Sechstes Vuch.
Die Mehifpeifen.
XIX. Abfdnitt.

Syeifen aud Mehl, Mildy und Reis.

361. Mebl-:Schmorn.

Gin {dwader Teller voll feined Meh! wird mit fedis Eier-

botter und mit fo viel Oberd als nodthig ift ju einem Teig abges
ribrt, Der juft did vom Loffel flieft, und mit cinem Kaffel-
[5ffel voll Saly und dreimal fo viel feinem Suder gewiirat.
Die Gierflar von ben fedhs Dottern wird ju feftem Sdynee ge-
fdylagen und in ven Teig gemengt. Nun werden in einer fla-
dyen Pfanne adit Loth Sdymal; (vie Butter taugt weniger) heif
gemadyt, der Teig hinein gegoffen, durdys Nundneigen audge-
breitet und jdynell gebaden; hat die untere Seite Farbe ange-
nommen, fo wird mit einem breiten Bad(5ffel darunter gefah-
ren und die Maffe umgervendet; fo bald audy diefe Seite Farbe
hat, {o wird mit bem Léffel dad Ganze Hein gehadt, gehauft
angeridhtet und fegleid) aufgetifdt. Feiner Suder wird darauf
geftreut.
Dad Sdyneefdylagen fordert einige Llebung; denn man be-
fommt leidyt eine weif{chaumige Majje, die fein Schnee ift, oder
einen fdyeinbar feften ©dynee, ver wiever fliifiig wird. Pan
muf fidy angewdhnen, mit der fogenannten Sdyneerutle (mek-
rere jufammen gebundene dinne Holifpeildien) gleidymapige
Sdylage in halbrunder Form ju fithren, ofhne mit ver Ruthe
aug der Klar ju fommen. Jm Anfange hat diefe Bewegung nur
langfam zu gefdyehen, dann aber immer [ebhafter. Die Jdbhige
feit Der frifden Gierflar {dyliefit bie hinein gefilyrte Luft ein und
bilvet Blafen. E3 wird nun immer lebhafter gejdlagen, bis cs
endlich dabin Edmmt, daf die gange Klar in feften Scdynee ver-
wanbdelt ift, fo daff, wenn man die gange Ruthe heraus fHebt,
und diefelbe ummwenvet, die Spipen ved mitgenommenen Scyneed
fid) nidyt umbiegen. Bei der gegebenen Menge foll das Sdyla-
gen nidyt iiber vier Minuten dauern,

Das Nidtzuftanvebringen eined feften Sdymeed, voraus-
gefest, dap frifdje Eier angewendet werden, liegt in vem Durd)-
jdlagen der Klar; wenn man ndmlidy mit der Ruthe aus ver
Rlar fihrt und wieder in diefelbe einfdlagt, verliert fie ihren
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Sufammenfang und die Fahigleit, die hinein gefubrte Luft ein-
sufdyliefen. Das Ueberfdlagen ded Scdyneed erfolgt, wenn das
Sdylagen ju lange andauert. Die fo fein vertheilte Klar trodnet
an ber Oberfladye, bricht und it die Luft fahren. Wir wer-
pen auf Bereitungen ftofen, wo ein fefter Sdnee gur Bedin:
guitg wird.

362. Sollandifche Meblipeife: (Bianuenfudyen)
Panquets,

Der vorhergehende Sdymarnteig wird in einer fladen,
runben Pfanne (der fogenaunten Omelett-Pfanne) in fladye,
biinne Sdyeiben audgebaden. E3 werben ndamlidy jwei Loffel
voll Sdymal; in diefer Vfanne erhist, der adte Theil ved Teiges
in eine grofie ©dyeibe dparauf ausgegofien, vurd ein wiegendes
Sdywenfen mit der Pjanne gleidymipiq vertheilt, und fobald
die untere Seite bed Kudiend Farbe angenommen fhat, burdy
einen gefdyicften Scdymwungftof, ober wenn man darin nidt ein-
gelibt ift, mit einem breiten und fladyen Vadloffel darunter ge-
fahren und umgewendet; bdie {dhon gefarbte Dberflade wird
mit feinem Juder beftaubt, und fobald die untere Seite Favbe hat,
umgewenvet, audy mit Suder beftaubt und wieder um-
gewendet. Dadurd) wird ver Jucker gefdhmolzen und bildet eine
feine SKrufte. E3 wird fo fortgefabren, bid der gange Teig vers
wendet ift. Je grofer diefe Fleden gemadt werden, defto diins
ner miiffen fie ausfallen und daher mehr Krufte darbieten.

363. Gries-Schmarn.

Eine halbe Maaf Gried wird mit o viel fifer Mild) iibers
goffen al8 ed bevarf, denfelben ju niffen, fo daf nod) etwasd
Weniged von der Wiildy obenauf fteht, in einigen Stunben ift
die Mildy eingefaugt ; nun werden gehn Loth Sdymaly in einer
fladgen Pfanne erhipt, der Gried hinein gefdyiittet, mit feinem
Saly leidyt beftaudbt und gefdymort. Die untere gefirbte Schidyte
wird jeitweife umgewendet, bid vad Gange hinlinglich gefdymort
ift, dann wird der Sdymarn gehduft angeridhtet und feiner
Suder beigegeben. :

364, Gries-Nocfen.

_ Auf cine halbe Maaf Gries werden adyt Loth Butter
jddumig abgerithrt und fedh8 gange Gier nady und nady darein
gefdylagen, jept Eommt der Gries hingu, wird mit etwad Sals
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und Suder gewiiryt und gut durd) einander gemengt; follen die
Roden weid) und (oder fein, fo werden einige Loffel voll Obersd
sugegoffen. MNady balbftinvigem Steben wird eine Maaf lau-
warme IMMildy in einer flachen Pfanne jum RKodyen gebradyt,
die Teigmafie mit einem in die Mildy getuntten Loffel eingelegt
und in die Brawdhre geftellt. Nady eimiger Jeit, wenn die
Oberflidye etwasd abgetrodnet ift, wird feiner Juder daviber
geftaubt. Sind nun die Noden gar und von f{doner Farbe, fo
werden fie in eine fhidlidhe Schitffel over Borzellan-Cafjervlle
gehduft angeridytet, und bie tibrighleibenve Mild) beigegoffen,

365. Nocken in der Milch.

Sie werden den vorfergehenden Griednoden gleid) beveis
tet. Auf adyt Loth Butter werden fedhd gange Cier {chaumig ab-
gerithrt uno mit einem Teller voli feinem Mehl nebft ein Paar
Loffel voll Dbers eingerithrt. Man fann fogleidh ein Fleined
Stiddien von diejem Teig abfoden, um fie ju oerfudien, um
ifrem gu feft oder ju weidy fein, je nadpem der Gejdimad ved
Herrn vom Hauje ausdqefprodyen ift, abzubelfen.

366. Spatle,

3u diefem Gericht Fommt ein fravfer Teller voll Mehl, swei
Gier, swei Loth Butter und fo viel Waffer ald NRoth thut, um
einen halbflafjigen, 3dhen Teig ju befommen. Derfelbe wird in
focdhendem Wajjer verjudht, vem ju weiden Teige wird etwasd
Mehl gugegeben, dem zu feften hingegen etwas Wafjer; die ge-
nauen Juthaten laffen fidy mit feiner Sidyerfeit angeben, weil
pag Meh( einmal troden, das anvere Mal feudt ift, und feine
Sidyerheit gewdabhrt. Nun werdben ein Paar Maaf Waffer hin-
reichend gefalzen, in'd Kodjen gebracht und die Noden in der
®rofe von KaffehloFeln eingelegt. Diefed Einlegen muf jedoch
febr gefdhwind von Statten gehen, wad mit Kaffelofeln nidyt
moglich ware, undb da ed nidyt darvauf anfommt, daf alle ge-
rabe Diefelbe Form und Grdfe haben, fo wird ein Theil vesd
Feiged itber den Riiden einesd fladyen Tellerd gethan, mif dem
Riiden eined naf gemadyten Mefferd in fingerbreite Streifen
qetheilt, und nun mit dem Weffer in fleinen Theilen in das
fodyende LWafjer gefdynellt. In drei Minuten {ind diefelben 'gar
gefodht; nun wird dbad Wafjer abgefeihit, und ftatt Defjen
adyt Loth Butter in fleinen Broddien ju den Noden gethan und
fo lange gefdymwungen, bi8 die Butter gerfliefend diefelben als
weifie Sauce umgibt.

Benfer's Kodhbuch. 15
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367. Semmel:Schmorn,

&8 werden altgebadene Semmnieln, nimlidy foldye, die ein
bi8 jwei Tage alt find, in tleine Witrfel gefdynitten. Eine Maaf
oDer eine € dyiiffel voll werben mit vier gangen Eiern und ein
Paar Bedyer voll Obers gendft und durdy einander gemengt,
weldied emigemal nady emander gefdyieht; wenn endlidy bie
Sliffigfeit eingefdyluct ift, werden adt Loth Sdymal; in
einer flacdyen Pfanne erhigt, die Maffe hinein gethan, und dem
vorbergehenven Sdymorn gleidy gefdymort, dann mit iiber Gi-
tronen abgeriebenem Juder oder mit Jimmtzuder beftaubt auf-
getifcht. Man pflegt gerne eine Taffe voll Gibeben mit ju
{d moren,

368. Semmelfnidel.

Jwifden den feinen ober foderen und den feften oder Rei-
terfndveln gibt es eine Mienge Abftufungen, die nur im Ber=
Biltnif threr Beftandtheile liegt, in ver Bereitung aber fidy gleidy
bleiben. IBir wollen und dafer nur mit viefen groeien befdydfti-
gen, in der Meinung, daf Abdnderungen leicht ju erzielen find.

Auf einen Teller voll abgeriebener, weifer, altgebadencr,
Hein wirflig gefdynittener Semmel werden adit Loth Butter
fhdumig weif durd) ein immerwdhrenves Rithren abgetrieben,
hiersu fommen nady und nady fechid @ierdotter und ein Bedyer
poll Dbers, bann vie gefdynittens Semutel mit einer Mefierfpis voll
©al3 und alled wird genau vermengt. Nady einer Stunde wer-
Den nun mit gwei foudyt gemadvten Loffeln eifleine Knodeln qe-
formt und in fodyenvesd, gefalzened Waffer eingelegt. Jn fiinf
big jed)d Minuten find fie gar gefotten, twdfhrend dem iwird
eine Taffe voll ©emmelbréfeln wmit vier Loth Butter braun ge=
vofte, dann werden die Kuddel angerichter und mit ven Semmel-
brofeln beftaubt.

Al Marttnddeln erfdyeinen diefelben, wenn ftatt Butter
feifdes Rinvermart angewandt wirb.

369, Reiterfuodeln.

Ju diefen Knddeln wird ein Teller yoll witrflig gefdynittene
Semmel mit adyt Loth ©dymal; braun gerdftet und nady dem
Austiihlen mit einem Feller voll Mehl, vier ganjen Eiern und
foviel Mildy als nothiwendig vermifdyt, wm durdy genaue Mengung
einen halbweidyen Teig su befommen  Nady einftindigem Ruben,
wihrend weldyer Jeit vie Mafje angezogen hat, werben mit grofen
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Loffeln fauftgrofe Knodel geformt und ind fodende Waffer ein-
gelegt; nady ywanzig Minuten find fie gar gefodyt, Dann werden
ein Paar Hinde voll Semmelbrofel in Scymaly braun gerditet,
und iber die angeridhteten Knovel geftreut. Statt adyt, ywolf
foth Sdymaly jum Roften ver Semmel verwendet madyen die
Knoveln nur miirber, daber angenefmer.

