Siebentes Buch.
Die Kunftbaderei betreffend.

XXI. Abfdnitt.
Gebide aus Germteig, Brandteig und mirbem Teig,
432, Kugelbupf,

u Gebaden aus Germteig ift die Germ eirer der wes
fentlidyften Beftandtheile. Sie muf vor allem Fraftig fein, nims=
lidh ven Telg ur Fermentation anregen. &ie darf nidyt bitter
fein, weldes jwar durdys Audwiffern einigermafen befeitigt,
vie @erm aber dadurch gefdyvadt wird. E8 ift daber noth=
wendig, daf man immer frifdhe Germ jubanven hat, die we=
nigftens einen Tag lang gewdfiert wurde. Gineandere Nothwens
Digteit ift feines, weifes und trodencs Mehl. Das von den
Dampfmiihlen gelieferte fdheint diefe dref Eigenfdyaften am mei-
ften qu befitien; 8 ift daher gu wiinfden, daf fid) diefe indus
ftrielle Anftalt erhalte.

Der Kugelbupf ift eine et dfterceichifche Benennung,
namlid) nidyts  verfprechend , nidyt anreizend, fondern befdyet=
ben nur auf den Gegenftand Begug nehmend; das Gebdc foll
vor allem [ocfer fein, daber fein Wolumen vermefren und da
bie Form gegeben ift, nicht in vie Breite . jondern in die Hobe
fteigen , gleichjam hupfen; tibrigens gibt ed eine Menge Be=
reitungen Yo ven ordindrften Hig u den feinften in faft unmerk=
lidyen Abftufungen. Wir wolfen nur spwei Avten bejeidhnen, und
gwar: den abgefd)lagenen und ven abgetriebenen, 1wad dars
unter und daywifdyen liegt, (it Syielvaum genug fiir Jene,
Dle germe componiren und erperimentiven. Gin Pfund feines,
einige Stunden an einem lamwarmen Ort geftandenes Mehl wird
mit vier gangen Eiern, gwei bid drei Bedyern voll Obers, einem
@qlbcn Prund geclafiencr, lamwarmer Butter, einem Lofel voll
feinem Juder und der Hiilfte fo viel Saly, nebft einem BVedyer
voll Germ 3u cinem Feig gemengt unbd eine Viertelftunde lang
unaudgefest abgefdhlagen, big derfelbe feinblafig wird. Nun
geftellt. IBdhrend diefem
von den Stingeln geflaubt

wird der Weidling bedectt und warm
witd ein bhalbes Piund Jibeben,
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und entfernt, eben fo viel Weinberln ausdgewafdyen und durdy-
geflaubt, vann ein Halbed Pund PMandeln abgefdyilt, gefpalten
und fiftlidy gefdynitten. MNacdy einer halben Stunde, wenn der
Feig um die Hitfte feined BVolumend geftiegen ik, werden die
brei Specied hinyu gethan, und alled wieder vollfommen durdy
einamder gefdylagen. Jenst wird ein Kugelhupfbed mit zerlaffes
nem Sdymaly qut beftrichen, mit Meh( beftaubt, ver Teig hinein
getham, bedecft und wieder warm gejtellt. Mady eimer halben
Stunde oder [dnger, je nadydem der Teig qut gefyet, wird ders
felbe in die Nobre geftellt und langfam gebaden. Die Heizung .
muf jo geleitet werden, daf dad Baden efne volle Stunde und
audy daciiber dawere und pad Gebdd eine fhone lidhtbraune
§arbe annehne, dann wird der Kugelhupf aud der Form auf
ein Sieb geitiiryt, damit die Hife von umten und oben entweis
@en Eann, mit feinem Suder beftandt und falt geftellt.

433. Rugelbupf anf frandfijche Wrt. (Le baba.)

Gin Prund ded feinten MeHI8 wird auf der Tafel im
Rramie audeinander geftvidien, in die Mitte Commen drei Biet~
telpfund Butter nebft vier ganen Glern, vier Dotter, einige
@3fFel voll Dberd, ein Halber Lofel voll Saly und ein guter
@3Fel voll an Gitronen abgeriebener Juder, nebft vier Loffel
voll abgemwifferte dife Gerni. Diefes wird nun mit einem
Meffer durdyeinanver su cinem Teig vermengt, und mit
pemt Ballen der Hand, beffer nody mit beiden Hinden auf der
Fafel geftrichen, fovaf dbie gange Maffe ywei Spanuen weit vorn
ibrem eriten Blap vorwrtd gefdjoden wird; von da wird fie
it weife qleidfam abgerifferr, und auf den erften Plap frark
niedergefdlagen, und wieder unfer ftacfem Auforitden in gang
fleinen Theilen hinaufgeftridhen ; diefed wird fo oft wieverholt,
pig ver Teig feinblafig wird, und fid leidyt von den Hiinden
(5ft. Sest Eommen ein Bievtelpfund jorgfam geflaubte Rojinen,
die eine Jeit lang mit einent Bedyer voll qutem Rhum befeudys
tet worden, fammt dem Rhum himgu, und werden genai mit
pem Teig vermengt. Diefer Teiq Fommt endlidy in die mit Sdymaly
Peftridiene und mit Mehl farf beftaubte Kugelbupiform, und
wird bevedt [awwarm jum Wufgehen qeftellt. Dasd Aufgehen Fann
ein bid 3wei Stunden dauern, je nadpem die Germ Friftig war,
Dann erft, wenn der Teig wody einmal fo Hhody geworden, wird
bie Form in vie Mobre qefest, und behutfam eine Stunde bid
funf Biertelfunden langfam gebaden.
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434. Kugelbupf mit Gedraten und Angelifa.

(Le baba au cédrat.)

Ju der vorhergehend angeqebenen Sugelhupfmafie fommen
ftatt der Rofinen eine gleidye Menge ftiftlidy gefdynittene iibers
uderte Cedraten und eben fo viel Fanbdirte Angelifa nebft einem
DBedier voll edhien Frangbranntwein; in Crmangelung veffen
eben fo viel Rhum. Das 1ibrige Berfalren bleibt fidy gleidy.

435. Germwandeln. (Les petits gateaux de baba.)

Die Germwandeln find Rugelbupfe im Kleinen, Sie ge-
wihren mebhr Krufte, je feiner fie find, und werbden daber lie=
ber gefehen, Der Teig Fann librigens feiner und audy etwas
fifer gebalten werden, benn in fleinen Formen mifglidt basd
Gebic feltener. Su diefem Jwed werben fleine Formen mit
Sdymaly mittelft eines Severpinfeld gut beftridien, mit Mebhl,
nod) beffer aber mit Crddpfelmehl beftaubt, und gur Hilfte mit pem
Kugelhupfteig angefiillt und warm geftellt; wenn die Formen
bald voll werden, fo gibt man fie in die Ribre, die nody einmal
fo ftarf gebeizt fein muf, alé ju einem Kugelbupf, weil die
Maffe tein getheilt, bald gar wird, die Rinde aber, fe firgere
Jeit, defto grifere Dise braudyt. Bei gut conferuirten Brats
tobren fiud fladye eiferne Gitter angebradyt, die nady Bevarf hodh
oder nieber geftellt werden fonnen, unt dag Gebid , 3 B. den
Kugelbupf von unten, wo die grifte Hige audftromt, vor ju
ftarfer Farbe pber gar dem Berbrennen ju fdhigen. Diefe Vor-
fidt ift bei ben Wanvelm weniger nothwendiq, weil, bevor die
Dise durd) die Formen bringt, Ddie entblofite Dberflide fid
fdgon farbt. Die Wandeln aus ben Formen geftiirgt, werden
mit feinem Suder beftaubt, und diber jufammengelegte Sers
vietten gebduft, lamwarm aufgetifdyt,

436. Kaifer: RKugelbupf.

St einem tiefen Weidling wird ein Phund laumwarme But-
ter mit einem Rodl5fel abgetrieben, nady fiinf Minuten Fommt
ein @idotter und ein parpey Loffel Mebl, wovon ndmlicy dre
Biertelpfund lauwarm gemadyt ynp burd) ein feined Sieh ge=
{dylagen worden ift, hingu. Nady andern finf Minuten fommt ein
gwetter Dotter und wieder fo viel Meh( varan, vasd Riibren
mug obncrllnter[)rcrﬂunq febr gleid)formig vor fichy geben; die
Elgutter Wird immer fddumiger, big man endlidy von fiinf gu
finf Minuten in einer Ctunde alle Dotter und alles Mehl
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verrithrt hat. Jest fommen jwei Loffel woll feiner Juder, ein
Halber Loffel voll feines trofened Saly und vier Loffel voll ab-
gewdfferte Germ hingu , und died wird nody bis jum genauen
Bermengen gerithrt, dann werden die ywilf Gierflar ju feftem
Sdynee gejdhlagen (1. 361 bei vem Meh({dhmorn die Art den Sdynee
au feblagen) und ju vem Teig gemifdht. Jeht wird die Kugels
hupfform (beffer over fidyerer, wenn man deren jwei verivens
bet) mit Sdymaly mittelit eined Federpinfeld reichlidy Leferichen,
mit Grodpfelmeh( gut beftaudt, der Teig hinein gethan, und an
einem [munwarmen Ort langfam gehen gelaffen, bis ver Teig wes
nigitens um ein Drittheil geftiegen ift, dann wird derfelbe [ang-
fam gebaden. Jn einer Form Fann die Dauer ded Badensd bei
anderthalb Srunden, in ywei Formen aber eine Stunde betragen.

3n gang fleinen Formen, ald Germwandeln geht dag Ba-
den um fo {dneller, e8 muf audy bie Dige groper fein. Sie
werben 1iber Siebe geftiivst und mit feinem, gewshulidy Banilles
Suder beftaubt.

In diefen drei Recepten ift nun die Weife enthalten, wie
Kugelhupfe bereitet werden. Die Abdnderungen tonnen dann febr
mannigfaltig fein, und swar von Kaifer-Kugelhupf mit einem
Bfund Butter, drei Biertelpfund JMebl und 3wl Giern, wo
die Rlar ju Sdnee gefdylagen wird, bis ju fedzehn Gierbotter,
wo aber die Klar wegbleibt, bid su jenem, aud einem Bfund
Mehl, adit Loth Sdmaly, jwei Giern und ber Beigabe von
Mild). Dasd Fett, Sdmal; oder Butter muf immer in einem
gewifjen Berhdltnif fehen, ndmlid) je mehr Fett, um fo mehr
Gier, diefe verhindern das Fettwerden ves Gebides, fo wie bei
Mangel an Feit die Gier dies Gebdd fperr und troden madern.
Gin gu feudit gealtener Kugelhupf wird gerne fpedig.

437. Solatichen.

Aud dem Bohmifden von Kolo, Bulowap: rund abges
leitet. Der Bohme hat eine Vorliebe fitr diefes ®ebicd; er hat
feine Hodyzeit, Feine Taufe, fberhaupt feinen Sdymaus, wo
Dasdfelbe fehlen ditrfte; durd) diefe Algemeinkeit mag e8 fommen,
Daf man ed dort faft iberall vorirefflic) bereitet antrifft. Gin ‘Bfund
fauwarm gemadyted , durd) ein feined Sieb gefdylagenes weifes
Mehl (vasd feinfte vasd ju baben ift) gibt man in einen Weinling,
bann fommen in einen Topf vier ganze Eier, eine Biertelmaafh
lawwarme Mild) und wdlf Loth zerlaffene laumwarme Butter,
nadybem died qut abgefprudelt ift, witd ed in das Mehl gegofe
fenr, und vas Gange ju einem Teig verriihrt. Diefer Teig wird
nun mit einem Kodyloffel fo lange abgefdlagen, bid derfelbe
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feinblafig sut werden anfingt; nun werden ein halber Lo el voll
Saly, viermal fo viel Juder und vier L3ffel voll abgemwdiferte
Dide Germ binjugethan, und fo lange gefdylagen, bi8 als
led genau vermengt ift, dann wird der Teig mit einem Tud)
bevedt und warm geftellt, bis derfelbe um die Hilfte hioher qes
worden ift. Nun wird yum Verarbeiten gefdyritten; der Teig
wird ndmlich jur Halfre auf vie mit Mehl beftaubte Tafel gethan,
etwad bejtaubt, und wit ven Hinden flady audgebreiter, dann
aber mit dem Walfer dariiber gerollt, um denfelben diberall
gleidy, einen halben Finger viinn ju madyen. Diefe Platte wird
in vier Finger breite Streifen qefdynitten, und bdiefe dann in
Bicrede getbeilt, und mit abgefdlagenen Giern, die mit etwas
Mildh verdiinnt worden, mittelft eined Feberpinfeld leidyt beftriz
dem. Jn die Mitte eined jeoen Vieveded Fommt ein Kaffeeldffel
voll Gingefottened, al8 Nibifel, Weidhfel oder, und war am
liebiten, Jwetfdyfen (7. weiter unten) ; die vier Spisen werden nun
aufgebogen und {ber dad Eingefottene gelegt, wodurd) ein etwasd
unregelmdpiqes Adyted entfteht, durdy dvad Baden aber abges
tundet erfdieint. Diefelben werden alddann fiber verjinute, mit
Butter beftridhene Bledye, halb Finger breit auseinander gereibt,
und gum Aufgehen warm geftellt, und naddem fie um bdie
Hiilfte qeftiegen find, mit den oben erwdbnten Giern beftrichen,
mit 3uder beftaubt und in Heifer Robre gebacen.

Das beliebte Jwetfdfenmusd wird erveicdht, wenn man ein
RPFund dlirre Swetfdfen in Waffer volfommen weidy Focht, dasd
Baffer, wenn man nur fo viel genommen, ald nothovendig
war, um fie q dbecfpiilen, muf wibrend der Jeit bid auf einen
fursen @aft abgevampft feins die Jwetfdfen werden fein ges
fdnitten, in den fibriggebliebenen Saft gethan, mit jwei Hid
brei Roffel voll Suder verflift, und mit fein geftofenen Gewiivyuel=
forr, einem SKaffeeldffel voll Jimmt und einem LHffel voll fein
gefdynittener Gitronenfdyalen gewdirat.

438. Kavisbader Kolatfhen.

Der vorhergehende Germteig wird aud einem Pfund Mehl,
eiem halben Bfund Butter und adyt Gierdottern nebft einem
Bedyer Oberd beveitet, Diefe Kolatfdyen find feiner und mitcher,
werden im Teig ehoad dider audgewalft, wnd mit einem Handflide
grofien vunden Yusitedyer audqeitodyen, und nadyvem fie gelhdrig
gegangen, mit, aud vier Gierflar feftgefdlagenem Sdnee, der
mit ywei ftarfen Loffel voll Juder vermengt wird, hald Finger
bid aufgeftridyen und in fihler Rokre langfam gebacker.
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439. Solatichen mit Topfen.

Bon dem nady der Amweifung in 437 bereiteten Teige wers
ben bie Kolatfden mit Topfen gefiilit. Der gute fefte Topfen
tird ju diefem Gebraudy redht Flein gemadyt, und ein halbes
PBfund desdjelben mit adyt Loth Butter und vier Gierdottern fein
abgetriebenr, dann fommt ein Staubdjen Saly, pwei Loffel voll
Juder und adit Loth geflaubte Rofinen hingu; wenn alled guf
gemijcht ift, fo wird diefe Fiille ftatt der Jwetidyfen angewens
det. Man findet iibrigend ftetd vie Hilfte der Schiiffel mit
Jwetjdhfen und die andere Halfte mit Topfen gefitllte Kolatiden
aufgetifdt.

440. Poitelberger Kolatichen.

Der nady 437 beveitete Kolatjdienteig wird wie dort einen
halben Finger viinn ausgewalfr, in einen Feller grofie Flaven
gefdynitten, iiber die Bledye audgebreitet und rundherum durdy
Ginfneipen ded Daumensd und Seigefingers etwad aufgeftiilpt,
Diefelben werden nun bid jum Rand mit dem Swet{dyfenmus
beftrichen und mit abgefdyilten und gefpaltenen Manveln reidylid)
belegt. Die Rinder werden mit abgefchlagenen Giern beftrichen,
und dad Gange ftarf mit Suder beftaubt,

441. Butter-Kolatichen.

3 wird ein Pfund feines Mehl auf ver Tafel im Krange
audgebreitet, in die PMitte dedfelben fommen vier Loth Flein
gebrodyene Butter, drei Gierdotter, pwei Kaffeeldffel voll Saly, eben
fo viel Jucer und swei BVedyer voll Mildy, nebft vrei Loffel volf
Dier Germ; Ddiefed wird mit einem Mefjer ju einem Teig vers
mengt, den man nun mit den Hinden o lange Enetet, bis
verfelbe feinblafig wird., Nady einer bid anderthald Stunbden,
wenn der Teig gegangen ift, werben drei BViertelpfund Butter
mit dem Walfer jo lange gefd)lagen, bid derfelbe weidy und
aihe ift. Jun wird der Teig audgebreiter und vie Butter, ebenw
falle ausgebreitet, in defien Mitte gethan. Der unbelegte Theil
Ded Feigesd wird iiber die Butter gebogen, o dag diefelbe gang
bevedt ift Jept wird dpad Ganze in halb Finger viinne Platten
ausgewalft , wieder iiberlegt und wieder ausgewalft, und
fofort, bid bie Butter fehr fein in dem Teig vertheilt ift, wels
dhed erft pann erfolgt, wenn dad Ueberlegen wemigftend ywilf=
mal erfolgt ift. Man muf oft etwad Melhl unterftauben, um
gu verhitten, dap ver Teig anflebe; fo vorgerichtet wird der
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Feig endlidy dbitnn und gleidyfdrmiq audgewalft und jenem 437
gleich, Kolatfhen daraud gemadt. Sie werden jum Gehen
warm geftellt, und nady Griolg defjen heif gebaden,

442. Apoitelfuchen, (Brioche.)

Diefen fdhonen Namen gab der geiftreide Kopebue diefem
guten Gebide, vermuthiich der Form wegen, in welder das
Brot bei den Apofteln hie und da gemalt vorfommt, E8 ift wif-
fenfchaftlidy bemerfendwerth), wie bei fakt gleider Jufammen:
fetung ver Beftandtheile eined Kugelhupfd und eined Apoftelfus
dyend purdy die verdnderte Behandlung eine folde Abmeidyung
im @efdmad und im gangen Wefen Hervorgebradyt werden Fann.
Der Apoftelfuchen ift ein, man midte fagen, viel edlered Ge=
b, al8 der befte Kugelbupf. Wir wollen nun verfudyen, die
Bereitungdweife fo anjugeben, daf ed nid {dwierig werbden
foll, ben Kudjen fo davguftellen, daf derfelbe bei dem weiten
oder Dritten Verfud) alé vollfommen erfdeine.

