Z
;
i

s ANl

UL 43 3R Bl

Ll

e i

L Ik

o A

it s g

e b

T

AR

£l bl o

TR R A SRR

£

10

Desgleidjen werden falte Fifdhe garniert, warme dagegen
exhalten griine Peterfilie al8 Shmud, Cotelettebeinchen bejtect
man mit fleinen Papierfraufen, Schinten, Schlegel und NRitcen
stert man mit Silberfpiefen oder nman umwidelt das Johrbein
bitbjdh mit etner PDlanjdhette von Papier.

Gangherzden, Dammelsnieren, Hahnentdmme
und anveve pifante Kleinigleiten von Fleifd) ferviert man anf
Heinen gierlihen Gpiefichen.

Witrfte, Krebfe, Crdapfel und Gier werden in
etier Servietfe ferviert.

Jtdheres iiber Garnmiecven bder eingelnen Speifen fiche diverfe
Receptangaben.

Prattijde Winte
3ur Dorbeveitung der Badgeidivre fiir Meblipetien, iiber
Schueeiblaaen, Mandelitofen, AUbzieben ac.

Bon Widjtigheit fitr eine Kodjin ift, baf8 fie wiffe, welder
Borbereitungen e8 bedarf, um Badformen 2c. ridhtig in  den

Stand zu fegen, fo dafs die Opeifen, fertig gebacfen oder gefocht,
fig leicht lo8lbfen, und fomit ihr fdhomes Anfehen behalten.

Wird Buttergebid auf das Badbled) gefest, fo beftrene
man legtered nur gang leidht mit Mepl.

3u 3uderware aber mujs das Bled) erft heify gemacht,
mit tweifenm Wahs bejtridhen, dann mit reinem Papier abgewijcht
werdert, wovauf man bas Bled) wieder erfalten (a8t und erft
bann bdie Biidereien davanf gibt.

Man adite fehr, dajs bdie Ofenhige dem Gebiicte entfpricht.

Defjertbacdereien bditfen in nur mtittelmafig Heiger
Jihre gebacten oder in abgetithlter Rihre getroditet werden.

Didereien mit Badpulver, Ditfdhhornfal;
(Ammoninm) ., 3. B. miwber Teig, verlangen beim Baden
eme qut vorgeheiste (nicht iibermdfig Geifte) Rofhre. Badpulver
und alle Salze treiben dag Gebid in bdie Hiobe. Fiir je 1/, Kilo
Mehl rechuet man fiir 10 bis 12 Deller Bacpulver von Hirfeh-
bornjaly nur eine Meferfpite wolf, gerdritct leitere8 gut wie
feines Pulver, verrithrt es mit etwas Gidotter, oder man mifdht
e8 fonft unter bie Leigntafie dem Deehle bei.
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Tortenformen mitffen gut gejdhmiert und mit Auder
ober Mehl, ober beibes gemifdht, leicht audgeitanbt jein. (Cine
neite  praftije  Tortenform ift et dem Fecepten fitr die
Bereitung ber Torfen befdrieben und abgebildet.) C8 ift 3u
beachten, Daf8 bdie Formen mnur big zur Dalben Hohe mit
Maffe eingefitllt werden, dasfelbe gilt aud) fiir Dunftformen
(Puddings) ; diefe lepteven mitfjen nebjtbet noch fehr gut ver:
johloffen fein; man gibt fie in etnen Fopf mit fiedendem Waffer,
das bis yur Hilfte der Form hinaufreichen mufs. 3t basd LWafjer
‘u ftarf eingefotten, fo fitlle man heifes nad). Kleine Pubddings
braudjen. 20—30 Minuten, grofe 1—11/, Stunben bi8 fie
fertig gefocht find.

Sulz und Afpifformen werden mif Deandeldl ausd
geftrichen. Nber bas Stitvzen geben die eingelnen Recepte Anfjdlujs.

Mandeln, Hajelniifie, Piftazien werden, wenn fie
gefchdlt verwenbet roerderm, in fochendern LWaffer abgebriiht, einige
Minuten abftehen gelaffen, abgefeiht, woranf fid) bdie ESdyale
(eidht absichen [Hfst. LWerben diefe Friidte mit der Sdjale ver-
avbeitet, fo bdurdjjucht man fie et jorgfiiltig, eutfernt alles
Sehlechte, veibt fie pwijchen einent Tude ab, veibt oder fdueidet
fic fobarnt nac) Bebdarf.