Spedfnopel werden eben fo bereitet. Der Sped, einhal=
bed Pfund, wird jur Hiffte gerlafjen, dann die Semmeln in demfelz
ben gerdftet, die andere Halfte wiirflicy gefchnitten, unter vie Maffe
gemijdyt, uno fibrigens nady der vorhergehenden Angabe behandelt.

370. AUbgefchmalzene Nudeln.

Bon einem Teller voll Mehl und drei bid vier ganjen Eiern
wird ein fefter Teig angemadyt, und bededt eine halbe Stunbe
tuben gelaffen, dann wird derfelbe in vier Theile getheilt unp
einer um Den andern ju runden Leibdjen gewirft, und in Mejfer-
tliden diinne Bldrter audgewalft, diefe Blitter werden daranf
in gwei fingerbreite Streifen getheilt, mehrere itbereinander ge-
legt und mit einem jdyarfen Mefjer in Mefjerviden diinne Stif-
ten (Nubdeln) gefdynitten. Dann werden anverthalb Maaf Waf=
fer in'd Roden gebradyt uno vie Nudeln fiinf Minuten lang
Darin abgefodyt und jogleidy abgefeiht; wdbhrend fie etwasd ab-
tropfen, werden adyit Loth ©dymaly in einer RPfanne erbhist, die
Rudeln binein gethan, mit Saly beftaubt und finf Minuten
lang unter ofimaligem Umwenden gerdftet. Sie werden ofne
weitere Juthat aufgetifct.

371. Uusgediinftete Nudeln.

Die vorhergehenden RNuveln, nur etwasd ditnner audge=
walft und gejdynitien, werden in ungefdbr drei Seivel fubmarmer
Mildy eingefodyt, mit etwad Saly und Juder gewiirgt, mit
einem @i fleinen Stiid Butter verrvithrt und falt gejtellt; eine
halbe Stunde vor bem Anviditen werven fechd Loth Sdymal; in
einer fladyen Pfanmne erhist, die Nudeln darein gethan und lang-
fam gediinftet; wenn die untere Seite Farbe angernommen hat,
fo werben fie mit einem breiten, fladen Loffel umgewenbdet, bHig
endlid) der grofere Theil Fruftict ift, dann werden fie mit Ju-
der, der an @itronen ober Orangen abgerieben worven ift,
ober mit Juder und Jimmt, oder mit BVanille-Juder beftaubt
und aufgetifdt.

372. Schlampete Nudeln.

Die vorhergehenden, nur viel feiner gefdynittenen NRubeln
werden in drei Seivel gutem Obers eingefod)t und ILad) swei Mi-
15
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nuten deé Kodend in eine Schale oder Porzelan-Cafferole an-
gevichtet, die Dberflddye ftart mit feinem Sucer beftaubt, und
mit einer gliihend gemadyten Sdyaufel gebrannt, weldjed dem
Gangen cinen Karamel- Gefdmad gibt. Nadypem diefe Speife
fo hergerichtet ift, muf fie gleidy aufgetifcht werden, denm die
JNubdeln gichen an und verdiden. Man garnirt died gerne mit
ben fogenannten Mandelbufjeln.

373. Sdinfen:Fleckein.

Der bet den abgefdmalzenen Nudeln befdhriebene Rudel-
teig toivd gany dbinn audgewalft und in Finger breite fleine Fled-
dien gefdymitten, in Waffer abgefodt, und in adt Loth bei-
flem ©dymal; gerdjtet; hieyu fommt ein Teller voll DiinnbIdttrig
gefdynittencr Scyinfen und nady einigem Roften werden fie mit
Sal und *Bieffer gewiryt aufgetijcbt.

Tieje Sypeife mit fedis bis adyt Lffel voll faurem Rabm,
und awei abyefdhlagenen gangea Giern abgerithrt, in eine ftark
mit ©dymaly audgeftridyene Cafjerolle, die mit Semmelbrdfeln
ftarf Deftaubt ift, gethan, und eine halbe Stunde lang in der
Jolyre gebaden, gibt auf eine Sdyiffel geftiivyt, einen angenely-
men Kudyen.

Ju evinnern bleibt, daf der Nubelteig su befonbers feis
nen Guppen ober ju weifem Gingemaditen nur mittelit Dottern
bereitet werden fann, woju nody cin Nuf Heines Stid Butter
beigegeben wird. Dagegen fann derfelbe ju ven ordindren Speis
fen, iie die abgefdymalyencn Nuveln und Sdyinfenflecdeln mit
ber Hilfte Eier und ver andern Hiilfte Wafjer bereitet fein.

374. Maccaroni auf neapolitanifhe Wrt.

Die Maccaroni, ein Pfund ungefdhr, werden mit fodyen-
vem Wafjer aufgefest, aber nur fo ftarf gendft, daf fie nidt:
gang unter dagfelbe taudjen, und adyt Loth Buster und et
was Sal; beigegeben. Nadydem fie das Waffer 6ig auf We=
miges eingefaugt haben , fo werben andere acyt Loth Butter
und “giwei Mefferfpifien voll weifer Pfeffer, nebft einem Teller
voll gericbenem Parmefantis davan gethan, und fo lange ges
fd;mnng-_m, bid alles gut gemengt und der Kife in Faven fpinnt.
©o bereitet werden fie ald felbftftindige Speife aufgetifdyt, vder
al8 Unterlage ju gebratenem oder geddmpitem Fleifdye gebraudt.

375. Pudding.

Was wir an unfern Knodeln, RNoderln und Nudeln Ha-
ben, das haben die Englinder an iljrem Pudding, nur in viel
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groferer Mannigfaltigleit von dem Yermiten bid jum Lururis-
feften. Wir wollen e ihnen nidyt nadymadyen, denn dad hiu-
fige Fett mit vielem Juder ift fiir unfern Gaumen etmad Be-
jrembended, wie jum Beifpiel ver allgemeinfte Pudding in jenem
Lande, ndmlidy aus vievundywanzig Loth trodenem Ninderfett,
3wolf Loth Mebhl und pwolf Loth Juder, vier bid fiinf Eiern und
einer Menge von juderigen Beigaben beftehend.

Dagegen entjpridit der hier folgende vollfommen unferm
Gefdymad, ohne daf wir néthig hatten, und erft an den fremds
artigen 3u gewsdhnen.

@8 wird namlid eine Maffewie ju Semmelfnideln angemadyt,
und in Ddiefelbe adyit Loth Suder, cbenfo viel abgefdhilte und
jtiftlich geidynittene 9Mandeln, eben fo wviel entfdrnte Cibeben,
und vier Lot candirte Eedraten oder iiberzuderte Orangenjchalen
gegeben. Wenn alled genau gemengt ift, fo wird die Maffe in
eine mit Butter beftridiene und mit Mehl beftaubte Serviette fo
eingebunben, daf ed einen runven Knaul bilvet, die Serviette
Part jepodd) nidht ju feit angegogen werden, weil der Pudding
im Kodhen etwad auilduft. Nun wicd derfelbe in einen Topf
mit fodendem Wafjer gethan, und vrei Stunven bindburdy gefodyt.
Bei dem Anvidyten wird diefer Pudding aud der Serviette ge-
nommen, in eine Salatidhale over eine Porzellan - Cajjerolle
gethan und mit Ghaudeau reidylidy begoffen aufgetifcht. (S.
weiterhin dic Art, ven Chaudeau juzubereiten.)

376. Brennender Pudding.

Piejer Pudding wird dem vorbergehenden gleidy bereitet ;
bei Dem Anridyten wird derfelbe in fleine Sdyeiben inder Schale
jelbft getheilt, fo dag in ver Mitte eine Vertiefung entfteht. In
viefe Wertiefung wird nun ein FHeiner Bedjer Rum gegoffen und
angebrannt auf die Tafel geftellt; ver Ehaudeau wird in Sdya-
fen beigegeben. MNidyt vad Seltene einer brennenden Speife gibt
diefem Geridyt einen erhiheten Werth, fondern der durdy die-
fen Borgang erzielte Beigefdymad; venn ein Theil ded Rums
wird von dem Pubding eingefaugt und die Flamme hat die be-
rithrien Theile Fruftivt.

377, Neis-Pudding,

@in halbed Pfund Reid, ver mit heifem Waffer gut aus-
gewajdyen worden, theild um den Staub, theild um ven Ge-
wolbgerud) ju entfernen, wird mit einer Maah Oberd langfam
gefodyt; er muf oft aufgeriihrt werden, um vem Anlegen und
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Anbrennen voryubeugen. Nadydem der Reid ju einer feifen Maffe
geworden, fonumen ywoif Loth Butter und eben fo viel Juder
Hingu, damitwird erverrvifyet, nod eine Weile gefodyt und endlidh
vom Feuer gehoben. Jn diefes Kody Fommen alddann sl Lotly
fleimwiirflid) gefdynittened Ninvémart, adyt Loth forgfam ge-
Haubte Rofinen , vier Loth Heintoirflidy gefdmittene Cevraten,
ober in Juder gelegte Orangenfdyalen, ein halbed Loth ge-
fdhdlte und feingeftofene Bitternandeln, ein Bedyer voll Rum,
endlid) fed)8 Dotter und drei gange Gier, nebft einer Mefferfpif
voll Salz. Nadydem nun alled genau vermengt ift, wird die
Maffe in eine mit Butter beftridyene und ftarf mit Mehl be-
ftaubte Serviette, die man iber einen Topf vertieft legt, eins
gegoffen, feft sugebunven, und in Fodjenvem Waffer dem vors
hergehenden gleid) gar gemadyt; beigefest wird eine Butters
fauce. €8 wird ndmlidy ein fleiner Lofel voll feined Mehl mit
3wolf Lotly frifdher Butter fein abperithrt, mun fommen jwei
faffeebecier voll Wafjer und einer voll Rum, nebft fed)s Loth
Juder und bdrei Eierdotter und einem Staubdyen Sals hingu.
Diefed fontmt vor dem Serviren auf'é Feuer und wicd mit
elner Sdineeruthe jdmell gerithrt, bid ed ju einer vidfluffigen
Gauce wird, oder man bedient fich ved Ehaudeau, der durdy
Rum vecftarft wird,

378, Milch-Heis. (Le ris au lait)

Der Neig, ein widtiger Gegenftand des Handeld, wird
weit herum gefiilit, oft dberpadt, fommt in nddfte Berlihrung
mit @acien, die @ cudy verbreiten, der ibm dann oft anflebt,
nnb_fo ift es nothendig, dag derfelbe von Staudb und Gerudy
geremigt, mit fodyend heifem Wafjer gewajden wird. Man
pilegt venfelben vor dem Wajdyen purdyzuflauben, wm die fremb=
artigen Kovuer ju befeitigen. Gin halbes Pfund {o gewaldyenen
Reifed wird mit einer Naaf fiifem Obers eine halbe Stunve
hindurdy langfam gefodyt, dann Fommt adt Loth 3uder unbd eine
balbe Maaf Obers, oder nuv fo viel ald nothig ift, um den
Neid Halbfliffig ju madyen, hingu. Wollte man gleid) im An-
fang daé ganze Dbers sufeten, fo wiirde der Neid ju viel an-
fdpellen und gerfallen, denn derfelbe foll, obgleid) weidy, den-
nod fornig bleiben; der Beigefdymad von Drangen, Citronen
oder Baniglie wird nur auf ausbridlicyes Berlangen durdy ge=
ftofenen Juder mit Baniglie over Jimmt . pgl. mitgetheilt.

