Tovien, Kuchen, Butterteig-Speifen. — Brandteig-Speifen 437

Mehl und etwas Salz, werden auf dem Nubdelbrctte fehr fein abgearbeitet, dann
ausgemalft und 3u runben oder vievectigen Flectchen audgeftochen. Sn die Mitte
eines Fleckchens gibt man beliebige, doc) mehr feftgehaltene Salfe, dectt mit eirtem
sweiten Flectchen gu, legt diefe dann auf ein Bledh, beftveicht mit Gt und backt
nun die Krdpfchen im Rohre und ferviert fie dann mit Bucfer beftreut. Rund
ausgejtochen und ohne Fiille fann man die Fleckhen gebacken als Garnterung
gu Lungenbraten, Roaftbeef u. dal. verwenden.

Bicknict-Pajtete, (Ralt). Man bickt juerft eine hohlaudgebackene Pajtete
(fiehe Seite 131). Jngmwifchen werden aus einem abgelegenen Lungenbraten pom
Rind oder Hir]d) zwolf teine, g[eid)m&fsi%lgroﬁe Beefjteatsd gefdhnitten, braun
und faftig gebraten, und auf e Sieb zum Abtropfen gelegt. Dann {chneidet man
10 hartgefochte Gier und 20 dkg gefochten Schintens fletnwiixfelig und diinftet
20 fleine Ghampignons in Suppe weid). Wenn bie Paftete fertig ift, wird Dder
Dectel abgehoben unbd fie {chichtenmweife abroechfelnd mit Beeffteats, Sdyinfen, Eiern
und Champignons gefiillt. Jebe Lage wird mit Perlzmwieheln und KRapern odex
Miged Pictles beftreut und mit laumarmem Aspif betvdufelt. Das Aspit fann
man aud) aus der Champignonsbriihe, die entfettet ift, etwas Weifmein und ein
dkg Fleichertvatt oder Maggifaft und aufgelditer Gelatine bevjtellen. Die Paftete
ftellt man einen Tag an einent fiifhlen Orte, bevor man fie zerjchneidet und feroiert

Brandieig-Gpeifen.

Stleined Herzoqsbrot (Petit pains). 31/, dl Oberd werben mit 7 dkg
Buder, 7 dkg frifcher Butter, wenig Salz und 14 dkg Mehl unter fortwihrendem
Rithren am Herde in einer Hleinen Kafferolle gefocht. Ttach dem Auskithlen {topt
man in ben feften Teig 2 gange Gier und 2 Dotter, eventuell nod) um 1 Dotter
mehr, fall3 ber Teig ju feft wive. Man rollt dann qus bemfelben fingerlange
Witrjtchen auf dem Brette, legt fie auf ein Bled), beftreicht fie mit Gi und back
fie im fiihlen Robre (bet 50°R). Nach) 15 Miruten beftaubt man fie mit Bucer
und bacdt fie fertig, man muf aber etwas Holy nadjjchiivenr, bamit der Bucer
dmilst. Wenn fte gebacken find, jhneidet man fte feitlich auf und fillt fie mit
Weichjeln. Man fann fie auf verfchiebene Mrten ausfertigen. Gntweder man be-
ftreut fie gleich) anfangd mit Mandeln und Buder, bann bleibt die Jucter-
alafur weg und fifllt fie ftatt mit Weichfeln mit fememRoche. O der man filllt fie
mit Ehocolabefod) und iibersieht fie mit Ghocolade-Gig und (Gt dies 1m Ofen
odnen. Ober man beftreut fie mit Piftazien und Jucter und fiillt fie mit
Marillenfalie, in weldhe man Piftazien einvithrte, oder ftatt fie mit Biftasien su be-
fire}len, tibersteht man fie mit jartgriinem Gife. Letsteres wird entweder mit
Cpinattopfen oder griinem , Breton” gefarbt.

Periog3brot anderer Avt, *l10 1 Waijfer und 14 dkg Butter werden zu-
fpmnleq auf ben Herd geftellt und mit 5 dkg Sucter aufgefocht. Wenn diefe Mijchung
ltedet, qibt man etn Stéubhen Saly und 3 RKochlbffel poll Mehles dazu, lafit e3 ver-
todjen, gibt bann 1 ganged @i und 6 Dotter hinein und lapt die Mafje ekalten.
Dietauf madyt man fingerdicfe, Furze Wrirftchen, legt dicle auf ein Blech, be-
ltreidht fie mit Gi, ftveut groben Sucer darauf und badt fie im fihlen Rohre.
Nadh) dem Backen Tann man fie feitlich aufichneiden und mit Galfe fiillen.
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Herzogd-Kolatidyen. 3/,,1 Obers tocht manmit 7 dkg Bucker, 7 dkg Butter
und etwasd Salz, rithrt dann unter bejtanbigem Abtveiben 14 dkg Mehl hineinund
adhtet fehr davanf, dap ber Teig nicht fnollig werde. Bom Feuer weggenommen,
cithet man, fobald bie Maffe fil?][ gervorden, 2 gange Gier und 3 Dotter hinein. Anj
ein Bledh dreffiert man dann nufigrofe Krapferln, 2 Finger breit von einanber ent-
feent, Driictt fie etroas breit, beftreicht fie mit @i, beftveut fie mit Jucter und 3 dkg
geftofienen Mandeln unbd bckt fie bei quter Hige, b3 der Bucter einen Glang hat.