¢ wird ein Pfund ved feinften trodenen Mehd durdy ein
feined Sieb gefdylagen. Der vierte Theil davon wird in efnem
Krang audcinandergeftricdien, und mit vier Loffel voll abyewdf
ferter Dider Germ und etwas weniges mehr lauwarmen Waffer
gu einem weidyen Teig gemengt, und durdy ein lingeres Kne-
ten gut verarbeitet. Diefer Teig oder ein fogenanntesd Dampfel
wird in einem ®efdf mit einem warmen Tudy bededtt, warm
geftellt. FNady einer Weile, wenn das Dampfel melr ald nod
einmal fo hody geworden ift, werden die ibrigen drei Theile des
Mehles in einem Krany ausdeinanvergeftrichen, in die Mitte
fommen drei Viertelpfund Hein gebrodhene Butter, Aol gange
Gier (die moglidyft frifdy fein mitffen), vier Lofel voll fiifes
dicfed Dbers, ywei Kaffecloffel voll Saly und fedhs Saffeeldffel
voll Juder. Died alles wird mit einem grofien Meffer su einem
Teig vermengt, dann Fommt dad Dampfel hinyu, und nun
wird der Feig auf efne eigenthiimliche Weife gefnetet. Man
fneipt ndmlidy ven Teig mit beiden Hinden ftidweife ab und
ichlagt bas Abgefneipte mit Gewalt auf einen weitern Plag vor
fidh bin; ift bie Maffe auf diefe Wkeife binaufgeridt, fo wird
das Rneipen fortgefept, bis ber gange Teig wieber auf den ers
ften “Blag herabgefommen ; von dba wird nun der Teig mit den
Ballen der Hinde ftarf auforiidend Heinweife wieder hinaufges
fchoben, oder vielntehr geftridyen. Dann wird derfelbe wieder
abgefneipt und mit Gewalt auf die Fafel gefdylagern, wenn dies
fes adyt- big gehnmal fidy wiederholt bat, und ver Teiy feine
Blasdyen wirft, fo wird derfelbe mit vem Meffer jufammen ges
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nomuen, und auf eine andere mit Mehl beftaubte Stelle gethan,
feicht mit Mebl beftaubt und ju einem Laibe gerolit, in ein mit
Mehl ftart beftaubtes Tud) eingebunden und auf’'s Gis gethan.
Nady vierundywanzig Stunden wird der vierte Theil diefes Teis
ged u einem runden Laibdjen gedreht, ohne ifin viel yu prefjen,
fo aud) der fibrige Teig, der nun auf's Bled) als ein Kudyen ge-
than, undin veflen Mitte eine Vertiefung eingedritdt wird, die
man mit abgefdilagenen Giern befireicht, und in diefelbe Das
fleine faibden legt, bdanm wird Dder ganje Kudien mit Giern
beftriden, rundherum Dbrei Finger breit audeinander Halb
Singer tief eingefdnitten und fogleidh in die Robhre geftellt. Da
Der Kudpen bedeuteud grofi ift, fo mup die Hige forgfam geleis
tet werden, iibrigend ift e8 gut, wenn dag Baden einmal ein-
geleitet ift, die Robhre nidht oft ju dffnen; in anverthald Stuns
bent muf der Kudjen vollfommen gar fein. Derfelbe wird dann
vom Blecd) gehoben und auf ein Sieb gethan, dbamit dvie Hige
von oben und unten entweidyen fonne.

443. AUpoftelfuchen mit FJibeben. (La brioche

aux raisins.)

Diefer Kudyen unterfdyeivet fidh von dem vorhergehenden
nur durd) die Beigabe von ¢inem halben Pfund entfornten 3is
beben, die nady bem Kneten hingugemengt werden.

444. AUpoftelfuchen mit Kafe. (Labrioche an

fromage.)

Alle Deutichen, die die befferen Kife nur aus dem Aus-
lanbe begiehen, fpridit eine Beigabe von Kafe weniger an, wir
follen aber ben BVerfudy nidt {dheuen, und wenn uns etwas ecine
gute Meinung von folder Jujammenfegung beibringen fann, fo
ift e8 unjtreitig Der Apofteltudien. Ein Pfund guter Sdyweizer-
fafe wird in fpige lange Japfen gefdnitien, die Abfille werben
efwas aberfdnitten, und bei dem lehten Kneten in den Teig
gemengt. Wenn nun der Teig sum Kuden geformt ift, fo
werden die Japfen in denfelben hie und da eingeftedt. Bei dem
Baden fdmilzt der Kaife und bildet ver|dyiedene Audwiidhie,
weldye bad Tajein ded Kafed aufden erften Blid erfennen laffen.

445. Raffeebriofch. (Les petites brioches.)

Da der Apofteltudyen ein Gebadt ift, das fidh fo gut jum
Funtgebad eignet, fo pflegt man, um feine Freunbe angenehm
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au bewirthen, fleine poftelfuchen jum Frihftid oder Abends
sum Shee vorridten gu lafien, ywogu und unjere ©parherde fo
leidht ®elegenkeit geben. Mtan nimmt nimlid), von dem Tags
vorfer bereiteten Teig einen Theil, und bildet eine halbe Stunde
vor dem Frithftide wil{de Nup fleine Apoftelfuden, wie died
angegeben worden ; nachdem fie beftridyen und ebenfalld einge-
fdynitten worden {ind, fdhieft man fie in bie heife Rohre, und
fn einer halben ©tunve, Ddie Arbeit mitgerechnet, ftehen fie
gang warm, man modyte fagen, brithheip auf dem Kafjeetijch.

446. Sunfgebacte,

Seit wir die Uebergeugung erlangt haben, dag Kafjee,
Thee und Ghocolate verftdnvig, dad heift, mdifig genofjen,
ber Gefundheit nidit nadytheilig find, im Gegentheil, ange-
nebm , anregend, {ogar ftdrfend und ndbrend wirfen, biirfen
{olche Gerrdnte bei feinem Fribftlic over Jaufe mangeln, und
fo war man audy bedadyt, ein pafjended Gebdcde gu erfinden,
um ben Genuf derfelben ju erhoben. Diefem Beftreben ver-
banfen wir dasé fogenannte Tunfgebdcte, wovon einige hier aufs
gegeidynet erfdyeinen.

447. Brigler Kaffee:-Tunfgebac. (Lescouques)

Da diefed Gebad nur jum Frahiisid bereitet wird, fo darf
befjen Wienge nidyt fo grof fein, und ein halves Pfund Mehl
vollfommen ausreichen ; diefes Mehl, von der feinften Sorte,
wird in einem Weidling, mit ywei Bedyer voll lauwarmer Mild),
vier Lot serlafiener Butter, pwei Loffel voll weifer Germ, einem
Kaffeeldfel voll €aly und gwei Kafjeeldffel voll Suder ju einem
Zeig gemengt, ber mebyr fteif als die vorhergelenden Germteige
ausfallt; diefer Teig wird lingere Seit fleipig gefdylagen, dann
aber bededt warm geftellt. Wenn derfelbe fo weit aufgegangen,
bag er um den dritten Theil hiher geworden, fo wird die Iafel
mit Mebl beftaubt, der Teig auf verfelben in daumendiinne Rols
len ausgewalft, diefe Rollen in daumenbreite Stiide gefdynitten,
und diefe .Etﬁcfd}m in flein Finger diinne Wiirftdyen gerollt
und auf ein Bled) neben einanver in gletdye Reiken gelegt, und
mit einem Tud) bedectt warm geftellt. Diefe gange Arbeit muf
redht fdymell n_gr fidy geben, fo vaf beide Hanbe volauf zu
thun haben, Nadydem nun der Feig wieder aufgegangen 1ft, jo
twerden die Rippdjen mittelft eines Federpinfels mit Mildy be-
fteichen und in ver heipen Rihre gebacten, und fobald fie die ge-
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borige Favbe angenommen haben, heraudgenommen und mit
setlafjener Buiter mit einem YPinfel q‘ci:ugu beftrichen, Durdy vas
Aneinanderlegen und Aufgehen find diefelben erwas sufammens
gebaden, e8 werden vier ju vier audeinander getheilt und nod
warm aufgetiidht. €ind die Rollen gleicy did gerolit worden, in
pleidy fleine Etiicke getheilt, diefe wiederum in gleid) diinne, an
ben Enden ehwas jugeiviste Wiirficen gerollr, fo werven fie
nothwendigermweife gleidhe Yinge befommen, weldyed dem Gan-
aen ein gefalliges Audjeben gibt.

448. Karlsbader Kaffeebrezeln,

Aus dem vorhergehenden Feige werbden auf folgenbe Weife
Bregeln gemadyt: der Teig wird in eine drei ginger dicfe Rolle
audgerollt, diefe wird in flein Finger viinne Scyeiben gefdynit=
fen, und diefe wieder in halb Finger diinne Seyniire audgerollt,
bann werden fie nady der befannten Form in Bregeln umgewansa
Delt, auf ein Bled) gereibt und warm geftellt, und vem vorhers
gehenden Gebacde aleich, gar gebaden. Das Ausrollen und Jers
fdneiden ded Ieiges hat den Jwed, eine jonft fdwer ju erlan-
gende Gleidyheit ved Gebddes qu exzielen.

449, Theeftangeln.

Der in 447 bereitete Teig wird eben fo getheilt, wie ju
Dem Junfgebad, dann aber in Feverfiel biinne, und o mogs
lid) in nod) diinnere Stingeldyen audgerollt, und iiber bas Blech
fo gerehr, da gwifdyen enem jeven fo viel Raum bleibt, ald
bie Breite eined foldyen betrigt; nady bem Aufgehen werden fie
{dynelt mit Mildy mittelft eines weidyen breiten Federpinfeld bes
ftridien, fo daf der Pinfel vier bis finf derfelben auf einen
Strid) ndft; diefes ift varum nothwendig, damit vie Mildy
nidyt Jeit erhalte, abjutrodnen, bevor man fte mit Suder bes
ftauben fann. Der Suder wiry fdyon fritber worgerichtet, und
gwar in @riedform; Dderfelbe wird durdy’s Stofen verfleinert,
aber nady jeden drei bid vier €tofen durd) ein etwad weited
Sieb gejdhlagen, fo daf der weniger feine audy durdhfalt. INit
biejem Grobjuder weiden die Cidngeldyen ftarf befiaubt, und
in mittelheifer Robre gebaden. Wird Diefed Giebdace ju nale
sujammengelegr, fo baden fie jufanumen und man fann fte ibrer
Viiivbe wegen nidt gertheilen, gu weit audeinander geht viel
Suder, der in die leeren Jwifdyentdume falit, verloren, und ers
idwert bag Herabnehmen, denn in er Hige breitet fid) ein jedes
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Gtangeldien aud und berifhrt den auf dem Bledre {dymelzenden
Fuder, woburd) fie bann anfleben und bei dbem Abldfen bredyern,

450. Griedhifches Tunfgebdck. (Le pain a la
grecque.)

Diefe Benennung ift in folweit fehlerbaft, ald fie die Er-
warfung auf gang etwas anbdered leitet, ed iff aber nur ecine
entfernte Aebnlidyfeit mit der beliebten griedyijhen BVerzierung,
bie gu diefer Benennung Anlaf gab. Der nad) 447 bereitete Teig
wird in swei Finger dide Rollen audgerollt, dann in jwei Finger
breite Stiide gefdynitten, und diefe in einen Finger diinne Sting-
den ausgerolls, auf ein mit Butter beftridiened Bledy in gera-
ber Midtung gelegt und mit ven Fingern angedriit, fo dap
basdfelbe nody einmal fo breit und eben jo viel diinner wird. Die
Gtingdyen werden ¢in jeves, fobald fie gelegt und niedergeprefit
find, in ftarf {dyiefer Midytung von der linfen gur redyten mut
{harfem Meffer einen Daumen breit audeinander fo durdyges
{hnitten, dap nur der vierte Theil in der Breite ungefdynttten
bleibt, und gleidfam alé die Rippe jum Jufammenbalten der
veridyobenen Bierede dient. Uebrigend werden fie fo weit auss
einander gelegt, daf wenn fie niedergepreft und aufgejdlit over
aufgefdymtten {ind, nur ein gany {dymaler Raum ingwifden
bleibt. Nady dem Aufgehen, das hoher ald bei allen vorberge-
henden fein foll, werden fie mit Mild) beftrichen und ftart mit
jroberem Juder befireut und nur langfam gebaden. Sollten
te nidjt fprode genug aus der Rohre fommen, fo werden fie be=
hutfam umgewendet, und nody einige Jeit gleichfam getrodner.
Dag Gebade gewdhrt dag Angenehme, dap e fidy langere Jeit
gut erhdlt, freilidy muf ver Yufberwalhrungsdort troden jein.

451. Bwicback jum Thee. (Les biscots.)

Der nun fdyon oft citivte Teig von 447 wird in eine drei
ginger dide Nolle gerollt, iiber ein Bled) gethan, und mit einem
<ud) bedectt warm geftelit, um aufsugehen; wenn derfelbe wm
die Dalfte aufgegangen, fo wird dic nun etwad breit gewor-
bene Rolle mit Mildy beftridyen und langjam gebaden. Rady
feq;é Stunden, wenn dad Gebid volfommen falt und etwasd
fteif geworden, wird e8 mit einem viinnen fdharfen Mefjer in
fevertieldiinue Blatter der Breite nady gefchnitten und mwieder
itber ein Bled) gereiht, mit feinem Suder envasd beftaubt, und
in einer abgefibiten RNohre tiber bem untergefdyobenen Gitter,
damit die Hipe mebr von oben alg unten eimwirfe, getrodnet.
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Sollten die Sdnitten eher von unten alé oben enwas Farbe bes
fommen, fo werden fie umgewenvet.

Man wird die intereffante Thatfache bemerft Haben, bag
fich von einem und demfelben Teig Gedbdde erzeugen laffe, bie
im Genuf gany verjdyiedener Natur ju fein {deinen, Died {ft
aber nidyt die eingige Wahrnehmung, daf durd) verdnderte Mas
nipulation gany andere Erieugnifie jum Borfdein fommen.

452. Schlangengebacke.

Died ift pwar fein Tunfgebdde, denn ed faugt nidt ein,
ed hat aber dad Angenehme fir fid), dap 8 alg garter Korper
gum fpielenden Genufi einladet, und einmal verfudyt ju fernerem
Genuf gleidyfam anreizt, In den Thee pflegt man obnehin nidyt
eimgutunfert, fondern man ift allenfalld trodenes Gebdde und
feplitrt ven Thee seitweife dagwifdyen.

@8 wird in einem Pfanndien ein Seivel Mildy mit vier
Loth Butter, einer Mefferfpip voll Saly und einem Loffel voll
Juder ind Kodjen gebradyt, und fo viel Mehl unter fdharfem
Rithren eingefodht, dap ed einen feften Teig gibt; vas Rithren
iiber pem Feuer wird nody eine Weile fortgefept, damit dasd
Meh! fich mit ver Flifiigleit genau verbinve. Nady einigem Ab-
tithlen fommt ein ganged Ei hinju, und wird in den Teig ver=
arbeitet, vann fommt nod) ein Gi hingu, und wenn der Teig
nody gu hart ift, noch ein bid ywei Dotter. Der Teig muf 3ibhe
weidy fein. Nun wird derfelbe in eine Sprigfrapfen-Syrige,
Deren Stern durd) ein federfielviinnes Rohrdyen erfept ift, ge-
than. Durd) diefed Rohrdien wird derfelbe iiber ein mit Butter
leidyt beftridyened Bled) in gedrdngter Sdhlangenform in der
Breite von ywei Fingern fo gepreft, daf fidy die Yusdbeugungen
faft berithren. Wenn aller Teig durdygeprept ift, fo wird das
Ganze mit abgefd)lagenen Eiern beftridien, und in Fihler Rohre
langfam gebaden. €8 eridyeint al8 ein wunderhiibides, art-
fproves ®ebad, das in Stiden von vier Finger Breite gebros
den, aufgethiivmt aufgetifdht wird.

453. Brandteig:Derjoqdbrot, (Les Pains 4 la

duchesse.)

Jn eine halbe Maaf fodyénded Dberd werden adyt Loth
Butter, adyt Loth Juder und ein Kaffeeldfel voll Saly gethan,
und ein halbed Pfund trodened und durdygeficbted Mehl unter
{dynellem Rihren mit bem Kody(offel eingefodyt, und iiber dem
Geuer mit dem Rihren fo lange fortgefabren, bid ver Teig fidy

18
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Teicht von der Gafferolle und vom Kodylsffel (8ft, follte fidy's
ereignien, dag an bem Boben der Cafferolle etwas angelegt ift,
fo mifte der Teig in eine andere Eaflerolle umgeleert werben;
dann werben nady einigem Abkihlen vier gange Eier und vier
Dotter in FHeinen 3wifdjengeiten eingefdylagen und jededmal ge-
nau verriihrt. Nun wird die Tafel mit Mehl beftaubt, bdie
Hilfte ves Teiges auf felbe gethan, in pwei Finger dide Rollen
ausgerollt, dbann in daumenfleine Stiide getheilt und diefe wie=
per in Fleinfingerdiinne, {ange Witrftdyen gevollt, endlidy auf
ein mit Butter beftridiened Bledy einen Finger breit audeinan-
ver gereiht. Wenn der Teig auf diefe Weife gany verarbeitet
ift, fo werben vie Witrfrdyen mit abgefdhlagenen Giern beftris
dhen, mit Jucfer ftarf beftaubt, und langfam gebaden. Bor dem
nridyten werden fie an der weiden Seite mit vem Meffer auf-
gefdylist und mit einem beliebigen Gingefottenen gefitllt.

Diefed feine Gebad apt {idy fibrigensd {dhon vergieren; fo
werden 3. B, in einem Juderldffel dret Loth feiner Juder mit
swei EBIOFel voll Waffer aufgelsft, und langfam fo eingefodht,
vaf, wenn man mit einem Ddiinnen Holyden einen Tropfen
Yevaus hebt und in's falte Waffer taudyt, derfelbe hart wird.
Sn diefen Juder werben die Witrftdhen mit den Spifen getuntt
und fogleid) in ®Grobjuder (f. weiter unten) getaudyt, fo dag
derfelbe antlebt.

Um den Grobjuder ju erbalten , wird ein halbed Pfund
Suder grob geftofen und durdy ein grobes Sieb gefdiittelt,
fo daf dbad Durd)fallende die Grofe von feiner, geroliter Gerfte
hat; wasd nidyt purdyfalit, wird wieder geftofen und durdyges
ftebt, bid endlidy alled durdy ift, jest wird dbas Durdygefiebte
burE{) ein feinered &ieb gefdlagen, fo dap nur der grobe Juder
guriid bleibt, dann wird pas Durdigefiebte durd) ein feined Sich
gefdylagen und man erhlt den Griedsucder nebft dem durdygefiebs
ten feinen Suder,

454, Brandteig-Krvapfel. (Les petits choux.)

Der vorfhergehende Brandteig wird dadurdy etwasd feiner
gehalten, baf man einen 25ffel voll Mehl weniger einfodt.
Gr wird, ftatt in Wiirftden, mit gwei in abgefdlagene Eier
eingetunfte fffelfpifen in Gierdotter Heine Krapfel fiber ein mit
Butter beftridhenes Bledy in gleidyen Reifjen gefept, dann mit
Giern beftridyen, und mit feinem Suder beftaubt, dann langfant
gef:acfen.r

Diefed Gebdd ft fich auf folgende Weife fdyon verzieren:
&8 werden gwei Loffel voll feiner Suder mitbefr Rl)ar bonaeinem

Gi
ek
on
g
feft
md
fude
fou
tine

e

ﬂu'\fiw
fott,
fdla
fie
tini
el
ey
fhehe
fim

46

fetl
fd.jlfﬂ
Tem,
Run
unh
feber
i

e ¢

Gy
ey



211

@i verriih t und jwar fo lange, bid vad Gis (viefen Namen
befdmmt ver Juder in diefer Geftalt) fehr weif und Diclich wirds
von diefem Gig fillt man einen Theil in ein yon feftem Bapier
gemadytes Stanigel mit feiner Spige, bilt den oberen Ifeil
feft 3u, und prefit burd) dte abgefdhnittene feine Spie das Eis
nady Belicben auf die Krapfeln, tunft fie dann in den Grobs
guder, wodurd fid) ein groferer Krany over wasd immer fiir eine
Form bildet, die bald antrodnet. Jn die Mitte diefes, 3 B,
eined Kranged, fommt dann ein Kaffehldfel volf Gingefottened.
©Statt bem Grobjuder fann man iberjuderten Anied ane
wenden , wodurd) dad Gebdd an Annehmlidfeit gewinnt.

455. Brandteig-BVrejeln, (Les gimblettes.)

Die vorhergehendben Brandteig- Krapfeln werden etwas
grofer und nody einmal fo weit von einander auf das Bledy ges
fept, dann aber mit einem runden Hilyden, das man in abge:-
fdlagene Gier tunft, in der Mitte aus einander getrieben, fo vah
fie Mingel bilven von ver Grofe einer Handfladhe; e8 muf mit
einigem Gefdyid verfahren werven, damit die Ringeln durdyaus
gleid) vidf und grof ausfallen. Jept werden fie mit abgefdlage:
nen Eiern beftridyen, mit feinem Suder beftaube und eine Weile
fteben gelafjen, damit der Juder gergele; dann werden fie lang:
jam gebaden.