379. NeiScroPetten. (Les croquettes de ris.)

Der NReis ird bem vorfergeljenden gleidy weidh und fornig
gefodit, aber nur ein Biertelpfund in einer halben Maap Dbers,
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bann fommen fechd Loth frijde Butter und fedyd Loth an Gi-
tronen oder Drangen abgeriebener Juder und jiwei gange Eier,
nebft einem Etdubdyen Saly hingu, und wird unter fortwahs
rendem Rithren nodymal jum Auffodyen gebradyt, vann aber falt
geftelle. Nadhvem die Maffe Falt und feit geworven, wird fie
[offelweife abgeftodyen, und auf einer mit Semmelbrofeln be-
legten ZTafel in fingerlange und viinne Witrftdhen ausdgerollt, in
abgefchlagene, mit etroad Waffer verdiinnte Eier getunkt, wie-
der mit Semmelbrofeln aufgelegt und in heifem Sdymaly rafdh
audgebaden, bei dem Anridyten werden fie mit feinem Suder
beftaubt.

Gine viel fparfamere Avt, diefelben au baden, befteht
varin, pag man den adyten Theil ved Sdymalzes, dasd jum Bas
den beftimmt war, in einer Bratpfanne erhigt undp die efwas
breitgedriidten Wiirftdyen in dasfelbe legt, und fobald fie vou
unten Farbe befommen haben, umwenvet. Dann werden fie
auf ein reined Fud) gethan, num vad Fett volfommen zu
befeiligen.

380. NMeisfod oder Kuchen. (Un gateau an ris.)

‘ Der Reid wird vem Mildyreid gleidy in einer Maaf Dbersd
; weid) gefodyt, vann fommen adyt Loth frijdye Butrer, ady Loth
I
|

an Eitronen oder Orangen abgerieberner Juder, nebit adyt Gier-
Dottern hingu, und wenn alled genau gemengt ift, fo wird eine
jdhidliche Form ober eine Cafferolle ftarf mit Sdmaly ausdge-
fridpen , mit Zemmelbrojeln bejt wubt, vag Kody hinein gegof-
fen und in abgetihlier Bratrdhre langfam gebaden.

381. Meisfruften oder NMeis:Cafferollen. (Une
casserole au ris.)

Ein halbes Piund Reid wird nad) vem Reinigen mit adyt Loth

pen Butter und dreiviertel Maaf fetter Brithe nebjt dem hinlingli=
v o then Saly langq’am_,_ ir{ bepedter Cafjerolleweid) gediinftet, pann
a8 aber mit einem ¥ofjel fo abgearbeitet, dap derfelbe eine teigige

Piafje bilver, und wieder bheif geftellt. Dann wird eine beliebige
Form mit Butter audgejtridyen, in vie Witte Fommen ein Paar
o itber einander gelegte Eemmeln, und ver Jwifdenraum wird
L | mit diefem Jeid didyt audgefiillt und bedectt, Daun wird diefe
. Form nad einigem Ausdfithlen auf eine flade Pfanne geftiirgt

und aufgeboben ; follte der Reig nidyt gleidy herausfallen, fo

" muf man dpurd) leidyted Aufjitofen der Form nadybelfen. Dann
s wird der fo geformte NReid in eine heifie Rohre gethan, und bis
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aur fdydnen Farbe gebacdfen, dbann wird die Krufte auf die Sdiif-
fel gethan, die Semmeln heraudgehoben, der [eere Raum nody
mehr audgehohlt, und dann mit feinem Eingemadyten angefillt
und aufgetifdyt.

XX, Abfdmnitt,
Sudyen, Aufloufe und im Sdmaly Gebadenes.

382. RKRivfdhenfuchen, (Gateau de cerises.)

Jwolf Loth frifdhe Butter werden {dhduinig weif abgetrie-
ben, wabrend diefem RNirhren oder Abtreiben wird von ywei ju ywei
Minuten abwedyfelnd ein Eierdotter, ein Ldffel voll feingeftofiener
Suder und etwas feingeftofene Mandeln hingu gethan, fo dap in
einer halben Stunde (fo lange muf dad Rithren fortgefept wer-
Den) 3ol Loth Juder, eben fo viel Mandeln und adt Eier-
Dotter mit der Butter genau vermengt find. Die Witrze von einemn
Raffeeldffel voll Jimmt, vier Gewiirgnelfen und ein hafelnuf-
fleined Stitd Jngwer, nebft einem Kaffeeldffel voll Saly alled
fein geftofen, fommt hingu. Nun werden die adit Gierflar u
feftem ©dynee gefdhlagen (f. 361 die Art Schnee yu fdylagen bei bem
Mehljchmorn) und behutfam unter die Maffe gemengt, und fo
aud) ein FTeller voll oder wolf Lot feine Semmelbrdjeln, dbann
wird eine Gafjerolle oder fonft eine Form ftart mit Sdymaly aus-
geftrichen, und fo viel al8 moglich mit Semmelbrdfeln beftaubt,
pann cinen Finger hod) von dem Teig auf den Boden ge-
goffen, diiber diefen fommt eine Lage Kirfchen nebeneinanber ge-
legt. Die {dyonen, grofen, {dwargen Kirfdhen , wenigftens ein
ftacter Teller voll werden vorber entfernt, weldyed am leidites
ften dadurd) gefhieht, vaf man mit einem ftumpffpigen Holzden
Den Kern bei der Stieldfinung herausvritkt. Nun fommt Halb
&inger ditnne eine Lage Leig und fiber diefen wieder Kirfdyen,
und fofort, bis alles aufgegangen ift. Su beriidfidytigen bleibt,
bag feine Kirfdjen an die Wand der Form gu liegen fommen,
weil fie wihrend dem Baden gerne anfleben und bei vem lm-
ftirgen tgen Kuden jerveifen. Wenn alled beendet ift, wird ber
Rudyen in der Robre bei fdwadyer Hige cine bHid anderthalb
Stunden gebaden. Wenn hier und an vielen anbdern Orten der
Ci‘l}nqu_rf ftattfinde, daf, um eine Speife gar ju machen, eine
Se:tb:ﬁc_rqu von einer halben Stunde von grober Ungereimiheit
seuge, jodiene jur Gntgegnung vie lnmdglidfeit, in einer Brat:
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tofyre die Hige genau ju beftimmen. €3 wird dem baudhaben-
den Jndividuum fo viel jugetraut, daf ed nad) ver fdnellen over
langfamen Firbung bed Kudyens oder fonft eined Gegenftandes,
auf den u ftarfen oder {dwaden Hipgrad fdylieft und die Feue-
rung darnady einridtet, e8 wird freilidy Uebung und Sdari-
finn yoraudgejest, diefed miiffen wir aber bei JIndividuen, die
itdy ver Kodbfunft wipmen, vermuthen und in Anfprud) nehmen.

383. Grdbeerfuchen. (Le gitean de fraises.)

NAuf gleide Weife, wie der vorhergeliende Kuden, wird
audy ver Grobeerfudyen beveitet, nur daf man die Erdbeeren,
pevor man fie {didhtweife iiber den FTeig in die Form gibt, mit
ein Baar Lofel voll feinem Juder mengt, venn diefe Frudit hat
vas Gigenthimlidie, vaf, wie fie erhipt wird, fte thren Juder:
ftoff in’ Gitronenfiure umwandelt. Der Kudjen darf audy gar
nidyt linger, al3 hochit nothwendig war, der DHie ausdge-
fetst bleiben.

384. Himbeerfuchen, (Le gitean de framboises.)

Die Himbeeren verlieren durd) die Hige nidhtd an ifhrem
Gefdymad und Gerudy, miifjen aber, um iljrer etwad matien
Siifie nadubelfen, vor der BVerwendung mit ein Paar Loffel
voll feinem Juder gemengt werden. Die Bereitung ded Kudyensd
gefdhieht gany vem Kirfdentudien gleid) (f. 382).

385. Uepfelfuchen, (Le gatean de pommes.)

Ju diefem Kudyen mitfjen Wepfel gewdhlt werden, die in
ver Hipe leidht werd) und loder werven, ald Taffetdpfel, Cal-
will . dgl. Sie werden in fleine Spalten gejdnitten, forgfam
gefdyalt und ein Teller voll mit an Limonien abgeriebenem Ju-
cer ftarf beftaubt. Der Kudien wird nun vem RKirfdentudyen
gleidh (1. 382) bereitet, muf aber etwad [inger in der Rihre
gebalten werbden,

386. MavillenFuden. (Le giteau aux abricots.)

Die gut gereiften Mavillen von mittlerer Grofe werden in
Biertel gefpalten, gefdhdlt und mit feinem Juder ftart beftaubt.
Dann wird die Kirjdyfudyenmaiie, bei ver aber die Wiirge von
®ewiirgnelfen und JIngwer wegaubleiben hat, fdiditweife mit
pen Marillen in die Form gethan und im Gangen o behanvelt,
wie per Kirfdyentudyen.
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387. PiviichEuchen, (Le gateau aux péches.)

Die gutgereiften Piirfide werben in diinne Spalten ge=
fdynitten, gefdyilt, ftarf mit Suder beftaubt, mit Gitronenfaft
befpript und dann ein Paar Mal durdyeinander gemengt. Die Ku-
dyenmafie wird jener jum Kirfdenfuden gleid) bereitet, nur vag
ftatt ver port vorgefdyriebenen Wiirze ein Baar Loffel voll grob ge-
fdynittene Orangenblitthen dagu fommen, man ift indeffen nicht im-
mer indem Fall. fich Drangenb!ithen yu verfdyaffen, und fo werden
ein Ragr 2offel poll fiavted Drangenblithenmaffer angewanbt,
i nerige Dehanviung it feuer dea 8 3alvids (382).

383, Meisfuchen wsit

aux amandes,)

Ein Liertelpfund Neis wird nady dem Abdrithen mit Hei-
fem Wajfer, mit einer halben Maas Dberd aang weidy gefodyt,
welded ar einer unbededten Eafferolle nwny beioft wiederholtem
dufiviven pefdiehen mug. wm dad S.ocden Ded Dbersd ju vers
puii veivedesbier Gafferollc gefdyielt das Stoden oder Jus
teufen bald, obhne dag vie Urjadye von diefer Sonvers
batfeif 1is jebt audgemittelt worven wire). Sft der Neid nun
fo wet's, dap vie Korner leidyt jerfallen, und von joldyer Gon=
fiftens, vaf, wenn man mit vem Ko (offel durdy das Kodyel
fahet, man den Boven der Gajjevolle fehen faun, o wird es
vom Feuer gehoben und mit adyt Lot Butter, gdlf Loth Ju-
der und fedyd Giervottern, einer WMefferfpisvoll Sal; und einem
Loffel voll feingefdynittener Eitronenfdyale genau vermengt und
gum Ausfihlen bei Seite geffelit. Wihrend dem, oder fdon
vorher werden ein halbed Prund fitfe frijche Manveln in fo-
dhrended Wajfer geworfen, und fobald vie braune Sdyale, wenn man
Die Mandel ywijdyen ven Fingern preft, leidht berabgelt, auf ein
grobed Fud) gethan und feharf auforiifend gevieben, fo daf alle
Sdyalen befeitigt werden. Die nun weifen Mandeln werden oz
nady in frijem MWaffer abgefpiilt, dann eingeln gefpalten,
binnftiftlidy gefdynitten, und mit ein Baar Loffel voll Juder
auf einem Feller gemengt. Run wird die Gierklar vou den jechs
@_ottmqu feftem@d}:chfc{;lagcn (1. 361 beivem Meblfdymorn
bie Art feften Schnee ju fhlagen), in dad audqgefihite Reiskod
bebutjam gemengt. Darauf eine Cafferolle over fonft eine fdic=
lide Form ftart mit Scdymal; beftridyen und mit Semmelbrdfeln
ft_arf beftaubt, dbann wird einen &inger hod) von vem Reid hin-
ein gethan und mit dem vievten Fhyeil ver gefdynittenen Manveln
beftreut, dann wieder Reid und wieder WMandeln, bis alled
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miglidft gleidyformig vertheilt auigegangen ift, endlid)in abges
fiihlter Bratrohre bei drei Biertelftunden gebaden.