Brandteig:-Krapferin von Reidmehl (Choux soufflés 2 la fécule de
" Riz). §n 31, dl Obers fodt man 14 dkg Reidmeh! ein, mijcyt unter fortmdhren:
bem Rithren b dkg Butter und 7 dkg Juder bei, leert die Majfe, wenn fie did

eworden, in einen Weidling um, vihet 1 Gt und 1 Loffel dides Obers
Igyinein, pann nod) 2 Dotter und Jdlieflich den feften Schnee von 2 Klar. Man
fiillt die Maffe: in Papierfapfeln, beftreut fie mit Grobgucter und badt fte
langjam im SRobre, wobei man die Kapfeln auf ein Bled) ftellt. ,

Brandteigirapferln mit Vanille (Choux 2 la Vanille). 31/, dl Obers
focht man mit einem Stiictchen Vanille und [Gft e3 10 Minuten jertrodrts am
Herde siehen, dann focht man 31/, dkg Butter und 12 dkg feines Meh! Binein,
riihet b Minuten, gibt nochmals 31/, dkg Butter, 7 dkg Jucler, ein Staubchen
Galz und etras Obers dazut, damit der Teig weich und fett wird, worauf man ihn
mit 2 gangen Giern unb 1 Dotter vermengt. Wit einem C&E;Iﬁ;fet [egt man linglicye
Hiufchen auf ein Bled), beftreicht diefe mit Ei und béickt fte ThL tm Robhre; wenn
fie halb gebacten find, beftreut man fie mit feinem Vanillesucker. Das Banille-
ftiickchen wird felbjtverftdndlich v o1 ber Beimifchung des Miehles hevausgenomumen.

Braudteig-Krapferin mit Grobsuder (Choux). 81/, dl Obers fodt
men mit 7 dkg Sucfer, 7 dkg Butter und 12 dkg Mehl zu einem dicen Brei
und viifet, wenn er audgekithlt ift, 2 ganze Gier und 2 Dotter nad) und nad)
bagu. Mit 2 Kaffecloffeln macht man nufgrofe, tleine Krapferin auf ein Bled),
bejtreicht diefe mit Gi und beftreut fie mit Grobucter. Sie werden hell gelbrot
gebacfen und werben beinahe durdifichtig. Sie find jehr fein. Man bejtreut
fte auch mit Anis oder geriebenen Mianbdeln.

Brandteig-Ringchen. Man madyt den Teig wie au, B randieig-Krapferin
mit Grobjucter”, madht aber etwas gropere Krapferin auf dad Bled) unbd aud)
weiter von einander entfevnt. IMit einem jpiten n Ei getaudhten Kochlbffelitiele
 fticht man in bie Mitte des Krapfer(3 wnd jehiebt den Teig auseinanbder, fo daf fie

bie Grife der innever Handfldche befommen und ein Lod) bleibt. Man beftreicht
fie mit G, beftreut fie mit Sucter und geriebenen Pianbeln und bkt fie bei 500 R.
Nach dem Backen hebt man fie mit einem fehr diinnen Miefjer vom Bleche ab und
£lebt 3wet und zwei mit Marillenfalfe anemanber.

Brandteig-Srapferin mit Kife (Ramequin). Jn 31/, dlheifem Obers
(afit man 31/, dkg Butter zergeben, focdht dann 101/, dkg Wiehl en und rithet inmer
leifsig fort, bi3 die Maffe dict wird, worauj man fie umleert und mit mweiteren
31/, dkg Butter und 81/, dkg geviebenem Parmefantdfe vermifcht. Hievanf riihrt
man in die erfaltete Maffe 2 ganze Gier, Saly, Bieffer, etwad Bucker und 7 dkg
fleinmiixfelig gefchnittenen Groyerfifes. Davon madht man Hleine Hiiujchen auj ein
Bledh, beftreicht fie mit Gi und béckt fie im heifen Johre. Man ferniert fte Deip.