456. Brandteig-Brezeln mit Mandeln. (Lesgim-
blettes aux amandes.)

Gin halbed Pfund Mandeln werden in Fochendes Wafjer
gethan, und fobald bas braune Hiautdyen durdy das Preffen zwi-
jdhen Den Fingern leidyt herabgebt, werden fie in ein grobes
reined Fudy gethan und durdy Reiben von den Sdyalen befreit.
Run_werden jie in Faltem Waffer abgefpilt, vann abgetrodnet
und fein gefdynitten; wenn fie in Betreff ver Feinheit vas An-
fehen von Grobjuder haben, fo werden fie dburdy ein grobes Sieb
gefdylagen, und was nidyt burdygeht, wieder gefdynitten, bid man
fie endlidy alle burdyfieben Fann,

Die vorhergehenven Ringeln werden mit abge[dylagenen
@iern beftridhen, did mit diefen Mandeln belegt, mit feinem Su-
der ftart beftaubt und langfam audgebaden,

457. Brandteig:Krapfelmit Kdfe, (Lesramequins.)

Der Brandieig ju dem Herjogsbrot befdmmt jur MWiirze
flatt adyt Loth Juder nur einen Kaffeh(6fel voll vesfelben, da-




R -

gegen aber nody einmal fo viel Sal unb einen SKaffebldfiel voll
weifen Pfeffer. Nadypem ver Teig mit ber angegebenen Jahl
Gier abgearbeitet ift, fommen pwolf Loth Heinwiirflig gefdmits
tener @roverfafe hingu und wird gehorigvermengt. Diefer Teig
wird dann mit gwei Yoffeln, die geinweife in abgejdylagene Gier
mit ihren Syigen getunft werden, inhalb Ei grofe runde Kra-
pfeln auf ein mit Butter beftridyenes Bled) einen Daumen breit
audeinander gefest, mit Giern beftridyen und enwasd feifier als
die vorhergehenden Brandieigfrapfeln ausdgebaden. Sie werden
warm aufgetifht und follen fir LWeintrinfer vou befonderem
Werth fein.

458. Brandteig-Krapfel von Meismebl. (Les
choux de fecule de ris en caisses.)

Sn eine halbe Maaf fodjendes Oberd wird eine Taffe voll
Reifmehl eingefod)t und [ingere Jeit gerifirt, {o daf ed cinen
vem vorhergehenven gleidyen Teig gibt; hiegu fonumen nod) fed)s
Qoth frifdhe Butter, adyt Loth Juder und ein Stdubden Salz.
MWenn alles genau vermengt ift, fo werben ywei gange Eier, eben
fo viel bides Dberd und nod) brei Eierdotter nady und nady Hhingu
gerithre; endlich wird die Eierflar ju feftem Sdynee gefdhlagen
und in vas Gange gemengt. Diefer Teig wird in Fleine Papiers
fapfeln gethan, {o paf fie mehr alé qur Hilfte angefirllt find,
mit @i beftridyen, mit Grobjuder ftarf beftreut (f. 453 den vor=
hergehenden Grobjuder) und langfam gebaden, Diefes Gebad
wird warm aufgetifdyt.

459, Miirbe Paftete, (Le paté chaund.)

€8 wird ein Pfund feined Mebhl auf die Tafel gefiebt und
in einem Krany audeinander geftricdhen, in die Mitte werden
brei BVievrel Pfund Butter Fleinbridlidy gethan, hiezu fommen
brei Cierdotter, anverthalb Bedyer Waffer und pvei Kaffehoffel
voll @al3. Diefed wird mit einem Meffer jufammen gemengt,
endlid) audy vas Mehl, {o daf e einen Teig gibt, den man dann
mit Mehl beftaubend, mit den Hinden etwad abfnetet, aber
nur fo viel ald Noth thut, um eine gewifie gleidformige Maffe
heraud ju bringen, obgleich die Butter in erbfentleinen Stird-
dhen wahrnehmbar fein darf. Diefer Teig wird in ein feudytes
Fudy eingefdhlagen und Falt geftellt. Wakrend dem wird ein miirbe
abgelegener Lungenbraten forgfiltiy abgebdutet, mit Fleinfins
gerdiden und langen Spedihnittdhen, welde mit Saly und
Bfeffer umbitllt find, mittelft einer grofen Spidnadel von oben
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fdhief herab nady ben Fadben durdygesogen und nun in eine Gaj-
ferolle mit woei blattweife gefdynittenen Swiebeln, einem halben
Pfund eben fo gefdynittenem Sped eingeridytet, mit ein Paar
Lorbeerbldtter, ein Paar blatirig gefdynittenen Peterfiliewurseln
und eben fo viel Gelberiibe belegt, mit vier Gewiivynelfen, eis
nem Kaffehffel voll fdymarzem Pfeffer und wei Gliedden
Jngwer nebit einem Fleinen Lffel voll Saly gewiirst, mit einer
Biertel Maap weifent Wein gendft und in ver Bratrdhre ge-
nau bededt, langfam geviinftet. Nady einer Stunde ober viel
mehr nadhdem das Fleifdy vollfommen weidy geworden, wird ed
heraus genommen und ebenfalld falt geftellt. Nun wird ein hals
bed Pfund Kalbsleber mit einem Meffer auf ver Tafel fein ge-
jdyabt und diberdied nod) redht fein gefdymitten und in einen
Waidling gethan, dann wird der Lungenbraten aus der Gaffe-
rolle gehioben, reinlid) jugefdynitten, in halbfingerdiinne Sdyet-
ben gefdynitten und swifdhen ywei Teller bei Seite gefest. Die
Sleifhadfdlle nebft allem Sped und Jwiebeln, die in ver Caffe-
volle geblieben, werden nun redyt fein gejdynitten, mit einPaar
Hinde voll Semmelbréfeln und drei Eierdottern vermengt und
aut Der Leber gethan, mit Salz und weifem Pfeffer gewitrst,
bievauf mit bem durdygefeilyten fetten Saft fo viel gendft, daf
die Farce halbweidhe Confijfteny erhalt. Run wird ein Drittheil
von Dem mitrben Teig in eine rundbe Platte in der Grife von
einem Feller audgewalft, iber Papier gelegt und {dhidhtweife
mit dem Fleifdye und ver Farce fo belegt, daf ein wei Finger
breiter Rand bleibt. Jest wird ver iibrige Teig in einenod) ein-
mal fo grofe Platte audgewalft und itber vad Fleifd) gelegt,
forgfaltig angepaft, bamit feine Falten entftehen, der untere
PRand witd mit abgefdlagenen Eiern beftrichen und der obere
fiberragende wird etwasd angedritdt, und einen Daumen breit von
per Paftete rund herum reinlidy abgefdinitten, und dann bder
Stand eingedreht, um ju verhiiten, daf ver Saft wihrend dem
Baden entquille. Diefes Eindrehen foll mit einiger Sorgfalt ge-
fdyeben , da es gugleidy ald Berzierung ver Pajtete ju betradyten
ift, iibrigend nady beliebiger Weife gemadyt werden fann; am
gewdhnlidyften pflegt wan den Rand vom Papier aufhebend
swifden dem Daumen und dem Jeigefinger diinne jufammen ju
prefien und gegen die ‘Paftete aufjuitilpen, einen halben Fin-
ger weiter wird dasdfelbe wiederfolt, der Jeigefinger juridges
gogen, und mit bem Daumen der geprefte Theil andie Paftete
gedritdt und nun fo fortgefabren, bdaf eine Falte die andere
gleidyjam fefthalt. MNady einiger Uebung gehet foldhed {dnell von
Statten und bilvet durd) Gleidyformigleit eine redyt hitb{dye Gin:
faflung. Der abgefdnittene Teig wicd jufammen gemadyt, diinn
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auggewaltt, in fddne Formen gefdynitten oder audgefodhen,
fiber die Vaftete ald Werlerung mit Giern angeflebt, diefelbe
endblich mit abgefdilagenen Eiern gang beﬁr_td}en unbpmbcr obes=
ven Rofhre, wo die Hipe gemdpigter ift, bid jur {dhonen Farbe
gebadfen, weldyed eine Stunde lang dauern Fann. Dann tv_ttb
bie Paftete, wenn mit dem Baden fo angetragen worden ift,
baf ed gerabe vor dem Auftragen beendet fei, von dem Papier
auf die Sdyiffel gethan, oben handbreit m_lfqem;l_mten, ber
iibriq gebliebene fodyend feif gemadite Saft eingegojjen und fo-
gleidy aufgetifdt.

460. Miirbe Tauben-Waftete, (Paté chaud de
pigeons.)

Die vorqeridhteten Tauben, wenigftend dref an der Jabl,
wenn fie grof find, werben mit ywei blattriq qefdnittenen Jrie-
beln, einem BHalben Pfund Sped, der ebenfalls blinnblatteig
acfdynitten wird und ein Paar Lorbeerblittern fiber fdarfem
Fener braunlich qeviinftet, mit Saly und weifem SBfeffer qe-
ftaubt, mit einem Glasd weifen Wein qendfit und forqfaltiq bes
bedt fn der Riéhre weidh aediinfiet, Sollte die Fliffiqleit vers
bampfen, bevor fie weidy find, fo muf etwad Kleifdbrithe nad-
gegofien werben. Nadidem diefelben nun gany weidy find, wer-
ben fie Falt qeftellt. Unterdeffen wird ein Bfund Kalbsleber auf
ber Tafel feingefdabt und fein gefdynitten, dann werben die
Tauben zerfdinitten, dle Briftden und die Biegeln in eine Gaf-
ferolle gethan und bededt bei Seite geftellt; vor den ABFANen
wird alled Geniefibare abgeldft und mit Hem Syped nebft adit
Loth Mark redyt fein geldynitten und endlich mit Her Qeber, ein
Baar Hiande voll Semmelbrifeln, drei Gierdottern, Sal; und
Bfeffer genan vermengt. Nun wird die Vaftete ber vorferge-
benden gleidh geformt und gebaden, in der Cafferolle, worin
man die Tauben ditnftete, werben mit dem allenfalld gebliebe-
nen, abgefetteten Saft fedid Wffel voll brauner Sauce (. 45)
aufgefodit und in die aufgefdinittene Vaftete geaoffen.

Auf diefe Weife tonnen von jever Sleifdgattung miirbe
Pafteten bereitet mwerden, 3. B.

461. Miirbe Pajtete von Hafen. (Pité chand de

liévre.)

462. Miirbe Paftete von Wiildenten. (Pité chand

de canards sauvages.)

463
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463. Miirbe Paijtete von Wuerbabn. (Pité chand
de coq de brayere.)

464, Miirbe Paitete von Hebbiibnern. (Paté chaud
de perdrix.)

465. Miirbe Pajtete von Moosichnepfen. (Paté
chaud de bécassines.)

Alle diefe Pafteten werden der Taubenpaftete gleidy bereis
tet. Alles Wildpret, das feined Alters und daher der Hirteund
Trodene feined Fleifdes wegen nidyt ald Braten oder Einges
madyted dienen fann, findet auf diefe LWeife eine gute BVers
mwendung.

466. Cafjeroll: Pajtete. (Pité chaud.)

Eine Abanderung der vorhergehenden Pajteten befteht dar-
in, daf man eine Cafferolle, die die Grife ded Bobend einer
Sdyiifiel genau einnimmt , mit Butter ftarf bejtreidyt, mit fei-
nen Semmelbrofeln beftaubt, oder ftatt deren mit feinen Nu-
deln audfireut, oder aud) ausd fein qudgerolitem , miirben Zeig
Berzierungen ausdfdhneidet und foldye in die Cafjerolle und deren
IWinde flebt, mit abgefdlagenen Eiern ehwad befeudytet und
mit bem mivben Teig ausfittert. Dad Ausfittern gefdieht auf
folgenve Weife: Der mirbe Teig (. 439) wird in einen jwet
Mefferciicden diinnen Fled ausdgewalft, ausd diefem Fled wird
ein vier Finger breiter Streif gefdynitten, der audreidht, um
bie MWand der Cafferolle ju deden, dann eine runde Sdeibe um
den Boben ju belegen. Wenn der Boden ber Cafferolle genau
bevedt iit, fo wird der Stretf rund herum hinein gethan und
angedriift; derfelbe muB jedody an die Bodenplatte genau an-
liegen und da, wo die Enden jufammen fommen, iiber einan-
ber gelegt werben, um bei dem Baden bad Aufflaffen ju vers
biiten, mwedbalb man audy die Fugen mit Glern iiberftreidt.
RNun wird die Paftete mit einem der vorhergehenden Pafteten-
inhalte angefiillt; obenauf fommt eine runde Platte vor dem
ibrigen Teige, und ber etwad voritehende Rand wird fiberges
bogen, bamit ber JInhalt volfommen eingefdloffen fei; in
per Mitte wird ein fleined Lod) gemadht, um der ermirmten Luft
einen Audgang u laffen. Nun wird die Paftete gebaden, dann
iiber die Sdyiifjel geftiiryt, einen Finger breit vom Rande aufge-
fdynittenn, mit dem vorgeridhteten Saft oder Sauce begofien und
wiever bededt aufgetijdyt.
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Diefe Art Pafteten laffen fich beffer ausfdymiiden, gewdl-
ren ein fdyoned Anfehen, und find fdymeller und leidyter bereitet
alg die anderem.

467. Paiteten-Kruften, (Pité chaud dressé.)

Eine_britte Art Pafteten find die fogenannten Pafteten-
SKreuften. 3u diefen wird der Teig viel fefter gehalten; ed wird
nimlidy ein Bfund feineg Meh( mit einem Halben Pfund But-
ter, vier Gierdotter, gwei Kaffeeldffel voll Salz und einem Flei-
nen Bedjer voll Wafjer gu einem Teig gemengt und moglidyft
fein abgetnetet, dann in ein feudyted Tudy gefdylagen und Fale
gur Rube geftellt. Nad) 3wei Stunven wird diefer Teig halb Fin-
ger diinn ausgevoalft, und ein drei Finger hoher und eben fo lan-
ger ©treif davaus gefdnitten, um die Runde der gewdhnlidhen
Sdyiffel gu umfaffen; dann wird eine runde Platte won der
®rofic ded Bodens der Sdhiiffel gemadyt, und auf Papier ges
legt; auf den mit Giern beftridhenen Rand diefer Platte wird
nun der vorgeridytete Streifen aufgeftellt und die beiven Enden
forgfam jufammengef(ebt. Nun wird jerer untere Rand, wo
ver Streifen auf der Platte auffist, feft angedritdt und mit
Hitlfe ded Gegendrudes etwasd beraudgetrieben, vurd) das
Ineipenartige Lreffen ded obern Randes bemfelben eine [eidyte
Biegung aufwirtd, und mittelft bem Streidyen mit den Jingern
in der Mitte eine gefdyweifte Form gegeben. Jept wird die Pa-
ftete imyendig forgfam mit Streifen Papiers, bdie ftarf mit
Butter beftridyen find, ausgefitttert, namlidy mit der Butter-
feite an ven Teig geflebt. Dann wird die Paftete mit ditrren
roljen @rbfen angefiilit, ein diinner Dedel von bemfelben Teig
baritber gethan , dbie Rinver mit Gier beftridyen , sufamumenge-
preft und veinlidy jugefdynitten; jeBr wird der untere und obere
Raud mit cinem Paftecenswider gleidyformig geywidt, und der
mittlere Raum mit Eiern beftridyen unp durd) Belegen mit fein
gefdinifiten Figuren aus vemfelben Teige gefdymadvoll veryiert;
endlidy nody etnmal beftridhen, und, nadydem in ver Mitte ded
Dedels eine fleine Dffnung gemadyt worben, in der heifen
Rilre gebaden. Nady einigem Auskithlen wird der Dedel her=
audge{dynitten , die Erbfen fammt dem Papier entfernt, und
bie Paftete mit einer beliebigen Fiille aufgetifdyt. Man bedient
fidy foldyer ‘Bafteten gerne fiir Speifen, die fidy auf vie fladje

Sdyirflel nidit gut anridyten laffen, ofne fiber die Rinder ders
felben ju laufen.

Y
S
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468. Drefjivte Pattete mit braunem Ragout
Ld. la ﬁnancwle)

macaroni. )

-

D
470. Drefjivte Paftete mit Fleinen WVogein
(aux oiseaux).

L3
471. Drefjivte Paftete mit gemifchter Griin:
{peive (une mendiante).

Afle diefe Pajteten werden der vorhergehenden gleich ge-
mait, den JInbalt findet man in den vorhergehenden Geridyten.

472. Dreffivte Keujten ju Obftipeifen. (Les crou-
stades des irmli.)

Diefe Krujten werben weniger hody gemadyt, fonuen da-
Ber im Zeige feiner gebalten werven. Man nimmt auf ein hal-
bed Pfund Mehl 1wolf Lotlh Butter, vier Eierdotter und ehwasd
weniged Wafjer, Ealjund Juder. Der Teig wird fo abgetne-
tet, wie Der vorhergehende; nad dem Ruben wirh derfelbe in
runder Form auf Bapier gethan und mit ver Hand audeinander
qetrieben, fo paf ver Boven mefjerriidendlinn wird, und die
Fundung vem Vobden Der Schitfjel entfpridyt; dann wird der
dide Rand ywijden den Daumen und %-.tqv jfingern beiver Hiinde
qepreﬁt und jugleidy etwasd jujammenidyiebend in die Hibe ge=
trieben; Diefed wird gleichfdrmig fortidhreitend rund Lerum ge-
macbt, und jum jweiten Male etmwasd hiher wiederholt, fo daf
ein aufgeftiilyter diinner Rand von jwei Finger Hobe entfteht.
NRadydem die gange Krufte glatt gefivichen ift, werden die Ran-
Der unten und oben mit dem Laftetengwider gleichformig geswict.
Diefe Kruften werden dann voh mit vorgeridhtetem Dbfte
angefiilit und gebacen,

473. Nudeifrufien. (Les croustades.)

3u bdiefen dufierfl 3arten Kruften werden nbgcr‘d)maigene
febr fein gefdnittenc Mudeln falt in eine Form oder Gaﬁlroliu
vrei Finger hod eingefiullt, etwas niedcrgepreft, und bededt in
Der Heigen Rolre fo lange gebaden, bid fie an den TWinbden eine
ftarfe Kruite bilven ; nun werbden die loderen Nudeln mit einem
Loffel heraudgenommen und nur die diinne jufammenfialtende
Krufte gelafjen, die dann heraudgenommen und auf die Sdyif-
fel geftellt wird. Jn diefe Krufte GGt fich alled anvidien, wie
in die drefiivten Baifteten; man braudit fie aber voryiglidy ju
fdlamypeten Nubdeln. Su diefem Swede wird fie aber vorfer mit
feinem Suder beftaubt.

\‘[!“ r’L"l"‘ mi. 19




474, Kleine Nudelfruften. (De petites croustades
de noullet.)

Man hat fleine ywei Finger breite und drei Finger Hole
Formden aus Kupfer, bdiefe werden mit Sdmaly beftridyen
und mit feinen abgefdymalienen Nudeln angefilit, etivas nie=
Dergeprefit und gang den vorhergehenden gleich beendet.

475. Daviolfraiten. (Des darioles.)

Die vorfhergehend angegebenen Formeen werben den Gaf-
ferollpafteten gleid) behanvelt (f. 466), mit vem Unterfdyieve,
dag fie nidyt veriert werden mitffen. Sie werden dann mit einem
Papierfireifden, dasd ftart mit Butter beftrichen worden, qusé-
gelegt, mit grobem Mehl angefiillt und fdarf gebaden; daf
man feine Decel braudyt, verfreht fich von {elbft.

RNad) dem Baden werden fie qus der Sorm geftiirst, das
Mehl audgelcert und dad Ravier abgenommen. Sie fommen
mit feinem Ragout-Montglas pder fonft einer feinen Syeife;
man pflegt ftatt ded Deckels Fleine Butterlrapfel iber diejelben
u ftellen.

476. Semmelfrufien. (Croustades de pain.)

Man {dneidet aus Semmeln oder einem Laib Weizenbrot,
pas ju bdiefem Swede nur wenig aufgegangen fein darf, um
fleine Poren gu haben, feine Formen, oval, tund ober ier=
edig, je nadbem man fie vertwenden will; dody follen fie die
©rofie von pwei Finger Breite und drei Singer Hohe nidyt iiber-
{dyreiten Ddiefe werden mit einem {darfen Federmefjer einen
Mefferriiden breit oben am Ranve tundherum eingejdinitten,
und dann in heifem €dymal; ausgebaden; der eingefdnittene
Dedel wird dann herabgenommen und die weidye Sdymolle fo
Beraudgeldft, dag nur eine diinne Krufte bleibt.