389. Neisfuchen mit Kaftanien. (Gitean de ris
aux marrons.)

Diefer Kudjen wird dem vorhevgehenden gleidy bereitet,
ftatt der Mandeln werden ein Pfund gebratene Kajtanien, die
abgefdyiilt und bléttrig gefdynitten, mit feinem Suder und Jimmt
gewitryt find, angewendet. Dad Braten der Kaftanien wird fols
gendermagen am [eichteften ergielt: man f{dneidet ndmlidy die
@dale etwad auf (obne dieje Vorjidyt pflegen fie in dber Hige
mit einem ftarfen Knall ju zerfpringen und ihren Kern ju jer-
fplittern) und gibt fie in die Bratrohre, bisd ficy die Schyale leicht
abnehmen [apt.

390. Reisfuden mit B3ecinbeeven und Nofinen.
(Gateau de ris aux raisins,)

€3 wird ein halbes Pfund Weinbeeren und eben fo viel
@ibeben gereinigt, entfdrnt und mit Juder, der an Eitronen
abgerieben worden, beftaubt, dann wird immer cine Sdyichte
Reistudyenmaiie (7. 388) unv eine Schidhte Weinbeeren o fortge-
legt, big alled verwendet ift. Das Baden hat diefer Kudhen mit
bem vorfergehenden gemein,

391. Brotfuchen.

&8 werden adit Loty gutes altgebadenes Hausbrot fein ge-
rieben und jum Austrodnen warm geftellt; wihrend vem werden
adt Lot Butter {dydumig weif geriihrt (abgetrieben), und von
vier ju vier Minuten pwei Eierdotter nebit einem Kaffeeldfel
voll 3uder himjugethan, jo vag in fedzehn Minuten unter im-
merwdhrendem Abtretben adyt Eierdotter und adt Loth Juder
mit der Butter eine (odere Maffe bilden; hieryu wird ein Kaffee:
[6ffel voll feingeftofener Jimmt, ald diefitr bad Brot pafjendite
Wiirge beigegeben. Nun wird die Eierflar ju feftem Sdynee ge-
fdlagen, und behutfam in der Mafie verriihrt, und endlid
wird vad geriebene Brot in dad Sanje gemengt, Diefesd
Ginmengen ded Broted fann jwar audy ftattfinden, bevor der
Sdynee eingeriihrt ift, allein der Teig wird padurd) ju did,
und der Sdynee wird dann ju viel vertrieben, wodurdy die Lo-
derfieit Ded Kudyens [eivet. Die ju dbem Kudyen beftimmte Form
wird nun mit halbserlaffesiem Sdymalze mittelft eined Feverpin-
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feld ftarf beftridhen und mit feinen Brotbrofeln beftaubt, ber j
Teig Binein gegofien, unbd in fithler Bratrébhre langjam gebacen. rif,
MWenn ver Kudyen nody einmal fo hod) aufgegangen ift, und eine | R
fdydne lidytbraune Farbe geigt, fo wird derfelbe iber eine Sdhiif- ] Cim
fel geftitrgt, fogleidy aufgetragen und eine ©dyale voll Ehau- |
peau (f. weiter hinten) beigefept. Diefe Mieh(fpeife, ftattin einer 394, ¢
Brateshre, im Dunft gargemadyt, in einer Porzellanjdale i
mit Chaudeau fibergofjen, erfcheint ald Brotpudding. l N &3‘
it
392. Wuflanf von Himmelthau. (Souflé a la e
semoule.) e e
etdey
Drei Loffel voll Himmelthau (ver feinfte Gried) werben Gdne
mit adit Qoth BVutter, eben fo viel Juder und einer halben Hufloy
DMaap Obersd fiber vem Feuer ju einem vidfliffigen Kodyel vers
fodyt, bann werden nady einigem Ausfihlen adt Eierdotter :
bhinein gefdhlagen, gut vereithrr, und mit cinem Staubden Saly
gewiirgt. Dann wird die Eierflar gu feftem ©dynee gefd)lagen )
(1.361 bei pem Meblfdbmorn, bdie Art den Sclnee ju fchlagen) fitr
und behutfam in dag Kodyel vermengt, weldyes leidyt und fdynell Minu
gefdhehen muB, damit ver Schnee nidyt ju Waffer werde. i §
Run wird ein halb Ei fleined Stid Scdhmaly in einer Cafjerolie, um 3
die Den uflauf faffen fann, bid jum Raudjen erbhipt, und fo- Dam
gleich die gange Mafje hinein gegoffen, dadurd) bilvet fidy eine Bt
feine Krufte, vie dann dbad Anfleben an die Eafferolle verhin: “agm’
pert. Mun wird vad Kodel in abgefibhiter Nohre langfam ges Moy
bacen, e8 lauft um dad Dreifache auf, und daber die Lenen: g
nung Auflauf. Die grofite Sdpvierigieit befteht in dem Treffen it
bed Augenblidsd, ywenn man ed in die Ndobhre geben faun, ¢d J I.ff,,-;';
braudit ungefahyr drei BVievtelffunden jum Gaviverden und muf ausd | T
Dem Dfen fommend gleidh aufgetifdyt werben, denn wie die Hie _ mﬂuﬁf
3u wirfen aufhort, fangt ed audy gleidhy an, jufammen u fallen; il
man muf daber yu bemeffen wiffer, wie lange e8 andauert, bid c-.‘;'.-.!_,1
Die ®dfte jum Braten fommen, denn gerade vor dem Braten bl
wird ed aufgetifdyt. Man varf fibrigens die Gafjerolle nur 1iber 30
die &dyifiel ftirzen, und bder {dyénfte {dywebende Kuden ;
falt Heraus. ' l
. S
393, Anflauf von Kaffee. (Soufflé au café.) ;lbc:;i[
il
Jwei Loffel voll Mehl werben mit acht Loth Butter, wdlf ‘“hlj
‘ Lot Jucfer und vier Beddyer voll ftagfem {dhwaren Kaffee unter p
B fdynellem RNithren tiber fcharfem Feuer gu cinem Kodel aufges Qrina
i focht, nach einigem AbEablen werden adyt Gierdotter hinein ge- ﬂjmﬂ
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riifrt, die Gierflar ju feftem Sdinee gefdilagen (f. 361) und
eingemengt, endlid) dem vorhergehenden gleidh in die mit etwas

Sdymal; gebisste Eafferolle gegofjen und audgebacken,

394. Uuflauf von Choeolade. (Soufflé au chocolat.)

Swei 2offel voll Mehl mit adit Loth Butter, eben fo viel
Juder, drei Jeltden Ghocolade und etner halben Maaf Obers
werben iber {darfem Feuer fo lange geriibhrt, bid die Ehoco-
lade jergangen und dad Gange ein feined Kodyel bilvet, danm
werdben adyt Gierdotter hinein gerithrt, die Gierflar ju feftem
Sdynee gefdhlagen, mitverntengt, und endlidh dem Himmelthau-
Auflaufgleich, beendet

395. Auflauf von Thee. (Soullé au thé.)

Man gieft einen Halben Bedyer voll fodiended MWafjer itber
vier Kafieeloffel voll Thee, und [Gft e8 in der FTheefanne eine
Minute [ang fteben; diefer erite Anfguf wird abgegoffen, und
nun fommen fedhd Bedyer voll Fodyenved Waijfer in die Kanne,
und Ddiefed wird eine halbe Stunde der JInfufion dberlaffen.
Dann werden ywei gute Loffel voll vom feinften Wiehlmit jrodlf Loth
Butter und 3wolf Loth Suder mit der Jnfufion ded Theed ge-
naft, und ju einem Kodel aufgefodyt, dann mit adit Eier-
pottern verrithrt, mit der ju feftem Sdinee gefdylagenen Gierflar
permengt, und den vorbergehenden gleidy gebaden. Wan darf
fidy purdy ben Gevanfen, daf ein gefaliener Thee etroad Abfur-
ved fei, nidyt abbalten lafjen, dem Wuflauf ein Staubdyen Saly
beizugebein, wie fiberhaupt su einem jeven ®eridite, dbad But-
ter und Gier ju Beftandtheilen hat; durd) Verjude wird man
fidhy leidyt fibergengen, daf eine Auferft geringe Beigabe diefer
WBiirge audy dem feinften Gefdymad ju gute Fommt,

396. Wuflauf von Heismebl mit Orangenbliithe.

(Soufflé de fécule de ris &4 la fleur d’orange.)

Das Reismehl ift pwar Kaufmanndgut, aber dennody nidyt
iberall ju haben, in foldjen Fallen wird der Neid geftofen und
durdy ein feines Sieb gefdyitttet. Drei Loffel voll von foldjem
Mebl werven mit einer halben Maaf Dberd, adyt Loth Butter
und wolf Loth Sucker nebft einer Hand voll jerfdynittenen
DOrangenblithen, in  Grmangelung bderen aber mit ein
Paar Loffel voll Drangenblithenwaffer zu einem Kodel
verfodyt, mitadyt Gierdotter verriifirt, mit dem ju feftem Sdynee
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gefdlagenen Gierflar gemengt, und dem vorfhergehenden gleidy
gebaden.

397. Anflauf von Erdapfelmebl mit BVanille.
(Soufflé¢ de fécule de pommes de terre & la vanille.)

&8 werden eine Scbiifiel voll gefdyalte Erdipfel gericben,
in vielem MWaffer aufgeriihrt und durd) ein feines Sieb gejeibt.
RNady einiger Seit falt dad Starfmeh( ju Boden, vad Waffer
wird pann abgefeiht und wicder frifded aufgegoffen, bid endlidy
die ©tirfe {dyneeweifi erfdyeint. Nadybem diefelbe langfam tro-
den geworven, reidyen gwei ftarfe Loffel voll hin, mit einer hal-
ben Maaf Oberd, adt Qtl Butter, ;wolf Loth Juder, einem
halben Stiangeldyen Vanille und einem Stiubdien Salz, unter
fdmellem Rithren 1ber {harfem Feuer ein feines Kodyel ju bil=
pen. &3 parf nidyt befremven, wenn die Butter {idy allenfalls
abfdeidet , der erfte hingufomuienve Eierdotter ftellt die genaue
Berbindung wiever her. Nachvem adyt Eierdotter eingeribyrt
find, wird die Eierflar ju feftem Sdnee gefdlagen, in dasd
Kodyel, nadypem die Vanille befeitigt worden ift, gemengt, und
ven vorhergehenden gleidy beenbdet.

Wenn gerade fein Oberd vorhanden ift, fo wird basd Kodei
mit Wafjer angemadyt, dann aber vier Loth Butter mehr genommen.

