit Butter
und Brojeln abgejhmalzen.

Unterlegter Spinat-Pudding, 7 dkg Butter treibt man flaumig ab,
tithrt nach und nady 5 Dotter barunter, und fligt dann unter ftetem Umriihren
12 dkg fchon griin gefochten, fein ger{chnittenen, gut audgebriidien Spinats, etwas
gewiegte, griine Peterfilie, 2 in Mild) evweidhte, qut ausgeprefte, fein verriihrte
Gemmeln und 4 Lofjeln fauren Rahmes, nebft etwas Vieffer und dem notigen
©alze bei. Bon b Klar {hlagt man {ehr feften Schnee, mengt ihn leicht unter die
Maffe und ftreut sum ScHhlufie nod) 8 dkg Semmelbrofeln hinein. Den mit Butter
gut beftrichenen Dunjtmodel belegt man mit fingerbreiten, audgeradelten Streifen
von difnnen Frittaten, in fingerbreiter Cntfernung, filllt ein Biertel der Mafje ein,
beftreut fie mit gefochter, geviucherter, Hletnwiivfelig gefdhnittener Schweinszunge
ober Schinten, gibt wieder Spinatmafie, fiveut Hlein zerjhnittenes, gefochtes Bries
em, gibt nodhmald Spinatmaffe, dann wieder Bunge und endlich fchlieht man mit
dem Refte ber Maffe und Focht diefelbe 5/, Stunden im Dunfte. Geftiivat, {hmalst
man den Pubbding mit Butter ab. Aud) fann man jtatt Bunge und Bried, Krebs-
jhmanschen einlegen und den Pudding mit Krebsbutter abjhmalzen.

Fajdyievter Spinat im Dunjte, Griin gefodter Spinat (3 Hande voll,
nad) dem Kodjen gemefjen) wird fein zerjdhnitten, mit etwas Butter, Preffer und
2 Dottern verviihet, dann fein gehacttes, gediinfteted Schweinfleijc) (5—6 Loffel
voll) mit 2/,, 1 fauren Rahmes und 3 Giern gut verfprubdelt. Man biictt 7—8 Stiick
biinne Frittaten, belegt mit einem Stiick einen qut mit Butter beftrichenen Dunit=
mobel, ftreicht efras Spinat davauf, auf denjelben das verfprubdelte Schweinfleifdh,
bﬂn}l legt man wieber eine Frittate darauf, fireicht Spinat und Schweinfletich
bavitber 11. . £, 6i8 Der Model voll ift und obenauf eine Frittate ju Fegen Fommt.
Man focht die Maffe im Dunfte und gibt fie geftitvst su Tijde.

Ragoit-Bédjanel-Pudding, 5/, dkg Butter, 51/, dkg Mehl werden mit
4 dIMilc) am Feuer verriihet, bis fich) ber Teiq vom Loffel (5t. Ausgetithlt, fommt

er Teig in einen Weidling, wird mit 7 Dottern fehr gut abgetrieben, gefalen
unb mit bem feften Schnee von 7 Klar vermengt. Inzwifdhen focht man 2/, 1
gritne Grbien, 2—3 Fleine Heinmwiirfelig efdhnittene Rarotten, eine halbe fleine,
sertetlte Ravfiolrofe, 20—25 Spargelfdpfe, jeded Gemilfe eingeln, in Salwaffer
Rotitansty, Die Hiterveidifde RKithe. 26
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und [aft die Gemitfe auf dem Siebe vedht qut abfinfen. Sind bie Gemilfe trocten,
fo vevmengt man fie mit der Puddingmaije, nebjt einem gefochten, wiirfelig ge
jdnittenenRalbsbriefe oder Hirn, 10—12 fleinen, mitButter geviinjtetengenievietlten
Champignons, den acfochten Scheren und Schwanzen von 15— 20 Krebjen, einigen

efochten Ttiffeljeheiben und endlich nod) mit 10 dkg geviebenem Pavmefantdie.
%ie fertige Mafje wird in einen mut Butter qut beftrichenen Dunftmodel gefitllt
und 1 Gtunde im Dunjte gefocht. Geftiirgt, beftveut man den Pudding mit
PBarmefankife und ferviert erlafjene Butter, oder nod) befjer Krebsbutter dazu. LWill
man die Spetfe billiger herjtellen, {o lafje man die Krebsjchwanze und Triiffel weg.