Sn die ovalen Kruften pflegt man fleine Vigel mit feinem
Kedutel aufsutifden (f. 225).

. n die RNander gibt man gerne Rebhihner-Mus (7, 220)
mit verlornen Giern,

3 die vieredigen fdlampete RNudeln (- 372) mit Ma-
caronen belegt.

477. WAepfel:Tovten. (La tourte aux pommes.)

. Ju Aepfelipeifen, die eine langere 3eit in der Réhre ju
bleiben habert, nimmt man vorgugsweife jene Nepfel, die eine
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[dnger eintvirfende Hite vertragen, bevor fie ju einem Breie
sgerfallen, fo 3. D.: Neinette over Borddorfer (Mafdhansfer)
Aepfel. Diefe werden in Biertheile gejpalten, forgfam gefdhdlt,
bad RKerngehiufe herausdgeldft, dann diinnblitirig gefdynitten
und eine WMaaf voll mit vier Loth Butter, feds Loth Juder
und einem bis anbderthald L8ffel voll Marillen - Marmelade
(Qatwerge) belegt, und itber jharfem Feuer unter Schwingen,
jo erbigt, daf {id) Ales genau menge; dann werben fie falt
geftellt. Wahrend dem wird eine jwei Mefjerriicden ditnne Pratte
pon mitchem Teig (€. 447) nady ver Grofe des Bovens einex
@dyitffel rund gefdhnitten und auf Papier gethan. Der nbrige
Teig wird, naddem nod) ein fingerbreited Band, dad um die
runde Platte herumreidyt, herabgefdinitten worden ijt, mefjer=
tiidendiinn audgewalft und in federfieljdimale Streifden ges
fdbnitten. Wenn die Aepfel falt geworden find, {o werden fie
auf das Blatt bid auf einen Finger vom Rand ab gleidhfdrmig
ausdgebreitet , Der Rand wird mit abgejdylagenen Eiern mittelft
eined Binfeld befirichen, und nur mit ven Streifden itberflody-
ten. 8 wird namlidy ein Siveifen mitten purd) iiber die gange
SPlatte gelegt, ein yweiter Streifen fommt iber die Quere ; nun
fommen jwei Streifen in foldjer Entfernung, ald ihre Breite
betrdgt, an jede Seite Ded erftgelegten; bann Ffommren- gwet
Stretfen an beide Seiten ded weitgelegten, aber fo, vaf fie
unter die vorbergelegten ju liegen fommen, fie miiffen dann
aufgebogen, und fobald diefe auf ihrer Stelle liegen, wieder
niedergebogen werden, gevade fo geht ed von der andern Seite
und fo fort, bid bdie gange Dberflide dberflochten ift. Das
Gange wird alddann mit Eiern beftridhen, dasd vorgeridytete
Band wird fiber ben Rand rundherum gelegt, etwasd angedriidt,
die vorftehenden Enden reinlich ygefchnitten, dad Gange nod
einmal beftrichen , mit feinem Suder ftarf beftaubt, und in der
obern Méhre auj untergefdhobenem ®itter big jur {dhonfien
Farbe gebaden. Diefe Torte wird lauwarm auf einer yufam-
mengelegten Servictte aufgetifdyt. Gemwohnlich wird die Hilfte
in adt Theile serjdnitten und in ihre erfte Form gefdyoben.

478, Uepfelichnitten ald Fleined Backwerk.

(De petits gateaux de pommes.)

Der vorhergehend ur Torte in eine mefjerriidendiinne
Platte audgewalfte mirbe Teig wird jur Haljte auf Bapier
gethan und mit den Aepfeln, die fritfer yu einem IMud gediin-
ftet und verrithet wurden, nun aber falt fein wifjen, einen
evertiel did beftriden. Die anvere Hilite ded Teiges wird in

19
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piittne Streifdien gejdnitten, 1und gerollt und tiber die Aepfel
{o nabe an einander gelegt, dbaf nur cin fo {hmaler Raum
bleibt, alé die Streifdien did {ind; dad Gamie wird dann mit

* @iern beftricyen, mit feinem Suder ftarf beftaubt auf ein Bled
gethan und fdyarf gebaden. Rady vem Abkihlen wird das ®ange
in gwei Finger breite und vier Finger lange Streifen gefdnit-
ten und gierlidy angeridytet.

479, Wepfel:Strudel. (Un chausson de pommes. )

Der miirbe Feig wird mefferrictendiinn audqewalte, auf
einen Bogen Papier gelegt, die Hilfte ver Platte mit den gum
Mus verfoditen Aepieln, die jedody Falt fein miifien, tberjtri-
dien, die andere Hiilfte wird nun auj die Aepfel gelegt, mit
Giern beftricdhen und nun mit der Syite desd Meffers in gleichen
Reihen redyt nabe an einander betupft, fo af der Feig durch-
ftodyen wird. Das Gange wird mit feinem Suder ftask beftault
und {dypell gebacen. Nacdy dem Austithlen wird s friichweife
gefdmitten und gierlich angerichtet.

480. epfel in Kruften. (Des pommes en crou-
stades. )

Jehn bis 3wilf mittelgrefe Reinett - Aepfel werben auf
Biertheile gefpalten, forgfam gejdhlt und das Kerngehiufe
audgeldft. Diefe Aepfelipalten werden mit adit Loth Butter,
eben fo viel an Limonien abgericbenem Jucer, und ywei Loffel voll
Waffer aufgefodst unp burdyei nander gefdpwungen bei Seite ge-
fest. MNacy dem Austithlen werden fie fraltiweife in dle 472 an
gegebene Srufte eingelegt, und mit feinem Juder ftarf beftaubi ;
um Ddie Krufte werden e Paar fdymale Etreifen Papier mit-
telft ©pagat umgebunden, um dHem Berfien vorgubengen; dann
Wird diefe in den Ofen gethan und gebaden. Nady einer balben
@tunde wird das Papier abgeloft, und damit die Krufte iiberall
gleidye Farbe annebmen Tonne, nody eine Weile fort gebaden;
wbhrend diefem wird per guriidgebliebene Saft Hid jum Syrup

abgedbamyft, und wenn das Gericht aus pam Ofen fommt, mit
demfelben iibergoffen.

481. Mavrillen in Krufien, (Les abricots en
croustades.)
482. Pficfiche in Krujten. (Les péches en
croustades.)
Werden dem Vorhergehenden gleich bebanbelt, weil aber
fowohl die Pirfidye ald Marillen bej {c[;wqd;cfr J@ige,]’d}nn aué-
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einauder fallenr, fo werben bdie Kruften dem brefjivten Tajteten
gleidh fitr fid) allein gebaden; die WMarillen werden gefpalten,
gefehdlt, in 3wolf Loth Juder, vier Loth Butter und jechd Lwffel
voll Wafjer einen Wugenblid aufgefodyt und in die Krufte ge-
veifit; iiber eime jede Meifje wird feiner Juder geftaubt, dann
wird die Krufte in die abgefihlte Rohre gethan. Wahrend dem
wird der verditnate Saft bid auf Shrupconjijteny eingefodt, und
fobald die Marillen oder Bficfidye su gerfpringen anfangen, wers
Den fie mit dem Syrup begofjen und aufgetijdt.

483. 2Uepfel in Keuften auf portugififche e,

(Les pommes a la portugaise.)

&3 werden jwolf Reinett: Aepfelmit einem fingerditnnen Aus-
ftedher behutjam durdygeftodyen, fo daf vad Kerngebiufe heraus
fomme, nun werden fie reinlich) gefdhilt, in Juder gerollt, der
- an Drangen abgerieben worden war, mit eingefottenen Weidy-
feln gefirllt und in die Krufte (. 472) gerciht. Jwifden einen
jeven Apfel fommt ein Stitd in Juder weidygefodite Orangens-
fdale. Jept wird von vier Gierflar ein fefter Schnee gefchlagen,
mit vier ftarfen Loffel voll, oder ywilf Loth feingefiebtem Juder
permengt, und von Ddiefem Sdyaumyuder iiber die Aepfel eime
Holhe Haube gemadyt, vad Ganje mit feinem Judfer beftaubt, und
in die fithle RNobre ohne Roft geitelit, da die Hige mehr von unten
al8 oben herabwirfen foll. Nady einiger Jeir, wenn die Juders
haube eine vothlicdh gelbe Farbe angemommien, wird eine aqué
Papier geformee Haube dariiber geftiilpt, um eine ftdrfere Fir-
bung absubalien, Mad) einer Stunde, denn fo lange braudyen
die Hepfel um gar ju werden, wird endlidy die Krufte gang
heif anfgeti{dht.

48454 Mavillenfrnfte auf portugififche rt.

485. PeivfichFrufte auf portugififche Wrt.

Werden ver Aepfelfrufte gleic) behanvelt, mit dem Unters
jdyieve, dap, da die Marillen unv Pfirfidye viel eher weidy wer-
den al die Aepfel, vas Baden hodyftend eine halbe Stunbe
lang dauern bdarf, und da befonderd die Marvillen durd) bdie
Hige an ibhrer natirlihen Sipigleit verlieren, fo muf mehr
Suder beigegeben werden,

486. Jivetichfen in Fleinen Kruften.

Die gut gereiften Jwet{dfen werden in fodiend Keifed
Waijer gethan, und fodbald dvas blaue Hautdyen auflpringt, mit
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faltem Waffer fo weit abgefihlt, dbaf man fie, obne fidhy 3u
brennen, Stiid fitr Stid herausnelmen fann. Das blaue Hant-
den wird nun Herabgezogen, der Kern beraudgenommen, und
die Swetfdfen in einen diden Syruyp, der aud adyt Lwth Suder,
vier Loth Butter, einem Kaffeelsffel voll Jimmt und vier Lifrel
voll Waffer gefodyt worden war, gethan, einen Augenblic
aufgefodyt, und endlich in Fleine [dnglidy- vieredfige Semmelfru=
ften gefilit (.476), mit feinem Sucter beftaubt und eine Viertel-
ftunde in die Robhre geftellt, fo dap alles gleicdhmdpig heif wird.

487. Wepfel:Schavlotten.” (La charlotte de pommes.)

Jwilf bis fedyzelhn Reinett- oder Mafdanster: (Borsborfer)
Aepfel werden in Viertel getheilt, rein gefdyilt, pas Kernge-
hiuje herausgenommen, und feinbldtirig gefdnitten; dann wer-
Den fie mit adyt Qoth Suder, adt Loth Marillen - Latwerge
(Marmelavde) und: vier Loth Butter halbweid) gediinftet und
falt geftellt. Mittlerweile wird eine @afjerolle, deren Boden ges
rabe in die Sciiffel paft, ober fonft eine belichige glatte Form
mit Butter beftridien, Nun werden qus Semmelfdymollen dbitnne
Blitter gefdynitten, in jerlaffene Butter getunft, und bie Caf-
ferolle mit benfelben fo forgfam auégelegt, daf fie vollfommen
bebedtt ift. Jept werden die abgetiihlten epfel Hinein getbhan,
obenauf mit folchen Schnittdyen bedectt, und in heifer Nohre
fo lange gebacfen, Big die ald Ausfiitterung dienenden Edynite
ten binldngliche Farbe angenommen haben. Dann wird die
Sdariotte auf vie Scyiiffel geftiirgt und aufgetifcyt. ©8 ift gut,
wenn man die Scharlptte einige Jeit in ver Cafferolle abfifhlen

lagt, weil man die Obftfpeifen lieber lauwarm ald bremns
beif genieft.

488. Sdharlotte von Mavillen. (La charlotte
d’abricots.)

489. Scharlotte von Phivfichen. (La charlotte
de péches.)

Werben den Aepfelfdyariotten gleidy behanbelt. Da aber He-
fonders bie Marillen in der Hige fauer werden, fo muf noth-
tendiger Weife mehr Suder mit vier foth Butter erlaffen wer=
Dent, und va die Marullen und Bfirfidye viel fchneller, ald die
Aepfel gar find, fo diivfen fie in dem serlaffenen Suder und
Butter nur in Biertheile gefdynitten und gefdydlt, umgefdymwun-
gen, unbd bei dem @inlegen in die Form eine fede Lage nody ing-
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befondere mit feinem Juder beftaubt werden. Uebrigend muf
audy das Baden {dyneller vor fidy gehen, damit der Gehalt dex
Sdarlotte nicht ganglidy gerfalle und ju Brei werbe.

490. JwetychFenviiter.

Die gutgereiften Jwetidfen werden aufgefd)libt, und ber
Kern heraudgenommen ; dann werden eine Maap voll mit fed)s
Coth Suder und eben {o viel Butter itber {darfem Feuer {o lang
aerdftet, bi8 fie jur Hilfte serfloffen find., Sie werden iiber in
Sdymaly gebadene Semmel{dnittdyen angeridytet, und mit derlei
Sdynittdyen vergiert.

491. Hollerrifter.

Der gany reife Holler wird jorgiam abgerebelt, dad heift,
die Beeren pon den Stangeln geftreift. Eine Maaf voll foldyer
Beeren wird mit fed)d Loth Juder und chen fo viel Butter iiber
fdyarfem Feuer gerdjtet. Sie geben fehr viel Saft, wollte man
fie fo lange abdampfen, bid fie eine {dwerfliffige Confifteny ers
Balten, fo wiirdbe man eine Latwerge befomuten, die befanutlid)
erhiend und fdyweiftreibend, ein medicinifdyed Pripavat ift;
diejem vorjubeugen , werden fed)d Loffel voll fauerer Rabm beis
gegeben, und ein Teller voll in Butter gerdftete, Eleinwitrflid)
gejdnittene Semmel mitverfodht, dadurd) wird diefe Syeife in
einte Art Kodyel verwandelt, ibr BVolumen vermelhrt, und ifre
Wirtung verringert. Man darf jevocd) ded angenchmen Genufjed
wegen die hart gerdfiete Semmel nidyt ju lange verfodyen lajjen,
pamit man fie unter dem Jahn fihlt, und vad Bergniigen Ded
Beifend nidyt ju entbehren braudyt. Dieje Speife wird iiberdies
mit gebadenen Semmel{dnittden verziert.

492. Compot von WWepfeln, (Une compote de
pommes.)

Unter Comyot wird eine jeve Dbftjpeife begriffen, die iber
bem Feuer mit Juder behandelt wird, dafher gibt e fo- vicle
Gomypote ald Obftjorten. Man verfahrt auf folgende Weife:
@3 werben adyt jdyone Reinett-Aepfel gefpalten, dasd Kerngehiufe
Beraudgeldft und vein gefdhalt, nady bem Schdlen wird ein je-
bed Stitd in ein Gefif mit reinem Waffer, vad mit ECitronen-
faft gefauert ift, gethan, um fie weif ju erbalten. Nun wer-
ben fedyzelhn Loth Juder mit adyt Lffel voll Wafjer aufgeldft,
mit dem vierten Theil einer Eierflar abgejdlagen, und langfam
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aufgefocht, die Eierflar jammelt fidy auf der Oberflide als
Sdymum und Flict dadurdy den Sucer, Nady vem Abfdydumen
tverden die Aepfel in ven Jucder getban, mit pem Saft einer
balben Gitrone befpripe, gang langfam mweidy gefodyt, und
algbann Faltgeftellt. Bei vem Anrichten werden bie Aepfel be-
Hutfam in dvie Compotidhale gethan und mit dem Syrup, wenn
Derfelbe did genug ift, beqoffen. Man pflegt diefes Gompot
dadurdy ju ver{dyonern, bap man vergierungdweife eingefottene
grofe Weidyfeln und {dyon rothe Dirneln Deigibt.

493. Compot von Biruesn. (Une compate de poires.)

Acht bis gebn fdyéne Saiferbirnen werden voneinanber ge-
fchnitten, vas Kerngehiufe herausgenommen , reinlidy gefdhalt
und den vorhergehenven Aepfeln gleidy ind Waffer, dasg mit
Gitronenfafi gefauert worden, gethan, wm 3u verhinvern, bag
fie braun werden. Dann erven fie ven Aepfeln gleidy in ge=
[artem Buder mit ehvas Gitronenfaft weid) gefodyt. Birnen
im Allgemeinen braudyen Lingere Jeit gum Garwerden ald Aevfel,
man verfudyt fie durd dad Hineinftedyen mit ver Gabel oder fonft
einer Navel, nud nady dem leichien oder {dpweren @indringen
Derfelben beurtheilt man thr Sarfein. Nad vem Ausfiihlen werden
fte angeridytet und nut Elarem Syrup iibergofjen. Derfelbe foll
Didtfliiflig fein, wenn died nidt per Sall ware, fo mifte mit
oem Ginfodyen nadygeholfen werden.

494 Compot son Mavillen, (Une compote
d’abricots )

Swd(f {dhone Marillen werben gefpalten, reinlidy gefchalt
und in den gefldrien Jueer (f. 492 Eompot von Aepfel) gethau,
pann bebutfam weid) gefodt. Died muf fo gefchehen, dag man
faum bemerft, daf der Syruy fodyt; wenn fie pann abgefihit
Jind, werden fie mit einer vierginfigen Gabel i die Eompot-
fdhale gereift, uno er Syrup, der gewdhnlidy viinner gewors
Den, wieder bis ju einiger Drdilifiigteit abgedampft, und lau-
warm diber die Marillen gegofjen.

495. Compot vor Wiicfichen. (Une compite
de péches,)

Das Prirfidycompor wird gang fo bebanbelt, wie die Ma-
rillen, nur daf man bie Pirfidye, nadypem fie qefpalten find,
in fodhend Deifes Waifer legt, und fobald die Sdyale leidyt

heraby
fie e
ithe
g
e
fo toer
eridht
Ditmmt
1arm

49

1
flarem
tdin
Beny
URD
Wirat

i,

{
Dilft
;“}‘.‘,!‘ll‘
Qethan
Lenaf
e
Shiny

i




1;
a
.

225

Hevabgeht, wird fo viel faltes Waffer nadigegofien, baf man
fie bequem herausdheben und die Sdhale abjichen faun, Sie
werden in gefldrten Suder gethan, die Kerne werben aufges
{dlagen, die Manveln abgefdydlt und fehr lamgfam mitgefodyt ;
wenn fie fo weid) geworden, daf eine Nadel leicht eindringt,
fo werden fie bei Seite gefest, und nady vem Austihlen an-
geriditet. Der Syrup, durd) dasg Obft gewshnlidy etwad ver-
vitnnt, wird wieder aufgefodyt, abgefdhdumt, und dann lau-
warm oder aud) gan falt fiber felbe gegoffen.

496. Compot von Mirabellen. (Une compite de
mirabelles )

Die gereiften grofen Mirabellen werden entfernt und in
flavem Juder (492) eine Minute lang aufgefodyt, dann falt ange-
ridytet; Der Syrup wird durd) dicfelben gewdshnlic) verviinnt und
verunreinigt; er muf dann in e¢ine anbere Gafjerolle gefeibt
unbd wieder bid jum Didflafigiein aufgefody, uud dann dber vie
Mirabellen gegoffen werden.

497. Compot von WWeidbfeln, (Une compote de cerise
aigres.)

Ein ftarfer Teller voll grofer Weidyfeln, deren Stingel Jue
Hilfte geftupt find, werden in wilf Loth mit etiwad Walfer
serlaffenem, und bis ju einem diden Syrup eingefodhten Suder
gethan, und eine BVierteljtunve lang behutfam gefodyt. Der al-
lenfalld auffteigende € dyanum wird abgenommen, die Weidifeln
abgefihlt, aud vem Syrup in die Sdyale gethan, der verdiinnte
Eyrup wird bid gum Sdywerfliffigfein wieder werfodyt, abges
fdydmmt, und iiber die Weidyfeln gegoffen.