398. WUnflauf von Kdfe, (Soufflé au Fromage.)

@8 werden zwei ftacfe Loffel voll ved feinften Wehled mit
adit Loth gqutemt Sdpweizerfafe (am beften mit Parmefan), ber
gerieben worden, mit einer halben Maaf Oberd unter {dynellem
Riihren tiber {dharfem Feuer ju cinem Kochel verfocht, mit hin-
reidendem Saly und einem Kafehoffel voll weifem Pfeffer und
gwei Kaffebhloffel voll feinem Suder gewiirgt, envlidy mit adt
Eierdottern verrithre ; Dann wird von der Eierflar ein fefter Sdynee
gefdylagen und indadfelbe gemengt und dann ven vorhergelens
ben gleidy gebaden. ;

399. Auflauf auf fransdfifdhe Wrt. (Omelettes
soufflées.)

E8 werben 3wolf Loth feiner Juder mit jehn Eierdottern
nad) unbd nady vervithrt, fo, dap fie nad) emner vievte[ Stunve
bed Rithrensd ein {dywerfliifiiges Kodel bilven, jept wird die
@ierflar ju feftem Sdynee gefdylagen und behutfam in dasfelbe
gemengt, dbann in einer fladyen Pfanne cin halb cigrofes Stiiek
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Butter erhigt, der vierte Theil der Maffe darein gethan und
eine halbe Minute itber vem Feuer leidyt gefdywungen, dann
durd) einen gejdyidten Shwungftof der Pfanne das Gebid ge-
wendet, fo daf wenigftend vie Hilfte der untern Fladye oben-
auf gu liegen fdmmt; jegt wird ed nod) eine halbe Minute ges
baden, dann auf eine Silberfdyiiffel over eine feuerfefte Pore
sellanfdyiiffel , in Grmangelung beider in eine mit Butter aus:
geftrichene Silbercajferolle gethan. Nunwerden die dbrigen drei
Wiertel auf gleidye Weife fo gebaden, bei jevedmaligem Ums-
jdwingen mit feinem Suder bejtaubt und neben bden er:
ften, Den gweiten und dann den dritten Kudhen gelegt, der lefte
Kudjen fommt oben auf und vie Sdyiffel fommt nun in die ab-
gefiiblte Bratrohre; pas Baden fann gwanzig bid finf und
awanyig Minuten dauern, der Kudyen fteigt ju einer erftaunliz
den Hohe und hat ein wunderfdydnes Anfehen, muf aber aus
dem DOfen fogleidy auf dvie Tafel gefest werden. Der Genuf ift
aucnehmend fein und angenehm.

400. Anflauf auf franiofifche Wrt mit Vanille.

401. Unflauf anf frandfifche Wrt mit Oran-
genblithe.
402. WUuflauf auf franjofifche et mit
Wlaraschino,

Und nod) viel andere werden auf die vorhergehende Weife
bereitet. Die Vanille wird mit der Hilfte feinem Juder gefto-
gen, dem Kidjel von Eierdottern beigemengt. Die Orangens
bliithen werden nur etwas jerfdnitten beigegeben.

Bon vem Maraddyino werven nur drei Lofel voll beigegeben.

@Gin fehr lieblidher ®ejdymad wird erjeugt, wenn man
swei Loffel voll feinen Juder behutjam ergeben IiGt, fo daf
perfelbe fidy ju Firben anfingt, vann die iberjdnittene Oran-
genblithe hmein wirft und qut durdjeinander mengt, fo dag
fich ein friimlidyer Jucfer bilvet, wad mun gerdftete Orangen-
blitthe nennt.

403. 2Uuflauf von Mavillen. (Soufflé d’abricots.)

Achtzehn mittelgrofie, gut gereifte Marillen werden gefpal
ten, gefdyilt, die Steine aufgefdylagen und vie Manveln abges
fdatt  hingu gethan, mit 3wolf Loth Suder, vier Loth
Butter und ein Paar Loffel voll Wafjer gediinftet und endlid) fiber
fdparfem Feuer unter immerwdahrenvem Riihren ju einem giems
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lidy feften Kodel eingedampft. Jept werden adyt Eierflar u
feftem ©dinee gefdhlagen in dad Kodyel gemengt und dasdjelbe
wie Der Auflauf von Himmelthau (f. 392) gebaden. Anf diefe
MWeife tonnen Auflaufd von Aepfeln, ‘LBficfichen, Melonen
1. D. g. gegeben twerden.

©ollte der beigegebene Juder nidyt audreidyen, dem Kodyel
die gehorige Fliffigleit yu geben, weil die Marillen wihrend
dein Kodhen einen Theil ihrer Sife verlieren, fo mitfte man

mit etmas Suder nadhelfen, dann ift 8 gut den Kudjen, be-

vor derfelbe in die Robre fommt, mit feinem Juder ju beftauben,
damit fich wahrend des Badensd eine feine Krufte bilde, die da-
su beitrdgt, daf der uflauf nidt fo fdynell finfe, wenn der-
felbe allenfalld auf ver Tafel unberiihrt ju ftefen Hitte.

404. MWuflanf von KindsFodh.

Bwei ftarke Loffel voll vom feinften Mehl werden mit adyt
Loth Butter, adt Loth Juder und einer Halben Maaf Obers
su einem feinen Koéchel unter fdnellem Umrithren verfocdi,
dann werden adyt Eierflar ju feftem Scnee gefdhlagen und be-
Butfam in dasdfelbe vermengt. Unter vem behutfamen Bermengen
wird die Art ded Mengend verftanden, die ed moglid) madye,
bag Kodyel unter den Scdynee ju vertheilen, oYne daf diefer
dlinn werde und weldied nur dann flattfindet, wenn mit dem
Kodlbfel von unten nady oben in runden Bogen gefalirem, und
awar immer cin Bogen neben dem andern gefilhrt wird, und
wenn der Scdynee nidht u troden oder ju lange gefdylagen wor=
Dent ift, Denn e ift wefentlich nothwendig, daf died nicht flifjig
in ben Ofen Fomme. Diefer Auflauf [Gft fidy nidyt fiirgen, mup
daler immer in einer mitvben Keufte (f. wetterhin die Kruften
bei dem miivben Teige) gebaden und aufgetifdyt werdew. Ausd
Borfidht werden foldye Kruften mit Papierftreifen, Ddie mit
Sdymals over Oel beftridien worden find, umbunden und jwar
fo, dag diefelben fiber die Kruften vorragen, damit der Guferft
savte Auflauf nidt iber die Wiande Herabfinte.

405. uflanf von Kindsfoh mit Orangen:
bliithe,

 Bondiberaus feinem Gejdymade ift diefe Jufammenfepung ;
leiber ift Die Ovangenblithe nidyt fiberall und su jeder Jeit ju
befommen. Der Auflauf wird dem vorhergehendven gleich be-

Handelt, nur dag eine Hand voll Orangenblithe mit gefodht
Wird und in dem Kodyel bleibt.

¥
gerdft
nen
on b

Drany

Eon
urd
Q\’N
i

= (&€ 2]

ide
dof
gl
ngﬂ
bimp
by
Wil
fbla



185

Bei den Juderbicdern find ywar Orangenblitthen, aber nue
gerdftete, ndmlidy in uder, ju befommen, allein fo einen fei-
nen Gefdmad fie audy geben mogen, fo weidht derfelbe doch
bon den frifdhen weit ab, und fo verhdlt ed fidy auch mit dem
Drangenbliithwaffer.

406. Anflauf von Brot.

Die Auflaufe unterfcheiven fich von ven Kuden durd feinere
Confijfteny und innigere Verbindung der Beftandtheile, fo wie
durdy erholyte Loderbeit ved Ganzen. Su diefem Swed wird das
Brot obhne die Rinve (adyt Loth ndmlidy) piiunblittrig gefdynitten,
und mit adyt Loth Butter, zehn Loth Juder und einem halben
Seivel Waffer unter immerwihrenvem Rithren fo lange gefodt,
b13 e8 ein feined Kodyel bilvet, in weldem vas Brot vollfommen
aufgeldft erfdyeint. 8 hatgar nidhts auf fid), wenn ju Ende des
Kodjens fidy vie Buiter ausdidyeiven follte, durd)die erften Paar
hingugefommenen Giervotter wird diejelbe wieder an vasd Ganze
gebunden. Nun swerden adyt Eiervoster in vad mit Jimmt ge:
wiirgte Kodhel eingerithre, vie Gierflar ju feftem Sdynee ge:
fiblagen, und ebenfalld bebutjam in die Maffe vermengt. Dann
wird ein haib Ei tleines Stid Sdymaly in der Form over Cafjerolle
bid jum Raudpen erhipt, vie Muajje hinein gegoffen und in die
Bratvofyre geftellt. Durdy das G ngiefen in dad erhigte Schmals
bilvet fich eine feine Krujte, vie vad Anfleben an vie Form ab-
balt, und man fann mit Sidiecheit vavauf redynen, daf vder
Auflauf fidy leicht uno vollfommen glait ausftivien (A6t Man
thut wohl, bda bdie BVereitung nur eine BViertelftunde Seit in
Anfprud) nimme, diejelbe drei BViertelftund vor vem Serviren
gu unternehmen, damit der Auflauf nur eine halhe Stunve in
ber Mohre bleibe. 3 ift defannt, daf diefe Art Mehlfpeifen
directe aug per Mitnduing ved Ofend in jene ded Munved ju ge-
ben haben, um in vollem Reiz genoffen qu werven, denn fie
verlieren an ihrem Werth, wenn fie ju finfen anfangen, wel-
des gefdyieht, fobald die Hige entweidyt. Daber die Unanjehn-
lidyfeit diefed Geridhted, wenn ed fiber die Jeit ju wivken Hat.

407. Dotterfoch. (Souflé de jaune d’oeufs.)

Diefed Gericht ift den vorhergehenden faft entgegengefet,
qang originell, fagt nidyt einem jeden ju, Ddie ed aber goutiven,
find [eivenfdyaftlidy vafiir eingenommen.

&3 werden ywanyig Loth Butter in einem fdyicklichen Weiv-
ling {dhidumig weif abgerdbhre, vann fommt vom drei ju drei

16
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Minuten ein Dotter hingwe nebit einem Fleinen Lofel voll Juder,
fo daf in einem Seitraunt von adyt und vierig Minuten fed)é=
sehn Giervotter und viergehn Loth Juder mit der Butter gleidys
formig su einem flaumigen Kody vervithrt find ; dann wird ed
in eine feuerfefte @alatichale, bdie mit Butter audgeftridyen
ift, gethan, tiber ein diinned Vett von Ajdye gejtellt und in die
abgefithite Rohre gethan und fehr langfam beinaly eine Stunde
lang gebaden. €8 nimmtgerne eine judbuntle Farbe an, dann muf
man ein leidytes Papier iiber dasdfelbe breiten. Dasd Kody (auft
fehr hod) auf und hat ein fdyonesd Ausfehen.

408. Gebacfene Wepfelfheiben. (Des beignets de
pommes.)

Man wihlc Aepfel, die in der Hige {dnell erweidjen und
gar werden, wie die fogenannten Fafelipfel, bdie meiften
Sorten Galwill u. dgl. Ungefibr awolfe ar der Jahl werden
reinlidy gefdydlt, in halb Finger ditnne Sdyeiben gefdnitten und
bad Rerngehiufe Herausgeldft ohne fie ju bredyen, fo vorgerid)=
tet werden ficin einer Salatjdyale mit vier Loffel voll Juder, einer
gangen Gitronenfdyale, bdie biinnbldtterig gefdynitten worden
war, und dem Saft einer halben Eitrone gemengt und bededt
bet Seite gefest, von Jeit ju Jeit aber durd) einander ge-
fhwungen.