Cuglijiher Spargel-Pudding. Fiiv diefes {ehr feine und wohljchmectende
Gericht werden nur die oberen, jarten Enden von ungejdbhr 50 frifchen Spargeln
verwendet, die man in exbjengrofe Shicte fhneidet und blanchiert. Dann rvithet
man 10 dkg Butter jehr flaumig mit 5 Dottern, gibt 1 Kaffeefchale voll Mebhl,
2 Qiffel fein gehactten Schinfens, den Spargel, etmwas Pieffer und Sals und jo viel
Milch dazu, daf ein locterer Teig wird und {chlieplich den feften Schnee von b Rlat.
Diefen fiillt man in einen mit Butter ausdgeftrichenen Dunftmodel, focht benfelben
1 Gtunve im Wafferbabde, ftitvst ihn und begieft ihn vor bem Servieren mit Hells
brauner Butter.

Kohl=Pudding. Chwad Jwiebel, Spect, Peterfilie, 25{2 Behe Knoblaud)
und etwad Majoran [t man in Abj)opifett roften, ftaubt Mehl daran und ver:
giet mit Mildh. GinenKohlfopf focdht man in Sakywaffer weidy, feiht ihn ab und
gibt thn zu dem Gerdfieten. 2 Semmeln {halt man ab, fchneidet fie wiirfelig,
ebenjo einen Sungenjpib, %ibt die3 nebjt 4 ganzen Giern zum Kohl, jalztund pieffect
und [afit alled verfochen, dann austithlen, worauf man noch 2Dotter dazu rithrt.
Ginen Mobel beftreicht man mit Butter, filllt die Kohlmaffe ein und [dpt fie
ungugebectt im Robhre 1m Dunijte fochen. :

Pudding mit Triiffeln. 1, kg Triiffeln fhilt und pust man, doch ohne
fte 3u wajchen. Man zerjchneidet die Triiffeln in Ileine, fehr feine Bldttchen und
{thwingt diefe mit 7 dkg erlaflener Butter, 1/, Qorbeerblatt, 1/, Jehe Knoblaud),
Galz, 2 Prifen weifem Beffer, etwad Mustatnuf, einem Stiicfchen Glace und
1/, ©la3 Mabeiva. Die Kuppelform wird mit einer grofen, diinnen Platte von
mifrbem Teige ausgefiittert. Der miirbe Teiq wird aber durd) einige Dotter dilnmer
gemacht. Man fiillt die gefchroungenen Triiffeln ein, legt auf die Triiffeln nod)
eine Teigplatte und {chliefst bie Platte mit dem eingelegten Teige fejt zufammen.
Der Model mup mit einem gut und genau paffenven Decel gefchlofjen werden.
Die Form wird nun in eine Serviette gebunben, in einen grofen Topf mit foden
vemt Wajjer gehangt und der Pudding 11/, Stunden gelocht. Geftitest, witd e
mit Trilfrel-Gauce 1ibergoffen.

Slanfen-Anflanf mit Kije a la Milanaise. Sn 1/, 1 fodjender
MNild) werden 7 dkg gebrdcelter Butter geworfen und 15 dkg feines Mehl unter
Dejtigem Rithren eingebocht, bid €3 einen dilnnen Brandteig bilbet. Man leext die
Mafie in einen Weidling wm, treibt fie mit 14 dkg gericbenem Parmefantdfe und
7 dkg DButter qut ab, vithrt nady und nad) 2 gange Gier und 2 Dotter, eine Prife
weien Pfefferd und eben o viel Bucker dazu und dann nod) 7 dkg wiirfelig g
fdhnittenen Parmefantafes, sulest den feften Schnee von 2 Klar und nady Augens
maf eben fo viel Obersfchaum als Schnee. Man fiillt die Majie in einen mut
Butter beftrichenen Meobel und backt fie im Robhre bei 50° R.