498. Compot von Kaftanien, (Une compite de
marons.)

$unfiig fdone Kaftanien werden aufgefdylipt, ndmlidh die
dufere Sdyale etwas aufgefdnitten und in die Rohre geftellt,
bi8 fid) die Schale leicht ablofen (Eft; man muf jevody Adye ha-
ben, daB fie nidht braun werden. Nadybem nun die Sdyale ab=
genommen ift, werden fie in fodyenved Waffer gethan, bis wie-
Der die giweite braune Schale fidh herabnehmen (36, dann wer-
den fiz in 3wolf Loth gefldrten, etwad dinn gebaltenen Suders
fyrup getban, mit dem Safte einer Gitrone Defprigt, und be-
Dedt langfam gefodyt, bi8 man fie mit ver Navel leidht durdy-
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ftedyen faun; dann werden ein Paar LWffel Orangenbliithwaf-
fer hingugethan und nadh einigem Auffodhen Faltgeftellt. Sie
werben endlid) angeridytet, mit eingefottenen Weidyfeln verziert,
und mit dem didflifligen Syrup begoffen.

499. Compot von durchgefcblagenen Kaftanien.
(Une compoite de marons en purée.)

Tie vorfer jum Comypot weidy gefodhten Kaftanien werden
aus dem Syruyp in einen Movfer gethan , mit adyt Loth feinem
Suder ju einem Teig geftofien, mit ein Paar Loffel voll Oran-
genbliithwaffer angefeucdhtet, und nun mit einem Silberldffel
dburdy ein groblidies Sieb in bie Compotihale auf einen
Haufen durdygeftvichen. Man mup davauf feben, daf fie unter
bem Siebe ficy gleidyformig aufhdufen, denn nadyfher faun man
fie nicht mehr gurichten, obne ihnen dasd {dyone locdere Anfehen
it benebhmen. Die Scbale wird dann rundherum vein gemadyt,
und ver vidflifjige ©yrup herumgegoffen.

500. Compot von Meineclauden, (Compite de
reineclaudes.)

Man nimmt bei dreifig {dydne, griine, nody harte Reineclauden ;
die ©tangel werden jur Halfte geftupt, vie Frudyt aber von allen
Geiten mit einer Stednadel bid an den Kern durdyfodjen und
in frifdes Wafjer gethan, mit diefem Waffer werden fie in einer
unverginnten Gafferolle fiberd Feuer gefeft, und wenn ed fo-
dyend beif geworden, wieder falt geftellt. Nady einer Stunbde
werden fie wieder an’d Feuer gefept, mit einer Hand voll Salz
beftreut und fo lange fodyen gelaffen, 6i8 fie {don griin werden
und an die Oberflidpe fieigen, over fidy etwad weidy anfithlen,
dann werden fie wiever in frifdyes Waffer gethan; jest werden
fedigzelhn Loth Juder mit einem Bedyer Wafjer aufgeldft, mit
Dem wievten Theil eined Gierflard abyefdylagen und aufgefodyt.
@8 jammelt fidy nun vag geftodte Gierflar ald fefter Schaum
auf der Oberflidie, und wird abgenommen, dagegen bleibt
Der Buder al8 fehr reiner Syrup, in weldem die Reineclauden
aufgefod)t, dann aber bei Seite geftellt werben. Nady dem Ausd=
Tiblen werden fie aus dem Suder gehoben, und derfelbe, weil fie
ihn verdiinnt haben, wieder {dywerfliiffig eingefodst, die Reines
clauben quf'ﬁ Neue hinein gethan, ein Paar Minuten gefodyt,
und endlih nad) dem abermaligen Yustithlen in dbie Eompots
fdale angeridjtet und mit dem Syrup begoffen. Man darf
nidht aufer Adyt lafien, daf die Reineclauden nidt gang rveif
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jein diirfert, und dag fie ein {dhoned grines Anfehen behalten
miifjen.

501. Gemifchted Compot, (Une compite de
fruits mélée.)

Der Titel {agt deutlidy, daf diejed Compot aud mehreren
Der vorbergehenden jujammengefest ift, fo 3. B. aud einem
Iheil Aepfel, Reineclauven, einem Theil Pfirficdhe und Marillen,
und einem Theil Weidyfeln ; fie follen nidyt regelredht in der Schale
gereiht fein, fondern in einer befonnenen lnordnung fidy bem
Auge prafentiven; die Wirkung wird lieblider, wenn Ribifels
Gompot dagwifdyen figurict.

502, NRibifel:Compot. (Une compoite de grosseilles.)

€3 werden fedi8sehn Qoth feiner Juder mit einem Bedjer
Waijer aufgeldit, und ju didemSyrup unter immerwdhrendem Ab-
idydumen eingefodht; in diefen Suder wird ein Teller voll {dydne
grofe Johannisbeeren (Nibifel), die von den Stingeldyen abges
Elaubt find, gethan, aufgefodyt und bei Seite gefept. Nach vem
Jugtihlen werben die Veeren mit einem durdhlodyerten Lofel
aug dem Syrup gehoben und in die Sdyale gethan; der diinn
gewordene @yrup wird wieder aufgefodht, abgefdaumt und did-
flifiig iiber die Beeren gethan,

503. Compot von Orangen. (Une compdte
d’oranges.)

Drei bid vier {dydne Orangen werden behutiam bid ans
Sleifdy abgefdylt, in ywei Mefjerriiden vinne Sdyeiben gefdynit-
tenn, die Kerne ausdgeldft, vie Sdalen mit feinem Suder ftarf
beftaubt und in die Compotidale angeridytet; um veffen Aus-
fehen gu heben, werden die Sdjeiben mit eingefottenen Weidy:
feln Bie und da vergicrt.

504. Weinfcharl:Compot, (Berberis vulgaris.)

Diefe fleine dem Weizenforn abnlidie Frudyt wird allein
fiir fid) nidit al@ Gomypot gebraudht, wohl aber ihrer Siure
unbd indbefonvere ifirer fdhonen Farbe wegen gleidy ven Compoten
in 3uder eingemadyt und als 3ierve benfelben und ben Sulzen bei-
gegeben. Im Sypitherbite, wenn ndmlidy vie Frudyt vollfommen fge=
veift und in diefem 3eitpuncte lebhaft roth ift, werden die Sa-
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mentotiden, beren cine jede Beere zivei enthilt, mit einem
fyisigen Holzden ausd ver fleifdhigen Hiille herausdgefdyoben ,
pie Hiillen dann, ein Tellervoll ungefibr in drei BViertel Bfund
didflifjig eingefodytem Juder, swei Winuten lang verfodt, nad
einigem Ausdkiblen mit einem durdylddyerten Loffel aud dem Sy-
tup gehoben, fn ein erwdrmtes Glad geihan, und wenn der
biinnt gewordene Syrup wieder aufgefodit, abgefdhdumt und
didflifiig geworden, fiber diefelben gegofien, mit Blafen gut
verbunden und au e¢inem trodenen Orte aufbewaprt. Auf diefe
Weife (aft fid) vie Frudt von einem Jahre jum andern aufbe-
wabren , ohne die {dydne Farbe su verlieren.

XXIIL. Xbfdynitt.
Butter s Badwertk

505. Butterteiq.

Diefer Teig ift leid)t in der Bereitung, die Berhdlinifie
find genau audgemittelt, die Manipulation beftimmt, und den-
nod) bag Gelingen unfidyer , weil viel darauf anfommt, wie
fraftig die Butter, wie fein und troden das PMehl, und end-
lid) wie die Temperatur ift; im Winter ift die Butter feft
und fprove, im Sommer hingegen weid) und fett, und wenn
man fie audy iber Gid feftwerden [at, fo erwdrmt fie unter
ber Hand, und vag gleidyfdrmige Ginfdylicfen in den Teig wird
{dywierig. Durdy oft wieverholte Bereitung dedfelben erreidyt
man indeffen einen gewiffen Sact in Beurtheilung der nothwens
Digen Kunftariffe, Vorfidht und eine behende Gefdyict(ichfeit
in der Bebhanvlung, die in der Sunftfpradie unter dem Ausddricke :
»eine gliidlidie Hand“ begeidynet und verfanden wird.

68 wird vorausdgefest, daf das Mehl fein, weif und tro-
fen fei, davon wird ein Pfund durdy cin Sieb auf die Tafel ge-
ficbt und in einen Srany geftridyen; in die Bertiefung fommen
dann pwei Gierdotter, cin halh-Gi Heines ©tiid Butter, ywei Kage
feeldfiel voll Sal; und anverthalb Bedyer voll Waffer. Diefes
Wird mit dem Meffer erft gut verrithre, dann bdas Mehl hinein=
gemengt, und endlidy ver Teig mit der Hand redit fein gefne-
tet, fo bap derfelbe ein feined Anfelien beFommt, fidh fammt-
fein anfithit, und eine gewiffe Sdhigkeit wabhrnehmen [aft. Die-
fer Teig wird im Sommer {tber geftampftes Gis auf ein Bledy
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gelegt. Jept wird ein Pfund Butter, vie auf oder in bem Gife
hart geworden war, mit dem Walfer fo durdjeinanderqefdylagen,
paf fie ungefdbr fo weidhy und 3dhe wird, wie ter ITeig; nun
wird diefer auf der Tafel ausdeinander gebreitet, die Butter in
vejfjen Mitte gethan und mit den vorragenden Theifen volifom-
men iiberlegt; fest wird dad Gange einen Kalben Finger diinn
in cine lange Platte audgewalft und in den dritten ITheil fiber
eitanbder gelegt; man jeichnet die Platte in drei Iheile, biegt
Den erften diber den mittleren, und dann den Ddritten iiber die
awei erfteren, der Teig wird nun wieder, aber in ver enige-
gengefesten Stidytung eben fo ditnn auégewalf: und wieder gang
jo jujammengelegt, auf einem Bledye iber Gid geftellt und mit
einem jweiten Bleche belegt ; nady fitnf Minuten wird ver Teig
umgewendet. Nady zebm Minuten wird derfelbe wieder gany o
gefchlagen (ver tedinifdhe Husdrud fiiv das Auswalfen und Ju-
fammenlegen des FTeiged) und wieder faltgeftellt; foldes wird
nun nod) weimal wiederholt, fo vaf der Teig in vierzig Mi-
nuten viermal gefdhlagen und beendet ift. Die Tafel muf bei
jevem Hudiwalfen mit Wehl beftaubt werden, um vasd Antleben
ju permeiven. Diefed muf jedodh fo wenig ald moglidy fein, va-
mit nidyt viel Mebl in den Teig eindringe.

506. Butter-Pafiete. (Le volauvent.)

Der vorhergehend Lefdiricbene Buiterteig wird einen Fin-
ger Did im Biered ausgewalft, auf einen Bogen Rapier gelegt,
und aus freier Hand ober nady einer runden Platte in dev
©rofe Ded Bodens einer Edyirfiel audgefchnitten, mit abgefdyla-
genen Giern mittelft eined Feverpinfeld befteidyen, mit einem
jpigen Mefjer einen Daumen breit vom RNande rundherum Halh-
fingertief Purdigefdinitten, die Oberflache mit der Mefieripise
in gierliche 3eidmung betupft, und nun langfam gebaden. Jn
orei Viertel Stunde ift die Paftete vier Finger hod) aufgeftiegen,
und it ald gar ju betrachten; wollte man fie linger in der
Robre laffen, fo wirde ver Teig austrodnen und an gefalligen
Anfjehen verlieren. Die mittlere Scheibe wird nun cbgehoben,
der fette Teig mit einem Loffel fo viel alg miglid), obue die
Paflete ju befdyiidigen, herandgenommen, und diefelbe auf die
Sdhirfjel gethan, um fie mit einer beliebigen Syeife aufutifden.

507. Butter-Pajtetchen, (Les petits palés)

Der Butterteig (505) tird fart meffervicdendinm ausges
walft, mit cinem f{dyarfen Ausftedyer in der Grife ciner fleinen




andfiddie vierunbiwanzig Platiden auégtﬂod;_m,'unb 310l
b@abunﬂmzf einen Bogen %%apicr gereiht und mit Giern Deftrie
dyen. S die Mitte Tommt ein Kaffeeldfiel voll Farce beltebgger
Art, ald Bratwiirftden, Leberfarce, Supauncnfqgre ob_er %1{51;,:
farce; dariiber fommt ein weited Plattden, lerl{.IEtd)t nie-
Der gedritdt, mit Giern beftrichen und gwanzig Minuten vor
pem Anvidyten in bie Rofre fiber bas Roftgitter geftellt. War
der Teig gut behanvelt, fo fteigen die Pajtetden vrei Finger
fod), unbd haben ecin duferft {dones, faft vurdyfidjtiges Anfe-
hen. Sie werden obhne andere Juthat por vem Rindfleifd) Her-
umgereidt.

508. Paftetchen mit Triiffeln. (Les petits pités
aux truffes.)

Gin Loffel voll Kapaunenfarce (. 161) wird mit giwei Lof=
fel'woll feingefdnittenen Triiffeln, etwad Saly und Bieffer und
cinem Kaffeeldffel voll Butter redyt genau abgeriibrt; von diefer
Barce wird ein Feiner Theil auf dad Leftridhene Plattchen ge=
than, daviiber cin fleines €tiid Trirfiel gelegt, mit dem an-
Dern Prattdyen bedectt und den vorfergehenden gleidy gebaden.

509. Paftetchen mit Krebsidiveifchen. (Les
petits patés aux écrevisses.)

Auf das vorgeridytete Plattdyen fommt ein Feines Hinfe
den Fifdfarce, und fiber dasdfelbe cin audgeldfted Krebsfdpveif-
dyen ; Das weite Pldttdyen wird nun darauf ¢ elegt, leidyt an=
gedriidt, mit Giern beftricdhen, und jwangig Minuten vor dem
Anvidyten den vorfhergehenden gleic) gebaden.

510. Butter:Paftetdhen mit Wufiern (Les pe-
tits pités aux huitres)

werden den vorfergehenden gleidh bereitet; ftatt Ded Kreba-
fdweifdyens Fommt in jeved Paftetchen eine Yufter.

5414, Sardellen-Paftetchen. (Les petits patés aux
anchoix.)

Die Sardellen werben abgefduppt, audgewafden, wvon
einander geldft, alle Griten befeitigt, die $iilften dann jufam-
mengerollt, und flatt der Krebsfdyweifden fiber die Farce ge-
than, mit bem gweiten Plattden belegt, leidyt niedergepreft,
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mit @iern Dbeftridien, und bden vorbergehenden gleidy ges
baden.

512. Wngengldyce-Paftetchen, (Les petits
volauvents.)

(3 werden gwei Platten Buiterteig audgewalft, eine Platte
mefjerriicfendic€, die andere aber nody einmal fo did; aud der
diinnen Platte werden wdlf Platthen von der gewdhnliden
®rofe audgeftodyen und mit Giern befiridien , aus der jweiten
Platte werden diefelbe Anzabl Pldttdyen ausdgeftodyen und mit
einem Eleineren Ausdftecher vurdygeftodien, fo vaf darausd feders
fielfdymale Ringdyen entftelen ; diefe werden nun iiber die Pldtt=
dyen gelegt, leidht angedritdt und bebutfam tberftridien, fo ywar,
dap fein Faven von den Giern herabflicfe, dDenn dadurdy witrde
ein gerabed Aufjteigen verhindert. Sie werden nun den Borber-
gehenven gleid) gebaden, und auf diefe Weife erhdlt man Hokle
Pajtetdhen, die mit einem feinen Ragout, wie vad Ragout-
Montglas u. dgl., oder einem Purée, wie jened von Rebhiihs
nern u. dgl. auégefills, ibrigend den Borhergehenden gleich auf:
getifdyt werben.

513. Butter-Krapfel. (Les croutons de fenilletage.)

Die einfadyen Butter-Krapfeln find Pldttdhen von dem, bei
der Bereitung der Paitete over Paftetdhen iibrigbleibenden But-
terteig, Der leidht jufammengethan, diinn audgewalfr und mit
feingefraufiem Ausdftedyer in Plattden getheilt, mit Eiern bee
firidjen und fdarf gebaden wird; fie dienen ald8 Beleg und
PBerzierung an Speifen, die eine flacdhe Oberflache haben, 3. B.
anBurées aller Art, an gewiffen Gemiifearten ftatt Der Semmel=
fruften , an eingemadytem 2Wilbbret u. a.m.

514. Geftiivzte Butter-Krapfel mit Ribife-Enl;.

(Gateaux renversés a la gelée de grosseilles.)

Der Butterteig (. 505) wird wie ju den Butterpafietdhen
blinn audgewalft; ber Rand der langgewalften Platte wird
3wei Finger breit mit Giern beftridien und eben fo weit umge-
bogen, leidyt niedergepreft, und mut einem glatten, fdarfen,
eine Fleine Handfladye breiten Ausfteder fo audgeftoden, daf
Der britte Theil des Krapfeld den Riden bildet. Der Ausdftedyer
wird namlid) nur jwet Dritttheile breit fiber ben umgebogenen
Streif geftellt und audgeftoden, die Platte wird dann wieder
gerave gugefdmitten, 3wei Finger breit befiridyen, eben fo weit
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umgebogen und ywei Drittel breit audgeftodhen u. 1. f. Die Kra:
pfeln werden auf ein mit Papier beleqted Bled) mit ber, den
Ritcfen bilbenden Eeite in gleidhe Reihen qelegt, mit Gicrn be-
hutfam befividen, daf feine Faden ven den Eiern diber bie
Ednitiflacdien Herabfliefen , weil fie dag regelmagige Anfgehen
Ded Feiged behindern iwitrden, und nun in der heifien Rohre
gebaden. Da die Krapfeln an jener Seite, wo ver Teig nidyt
aufgefdnitten worden, nidt auffieigen fonnen, fo fteigen fie
um fo melyr von der entgegengefesten Seite, {o daf fie fidy gleidh-
fom umftiirzen , daher vie Venennung. Wenn fie fo umgeftirzt
eine fugelige Form angenommen faben, fo werben fie in der
RNohre felbit mit feinem Bucter beftaubt und vollendd gar gebas
den, RNady dem Aushillen werden fie mit feinem Gingefottenen,
al8 Ribifelfuly und Marillenmarmelabe belegt und versiert. Der
iibrigbleibende Teig witd jufammengethan und ju Badwerf
gerwendet, das nidt {o locer und leidit Jein darf.

515, Butter-SBchnitten mit Grobjucker. (Les pe-
tits gateaux au gros sucre.)

~ Der jur Butter-Pajtete bereitete Butterteig (7. 506) wird in
eine halbfingerdiinne Blatte audgewalft und in vier Finger breite
Gtreifen gefdynitten, dicfe Streifen dann in halbfingeridmale
Sdnittdien getheilt, diefe Sdynittden auf ein verzinnted Bledh
(obne Bapier) jwei Fingor weit audeinander in gleichen Reihen
aufgeftellt, und in heifier Rohre (ohne fie yu beftreidyen) fdhnell
gebaden. Die Sdnittdhen geben nun ftatt in die Holhe, wie dasd
ubrige Badwert, in die Breite, und da fie weiter audeinanver
ge[}cii, alg ihnen ber Raum von gwei Fingern gewdhrt, fo bil-
den fie an den Beriihrungsftellen eizen etiwvad aufwiridfteigenoen
ﬁ‘tunb; in diefemt Augenblit werden fie in der RNdhre ftarf mit
Juder beftaubt, und mit einer glithenven cifernen Schaufel
redt nabe diberfafhren, damit der Juder anfdmelze. Nun wers
Den fie beraudgenommen und mit behutfamer Nadybhilfe eines
feinen Meffers, da wo fie gufamuenftofen, getrennt und auf
grofe Sicbe gelegt. Sie geben ein duBerft mirbed, durd)fdyei-
nended, fehr {dmadhafted Gebade, dasd iberdies, befonders
wenn ¢8 fidy um eine parademadyende Sciifjel Lanvelt, BVer-
gierungen davon angebradit werden fonnen, verfteht fidy von
felbft, fo 3. B. jene mit Grobyucter. G wird ndmlich von gwei
Gierflar ein fefter Schnee gefdylagen, diefer mit gwei farfen
Enﬁe[_vo[l feinem Juder gemengt, und mit diefem die Kanten
feverfieldid belegt, mit ®robjucer (- 453) vid€ beftreut umd
warm gefept. Wenn nun der Juder angetrodnet ift, fo wird
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bie innere Fldche mit beliebigem Eingefottenen veryiert, wodurdy
jepoch die liebliche Eigenthiimlichfeit Ded Gebided einigermagen
verloven gebt.