Eine Halbe Stunde vor dem Anridyten wird aud vier Loffel
poll feinem MehHl und weifem Wein ein {dhnurdid vom Loffel flie=
fenber Teig abgeriihrt, mit einem Staubdyen Saly und gwei Lofel
voll von Dem unter den Aepfeln fidy gefammelten Saft geviirgt,
mit gwei Lofel voll jerlaffenem Sdymaly verrithrt und dann mit
dem feft gefhlagenen Sdynee von gwei Gierflar vermengt, wibh-
rend dem find pwei Pfund Sdymaly in einer {didliden Pfanne
Beif su madjen, und gwar fo, da wenn man. mit dem
feudyten Finger variiber {dynellt, ed ein horbared Gerdujd vers
urfadt. Nun werden jechd bid adyt Aepfelideiben in den Teig
getunft und fdnell in dem Sdymaly gebaden, dann werden ans
Dere eingetunft, und fo fort bid alled verbaden ift. Aud dem
Sdymals werden die Sdyeiben auf ein Tudy gelegt, damit das
Sett abgefondert werde. Nun werden die Aepfel auf ein Bled)
an emnanver gereiht, ftarf mit Juder beflaubt und in die heife
Bratrohre gefett, bid der Suder fdymilst, dann werden fie auf
eine gujammengelegte Serviette angeridytet und aufgetifdt.
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509. Gebadfene epfelicheiben mit Mavadchino,

(Beignets de pommes au marasquin.)

Diefes ift vas vorhergehenve Geridyt, mit vem Unterfdied,
dag diefelben ftatt der Gitronenfdyale mit drei Loffel voll Mas
raddyino-Liqueur gewiirzt werden.

410. Gebadene Mavillen, (Beignets d’abricots.)

Fiinfiehn fdhone, gut gereifte Marillen werden in die Hilfte
gefpalten, abgefd)dlt und mit drei 2offel voll feinem Suder ge-
mengt. Dad ibrige Berfahren haben fte mit Den Aepfeljdyeiben
gemein. @itronenjaft darf nidyt ju ven Marillen fommen, weil
fie, in Hise gerathend, einen Theil ijres Juderftoffid in @itro-
nenfdure verwandeln.

411. Gebackene Phivfiche. (Beignets de péches.)

3wdlf fdone Bficfide werven von einander gefdynitten ,
gefdalt, mit feinem Juder ftarf beftaubt und mit drei Loffel poll
Marasddyino gewiiryt. Die iibrige Behandlung haben fie mit den
Aepfeln gemein.

512. GebadFene Jwetichfen, (Beignets de

prunes.)

Die gevdrrten {dydnen Jwet{dfen werden mit etrasd weifem
SWein, angemommen, Ddap Dderen ein Balbed Pjund jugefest
wird, fed)d Loth Suder und nur ein Rohrdyen Jimmt angfam
gany weidy gefodyt. Dann werden pie Kerne heraudgenonmert,
und ftatt deren eine abgefdhilte Manvel finein gethan. RNun
werden fie in den Badteiq (1. 408 Aepfelicheiben den Badteig be-
treffend) eingetuntt und gebaden. Aus vem Schmaly fommend
werden fie in fein geriebene Ghocolave, die mit dem vierten
Theil Juder vermengt ift, eingehilit und auf eine jufammen
gelegte Serviette angeridytet.

413. Gebacfene frifjhe Jwetfchfen.

Die gut gereiften Jwetjdyfen werden in fodyended Waijer
geworfen, und fobald vie Sdhale auffpringt, mit faltem Wajfer
abgefihlt und forgfam gefhalt, vann mit feinem Juder frart
beftaubt durdy einander gemengt und fogleid) in den Badieig
getunft und ausdgebaden. Sie werden den Aepfeln gleidy mit
feinent Juder beftaudt und in ver Rohre glacirt.
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414. Gebackene Grdbeerfhnitten. (Beignets de

fraises.)

Wenn die vorhergehenden Geridyte in der Schmalzpfanne
gebaden werben mufiten, fo werden die folgenden mit bedeus
tenver Eriparnif an Sdymaly, in Hirgerer 3eit und mit griferer
Bequemlidyfeit in ver Bratpfanne bebanvelr, nur muf man fich
vollfommen flache Pfannen ju verjdaffen fudhen.

Ju diefen Edynitten werden runde Semneln leidht und be-
hutfam abgerieben, damit vie Scymolle nidyt gefpalten oder lo:
der gemadyt werde, was leicht gefdhieht, wenn man fie bei dem
Reiben gu ftarf dridr. Dann werden fie in diinme Bldtter ge-
fdynitten, aber fo, daf immer ywei {older Blitter an der un-
tern Geite nidht gang durdygefdynitten werden, und anemander
halten. Nun werden fie mut Obers befprigt, dody nur fo viel,
baf fie nidhyt ju weid) werden. Alfe diefe Umftandlicheeiten find

‘mothwendig, wie ed die Felge geigen wird. et wird ein Tel-
Her voll gut gereifte Grobeeren mit vier ftarfen Loffeln voll fei-
wem Juder gemengt, und fo viel wie moglid) swifdyen dre Sem -
“melfdnitten gethan und etwad flady gepreft; wenn fie alle auf
gegaungen find, fo werden die Sdymitten in abgefdylagene , mit
etwad Wafjer verdimnte Gier getunfr, und mit Semmelbrfeln
aufgelegt. Nun wird ein Biertelpfund Sdymals in ver Bratpfanne
Beif gemadyt, rie Edynitten hinein gereibt, und fdynell gebacten,
bann umgewendet, wieder fo viel heifed Sdymaly gugegofien,
port Der andern Seite fdyarf qebacken, mit feinem Juder beftaubt
und fogleidh aufgetifdyt. Diefed bodyft emfadye Gericdht wird von
Jevem mit Lt genoffenn, ed it mir wenigftend nody Niemand
vorgefommen, der nicht feine Freude iiber deren Genuf begeigt
hatte. Dasd Baden muf fo geleitet werden, daf die Mitte der=
felben nody Falt bleibt, wdbrend vie Kruften refd) werden.

415. Gebackene Marillenfdbnitten. (Beignets
d’abricots.)

JwsdIf bis fiinfyehn gut gereifte Marillen werden entfernt,
abgeidalt und mit jwilf Loth Juder und ein Paar Lo{fel voll
Waffer guerft langfam geditnftet und weun fie durdyaus weidy
geworden, dabei vielleicht ju dinnflitffig wéirven, fo mifte man
fte uber fdyarfem Feuer bis ju ciner Kodelconfifteny unter im-
merwdhrendem Niihren eindiden. Die iibrige Behandlung hat
Diefed Gericht mit dem vorhergehenden gemein.

figif
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416. Gebacfene Peiviichichnitten, (Beignets de

marmelade de péches.)

Die Rfirfide werden den vorhergehenven Marillen gleidh
iu einem Mius verfodht, bann aber, wie bei den Erobeer{dynitten,
(1. 414,) verwenbet, ndmlidh) in die Semmeljdnitten geftridyen,
Diefe gufammen geflebt, in Gier getunft, mit Semmelbrofeln
aufgelegt und in der Bratpfanne mit etwas Edymaly gebaden,
und mit Juder beftaubt aufgetifdyt.

417. Gebadens Sirnfhnitten, (Beignets de
cervelle de veau.)

Diefed Geridit gehdrt pwvar nidt unter die Meblipeifen,
aber der dbnlidyen Bereitungdweife wegen mup ed hier Plap
anden. Gin ‘Baar Kalbshirne werden in [auwarmem MWaffer
forgfam entbdutet, dann mit vier Loth Butter unter immerwdh-
rendem Rithren fo lange gediinftet, bid die Sendyitgbeit verdampft
ijt, jedt werden fie mit ©aly und weifem Pfefrer ftark qewiirt,
mit adt Lotlh flein wirflidy gefdynittenem frijdjen Mark vers
mengt und falt geftellt. Wihrend Dem werden drei bid vier
Semmeln, je nad)y dem fie grof find, leidit abgerieben und in
fehr bdiinne Bldtter gefdynitten, fedod) fo, daf immer jwei
etwad gujammen balten, weldes dadurd) erveidyt wird, vaf
man fie nidyt gamylidy vurdyfchneivet; diefe Schnitten werden
min mit dem Hivnmusd gut gefiillt, in Mildy leicht eingetuntt
und bei Seite geftellt, nady einigem Abtrodnen werden fie dann
in abgefdylagene, mit etwas Waffer verdiinute Gier getunft, mit
Semmelbrofeln aufgelegt, und den porhergehenven Sdynitten
gleich in einer Bratpfanne in etwad Shmaly gebaden. Diefe
Sdynitten werden voryugdweife ald Imbi over ald Beleg eines
Purées vermenvet. Sie erfegen iibrigend vie fogenannten Hirn-
pofefen und Hirnrifolen.

418, Gebacdfene Himmelthauihnitten oder (Kro-
fetten). (Croquettes & la semoule.)

Dier folgt eine Reihe & dynitten, die feine Semmelplitt-
den jur Faffung brauden und daher Krofetten heifien, eine
Begeidynung fir alles , was fid) unter dem Sahn alé fpréve
ergibt ; freilidy eine Begeidnung, bdie vielen andern Syeifen
gufommen miifite, aber dod) nur auf diefe und vie folgenben
©peifea angewandt wird. €8 wird eine Tafje voll Himmelthau
in drei Seivel fochendes Obers cingefodyt, man gibt entweder
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pen Himmelthau in bas falte Obers und riihrt fortwalrend bid

es auffodyt, over man [ift pag Oberd auffodyen und gibt den- -

felben unter fdhnellem Ribhren in ditnnem Strabl hinein, und
{&ft es an einer weniger heifen Stelle langfam fortfodjen, bid
¢d die Gonfifteny einesd {dpverflifiigen Kocheld annimmt ; dann
fommen adyt Qoth Butter, eben fo viel Juder, ein Staubdjen
Sal; und vier Gierdotter hingu, und man riihrt es fort, bis ed
wiever auffodyt; dann wird e8 auf ein flached verzinnted Bled),
weldyed leicht mit Butter beftriden worden war, aufgegoffen,
einen halben Finger diinne audeinander geftrichen und Lalf geftellt.
MWenn diefed Kodyel gang falt ift, fo ift es audy siemlich fteif
geworden.  Jun wird e$ mit einem Mefjer in daumenbreite
@treifen, und bdiefe in vier Finger lange Scmittchen getheilt,
pon dem Bled)y abgeldft, in abgefdylagene EGier, die mit enwasd
MWaffer verdiinnt worden find, getuntt und mit Semmelbrofeln
aufgelegt. Das Eintunfent in die Grer unterliegt einiger Sdywies
vigfeit, ba die Sdhnittdyen ju jart find, um mit den Fingern
angefaft weiden gu fonuen; um bdiefer ju begegnen gibt man
bie abgefdylagenen Gier in eine flache Sdyiffel und bhebt Ddie
Sdynitthen von vem Bledye vurdh Unterfabren mit der Flidye ded
Meffers, und gibt fie gleid) in dic Eier und von da wieder mit
bem Meffer in vie aufver Tafel ausdgedbretteten Semmelbrifeln,
Bier rolit man fte nur um und legt fie auf einen Bogen Papier,
dag iiber etwad Fladem audgebreiter ift. Gebaden werden fie
wie die vorhergehenven Sdymitten; e3 wird ndmlid) ein Stiid
Sdymaly, 3wolf Loth ungefibr in einer flachen Bratpfanne er-
hit, die Grofetten darein gereicht und fdmell gebaden ; fobald
Dic untere Seite Farbe angenommen fat, werden fie mit dem dar-
unter fahrenden Meffer umgerwendet. Wenn ju wenig Sdymals
vorhanden wire, wird wieder etwasd von demfelben beigegeben
und nun wieder gebaden , wad fo fdynell ald moglidy gefdyehen
mufi. Dann werden fie auf ein Tud) gelegt, um dad Sdmal;
gut abgufondern, mit feinem Suder beftaubt und jerlidy an-
geridytet.