Spinat-2Anflanf, Manmadytein Béchamel aus 7 dkg Butter, 7 disg Meb
und 31/, d1 Mildh und [Gpt e folangeunter fleifigem Rithren Fochen, bis fich dex Teig
vor £bffel und der Kafjerolle [6ft. Wenn 8 ausdgetiihlt ift, gibt man e8 in einen
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Wreidling, rithrt 6 CRLB{fel voll gefochten paffierten, griinen Spinates dazu (bodh
derfelbe mufs siemlic) trocten jein, weilonft der Teig sumweid) wird), treibt nachund
tiad) 4 Dotter und 4 CB{fel voll geriebenen Parmefantafes damit ab, Jalzt und
pieffert etwas. nbefjen tojtet man ein Ralbshivn mit einem Loffelvoll angelaufener
Bwiebel i Butter ab, falzt und pfeffert es. Eine Auflaufichitiel wird mit Butter
bejtvichen. Jun jdhliagt man von4 Klav febhr feften Schnee, mijcht ihn zum Abtrieh
und legt von diejem Teige eine ditnne Schichte in die Anflaufchifjel ein. QIu[E diefe
ftreicht man dad gerditete, sevriihrte Ralbshivn undbedectt bies nunmit der iibrigen
Mafje und bictt fie in nicht su heiBem Fohre ; diefer Auflauf ift eine feine, pifante,
originelle Lorjpeije. Kann i ven Sommermonaten nod) mit Krebsjhmanzdhen
unterlegt und dadurd) fehr verfeinert werden, oder aud) ftatt mit Hivn, mit gehacktem
Gdjinten gefilllt werden. Jjt aud) jehr gut, wenn gar feine Ginlage yur Hand ijt.

Divu-"Pudding, Man tretbe 12 dkg Butter fehr qut ab undrithre nach und
tiach 7 Dotter hinein. Nach jedem gweiten Dotter gebe man einen GRLBfFel voll jarren
HRahmes dagu (im Gangen nur 3), fowie b abgevindete, in Milch evweichte, fein
fevichnittene und gut ausgedriictte Rundjemmeln und einblandyiertes, fein aejchnitt-
tenes Kalbshivn. Man witvzt mit 3 gehauften ERlB{feln voll Parmefantije, etwad
Galy und NMustatnuf und mengt jhlieplich den feften Schnee von 7 Klar dazu.
Man fillt die Maffe in einen mit Butter bejtrichenen Dunjtmodel und focht fie

. ¢ine Gtunbe im Dunfte. Nach dem Stitrzen beftreut man den Pudding nod) mit
Parmefantdje und traufelt etwas erlajjene Butter davauf. .

ErdapfelPudding, Man treibt 7dkgButter mit 83 Doftern ab, gibt 6 in
Mild) exweidyte, von Dev Rinde befreite und qut audgedriictte Runbdfemmeln, fowie
18 dkg gefochter, geviebener Grdapfeln dagu, jalzt die Maffe und gibt jchlieRlich
ven feften Schnee von 3 RKlar hinein. Die Maffe wird in etnem mit Butter be-
ftrichenen Dunftmodel 1 Stunde im Dunite gefoch)t. Geftiivst, beftrent man fie nai

elicben mit Larmejantdfe und ferviert fie zu Wildpret mit Sauce. Namentli
#u Hirfchileifch fehr beliebt.

Pudding mit frijder Brinje, 7 dkg Butter treibt man mit 4 Dottern
febr flaumig ab, gibt bann 10 dkg Brinfe und ein wenig Saly dazu und rithet
1o lange, bis bie Maffe gany glatt wird. Hievauf vithrt man leicht den feften
Gdynee on 4 Rlar davunter und nodh) 5 dkg Gried und nady Gefchmack einen
Raffeeldffel voll fein gefchnittenen Schnittlauches. Man Fillt nun die Mafje in
einen mit Butter beftrichenen Dunftmodel ober in eine Serviette und focht fie
%, Stunden im Dunfte. Nach dem Stiivgen {hmalzt man mit jerlaffener Butter
wder mit gerdfteten Spechwiirfeln den Pudbding ab.

Cuglijdher Spinatpudding. Fwei grofe Hinde voll geveinigten, rohen
©pinates hact man fehr fein. Nun [Gft man e Stictdhen Butter heify werden
und darin efwas fein gewiegte Bwiebel und griine Peterfilie anlaufen, qibt dann
ben Spinat und etwas Saly dazu, und ligt die Maffe beildufig 10 Minuten
biinften. Auggekihlt gibt man eine in Mild) erreichte und fein gegatfte Semmel,
4 Dotter und wenn died qut verviihet ift, nod) einige CHldffel voll feingehactten
Sdjinfens oder Bratenrefte dagu, vermijht alled gut und rithet fehlieflich den
fejtenn Schnee von 4 Klav darunter. Die Puddingform wird mit Butter aus-
geftrichen, die Mafie eingefiillt und 1 Stunde im Dunfte gefocht. Geftitrzt wird
e mit einer Butterjauce, u welder man einige gewiegte Sardellen und etwas
fauven Rafhm qibt, ferviert. Diefer Pudbding eignet fich al8 feine Vorjpeife.