Kleine Rafe-Krapferin aud Brandteig. Man madht einen Brandtely
aug 1/, 1 Mildy, 7 dkg Butter und 16 dkg Nehl (jiehe Beveitungded Brandteiges
Seite 46). Tenn fich der Teig von der Kafjerolle [6{t, gibt man ihn in einen Teids
fing, viihrt ihn, 13 er ganz erfaltet ift und mengt nach und nach 3 gange Grer,
14 dkg geriebenen Parmefantdfed und etwad Saly hingu. Itun macht man mit
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ciem RKaffecldffel nuBgrofie Krapferln, legt biefe auf ein mit Butter beftricyenes
Bled) in daumenbreiter Entfernung von einanbder, Heftreicht fie mit serfprudeltern
Gi unb badt jie bei mdfiger Hite im Rohre. Man richtet fie Beif 1iber eine zier-
li) gefaltete Serviette an, beftreut fie mit geriebenem Parmefantdje und qikt
fte sum Tee oder ald fleine Vorfperie.

Branginerht. Jn 4 dl fochendes %ager gieBt man 2 dl geclajfener Butte,
und 4 d1 Mehl, jprubdelt alles am Herde gut ab, und lift o3 fodjen, bis bie Maffe
glatt und fein roird und fich von der Rafjevolle bft. Man [aFt mun den Brandteiq
austithlen, viihet 5 gange Gier, 3 Dotter und ein Staubdhen Salz davunter, und
mad)t dann auf dem Nubelbrette 30 Stiict mehr al3 fingerlange, lingliche Formen,
wie breite Fleine Fijche ausfebend, gibt diefe auf ein mit Butter beftrichenes Blech,
beftreicht fte mit gerfprudeftem Rlar und Milch und Hackt fie ungefdhr 1/, Stunbde
i magig heifen Rohre. Beim Herausnehmen {hneidet man fie feitlich ein, um fie
mit folgender Créme fitllen 3u fonnen. Man focht eine Gréme von 14 dkg ge-
ftngenem Bucker mit Banillegerudh, 10 Dottern, 1 Kaffeeldffel voll Gtirfmehles
umd 2/yo 1 Obers. Wenn fie dbrck geworden, mifeht man fie u 31/, dl Obersfchae,
und fillt damit die Branginerln, dann iiberzieht man fie mit Glafur aus 28 dkg
Bucer, welcher mit wenig Heifem Wafjer und dem Sajte einer Citvone verrithrt
und mit etmas Caramelwafier gefirbt murde. DieMaffe geniigt fitr 12 Perfonen.

Créme-Krapfen, (Choux 4 la créme). 9, dkg Butter, 1/, 1 Waffer,
121, g Bucfer und 4 g Salz werben auf bem Feuerin einer Kajjerolle heifs gemacht
und wenn e8 anfingt su fieben, 91/, dkg feinen Mehles rajch Dineingeriihrt
und tiidytig vevarbeitet, damit fich feine Kuollen bilben, dann jo lange fochen
gelaffen, bis ber Teig fohon glatt wird und fich vom Lifiel [Bit. Man [agt thn
gang austithlen und vilhet dann 4 gange Gier nach) und nach dazu, wobei man
aber den Teig nody tiichtiq abtveiben mufs. Mit einem Saffeeldffel dreffiert man
nun auf 2 Bleche in ztemlicher Entferming 36 gleichmiBig runde ober ovale
Diufehen, beftreicht fie mit einem aufgetlopften Ei und backt fie in mittlerer
Dibe. Wenn fie halh gebacken find, bejtretcht man fie nochmals mit Gi und be-
ftreut fie rajh) mit 3 dkg gefchaltert, gemiegten Piftazien und feinem [ucer.
Wenn fie fevtig gebacten und erfaltet find, jhneidet man fte feitlich bei einem
Sprunge mit einem {charien Wieffer ein und fiillt fie mit folgender Creme: Sn
Jo 1 Mild) merden 14 dkg grob geftofenen Juckers, 4 Dotter, 1/, Gtange
Banille wnd 5 dkg Stirtmehles gegeben und alled sufammen am Feuer mit
Der b@tf):};aerute im Scjnecbecten fo lange geriihet, big die Maffe gany dick ge-
wotden .

Salzburger-Noderin aus Brandteig (fiche Seite 323.)

Teines Baduverk wnd Konfekt.

Damen-Krapferfn, Man treibt 14 dkg Butter fehr flaumig ab, gibt
adh) wnd nach 8 Dotter unds7 dkg fein geftoBenen Bucers, etwas Banillegeruch
und fein gewiegte Gitronenjchale dazu und, wenn dieje Majfe gut abgetrieben ift,
taubt man 191/, dkg Meb Yinein. Aus diejer Maffe formt man nufgrofe Kugeln,
legt fie auf ein Bled), mad)t mit dem Leinen Finger in bex Mitte eine Lertiefung,
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