Bum Stofen von Maudeln nimmt man ftets einen Ileinen
Rujats von Giweif, Wafjer oder Rofenmwaifer.

Bum Shneefdlagen bedient man fich am beften einer
Sneeruthe aus verzinntem Draht und eines Becfens aus Nietall.
Gine fleine Prife Saly unter dad gu jdhlagende Ciweifp gemifcht
befchlennigt das Steifwerden des Sdynees. Dian flopfe und ofjne
oie Gier vorfichtig, ebenfo achte man, dajs fein Geldb von dem
Dotter st dem abgelafjeren WeiR fomumt, ba dann der Schnee
nicht gelingt, ebenfo fei mam Demitht, Dden Sdjnee an einem
jithlen Plage mbglichit nac) etmer Geite zu fdlagen, bid er fo
Foft ift, Dafs er fteht. TWill man eine Torte aber jchnell fchamig
haben, fo bediene man fich ftatt Des Qod)(bffels zum Wbrithren
ebenfalls eines Scjuecbefens.

Fuder wie Meh!l fitr feine Vicdereien fiebe man ftets
durd) ein Haarfied, da oft Haare vout Sade bavin find.

Germ oder Hefe zu Vadwert mufs ftets frifd fein,
die IMilch) sum ufldjen der Hefe darf mur fauwarm fetn.

Man nimmt circa 25—30 gr Prejshefe auf 500—750 gr
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Auflaufe miffen in die gut durchhinte Robhre geftellt
werden, und man erhalte ein gleihmiRiges Feuer wdhrend bes
Badens derfelben im Ofen. 3ft die Robhre itberhigt, fo verbrennt
die Gpeife auf der Uufenjeite, indes fie innen noc) vof) ift.

®&ibt man Citronenfaft in eine ©peife, fo adjte man
darvauf, bdafé feine Rerne Bineinfallen, da dicefe herben Gejdhmad
machen.

Oenauigleit ift eine Hauptbedingung fiir ein Gelingen bder
Speijen.

Etwas fiber Badpulver.

Sdjon vor langer Reit wurden in Cngland Berfuche vor-
genommen, Brot ofjne Anwendung eirnes Gihrungsmittels fer-
juftellen.

dm Jahre 1838 empfahl Whiting, in dem Teig durdy
Bufaty von fohlenfaurvem Ulfali und Salzfiure bie Gasentwicling
hervorgurufen, teldje das Aufgehen bewirfen follten.

Die Berjudge wirden fortgefest, und Liebig lenfte dbann bdie
Aufmerfjomteit auf die Cntwidhung der Kohlenfiure im Teig
ourd) Jerfessung von doppelttohlenfanrem Natrium mit phodphor-
jouvem Kalf. Dan erreicht dadurd) den Bortheil, bdafg dem
Gebiic die fitr die Crndfrung Jo widjtige Phosphorfdure, welde
bei ber Mehlbereitung zum griften Thetl in bdie Rlete iiber-
gefithrt wird, erfesst wird, und ergielt, namentlid) wenn man
nacd) Riebigs Borfdlag auferdem noch Chlorkalinm sufept, ein
Brot, weldes in Vegug auf den Gchalt an Nihoftoffen dem
aud demt gangen Korn bdargeftellten gleichzuftellen ift.

Opiter wanbdte man als Bacdpulver fohlenfaures Anmonim
(Durfdhornfaly) an, dag man jebod) Deute nur mod) fitr gang
fetne Badwaren beibehalten BHat.

Dafiir aber famen bdie fogenannten Badpulver in den
Handel (Troden- ober Dauerhefe). Diefe find dhemijche Praparate,
weldje in dem Teige Kohlenfiure entrideln 1md denfelbert genau
fo auftreiben, iwie die aus der Defe entidelte Roflenfiure.
Bejonders in ber Haus- und Sudenbideret hat das Vadpulver
eimen fehjr grofien Gingang gefunden.  Das Pulver erfest Bei
manden Gebadsftiicfen nidht nur gang die Hefe, die oft fdhwer
ober in minder guter Qnalitdt fiir bie Dausfran zu befdhaffen

war, e ldf{8t fid) audh mit vielem Crfolg in geringer Dienge

verrendet gu allen Mehifpeifen und feinen Biidereien bertoendert.
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