419. Griescrofetten,

Die Griederofetten werben eben fo behandelt, mur mit dem
Lnterfdyied, daf bei dem Ginfodyen Feine Gierdotter an denfels
ben Tommen und ftatt adyt Loth nur vier Loth Buiter beigegeben
werden. Dad JInwendige diefer Grofetten muf weif bleiben.
Der Gefdmad fann iibrigens durdy Beigabe von BVanillequder
(geftofencr Jucer mit Wanille), mit Jimmtaucer, mit an Ju-
g}eerw;]bgmebenen Limonien u. dy. nady Belicben mitgetheilt

1.

\
bem ¢
gefod
Eafr

erne
Gifro
bid ¢
Bend
qethy
Falt {
i

i1

\
m
fefr
Dy
fod
m
fti‘-’l"l
N
Mellt,
{dmi

i

un
belf
Jud
11t by
!Eti[.‘
by |
4ty
bay
tetfy
L]
{inp
T




191

420. NReiscrofetten. (Croquettes an ris,)

Swolf Poth Reid werden, nady vem Abbriihen mit Fodyen-
pem Waffer, in einer halben Maaf DOberd vollfommen weidy
gefodyt, weldhed unter oftmaligem Umriihren und in unbededter
Gafferolle gefdyehen muf, weil bei dem Beveden derjelbe gar u
gerne gerrinnt. Jept werden jecdhyd Loth Butter, adyt Loth an
@itronen abgeriebener Juder, und vier Eierdotter darein gertifyrt,
big s wieder auffod)t. Dann wird died Kodel den vorherge-
fenden gleid) iber ein nur leicht mit Butter beftridenes Bled
gethan , einen Halben Finger hody audeinander geftridpen und
falt geftellt. Die iibrige Behandlung hat ed mit den Himmelthau-
fdmitten (j. 418) gemein.

421, Nudelerofetten. (Croquettes aux vermicelles.)

&3 werden aud vier Eierdottern , einer FTaffe feined Wehl
und ein wenig Mildy, ein fefter Muvelteig gemadyt, vderfelbe
fehr diinn ausgewalft, und in fehr feine Nudeln gefdymitten.
Dann wird eine balbe Maap Dbersd gefotten, die Nuveln einge=
fodyt, mit fecdyd Loth Butter und eben fo viel Juder vermengt,
und nach einer feinen Weile, wenn namlidy dad Kodyel etwasd .

fdhwerfliffig wird, ven vorhergehenden gleich iber ein Bled)
gegofien, einen halben Finger diinn ausdgeftriden und falt ge-
ftellt. Die iibrige Bebandlung haben fte mit den Himmelthau-
fdmitten (. 418) gemein.

422. Grofetten auf franzdfifche Wrt. (Croquettes
a la frangaise.)

8 wird von drei gangen Giern, einem Laffel voll Mehl
und einigen Loffel voll Obers ein vinnflifjiger Teig abgefpru-
pelt, und mit einem Staubdyen Saly und Hoei Kaffeeldfjel voll
Suder gewitrat. Von diefem Teig werden ein Paar Loffel voll
in vie fladie Omelettepfanne, in welder ein Eidotter Fleines
Stitd Sdhmalz erhipt worden, gegofien und durdy Rundneigen
ver Pianne ein Fled fo grop ald moglidy gemadyt und fdhnel
gebaden. Sobald an der untern Flidye etwad Farbe wahrnehme
bar ift, wird derfelbe entweder durdy Sdhwingen oder durdy Un=
terfafiren mit einem pitnnen biegfamen Meffer umgewendet 5 wenn
nun audy von diefer Seite der Fled Farbe hat, fo wird er auf
eine Sdiifiel geklitfcht und ein anverer Fled aufgegoffen und
fo fortgefabren, bid der gange Teig verbaden ift. Diefe Eier-
fledtel mitfen nady dem tedynifden Auddrud papierdiinn fein,
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weldyed leidyt dadurdy ju erveidien ift, dap man ben Feig mit
Mildy nad) Bevtiefnif verviinnen fann. Run wird ein fc(nes
Kodel aud ywei LWffel voll bed feinften Meh’'s mit einer
halben Maaf Oberd, vier Loth Butter, fedhyd Loth Suder und
pier Eiervotter mit einer Sdyneeruthe ftarf bewegt und iiber dem
Jeuer bid jum BVerdviden aufgefodit und danm  falt ges
ftellt. Mittlerweile werden dvie Gierfledel in drei Finger breite
und vier Finger lange Fleckdyen getheilt. Dann wird dvad Kodyel
Mefferciicken diinn auf diefelben geftridhen und. gufammen ges
rollt, fopag fie vier Finger lange Witrftdyen bilven. Sie wer-
Den aldvann den Himmelthaufdynitten (f. 418) gleidy, in Eier
eingefunft, mit Semmelbrdjeln aujgelegt und vejd) gebaden.

423, Crofetten mit Kaffee. (Croquettes au café.)

Sedyd Lotlh Kaffee werden bid jJum Sdywisen gebrannt
(nad) befannter Weije) und von der Bianne gleidh in eine halbe
Maaf fodyenved Dberd gefdyiittet, man muf jedoch auf der
Hut fein, denn wenn der Kaffee auf einmal bhinein fadt, fo
fpruvelt dag Dberd tiber die Gafferolle hinaus. €8 wird danu
bevect falt geftellt, und nadypem Ddie Jufufion falt geworden,
werden gwei Loffel voll Mehl mit vier Loth Butter und fedid
Loth Juder in die {dhidlide Cafferolle vorgerihtet, dag Obers
pariiber gefeifit, um Ddie Kaffectdrner abjufondern, mit vier
Gierdottern vermengt, und nun den vorhergehenven gleidy auf-
gefodht. Die Verwendung , vas Auflegen und Baden haben fie
vann mit den Uebrigen gemein,

42%. Crofetten mit Cbhoeolade, (Croquettes au
chocolat.)

Stait der JInfufton von Kaffee werden bier drei Jeltdyen
feine Chocolave auf emen Gafjerollvedel iiber einer mdfiq heifen
@;}eﬂe gut erweidyt und mit dem Oberd fein abgeriihrt, dann
wird bad Kodyel dem vorhergehenden gleidh beenvet, audy die
ubrige Behandlung bleibt ficy gleich.

425, Schneeballen, (Balles de neige.)

Gin Teller voll feined Mehl wird mit vier Gierdoftern,
einem fleinen Stiickdyen Butter, eben fo viel faurem Rabm nebf
sinem Kaffeeloffel voll Saly gu einem mapig fefen Teig verars
beitet und bededt, eine Stunpe lang ruben gelajjen. Diefer
Teig wird dann Meffervitden dinn audgewalftund in ftavfe Hanb-
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fladye ahnlidye Stiidegetleilt, ein jedesd diefer Fleddyen wird in halb
Singerdiinne idymale Streifen bid gegen ben Rard purchgefdynitten
unbd dann in fo weit verflodyten, dag ed einen lodern Knaul bildet.
@3 ift gut, wenn foldhes erft vor bem Anridyten gefdyieht, unv felbe
fogleid) gebaden werden Fonnen. Nun werden ywei Pfund Sdymal3
erhigt, fo daf, wenn mit feudytem Finger diber dasfelbe ge=
{dnellt wird, ein leidited Braufen entfteht. Die Sdmeeballen
werden num, fo viel ihrer Plag haben, hinein gethan und fdynell
gebaden ; da fie fid) ausdebnen, fo mufi man bei dem Ginlegen
hierauf Ridfidyt nehmen, und weil fie Guperft mirbe find, mit
vem Bad(offel bei dem UmFehren und Herausnehmen behutfam
verfahren. Sie werden falt aufgetifdyt und ftart oder gany weif
mit feinem Suder beftaubt.

426, Sdhnecfrofetten.

Der vorhergehende Teig wird mit einem *Handbreiten
Ausftedyer audgejtodyen ; die Abfille werden wieder leidyt HIE
jammengefneter, und mit einemum die Halfte fleineven Ausfteder
ausdgeftodjen, und beide Blattdhen ringdherum einen Finger breit
augetnanver, bis gur Hilfte gegen die Mitte hin eingefdynitten, jept
wird mut einem abgejdylagenen i ein Tupfen auf denjelben beftri-
hen und das fleine Blittdyen iiber bas grofe gelegt und envas
angedridt. Gebaden werden fie den vorhergehenden gleidy. Man
fieht {djon, daf fie, indem fie auflaufen, einen rojenformigen
Ballen bilben. Sie werden ebenfalld mit feinem Juder ftart
beftaubt, in die WMitte einer jeven Rofe Fommt eine oder mel-
rere {dhone eingefottene Weidhfel.

427. Syprits: Krapfen.

3n eine Halbe Maap fochende Mild) werden nebft drei
Loth Butter, eben jo viel Juder unv ein Stiubden Saly,
ein Teller voll oder ungefihr drei viertel Pfund Mehl einge-
fodht und fo lange iiber vem Feuer ftarf gerihrt, bid der Teig
fidy von ven Winden der Gafjerolle und felbft von dem Kodyldf-
fel leidyt lo8lojt, dann werden nady einigem Hustiihlen fedyd
bid adit gange Eier nad) und nady eingefd)lagen und jevedmal
genau verriihrt. MWan hat ju diefem Jwed die jogenannten
Sprigen, deren Boden ein fedydftralliges Bldttdyen bat, durdy
Diefes wird ber Teig in {dwad) erhipted: Schmaly geprept
und gwar in Sdynedenform, und nun langfam bei einmaliger
Umwendung gebacen. Aus dem Sdymaly fommend werden fie
auj ein reines Tudy gethan, mit feinem Suder beftaubt und
heif aufgetifdt.
Jenfer's Kochbudh. 17
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428. Vrandteig-frapfen. (Les pets defnonnes,)

Der vorhergehende Brandteig wird auf den Boben eined
umgetwendeten fladyen Jellers _qe;_l;m:, und mit einer in t‘maé
Deipe €dmalz emgetuntien Vicfjeripipe L\‘ilﬂﬁlu-lrnclA lleine Enid-
dyen eingelegt, und unter immerwdhrender leichter Lewegung b1$
gur {djonen goldbraunen darbe getaden. Tas €dmalz rcnv,
nidit ftatf beip twerden, weil ber %_rmp}ng, Der gerne. frarf
aufgehet, und duird) dad ju 1d_:|}t1{cléhu|r’ncn baran 'vnljmrrert
wiitbe. Tie Krapfel mrrbeulnyg 1(1;um_ié$:|dcr beftaubt, dber

jammengelegter €ervictte heif aufgetifdt. :
au]iq @-iei? .ﬁ?upfel in einer tiefen &dyale ober @tlbgrmﬁernﬂe
gehduft angeridytet, und mit cinem chaudean (f. weiterhin den
chaudeau betreffend) iibergofjen, geben unter dem  Namen
Joderln d’amour ein redyt angenehmes Geridyt.