516. Butteritangchen. (Les cannelons.)

Der 1ibrig gebliebene Teig von Butterpaftetdyen oder fonft
einem Der vorhergehenden G:bide wird jufammengenommen,
leidyt in ein Ganged gewirft, und in eine lange Platte halbfin-
gerdiinn audgewalft; diefe Blatte, ungefabr fedyd Finger breit,
wird in Halbfingerbreite Stangden gefdnitten, und diefe vier-
bid fiinfmal gedrelt, mit beiven Enden auf dasd mit Giern eins
geriebene Bled), einen Daumen breit von einanvder in gleidien
Reiben angepreft, und ohne beftridien ju werden fdynell geba-
den. Nadypem die Stangdyen eine flart audgeprigte Sdyrau-
benform echalten Haben, werden fie in der Rohre mit feinem
Juder beftaubt und vollendd gar gebaden. Nad) dem Her-
audnehmen werden bdie durd) dad Anpreffen verunfralteten
Gnden abgefdinitten, und dad Badwerf dem vorhergehenden
gleich mit grobem Juder verziert, ndmlidy die Rippenginge
und die Enden mit Grobjuder, und nad) dem Antrodnen desfel-
ben die Bertiefungen mit beliebigem Eingefottenen, als Ribifeln,
Weidfeln, Marillen over Reineclauden, belegt.

517. Liebgriibchen. (Les puits d’amour.)

Ju diefem febyr {dhonen Gebdd muf man drei feinrippige
Audftedher gur Hand haben, namlid) einen fo grofen wie u den
SPaftetden, einen um den dritten Theil fleiner und wieder einen
fleineren. MNun werden aus der ju Butterpaftetdhen ausgewalfs
ten Platte Butterteig ungefdhe fedidzehn Plattden mit vem
grofien Ausdftedier audgeftodyen, auf ein mit Papier belegtes
Bled) gereiht und beftridjen. Ueber diefe Platichen fommen nun
jene mit bem fleineren audgeftodene, und werden audy beftris
dyen, 1iber diefe Fommen endlid) die Fleinften, die aber mit einem
nod) Heineren Platten-Ausftedyer durdygeftodyen und daher nur
fdymale Ringel bilden ; audy diefe werden beftridhen, jedody alle
mit pev-Worfidyt, daf die Gier nidyt fiber die Sdynittfidden
Heraus laufen. Dad Gebid fommt nun in die heiffe Rokre, und
wenn e3 hod) geftiegen und etwad Farbe genommen hat, wird
¢8 ftarf mit feinem Juder beftaubt. Wenn fie nun gar find und
per Juder nidyt gefdymolzen wire, fo mitfte man mit einer gli-
henden Schaufel, vie man fo nabe ald moglich itber fie halt,
nadyhelfen. In die Gritbdyen werden vorgugdweife fddne, ein-
gefottene Weidyfeln gethan. o
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518. Butter: Mondfcheinchen. (Les petits diadeé-

mes au pistache.)

9MWenn man von foldem feinen Bacdwerf wie bad vorher-
gebenbe und nadhfolgende etwa mehr ju bereiten hat, fo pflegt
man fidy einen feinevren Butterteig gu wadien, und jwar aus
einem Pfund Butter und drei WViertel Bfund Mehl; bderfelbe
ird dann aber fiinfmal gefhlagen (f. 503). Diefer Teig wird
alspann theilweife, weil man ifn in fleineren Theilen leidyter
Handhabt, in Mefferriidfen diinne Platten audgewalft und diefe
mit einem etwad grofiern NAusdftedyer ald jener ju den Pafterdyen
in Halbmondform ausdgeftocdien. Dies gefdiieht namlidy fo: Der
Yusftedier wird fiber die Halfte am Rand der Platte aufgefeprt
und vad Pldtidyen ausdgeftodhen, jest wird der Ausfteder um
einen ftarfen Daumen breit vorwdrtd gefest und dasd Audge-
ftodyene hat die Form eined Halbmondbesd. Diefe werden aufdas
Blecd) nale an einandver gereiht und beftridyen, in die Mitte ei-
ned jeden fommt dann ein fleined Ringel; nun werden fie ge:
baden und wenn fie aufgegangen {ind, mit feinem SJuder be-
ftaubt. Sie fonnen ibrigend den vorhergehenden dahnlidy ver-
atert, in dasd dburd) bad Ringel gebildete Griibdyen werden {dhdne
Weidyfel gethan. Man hat diefe Form ded Gebades gerne, weil
¢8 fid) gut aufridhten [agt,

519. Butter-Ringel mit Mandeln, (Les gimblettes
aux amandes.)

Der ju Butter-Paftetden diinn ausdgewalfre Butterteig
(. 507) wird mit einem enwvad groferen Auditedyer in Platt-
den audgeftochen, diefe werben dann mit einem um die Hilfte
Fleineren Ausftecher durdygeftodyen, fo daf dadurdy Ringe ent=
fteben. Borher ward ein halbed Pfund Mandeln nady befann-
ter MWeife gefdhalt, fein gefdynitten und mit eben fo viel feinem
Suder gut gemengt. Die Ringel werden nun mit Eiern cines
um dbad andere beftricdhen, die Mandeln darauf gelegt, leicht
niedergeprefit, wodurdy diefe ftarf anfleben und in foldyer
Gejtalt auf Papier aneinander gereibt, langfam gebacden. Nady

einem jeden Auflegen ver Ringel miiffen die Mandeln immer
wieder aufgelodert werben.

520, Butter-Cannapé. (Les canapés.)

_ Der von dem vorbhergehenden Badwert fibrig gebliebene
Zeig wird gufammen genommen und in cine flache Platte aus-
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gewalft unb ywar fo diinne, wie ju den Butter-Paftetden. Nun
werden pwei Finger breite und fiinf Finger lange Sdynitten
baraud gemadht, auf ein Bled) gereiht und mit Giern beftri-
dien. Dann wird eine jede diefer Sdynitten gleidh weit ausein-
ander, mit fed3 federfielfdymalen Streifden vom felben Feig
belegt, leidht beftrichen, mit feinem Juder beftaubt und fdynell
gebaden. 3wifden ein jeded Streifden fommen dann verfdyie-
vene Gingefottene, ald Ribijelfuly, Marillen und Weidyfeln.

521. Butter-Kolatichen,

Der Butterteig wird mefferriidendiinn audgewaltt, in fitnf
Finger breite Streifen und diefe dann in volfommene BVier-
ede gefdnitten, mit Giern beftridhen, in die Mitte eined jeden
ein Kaffehloffel voll Ribifel gethan, und die Edjpicen iber felbe
aufgebogen und etwad niedergepreft, mit Eiern beftridhen, mit
Suder beftaubt und fdynell gebaden.

522. Butter-Torten mit Wepfeln, (La tourte aux

pommes.)

E3 wird eine federfielviinne, audgewalfte Platte Butter-
teig (1. 505) nad) ver Grife einer Schiiffel audgefdniten, pwei
Finger hodh mit den yur Scharlotte vorgeridyteten Wepfeln bid auf
einen Daumen breit vom Ranbde belegt, beftridhen, und mit einem
Balbfingerdiden, daumenbreiten, aud dem Butterteig gefdhnits
teren Vanve auf dem Rande rund herum belegt, beftrichen, und
mit Suder beftaubt. Nebenan wird eine runve Blatte von diin-
nem Teig von der inwendigen Grofie der Torte audgefdinitten,
befiridyen und mit der Spige eines {harfen Meffers {dyone BVer-
terungen binein gefdynitten und ebenfalld mit Juder beftaubt.
Nun wird dbasg Gange inwenig heifer Rohre gebacken, diediinne
Platte wird nothendiger Weife fdmneller gar, muf daber nady
erlangter Farbe frither aus ver Rohre gehoben werden. Wenn
pann die Torte gar ift, fo wird diefelbe nady einigem ALGEHHlen
auf eine mit einer Serviette belegte ©dyiiffel angeridytet und
der Dedel darauf gepaft.

523. Butter-Torte mit Mavrillen. (Tourte aux
abricots.)

524. Butter-Torvte mit Peivfichen. (Tourte aux
péches.)
Beidbe Torten werben den vorbergehenden gleid) gemadt.
Die gefpaltenen und gefdyalten Marillen und Privfidye werden
ftarf in Juder eingehiillt und in vie Torte eingeiegt;
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525. Butter-PriigelFrapfen. (Les cannelons.)

Der von anderwdrtigem Butterbacdwerfe iibrig geblie-
Dene gufammengewirfte Teig, in EGrmangelung bejfen aber
finfmal gefdylagener Butterteig (f. 505) wird mefjerriidendiinm
ausgewalft, in daumenbreite, lange Bander gejdynitten; bann
werden eine beliebige Menge daumendide, ehvasd fpip gulaus
fenbe, abgedrebte, fed)d Finger lange Holzrohrdien mit Talter
Butter beftrichen und nun bie Bander im Sdyraubengang fber
diefelben aufgewunden, fo daf das fortlaufende vas unten [ie-
gende gunt vierten Thetl bedectt. Sie werden mit Eiern beftrie
dhen, mit feinem Juder ftarf beftaubt und langfam gebacken.
Nady bem Garbaden werben die Holyden heraud gedreht und
die Deffnungen mit Eingefottenem belicbiger vt gefiillt.

526. Butter-PriigelFrapfen mit Ovangenbliithe,

(Les cannelons a la fleur d’orange.)

Die Buiterrohrdyen over BVeugeln werden den vorberge:
henden gleich gemadyt. Die Fitlle befteht aber aud einem feinen
Kodvel mit Orvangendblitthe. ES wird ndmhic) ein ftarfer LWoffel
voll Mebl mit vier Eierdotter, gwei Bedyer voll gutem Dbers,
vier Loth frifdyer Butter und fechd Loth Juder nebft einer Hand
voll Orvangenblitthe und einem Stiubdien Saly mit gufammen-
gebunvenen Holzfpeildyen unter fdynelem Rithren iber fharfen
Feuer bis jum Verviden abgefdhlagen, dann nady vem Austiih-
len ftatt vem Gingefottenen in bie Nihren gepillt,

527. Vutter-WPriigelFrapfen mit Marvasdhino.

(Les cannelons a la créme au marasquin.)

Diefed Badwerf wird bcni"m’:ber,ﬂcl)cnbm gang gleidy ge-
madyt. Statt ber Orvangenbliithe und einem VBedyer voll Obers
Tommt cin Bedyer voll Marasdyino-Lqueur in dad Kidyel.

528, Butter- Schnitten mit Vanille, (Les canna-
pées a la vanille.)

Der etwa dfibrig gedliebene Butterteig, in Ermangelmg
peffer ver frifd) bereitete (aber su diefem Swed fiinfmal ge-
fdylagene), wird gur Hilfte mefferriicfenviinn ausgewalft, auf
ein Bled) gleid)idrmig audgerolit, mit dem unten befdyriebenen
Ruod)el frart mefferriidendict beftvichen und mit der eben fo
bilnn audgewalften Platte, bie man fber den Walfer aufroflt
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und dbann dber dad Kodel gleidhmapig wieder Herabrollit. Die
ganze Platte wird dann beftrichen, mit feinem Suder ftarf bes
ftaubt, in jwei Finger breite Streifen begeidnet und diber die-
felben mit der Spige ved Meffers bid jum Durdyftedyen redyt
gedringt betupft, e wird dann fdnell gebaden und nady dem
ﬁlugfﬁblm in jwei Finger breite und vier Finger lange Sdhnitten
getheilt.

Dasd aufjuftreidende Kodyel befteht aud einem LWoffel voll
Mehl, vier Eierdottern, zwei Bedhern voll Dberd, vier Loth
Butter, fed)d Loth Jucker und einer halben Sdyote BVanille, die
mit Juder fein geftofen werden. 8 wird alled mit jufammen:
gebundenen Speildyen fiber fharfem Feuer fdnell gerihrt, bis
€8 zu eimem Kodyel verdidt,

529, Butter-Schnitten mit Raffeh. (Les cannapées
a la créme au café.)

Diefe ©dynitten werden den vorhergehenden gleidy gemadyt,
ftatt ped Vanilletodrel fommt cin Kaffehidcdhel daju, pas auf
folgende Weife bereitet wird: 3 wird namlidy ein LWffel woll
Mehl mit vier Eierdoitern, vier Loth Butter, adyt Loth Suder
unbd gwei Bedyern voll fdwarzem Kaffeh fber vem Feuter ju einem
Kodyel abgerithrt, ober ed werben vier Loth frifdygebrannter
Kafieh in gwei Bedjer voll fodyended Oberd gethan und hevedt
falt geftellt, Dann wird diefed Dberd in dad Meh[ gethan und
bad Kodyel dem vorfergehenden gleid) beenvet. Auffoldye Weife
[affen fid) Butterfdynitten mut Thee, mit Chocolave und vielem
andern Dereiten.

530. Butter-Kuchen mit NMeandeln. (Les petits gi-
teaux aux amandes.)

@3 wird von einem halben Pfund Butter ein Butterteig
gemadht (f. 503); wibrend vem yerden ein halbed Pfund fiife
und einige bittere Mandeln nady befannter Weife abgefchaltund
fein geftofen, wahrend dem Stofen aber mit ein Paar Kaffely=
[offel voll Waffer angefeudytei, um dem Fettwerden voraubens
gen; diefe Mandeln werden mit ywdlf Loth Suder, vier Gier-
Ddottern und acdht Loth Butter ju einemiemlidy feften Teig abge-
wirft. Dann wird der Butterteig in eine lange Platte audges
walft, foda man ywei runde, nady einem FTeller gefdynittene
LRatten daraud befommt ; die eine Platte wird auf ein Papier
gethan und mit dem Mandelteig bid auf einen Finger breit vom
Rand beftridhen, der Rand witd mit Eiern befeudytet, dann
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Fommt die gweite Platte dariiber und wird auj den Rand ge:
preft und mit demfelben eingedreht. Jept wird dad Gange mit
Giern beftrichen, mit feinem Juder beftaubt, mit einem feinen
Meffer ierliche Figuren darein gefdnitten und langfam gebacen.
RNady drei Viertel Stunden wird der Kudjen nody einmal mit
Suder beftaubt und cine glihende Sdyaufel bariiber gefikre,
pamit der Suder {dymelze. G8 wird auf eine mit einer Ser-
viette belegten Sdjiiffel Falt aufgetijdit.

531. Butter:Kuchen mit Orangenbliithe, (Le
giteaun & la fleur d’orange.)

532. Butter-Kuchen mit Weinbeeren. (Le gateau

aux raisins.)

533. Butter-Kuchen mit Citronen, (Le giteau anx
citrons.)

Alle diefe Kudjen werden wie die vorhergehenden bereitet,
nite daf eine angemefjene Menge Orangenblitthe oder Wein-
beeren oder in Juder eingemadyte Citronenfdyalen ju den Man-
beln Fommen.

534, Butter:Kuchen anf englijche rt.

Diefer Kudyen wird gleidyfalld den vorfergehenden dhnlid)
Bereitet, nur die Fhille weicht von der erften durdy ihre Sufam-
menfegung ab. &8 fommen gu den Mandeln nur adyt Loth Ju-
der, ftatt der Butter adt Loth frifcdhesd, Feinwirflig gejdnittes
ned Marf, vier Loth von den Kornern geflaubte Weinbeeren,
eben fo viel Rofinen, gwei Loth tberzucerte Eedraten, ein Loth
gerdftete Orangenbliithen, eine halbe Musfatnuf (fein gerieben),
ein Bedyer voll fpanifdyem Wein und vier Gierdotter. Wenn
alled genau vermengt ift, fo wird wie vorhergehend verfahren,

XXIII. Xbfdynitt,
Buderbadmwert.
535. VisFoten-Torte. (Le biscuit.)

. n einem glatten, tiefen Weidling werdben fedidzehn Loth
fein geftofener undgefiebter Juder mit adyt Gierdottern eine halbe
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Etunde lang ununterbrodyen geriithrt, dann die Gierflar s fe-
ftem Sdmnee gefdlagen (1. 361 Mehljdhmorn die Art Sdnee u
feblagen) und behutjam unter den Juder gemengt. Jept fommen
sehn Roth trodenes, feined, loder durdygefiebted Mehl, das
nun ebenfalld ywar genau, aber behutfam eingerithrt wird, da-
mit der Sdynee nidt gany gerfrt werde. VBevor man anfingt,
wird eine Bistotenform mit gerlaffenem Sdymaly mit einem Fe-
verpinfel bejtrichen und mit feinem Juder fo ftarf wie moglich
auggeftaubt. Spdter wird vas Nusftreuen mit vem Suder wies
derfjolt, die Form dann umgeftiirgt, damit dbad, wasd nidt an-
flebt, beraudfallen fonne. Nun wird der FTeig hineingegoifen,
mit der BVorfidyt, daf Feine Blafen an ven Winden entftelen,
und in der obeven, abgefitfhlten, iiber bem eifernen, unterges
{dhobenen Gitter langfam gebaden, weldyes eine Stunbe bis
fiinf Viertel dawern fann. Die Torte wird dann aquf ein Sied
geftitryt und falt auf eine mit einer Serviette belegte Schiifjel
aufgetijdht. Bistotentorte mit Vanille, mit Orangenblitthe u. dgl.
find Wiederholungen Ddiefed Praparatd, dem nur feingeftofene
Banille over Drangenbliithe ald Gerudy gebend beigemengt wird.

536. Bisfoten:Torte mit Gingefottenem. (Le

biscuit décoré.)

Die vorhergehende Bisfoten-Torte erfdheint nur fo gan;
einfad) Hodhft felten, und wird gewolnlidy als Hodzeit- oder Tauf-
fudjen mit veridieven gefirbtem Sudereid auf’s Reichfte ver-
siert. Ym fdyonften und veidyften erfdjeint diefelbe aber, wenn
mit dem einfac) weifen Gife (f. weiter unten) ihre Oberflade
ald Etern oder Rofette gegeichnet wird, und die begeidyneten
Jwifdenrdume mit verfdjievenem Gingefottenen, ald Marillen,
Ribifel, Reineclauden, Weidyfeln u. dgl. ausgefillt werden.
Dad Judereid befteht aud ungefilr einem Loffel voll febr wei:
fiem, feingeftofenem Suder und einem halben Giertlar, das
fo lange gevithrt wird, bid e8 cinen fehr weifen, didflifjigen
Zeig bildet, in welden man einige Tropfen Gitronenfaft gibt,
um defien Gefdymad ju heben. G8 wird dann in fleine, von
feftem *Bapier fpigig gedrebte Stanipden gethan, mit der
Linfen die obere Mindung feft jugehalten und mit ber Necdyten dasd
Gig in beliebig ditnne ober vide Faven durd) die Sypite heraus-
geprept. Auf viefe Weife 1pt fic) cine jede Wergierung, fo wie
eine jede Sdyrift anbringen. Ju BVerzierungen in griferen Maf-
fen madyt man fidh ein gefaumted Gid aus wei ju feftem Sdynee
geicdhlagenen Gierflar, in welde gwei ftarfe Lofel voll feiner
Juder gemengt werden.
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537, Mandel:Torte, (Biscuit aux amandes.)

3u diefer Torte von einem Halben Pfund Juder werben
adit Qoth {ife und einige bittere Mandeln in fodyend Heifesd
Wafjer gethan und fo lange davin gelafjen, bid fie fidy leidht
{dyilen laffen, weldyed dpadurd)y am leidyteften gefdyieht, bdag
man fie jwifden den Fingern preft. Sie werden im frifdyen
Waffer abgefpiilt, mit einem Tudy abgetroduet und fein ge-
ftofen, wabrend dem Stofen, wenn fie fdon anfangen, fein
au werder, pflegt man einige Tropfen Citronenfaft betzugeben.
um dasd Oehligwerden abjubalten. Nun werden fie mit einem
Halben Pfund feinem Juder und vier Eierdotter genau vermengt,
fo bag dic Mandeln pollfommen zertheilt einen gleidyformigen
Feig Dilven. Jept fommen nod) fedyd Gierdotter hingu und vasg
Rithren wird ywanyig Minuten lang fortgefept. Endlidy wird die
Gierflar ju feftem ©dynee gefdylagen, in die Maffe vervibrt
und jehn Loth gefiebted, feined Mebl in dad Gange vermengt.
Das Baden gejdyieht wie bei den vorfhergelenden.