Sdyinfen-Pudding, In 7 dkg Butter [aft man 7 dkg Mehl anlaufen,
vergiet mit etwas lichter Suppe und 4Gt e3 wie Béchamel unter fleiftigem
Hithren Jo lange Tochen, bi8 fic) der Teig vom Lbfel [Bft. Dann mifeht man

26%
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56 dkg fein gewiegten, gefodhten Sdhinfens, etwad gemwiegte, griine Peterfilie,
2—3 fein gebacte, gediinftete EChampignonsd dagu und pafjiert Alled duvdy
ein Drabtfied. Jndefjen treibt man 10 dkg Butter mit 5 Dottern gut ab,
mijcht 7 dkg geriebenen Parmejantijes und das Pajfievte dazu und julelt den
feften Schnee von 5 Klav, filllt die Maffe in emen mit Butter beftrichenen
Dunitmodel und fod)t fte 1 Stunbe im Dunjte. Sauce hiezu: JIn 15 dkg Butter
[Gft man 6 bldtterig gefdhnittene Ehampignond und 1 wiirfelig gejchnittene
Friiffel ditnjten, ftaubt ehwad mit Mebl, vergieht mit Suppe und wenn alles gut
verfocht ift, paffiect man die Sauce in eine andere Kafferolle, worin man fie
mit 2 Dottern legiert, mit Salz, Mustatnuf und 1 Lofjel Mabdeivawein wiyt.
Karfiol-Anflanf. 10dkg Butter treibt manmit4 Dottern ab, gibt4 Lofel
voll fehr feiner Semmelbrifeln, fowie einen mittelgroBen gefochten, in fleine Stitcle
sexichnittenen Rarfiol dagu, wiivgt mit 3 dkg geriebenen Parmefantifes, mengt
leicht Den feften Schnee von 4 Klar darunter, fitllt die Mafje in eine mit Butter
bejtrichene Auflaufichiifiel und backt fie 20 Minuten im Rolre.
fiir Vanillegerndy fiiv Kranfe, Statt Vanillegerud) fann
man bei Wufldufen in bdie fiebende Mild) etwad zerftofene Samenforner
der wilden Rofe (Hagebutten, Hetfchepetich) geben unbd eine Weile mitfochen
lafien, Dann feihen. Auf 4/, 1 Milch rechnet man 1 ERIS{fel voll vont biefen er-
ftopenen Kornern. Dervanilledhnliche Sefchmact it fitv Magenfrante zu empfehlen,
weldje die echte Vanille nidyt vertragen. Pan befommt diefe Korner bei ben Bers
faufern ber Hagebuttenfalie ober in Samenhandlungen. Auch Haferforner, nodhin
ben Hiilfen, focht man in Mlch unbd geben bdiefe einen feinen Banillegefchmack,

@orten, Hudyen, Buiterteig-Zpeifen

Allgemeined fiber Torten und Bacwerk,

Bei Torten wie bei jedem Bacdwerf mup man namentlicd) jehr davauf adyten,
daf alle Butaten genau gewogen und vorgerichtet find. Der Abivieh mup
genitgend lang, b3 er fehr flaumig ift, bearbeitet, der Schnee jehr feit
geid)laiglen und der Sucter jehr fein geftofen und gefiebt werden. e fleifiger

1e8 alles gefchieht, befto fichever wird bie Speife gelingen. Das Robr erforbert
eine grofie Aufmertjamteit, e8 muf eine gleihmapige Hie haben unbd in diefer
exalten werden. J¥jt Butter bei der Mafje, fo Joll das Fohr anfangs etwas heifer
fein, al3 am Sdyluffe (fiehe tiber , Backen tm Ofen” Seite 3). Wud) ijt su empfehlen,
bei allen Tortenmaifen, welche Butter enthalten unbd in Folge defien etwas jchmwerer
find, eine Miefjeripite voll doppelfohlenjauren Matrond beizumengen. LWerben
Torten oder Backwerf glafiert, jo miiffen fie vdllig erfaltet jein, ehe dies gefchehen
parf Bevor man abjutreiben oder Schnee gu fchlagen beginnt, muf der Torfens
model oder dasd Bacblech je nach BVorjchrift vorgerichtet, mit Butter bejtrichen
oder mit Papier 2c. belegt jein und das Robhr bie richtige Temperatur Haben,
damit man fofort die fertige Mafije einfiillen und bacten fann. Der Beitpunit ded
Garbactens lafit fich bei jeder gevithrten Torte dadburd) fefiftellen, daf man mit
etner feinen ©pict- oder Siricnabel hineinftoft; bleibt diejelbe trocten, flebt nichts
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