429. affelfrapfen. (Les gaufres.)

Drei BViertelpfund des feinften Augugémehls, tas einige
©tunben lauwwaim geflanden, wird mit ein Paar EBcd;cr voll
Dbers, fieben Gierdotiern und einem -iLiiun_D lauwarm gerlafje
ner Butter ju einem didflifjigen Jeig mir einer ftmhned;uep
ruthe abgefdylagen, bdann durd) wiederholtes Edlagen mit
einem Vedyer voll abgewdfjerter dicder Germ, einem Loffel voll
Simmuuder und der Hilfie o viel Sal _genau vermenge, und
bededt folange warm aufgelen gelafien, bis Der Teig nod) emmp[
fo hod) gefiiegen ift, als berfelbe im Anfange war; dann wird
bie Gierflar von den fieben Giern zu feftem Ednee gefdlagen
und in den Jeig gemengt. Jest wird bas Wafjeleifen gebigt bis
8 Det dem Aufmadien raudyt, vann mit envas €dmaly beftri-
den, mit emer I afje voll von Diefem Jeig gleid)fdrmig begofien,
gugemadht und gebaden. Diejes duperft liebliche Gebad wird
migtidyft heip mit beigefestem Citronenzuder aufgetijct.

430. FafchingsFrapfen,

Cin Bjund warm gefiandenes feinfies Mebl wird mit adyt
@ierdottern, drei Bedjer voll lauwaimem £ bers , adit Loth gers
laffencr Butter, einem Lifiel pou femam Juder und ber & dlfte
fo viel €aly nebft einem Bedyer voll atgemafierter dider Germ
au einem Leig angemad. Tiefer Jeig witd nun gwangig Mii=
nuten lang abgejdlagen, vas heifi, ¢6 wird mit einem Kod)-

Iofiel in ben Jeig gejtochen und gegen die Wand der Cafjerolle
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fdjicbend, ein pweiter Stof etwasd vorgreifend angebracht, und
fofort die Mafje {dmell durdygegangen. Run wird wieper von
Der anbern Eeite angefangen, und da diefed Verfabren dem
©dylagen nicht undhnlidy ift, wird ed audy fo benannt, big
Der Jeig endlich fein, blafig, glingend ift, und nidht mehr an
den Fingern anflebt. Jept wird derfelbe mit einem Fudy bededs
und lamwarm gejtellt. LWenn diefer Teig fo weit aufgegangen
ift, bag die Majje verdoppelt erfdieint, fo wird die Hialfte pa-
von auf vie mit Mehl beftaubte Tafel gethan, oben darauf
ebenfalld etwas beftaubt, und erft mit der fladyen Hand audein-
anber gebreitet, dann mit bem Walfer halb Finger dic ausdgetrie-
ben. Diefe Platte wird ur Halfre mit einem Handvfli-
dyen Fleinen, fdarfen Ausftedier ausdgeftodien, in die Mitte
einer jeden diefer Scdjeiben fommt ein halber Raffehldfel voli
beliebiges Gingefottenesd ; nun wird die jweite Hilfte mit einem
etiwad fleineren Audijtecher ausgeftodyen, tfiber die grofieren ge-
legt, und rund herum niedergepreft, wodurdy fie griger wer-
Den , bann aber mit dem Fleneren Husdfteder wieder ausgeftos
den und auj ein gewdrmted mit einem mehloeftaubten Tudy
belegtes Bret, einen halben Finger breit augdeinander gelegt und
mit bem herabhingenden Theil ved Tudjes bebecdt. Jept wird
die anbere Hilfte ved Teiged heraudgenommen, die Abfalle aber
in die Cafjerolle gethan. Mit diefer yweiten Hdlfte wird eben fo
verfahren wie mit der erften, endlich werden die Abfalle in ber
Gajferolle etwad abgefdylagen und bvem vorhergehenden gleidy
verarbeitet, bis der gane Teig aufgegangen iff. Nun werden
pwei Piund Sdymaly erhigt, und wenn die immer warm gehal=
tenen Krapfen wieder aufgegangen find, fed)s bis fieben Stiid,
je nadypem die Cafferolle grof ift, eingelegt, aber mit der pbern
Geite nad) unten und die Gafjerolle {dynell bebedt ; nady einer
Weile, wenn der untere Theil Farbe befommen, werben fie
gewendet und nun die Cafjerolle offen gebalten, big audy die
untere Flicdye Farbe hat, weldes jufammen bei vier Minuten
dauern fann. Nun werden fie auf reine Sicyer gelegt und mit
feinem Juder beftaubt. Jest fommen fieben anvere in das gleich
heip gebaltene ©dymals. Jft die Arbeit gefdhidt von Statten 'ges
gangen uud find bie Veftandtbeile gut gewefen, fo et{dyeinen
die Krapfen mehr hody ald rund und mit einem weifien Kringe
dyen umgeben. €ie werben warm aufgetifdyt.

Dies Gebid wird vorgiglidy in Wien in feiner BVollfom-
menbeit, aber nur wdlhrend der Safdyingéperiode ergeugts fpd-
ter ober friber fragt Niemand darnady, wer aber im gafdying
feine Krapfen genofjen, ver Hagt iiber feine Armuth und trau-
rige Lage.

e
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431. Baierifche Dampfuudeln.

Ungenommen, diefe Meblfpeife foll fir adyt Gedede aus-
reidyen, fo wird ein Pfund des feinften Wehls, mit adyt Loth
Butter, gwei gangen Eiern und ungefdhr einem Seidel Oberd
au einem Feig gefnetet, und dabei auf folgende Weife verfalh-
ren. Dasdimwarmen Jimmer gehaltene Mehl, weldyed die Tem-
peratur von wenigftens 14 Grad Reaumur angenommen hat,
was fiir den guten Fortgang der Arbeit wefentlich ift, wird
durdygefiebt, in einen Weitling gethan, und in der Mitte ded
Mehlé mit drei Loffel voll abgewifjerter dider Germ und vier
Lofjel voll lauwarmer Mildy, nebft einer Mefferfpis voll Suder,
ein dinner Teig (Dampfel) angemed)t, dag Ganze mit einem
Fudy bededt, unb eine halbe Stunde lang lamwarm ftefjen ge-
laffen; wenn die Germ gut war, fo muf das Dampfel wikrend
diejer Jeit ftarf aufgegangen fein. Nun wird die Butter und
Miid) lauwarm gemadyt, und nebft ven Giern, wei ftarfen
Kafieeldffel voll Juder, und der Hilfte fo viel Salz ju dem
Dampfel gethan, und das Gange ju einem Teig vermengt, der
pann o lange abgejdylagen wird, bis daf derfelbe feine Bldddien
wahrnehmen [Gft, und nidyt mehr an dem Kodyloffel flebt (f. 432
abgefdylagenen Kugelhupf). Diefer Teig wird nun leidyt mit
Mebl beftaubt, mir einem Tud) bevect und warm gefelit. Nady
ciner big anderthalb Stunden diirfte Derfelbe um bden dritten
hell feined BVolumens aufgegangen fein, dann wird defer Teig
auf eine mit Meh( beftaubte Tafel gethan, an der Oberflidye
leicht mit Wiehl beftaubl und mit ver flachen Hand bis ju einem
Daumen hody abgeplattet; aus diefer Scyeibe werden nun mit
einem runden Ausftecyer die fogenannten Nudeln (Blagcdyen) augs
geftodyen und auf ein Bled), das mit einer Serviette belegt ift,
einen Finger breit audeinanver gelegt. Der iibrighleibende Jeig
wird gufammen genommen, leidyt gefnetet, und auf die vorfers
gebende Art verarbeitet, dann werden die Nudeln mit der her-
abbangenven Hiljte der Serviette fiberdedt und wieder warm
gefteli. Nad) einer halben Stunde wird in eine Reine, in
weldjer die erfte Hilfte ver Nudeln am Boden derfelben Raum
finden fonnen, obne dibereinander ju liegen, einen Finger hody
Waifjer gegofien, mit cinem halben @i tleinen Stiict Butter bes
legt und ing Kodyen gebradyt. Die nun um die Hilfte hoher
aufgegangenen Nudeln werden behutfam eingelegt, mit einem
gut pafjenden Dedel verfehen und fiber eine minder heife Stelle
bes ©parherdes, oder nod befier, in eine Bratrohre geftellt
unbd fid) felbft tiverlafien. RNun wird eben fo mit den aué dem
pufammengetneteten Leig ausgeftodyenen Nuveln verfalren. Man
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pflegt die erften gwanyig Minuten den Dedel der Neine nidyt
abjubeben, weil die eindringende falte Luft Hemmend einwicft,
indefjen nadfehen muf man denn dody; in der gegebenen Ieit
haben bdie Nuveln {don jo viel Confifteny befommen, daf fie
bei dem Sutritt dev Luft nidht mehr jufammeniallen. Dag Wafs
fer wird in diefer Jeit theild von ter Mehfpeife eingefaugt, theils
verdampft fein, und die Nubdeln haben angefangen, am Boden
Der Reineeine Krufte yu befommen ; man bededt Dad Gefif wiever,
und [t fie fo lange fortbaden, bid die Krufte ftarf Mefferritdfen
bid geworden, und eine gelbbraune Farbe angenommen fhat.
RNun werden fie mit einem Scdydufelden heraudgehoben, und
mit einer Gréme ald Sauce aufgetifdyt.

Die eigentliche Scywievigeit befteht in der Ausdmittelung
Der Confifteny ded Teiged ; wir haben nod) fein Maaf fitr dasd
blinne, weniger dunne, nidyt gu didf, fteif, feft u. d. gl., b
find dies willbivliche , unbeftimmee Ausvriide, und wollte man
nady den gegebenen Verhiltnifjen ded Flifjiigen jum Trodemen
einen ©dylup ziehen, fo beftelit audy hievin eine traurige Unju-
verlafiigteit, denn dvad fdyon lange gemahlene oder trodene Meh{
abjorbirt viel mehr Flifjigleit ald vasd frifdy gemablene, fo daf
bei angegebenem Maafe der Teig dennod) mifrathen fann. E8
fommt daber viel auf pad arbeitende JIndividuum an, ed mup
Sdyarffinn und Erfahrung haben, um die Trodenleit ded Melj~
[ed beurtheilen ju fonnen, wobei dad Gefiihl am fidherften [eis
tet. Su unferem Fall wird der Teig ald hinreidhend confiftent
beurtheilt, wens derfelbe in eine miglidyft Hohe Maffe gebradht,
in einer Minuie um den dritten Theil gefunfen ober abges
plattet ift.

Die geeignete Créme ald Sauce befteht aus einer halbent
Maag Obersd, in welded vier Eierdotter gefdlagen werben,
und pad man fber vem Feuer mit einer Sdyneeruthe fo lange
emfig ciihet, bid e8 fochend Beif wird und fid) ju verdiden ane
fingt, dann wird e8 aber fogleid vom Feuer gehoben und nod
eine Weile gefhlagen, um dem Stocden der Dotter vorzubeugen;
pie Créme wird nun mit ywei EH16fel voll Suder verfiift, und
mit ein Paar Kaffeelsffel voll Drangenblitthenwajjer gewivyt,
endlid) in einer Schale bem Geridyie beigefept.
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