Man will gefunden haben, daf die Torte mit Erdipfel-
ftacte fdydner ausfalle. &8 wollte mir nidyt gelingen, einen ln-
terfdyied walraunehmen, der Verfud) ift aber leidt ju madyen,
nur muf Adyt gegeben werden, baf die Stirfe auferit fein
gerrieben und dburdy ein Seidenfied gefdlagen werbe und dann,
ba die Stirfe audgiebiger ift ald ein jedes anbere Mehl (weil
fie mebr Feudytigheit aufjaugt), nur fieben Loth angewendet wer=
Den Ddiirfen.

538. Brot-Torte, (Le biscuit au chocolat.)

Diefe Torte wird der vorhergehenden Mandel-Torte gleidy
gemadyt, ed werden aber einige bittere Mandeln genommen,
und dann fommnten nody folgenve Jngrediengen und Wiirzen Hin-
3u, ald eine halbe Sdyote Vanille mit Juder fein geftofen, ywei
big drei ebenfalld fein geftofiene Gowirznelfen, ein Kaffehloffel
poll weifer Preffer, eben fo viel Neugewiivy und eine Meffer-
fpige voll geriedene Mustatnuf. Wenn der Teig, ju weldyem
gwei Eierdotter mefyr genommen worden find, zwanzig Minus
ten lang geritfhrt wurde, wihrend welder Jeit vier Jeltden
feine Ghocolate auf einem Decel iiber einer heifen Stelle teigs
weid) erhipt find, werden viefelben mit einem Theil ded Teiges
guerft genau abgericben und daun in den iibrigen Teig gemengt.
RNuu wird die Elerflar von den wilf Giern gu feftem Sdnee
gefdhlagen und in die Maffe vervihrt, endlidy Fommen ftatt des
Mehi3 jebhn Loth altgebacdened und fein jerriebened {dwarjes
Brot hingu. Gebaden wird fie ver Manvel-Torte gleid).
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539. Biscoten-Iandeln. (Les petits gateaux de
biscuit.)

Gine jede der vorhergehenden Tortenmafien in Heinen For-
men gebaden gibt Bidcoten-Wanveln oder Brot-Wandeln und
erjdyeint ald Heined Gebdd, dad fidy durdy die Jieclidyfeit ver
Formen audzeichnen foll.

540. Biscoten in Papier-Rapfeln. (Biscuitsen
caisses.)

3u dem Bistotenteig (. 535) werden nur adyt Loty Mehl
genommen , wodurd) die Mafje ein feinered Badwerf gibt. E8
wird in fleine Papierfapfeln gefiillt, mit feinem Juder beftaubt
und bei Seite gefepit; fobald ver Juder jergangen, Wwird ed noch
einmal beftaubt und nun febhr (angfam gebaden.

Man pilegt diefe garten Bistoten gerne mit Banille oder
Drangenblithe ju geben, ju diefem Jwede wird bie Mafle mit
feingeftofener VWanille ober jerfdynittener, gerdfteter Orangen-
blithe vermengt. Drangenblitthenwaffer ift nidit anwenvbar,
weil der Teig dadurd) jpedig wirde.

541. Qucker:Schnitten. (Genoises.)

Adt Loth abgefdyalte und fein geftofene fiifeMandeln wers
Den mit wolf Loth feinem Jucder, cben o viel feimem Mehl, mit
fechd Gierdottern, gwei ganzen Giern, und einem halben Bedyer
Rum jebn WMinuten lang ju einem Teig abgerihre; nad) diefer
Jeit werden nady und nady jwolf Loth laumwarme Butter bhingu
gethan, und vad Gange mit einem Staubdyen Eals gewitryt. Die-
fer Teig wird gwei Meffervitden dic iber ein mit Vutter be-
ftridhened Bled) aufgeftridien, geglatiet und mit Grobjuder didyt
beftreut , in Fifjler Rohre langfam gebaden, dann in Daumen
breite und vier Finger lange Sdhnitten mit einem langen Meffer
gethetlt, auf grofic Eiebe gelegt und warm geftellt, bisd fie zart
1prove werden.

542, Jucker:-Schnitten mit Mavillen. (Les genoi-

ses a la marmelade d’abricots.)

Die vorfergehenden Juderfdinitten werben einfadhy an der
unteren Flade mit Marillen-Warmelave beftridien und jwet vnd
awei jufammen geflebt. Wuf ver Dberflade aber theild mitwei-
fem Gife, theild mit Confituren vergiert,

Jenfer'd Kodbud)- 21
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543. Torteletten von abgetricbenem Judlerteiq. Ealy
Tortelettes de genoise. ) botte
fal
Aud dem vorhergehenven abgetricbenen Juderteiq werdern, uﬁw;
wenn Dderfelbe and ver Riobre fommt, mit einem LVafetdhen: S
Ausftecher Fleine Plattdyen audgeftodyen und auf ein grofes Sieh i |
gelegt. MNun werden vier Loth Rofinen audgetlaubt und jur Hand it 9
geridhtet, Ddann wird von 3wei Gierflar cin fefter Sdynee ge= tir 3
{dlagen, die Hilfte aber weg gethan, da man fo viel Gidnidht iy
braudyt und von weniger alé ywei Gierklar feinen feften Sdinee lgt
{dlagen fann; in diefe Hilfte ded Schneed wird ein flarfer | ger |
Loffel voll feiner Jucker vervithrt, und mit diefem loderen Gife | fiid
werden Ddie Torteletten einen Fedberfiel dickt beftricdhen, und mit e
Den {dydnften Rofinen eine neben der andern rund herum befept By ¢
und warm geftellt, bid das Eis aufgetroctnet ift, dann wird 1
bie Mitte, wenn fie ndmlidy weidy find, mit beliebigen Confi- i
futen auégefiillt. By
544. Jucker-Schnitten mit Mandelu, (Genoise ;”}
aux amandes.) n&ldr[
Gin Biertelpfund DMandeln werden nady befannter Weife ben,
abgefdilt, gefpalten, ftiftlid) gefdynitten, ftarf mit feinem Su- bt
der beftaubt, vurdheinander gemengt und bei Seite gefetst. Jept fhrid
wird der abgetriebene Juderteig (f. 541) bereitet, auf ein Blech tey
gwei Mefferriicen vid aufgefividien und mit den vorgeridhteten terli
Mandeln dicht beftreut, dann Gehutfam gebacdfen, und mit einem | R
handbreiten Ausftedier in der Form von (halbrunden) Mond= 1 O
fdyeindyen ausdgeftodyen. gbu
545. Linger-Torte. (Gileau i la madelaine.) 1§ :;:\a[
Die Frangofen Haben war der Form nady Feine Lingers len
Torten, und wir haben feinen giteau i la madelaine, allein Ger

Die Jufammenfesung viefer swei Kudyen fommt fo fiberein, daf |
wir fein Bedenten tragen ditefen, eines fitr das andere ju nely« |

men, in fo weit ¢8 wafr ift, daf die Sadje den Namen geben
i muf. Hitten iibrigend die Lnger nur nod swei Gerichie von

i fo allgemeiner Beliebtheit, fo miifte man eine Hohe Meinung _
i von iljrem {chm_t Gaumen und ihrer feltenen Eombinationdgabp o
gl Hegen. fody
b €3 werden drei Biertelpfund Juder an der Sale vor  § Ly
1N 5it_\ei @itrmtcn abgerieben, unv fein geftofien, biefer Suder wird | R
?’_;. mit einem Halben Pfund durdygefiebtem feinen 9Mehl und eben ey
fo viel Butter nebft zebn Hart gefodyten Gierbottern, mit der Yy

Witrze von einem Kaffellsffel voll Jmmt und einem Staubden | fen
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©aly 3u einem Teig sujammen gemengt und gefnetet; die Gier-
botter werden voverft mit einem Stidden Butter mittelft Desd
Walferd fein abgerieben. Dasd Jufammenmengen und Kneten
muf fdnell gefdyeben, vamit die Butter durdy die[Wirme der
Hand nidt ju weich werde, fonft verliert der Teig die Bindung
und [Gft fidy bann nidyt verarbeiten. Derjelbe wird dann in ein
mit Mehl beftaubtes Tudy gethan, und falt geftellt. Nady [ange-
rer Jeit witd nun die Halfte ved Teiges in eine runde Sdeibe
einen Finger did audgewalft und auf einen Bogen Papier ge-
Tegt. Die Oberflidie wird halb Finger hodh bid auf einenFin-
ger breit vom Jande mit einem Dbeliebigen Eingefottenen be-
ftridyen, und der Rand wird mit Eiern beneht, Nun werben vou
ver anderen Hdlfte halb Finger diinne Stingeldjen in. der Linge
Der Zorte gerollt, bdbie Dberfladie mit derfelben fiberflodyten
und rund herum reinlidh jugefdynitten. Von dem 1ibrigen Teig
wird eine Nolle gemadyt und itber die Euven ded Geflechted auf
den Rand gelegt und etwas niedergepreft. Die Torte wird nun
mit Eiern beftridien und mit feinem Sucker beflaubt. Man jdhnei-
et fid) nun drei fingerbreite Streifen Papier, die der Linge
nady jufammengebogen , dann aber wieder gleidy geftreift wers
den, bie obere Hilfte wird mit Butter beftrichen, die untere
aber fingerweit audeinander eingefdnitten und mit Eiern bea
ftridhen. Nun wird viefer Streifen mit der mit Butter beftridyes
nen Hdlfte an die Torte, jene mit den Giern aber an das un=
terliegende Papier angedriicft; ein Paar andere Streifen wer=
Den nun mif Giern beftrichen und rund herum geflebt, um dasd
®ange feft ju halten; ubrigend fann nod) etiwad Spagat herum
gebunden werven. Die Torte wird nun nody einmal mit Juder
beftaubt und langfam gebadfen, welded eine Stunde lang
pauern fann. Aud vem Ofen fommend, nady einigem Auskih-
[en wird dad Papier abgeldft und diefelbe auf einer mit einer
Serviette belegten Sdhirfiel aufgetifdt.

546. Linger:Torte mit Mandeln. (Giteau a la
madelaine aux amandes.)

Gin Biertelpfund abgefdhdlte und fein geftofene Mandeln
voecrden mit adyt Loth Mehl und adyt Loth Butter, jehn hartges
fodyten Gierdottern und fechzehn Loth Suder nebft einem Kaffel-
[5ffel voll Jimmt, dem vorhergehenden gleidy yu einem Teig ge-
mengt, geflodten und gebacfen. Bei dem Flediten werden
oben grofere Deffnungen gelafen, Nady dem Ausbaden wird
dann der Rand mit weifem Eid verziert und in vie Bertiefun-
gen bed ®eflechtes gweierlei Eingejottenesd gethan,

21 ¥
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547. Quckfer:-Torteletten mit Confituren. (Torte- l'“llilihﬂ
lettes aux confitures.) *
; i S 2l
Man bat fleine, die Handflidie nicht iiberragende, halb "
Finger tief gefdlagene, Dbledyerne Ediiffeldien; viefe werben
mit Butter leicht beftrichen, und mit dem vorfjergehenden diinn ol
audgewalften Lingerteig gefittert, in die Wertiefung wird eine *“”q
beliebige Confitur gethan und mit dem diinn quégeroliten Teige ‘1?1“?;
i

alerlidy tfiberflodhten. Sie werden leidyt Dbeftridhen, mit feinem W
Suder beftaubt und bei Seite geftelit. Nadydem der Juder ger: b,
floffen, werden fie nody einmal beftaubt und dann gar gebaden.  f “H

548. Mandelbigen. (Gaufres aux amandes.) %l

Dreiviertel Pfund Mandeln werden nady befannter Weife .
gefdydlt, danm ftiftlich gefdmitten, und mit einem halben Pfund ik
feingeftofienem Sucer und einem Viertelpfund Mehl, drei oder ;1‘ :
jo viel gangen Giern, vaf 8 nadylingerem RNitbhren einen fehwer- fl
flirffigen Teig gibt, abgevithrt. Diefer Teig wird wei Mefjer- ';3‘:’"
viiden did ftber ein mit €dymaly beftrichened Bled) audgebreitet, e
mit feinem Juder beftaubt und langfam gebaden. Sobald die ,'5::'(

Platte feft geworden, wird felbe in wei Finger fdymale und Wi
vier Finger lange Edynitten getheilt und twieder in die Rohre “E”
gethan. Sobald nun die Sdynitten eine gelbrothlidhe Farbe an: 1‘1“,&'“
fichmen, wird dag Bled) hervorgesogen, diefelben mit einem o
feinen Mefjer abgeldft und diber einen Walfer gebogen s 8 muf e
Semand gur Hand fein, der die fo gebogenen Schynittdyen einen
Augenblict in der gegebenen Form hilt, bid fie ehwad abhih-

Ten und davurdy fteif werden. Man {dyiebt fibrigens einen jeden Ny
Bogen von dem Plape hinweg, um den niddften wiever aufr . | kl"ﬁ’
nehmen ju fonnen, die Bogen, weldje nun ihre Form bebal- Em!
ten, werden auf Siebe geftellt und fo wird auf ecine gefdyidte e
AWeife vas Gange in Mandelbogen verwanvelt. - '1'11&%1
549. Mandelbdgen mit Piftajien. (Gaufres aux | o
pistaches.) felyf

_3u diefen Bogen werden die abgefdalten Mandeln fein ge: ?“‘”E
fdnitten und durd) einen groben €emmelbrofeldburd)fdlag ge- ey
fiebt. Sie werden twie tie vorhergelenden behanvelt, dody geht ?Th'
die Arbeit leiditer von Statten, weil die Biogen feiner gefdymit im‘

ten find; vann wird ein Wiertelpfund Piftasien den Mandeln - e
qgleid) abgefdyalt und eten fo gefdnitien, auf einen Teller ge- ' L“‘”‘
than. Die Mandelbogen werden an ilren Kanten mit loderem im-‘
Gig (. 536) mefferviifendicf beftrichen und in die mit | 1:2[‘;1

i

etwasd feinem Jucter vermengter Piftazien getuntt und warm ges b
il
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ftelit. Nady vem Antrodnen und vor dem Anridyten werden fie
mit Gingefottenem auf der Oberfladye versiert.

550. Mandelbdgen mit Mofinen. (Gaufres aux
raisins de Corinthe.)

3n dbie Maife der vorhergehenden Manbdelbogen werben ein
WViertelpfund {dyone, audgeflaubte Rofinen vermengt. Nad
bem Baden werden die Kanten ver Bogen mit (oderem Gid be-
ftridhen und in die vorgeridhteten Rofinen getunft, fo daf fie
mit felben befrdngt find, und werben iberdied nod) mit weifer
Ypfel-Sul; verziert.

551. Mandelbdgen auf franidfifche Wrt, (Gaufres
a la Parisienne.)

Die Manbdelbogen mit fein gefdyaitienen Mandeln werben
in drei Finger breite, und vier Finger lange Plittden gefdnit=
ten. Bei dem Abnehmen vom Bled) werden jie 1iber diinne, runde
Hilgchen gewunden, fodaf fie hohle Rohren bilven. Siewverden
pann bei vem Anridhten mit gefaumtem DObers (. 554 das
gefaumte Dberd betreffend) angefiillt und die beiven Enden in
{dhone Grdbeeren oder Pijtazten getunft. Ju bemerfen bleibf,
baf fie diinner auf’é Bled) geftrichen werden miifien, um nod
gebrechlidier al8 bie vorhergehenden ju werven, endlidy baf
fie erft vor bem Unridten mit dem Fauwmobers gefillt werden
vitrfen, um nidyt weidy ju werben.

552. Croquignoles.

Diefes Badwerf fdjeint vie Veftimmung ju Hhaben, den
Mund ju befdydftigen, ofmne die AufmertjamEeit ded GEffenden
in Anfprudy su nebhmen; ed ift eine Kleinigfeit, eine wabre
©pielerei, die man bei fid) trigt, um eitweife die Ehwerk-
seuge in Bewegung zu fepen. E8 werden ein Wiertelpfund
fiife, mebft wenigen bittern Manveln abgefdyalt, fein gqe-
ftofen, und mit adyt Loth Jucker, jwei Loth BVutter und drei Vier=
telpfund Mebl vermengt und mit gangen Eiern ju einem fe-
flen Feig gefnetet. Bei dem Einfd)lagen der Eier dbarf man
nidyt aufer Acht (afjen, dah der Teig bei der Bermengung nady
und nady weidjer wird. Derfelbe Teig wird dann in teinfingers
biinne Etingeldhen gerollt, etwad abgeplattet und in federfiel-
{dmale Stiddyen gefhnitten, dann in fodjenves Waffer ge-
worfen, Ddadfelbe mittelft eined Loffeld leicht bevwegt, und foz
bald fie an die Dberflidye geftiegen, abgefeibt, mit faltem Waf-
fer iibergoffet und dtber ein Tudy jum Abtrodnen gelegt. Dann
werden fie in eine Cafferolle gethan, ein ganzed Ei mit einem
ftacfen 2offel voll feinem Juder abgefd)lagen, dariber gegof:
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fen und fo durdyeinander gefdyungen, daf fie mit demfelben
vollfommen tiberjogen find. FNun werden fie auf ein mit Butter
Teidyt beftridyened Bledy einen halben Finger weit audeinander
geveiht und [angfam gebaden. Sie laufen auf wdihrend Ded
Badensd, werden hart und mirbe und [affen fidh an trodenem
Drte Lingeve Jeit gut auffeben.

553. Hollippen. (Les plaisirs.)

€8 wird ein BViertelpfund feines Mehl mit eben fo viel
feinem Jucfer vermengt und mit fo wiel Dbers gut abge-
vilret, dap ed einen Teig gibt, der in der Fliffigfeit dem dicten
Dbers gleidht. Alddann wird ein Hollippeneifen heif gemadyt,
mit etwad Sdymaly mittelft eined Linfeld beftridyen und ein ftar-
Eer offel voll von diefem Teig bineingegofjen, dad Gifen su-
gemadt und wieder erhipt; in fehr furger Jeit hat dad Gebid
&arbe erhalten, ed wird dann heraudgenommen und ein jwei-
tes aufgegofien ; diefed gehet fo lange fort, ald ber Teig danert.
@8 ift nidyt nothig, vaf man das Eifen jevedmal fett madyt, die-
feé wird nur wieverholt, wenn die Hollippe allenfalis fdpwer
abgeht. Der Teig fann nad) Belieben dinner gehalten werden,
je flitffiger erfelbe ift, je diinner fallen die Holippen aus, Man
pflegt audy vie erfte Hollippe nur geld u baden, eben fo die
aweite, diefe wird aber nidyt hevaus genommen, fondern mit
feinem Juder und Jimmt ftacf beftreut, mit der erften Hollippe
bededt und wieder aufs Feuer gegeben. Durdy die Hige {dymilst
ber Juder und die beiden Hollippen bilden dann nuv eine. Man
mup iibrigend einige BVerjudie madien, um dasd redhte Temypo
gu finden. Soldye Hollippen erhalten fid) eine unbeftimmt lange
Jeit genufbar.

554. Sollippen mit Obersfaum. (Gaufres a la
créme fouettée.)

. Die vorhergehenbden einfadyen Hollippen werben ausd der
dorm diber ein rundes, platted Holy in der Dide eined Dau-
mend gerollt und alé Robhren herabgesogen; fie erftarren fo-
gleidy Man legt fie iber ein Sied unbd ftellt fic warm. BVor
Dem Anridyten wird ein Viertelmaah Obers mit einer Scynee-
ruthe gu feftem Sdyaum gefdylagen, mit einem ftarfen Loffel
voll femem_ Buder, und einem Loffel voll Flein gefdynittener, in
Sucf_er gevofteten Drangenbliithe vermengt, und die Hollippen
damit voll gefiillt und auf einer mit einer Gerviette belegten
Sdyiifiel aufgetijdt.
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555. Hollippen auf frauzdfijcbe Wet, (Gaufres
d’offin & la vanille.)

@3 wird ein Wiertelpfund Juder mit einer halben Sdyote
Banille fein geftofen und durdygefiedt. Da fid) die Banille nur
fdywer ftofen [agt, fo darf der Juder nidit auf einmal fingu
fommen. Diefer Suder wird mit eben o viel Mehl, 3wei gan-
sen Giern und ywei Dottern genau abgeriifrt, dann werden ein
Baar Loffel voll Rum nebft einem Stiaubdyen Saly hingu ge-
than und wieder verrifhrt; endlidy Ffommen pwei Loth (aumwarm
serlaffene Butter olne ifren mildigen Bodenfay hingu, dann
witd fo viel Oberd nadygegofien, daf der Teig einer Sauce gleidy
vom L6ffel fpinnt. Die iibrige Behandlung haben fie mit der
vorhergehenden gleid). Bei dem Baden der Hollippen iiberhaupi
barf man bad Gifen im Anfange nidyt gleid) feft jumadyen, man
Liufe fonft @efahr, daf der Teig mit Gewalt oft jur Hilfte
Berausfpript und die andere Hiljte in ver Form gerviffen und
verunftaltet yuriidbleibt.

556. Kaftanien-Brot. (Petits pains de chitaignes,
d’aprés caréme.)

G8 werden ein Piund {done Kaftanien an ihrer dufern
Sdyale aufgefdlipt und in der Leifen Robre {o lange gebraten,
bid fid) die Sdyale leidit wegnehmen [Gft, dann wird dasd un-
tere braune Hiautdyen abgeloft , die Kaftanien fein geftofien uno
burd) ein Sieb getrieben. Jwolf Loth von diefem Marf wird,
wenn ¢8 namlidy falt geworden, mit adyt Lotly Mehl, adit Loth
Butter , fedis Loth feingeftopencm Juder, ein ganged Ei und
ein Staubden Saly auf der Tafel vermengt und ju einem fei-
nen Teig abgefnetet. Aud diefem Teige werben fingerlange und
¢ben fo dide Wirftdyen audgerolt, auf ein mit Butter leidht
beftrichened Bled) gereiht, mit Giern beftridien und in abges
Fiblter Rofhre langfam gebaden.

557. Safelnnp:BVrotchen, (Petits pains aux aveli-
nes, caréme.)

@3 wird ein Pfund Hafelnifie aufgefdlagen und die Kerne
langjam gerdftet, bid vasd feine braune Hautdyen fich leidytweg-
nehmen [Gft, dann werben fie fein geftofen, wdbrend bem
Stofien aber mit ein flein wenig Gierflar angefeudytet, um 3u
verhitten, daf fie ohlig werden. Nun werben fie gewogen, ein
gleidhed Gewidt Mehl, Juder und Butter nebft einem Stdub-
dien Saly wird auf die Tafel gethan und mit vier, hodftens
finf Gierdottern ju einem Teig vermengt und fein abgefnetet.
Yus diefem Teig werden den vorhergehenden gleidy fingerlange
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Witeftdhen gerollt, auf ein Bled) gereift, mit Giern befiridyen,
und langfam gebaden. Sie werden gerne dem Theegetvant bei-
gegeben,

558. Mandel:Britchen. (Petits pains aux amandes,
(caréme.)

Diefe Brotdyen werden den vorhergehenden gleidy bereitet,
nur baff man durd) Beigabe von einigen bittern Manveln den
Gefdymad der fiifien yu erhiben fudt.

959, Ani3-Vrotchen. (Petits pains aux anis.)

Sedygzehn Loth fiife Mandeln, abgefdhalt und fein qe-
ftofien werben mit eben fo iel Mehl, fo viel mit einem Loffel
voll Anis feingeftofenem Sucer, cinem Biertelpfund Butter,
und fiinf Gierdottern yu cinem Teig vermengt, fein abgefnetet
und ven yorhergehenden gleid) verarbeitet. Ein jedes Wiirfrdyen
wird dann beftridhen, in dibevjucerten YAnid getunft und lang-
fam gebacken.

560. Gerditetes Mandel-:BVackiverE. (Petits

neugats.)

Dreiviertel Piund Mandeln werden in heifes Waifer ge-
than, an's Feuer geftellt und fo lange darin gelafjen, bis
fie fid) leicht abfdyuppen; nun werden fie in einem groben Tudye
burdjeinanver gerieben , 6is die Sdyuppen o8 find, bann ier-
ben fie in frifdhem Waffer ausgewafdyen und eine jeve Mandel

gefpalien und feinjtijtlidy gefdynitten. Wenn alle fo gefdynitten -

find, fo werden fie auf ein reines Bledy ausdgeftreut und in ab-
gefithlter Rohre getrocknet, bid fie eine gelbe Farbe annehmen ;
wibrend dem werden ywolf Loth feiner Suder in einer anges
meffen grofen Suder-Gafferolle (Caramel- el oder unver
ginnte Gafjerslle) behutfam gerlaffen, wenn derfelbe am Bober
gu {dymelien anfangt, fo wird mit einem Loffel der nody ju
fdymelzenve hingefdyoben, damit alied in Slup tommt, ohne fich
gu farben; wenn der Jucfer auf dicfe MWeife gefdymolzen ift, fo
werben die rothlidygelb gewordenen, heifen Mandeln hinein ge-
than, und mit dem Lofel gu einer gleichformigen teigigen Maffe
bermengt, fogleidy aber vom Feuer gehoben, vamit c8 fid) nidht
filicfer farbe. Die Maffe wird mun auf ein mit feinem Oehl be-
ftridyenes Bledy audgefdyiittet unv mit einem gleidyfalld mit ef-
wad Oehl befetteten SilberldFel in eine vieveckige Platte, ptvei
Mefferriicken ditnn auseinanver gepreft, ver ®leidyformigteit
wegen wird dann mit fettem Walfer dariiber gefabren und die
Platte endlid) in wei Ginger DLreite und nody einmal fo lange
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Ednitten mit dem fetten Meffer getheilt, und vom Bled) weg
uber Eiebe gelegt. Dad Ganze muf fo gefdwind ald moglich
gefdyehen , weil durd) wicderholted Grhigen, wodnrd) der Seig
gwar immer wieder weid) wird, derfelbe fidy jugleidy farbt. Dies
fed wiren nun die einfacdhen Mandeljdynitten, ungeziert, blosd
nur durd) ihre Farbe anfprediend ; da-aber die Kunft ftetd ge-
{dhaftig ift, in ihre Broductionen Mannigfaltigkeit und Sdyon=
heit ju bringen, fo gefdieht es, daf diefe Scnitten fehr fdhon
vergiert werden. (&, 549—551 die Mandelbigen.)

561. Mandel:IMufcheln.

Man hat gut gearbeitete rippige Mufdyelformen aus Kupfer
ober Bled); diefe werden mit feinem Debl leidyi beftriden und
gur Hand geridytet, 8 reidhen ibrigens jwei foldyer Mujdeln
hin, cine gange Menge Badwerf nad) denfelben ju formen;
penn wdhrend die eine geformt wird, ift die andere {don er-
ftaret und fann heraud genommen werben. Die vorfergehend
bereitete TMandelmaffe wird in diinne Platten wie oben verars
beitet, Dann aber mit einer mit Oehl fett gemadyten Eitrone in
pie vorgeridytete Mufdyelform geprefit, rund herum an den Kan-
ten glatt gefdynitten und Falt gefteflt, dann die jweite Form eben
fo behandelt. Die nun ftarr geworvene Mufdjel in der erften
Sorm wird heraud genommen, auf ein €ieb gelegt und nun
bie Form auf’s neue gefittert und fo fort, bid die gange Maffe
aufgearbeitet ift. 1lm aber die Arbeit ohne Unterbrechung fort-
fesen ju founen, mug dad Bled), 1iber weldyem die Maffe aus-
gebreitet ift, da fie leicht erftarrt und dann nidyt ju bebanbdeln
ift, anbie Miindung der Rohre gebalten und die Abfille ge-
gen die grifiere Hige gefdioben werden, damit fie erweidyt wie-
Der audgebreitet und verarbeitet werben tinnen. Diefe Mufdyeln
werben dann gewdbhnlidy mit Grobyuder und oft mit Eingefotte-
nem vergiert. (©. 549—551 Manvelbogen )

562. Auffats von gerdfteten Mandeln, (Nougat

moulé.

Durdy die Eigenfdaft diefes Praparates, unter ver gelhorig
geleiteten Warme [angere Jeit weid) ju bleiben, fonmen wic
ung Deliebige Aufjape bilven. Giner der wunderidyonen ift fol-
genber: @8 wird eine runbe Form mit femem DOehl audge-
jtridyen, aufden Boben fommt eine fleine Sedjeibe von der vorher-
gehenden Mafie; dann werden nady vorgefdnittenem Papier-Mu=-
fter fpig gulaufenve Streifen aus der halbweidy gehaltenen Llatte
gefdynitten und in die Form fo eingelegt, daf die Spipe an die
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ficine runde ©dyeibe anftoft, und mit dem dicen Enbe an bden
Rand der Form reidyt. Soldye Streifen werden wenigftens
adite in gleider Gntfernung eingefept, dann wifden einen
jeven diefer Streifen ein Halbfingerbreited Stiiddyen angepafi
und mittelft jerlaffenem Suder befeftigt. Su bdiefem Jwede wird
ein Liffel voll feiner Juder auf einem Dedel Heif bid jum
©dymelgen geftellt; find bie Rippen auf diefe Weife an vem
Rand jufammengeflebt und befeftigt, fo werden aud) die Spigen
an bie &dyeibe angeflebt. Jebt wird in einem Fleinen Juder(dffel
vier Loth feiner Juder mitywei Loffel voll Waffer aufgeweidyt, und
Dann mit einer Federmefferfpits voll gerviebenem Alaun beftaubt
und fo lange gefodyt, bid der Juder, wenn man mit einem
bitnnen Holzdien etwad herausdholt und ind falte Waffer tunft,
berfelbe jum Breden Hart wird; in diefem Augenblide wird
ber Boden ded Lofje(d in falted Waffer getuntt, um die Hige
abubalten, fonft wiirde der Juder fidy leidyt farben; der Loffel
wird fortwihrend langfam bewegt, damit der Juder gleidyfor-
mig abHible; wenn nun derfelbe fdywer ju fliefen anfingt,
nimmt man die Form n die linfe Hand, neigt mit der vedyten
den Juderl6ffel, fo daf ver Juder in den Sdynabel flieft und
Iaft einen Tropfen Herausd fallen ; jieht derfelbe einen fdydmen
Javen, fo fihrt man mit der Form unter denfelben, und hatt
Den Loffel in gleidyer Neigung , um den gleidyen Faden ju ba-
ben und macht mit der Form in der Lnfen fleine Kreife, fodag
bie Fiben die gange Form befpinnen. Sollte der Juder u freif
werden, bevor dad Gange didyt Defponuen ift, {o muf derfelbe
wieder warm geftellt und flifjig gemadyt werden. Auf foldye
ﬁgeife werden die Mandelrippen gegen einander befeftigt und
Eontnen mit einiger BehutfamFeit ald eine wunderhibfdye Kuppe!
aud der Form gehoben werden, deren Jwifdenriume wie mit
Silber durdyflochten erfdyeinen. €8 wird auf eine mit einer Ser-
viette belegte Schiifjel Heines, feined Gebdde aufgericitet, und
biefe Suppel dariiber gefest.

Diefer Auffag wird eleganter, wenn man einen Wnterfag
von berfelben Maffe drei Finger Hody und einen Daumen brei-
ter al8 die Kuppel in einer Cafferolle formirt, iiber die Sdiifjel
ftiirgt und die Kupyel daviber ftellt. Uebrigens wird die Arbeit
erleidytert, wenn die Mandeln fatt fiftlidy, mit einem Wie-
genmefjer Flein gefdynitten werben; fie lafjen fidy dann leidhter
augbreiten, und dasd daraud Gefdnittene bridyt weniger.

563. Spanifche Winde, (Meringues.)

Unter dicfer etwad fonderbaren Benennung haben wir ein
®cbiid, das an Gigenthiimlidyfeit und gefilligem Anfelhen alles
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fibertrifit , was die Kunijtbicferei darjubieten vermag. Sdyabe,
paf unfere fo nipliden und bequemen ©parherde und einige
Sdywierigfeiten beim Baden dedfelben in den Weg legen. E8
wird ein Pfund des feinften, trodenen Juderd fein geftofen
und durd) ein Seidenfieb gefiebt, dDann wird die Eierflar von
fecha recht frifchen Giern ju feftem Sdynee gefdylagen (. 361 Mehl-
idmarn, die Art Sdmnee ju {hlagen). Der Juder wird dbann
unter wibrenvem Sdlagen [ffelweife hingu gethan, {o dbaf ed
einen fdneeweifien, ehwasd fejten Teig gibt: Man hat fich vor-
Ber drei fingerbreite Papierftreifen vorgeridytet, fiberviefe Strei-
fen werben nun aud diefem Feige mit einem Silber(offel halb-
eifleine, langlide Haufden gelegt, mit feinem Jucker beftaubt
und fo lange EiBl ftehen gelaffen, bié Der uberftaubte Juder
gleidhfam gerfloffen ijt, bann werben fie auf cin Bret, das in
pie Rohre paft, mit den Papierftveifen geveilt und in die nur
fdhwad) warme Robhre gethan und diefelbe genau verfdyloffern,
langfam gebaden. Nady einer Stunve, wenn die Rihre nur
famparm war, wird nadygefehen; ift die Oberflidye ver Winbe
gelbrthlidy und feft, {o werden fie Heraud genommen, ed ift
aber beffer, wenn jie anderthalb bid pwei Stund lang baden.
©ie werden dann, da fie am Boden nody weid) find, weil das
Bret ald {dledyter MWarmeleiter die Hige abgehalten hat. Von
bem Papier geldft, der weide Teig aus ihrer Mitte mit einem
Kaffehdffel heraus genommen und die Winde auf ein Sieb ge-
than, mit feinem *Bapier bedectt und warm geftellt. Man pilegt
biefed Gebact den Tag vor dem Gebraud) ves Abends ju madyen,
eritlich um cine fihle Bratrofre ju haben, jweitend damit fie
Jeit haben, vollig audjutrodnen, wodurdy fie leidyt und art-
fprode werben fonnen. &ie werben mit gefaumtem Obers
(. 554 dad gefaumte Dbers berreffend) gefitllt, gwef und gwei
jufammen gethan und auf eine mit einer Serviefte bebedten
Sdyitfjel angeridytet.

564. Spanifche WWWinde mit Piftazien. (Meringues
aux pistaches.)

@3 werden Piftazien den Manbeln dhnlidy gefdalt, fein
gefdmitten, mit Grobyuder gemengt, und die den vorhergehen-
ben gang gleidy geformten fpanifdyen Windbe mit demfelben didhi
i befireut, bann aber nody langfamer und vollig weif gebacken.
oy Solite e8 gefdehen, daf fie dburdy ein ju langes Verweilen in
per Nohre an dem Papier ju feft hielten, fo wird dasdfelbe von
unten mit einem Sdywamm mehrmald befeudytet, fobald Ddie
Feudytigfeit durdy das Bapier gedrungen, gelen fie dann redh
leicht ab. Sie werden eben fo beenbet wie die vorhergehenden.
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565. Spanifche Wind: FTorte. (Giteau de mille-
feuilles de meringues.)

Vean madt fidy eine Kuppel von Papier fiber einer runben
Form von Bled) ober Kupfer, und befest diefelbe mit lauter flei-
nen FTupfen (aud obigem Teig) einer den andern beriihrend, {o
daf bie ganze Form didyt befest ein Ganged bildet, dann wird
¢ mit feinem Suder beftaubt und bei Seite gefept. Von dem
itbrigen Teig, vorausdgefebt, man habe die Maffe ausd andert=
Halh Prund Juder und neun Gierflar bereitef, werden auf, nad
einem Teller rund gejdymittene, *Papier halb fingerdide und gwei
Ginger breite Reife aufgelegt und pwar vieve, fiinfe, fo teit
ber Teig audreidt. Sie werben ebenfalld mit feinem Suder be-
ftaubt und nady dem Feudytwerden dedfelben nady angegebener
Weife, aber nidyt auf einem Brete, fondern auf einem Blech felhr
langfam gebaden, Wenn fie eine {dydne, rothlid-gelbe Farbe
angenomnten haben, fo werben fie ausd ber Nohre genommen
und big yum andern Tag an einen warmen Ort geftellt, damit
fie redit troden und fprode werben. Sind fie vad gehorig ge-
worben, fo {pringen fie leidyt vom Papier ab; ed fann fidy
aber fiigen, daf biefed nidyt fiberall gleidy der Fall ift, dann
muf vad Papier von unten mit einem Scdhwamm befeudytet wer=
den. Die Kupyel ift dann nod) fdywieriger gu behanveln, weil
fie viel gebrechlidher ift, bei diefer muf man auf jeden Fall
bgé ;lapier mit bem- Sdpyvamm  befeudten, bid e leidyt
abgeht.

Die NReife werben mit Cingefottenem beliebiger Art bes
fieidyen , diber einanver gelegt, Der lestere Reif wird auf der
Dberflide mit Marillen und fdyonen Weidyfeln versiert, auf
bie Sdyiffel gethan, die Mitte wird mit gefaumtem Oberd aug-
gefillt und die Kuppel dariiber geftiirat.

_ nvere Formen, al8 Ringel, Stangelden, Krapfeln,
Witrftdyen, Vidcoten, Schneden, Oliven u. bgl. mehr geras
then vollfommen, und werden auf mannigfaltige Art mit Gin-
gefottenem vergiert.
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XXIV. Abfdymit.

Mild- uubI flavre Sulgen, nebft Aufjipen von
gejponnenem Juder.

566. Gefprudelte Mildh. (Créme plombicre.)

3 werben ywei Kaffehlofiel voll febr fein geftofenem Reis
(Reidmeh) mit einer halben Maaf Obers unter fortwdhrendem
Rithren aufgefodht. und jwei Minuten fang fo erhalten, dann
bei Seite gefept. Jept werden adt Eiervotter in eine Cafferolle
gejdlagen (von denen man Ddie fogenannten Habhnentritte befei«
tiget), mit einer Schneeruthe gefdhlagen, und vasd nod) heife
Dberd nach und nady hinein gegoffen und itber dem Feuer fort=
gefhlagen, bid daf das Gange ju einem feinen Kodyel verdidt,
dann wird ¢3 aber fogleid) vom Feuer entfernt und nody eine
Weile fortgefdhlagen, um zu verhiiten, daf die Dotter ftoden.
Dann werden 3wolf Loth feiner Juder und ein Staubdyen Salz
bingu gethan und nady genanem IMengen aufs Eid geftellt und
jeiteeife nod gefdylagen. Wenn das Obers endlich falt gewor-
Den, ober bei pem YUnridyten, wird ein Teller gqut abgefeibter
Obersfaum (f. 576 weiterhin bei den gefaumten Mildjulzen) in
dasfelbe gemengt, und vorjugdweife in fleinen Bedjern aufge-
tifdyt. Man tijdht fie aber aud) in Butterpajteten mit ciner Kup-
vel ober einem Dedel von gefponnenem Juder oder aud in
weifen Mandelfruften u. dgl. auf. (S. 562 ben gefponne-
nen Suder betreffend.) In friberer Jeit wurde dag Dberd mit
nen Dottern und Suder in einen jpigen Topf gethan und mit
einem Syprudler (ein am Ende jadiger LWwffel) fo lange gefpru-
delt, big ¢8 durdy die Dotter verdidte, dann in Sdalen aufge-
aofien, falt geftellt und als beendet angefefhen, daberver Name.
Durdy die Beigabe von Reidmehl und gefaumtem Obers hat das

Geridyt unftreitig gewonnen.

567. Gefprudelte MWiilch mit Erdbeeren. (Créme
plombiére aux fraises.)

In die vorhergehende gefprudelte Mildy wird eine Taffe
voll gut gereifte Grdbeeren, die mit einem Loffel voll feinem
Bucker gemengt durdy ein Sieb geftridhen werben, gethan, und
bei bem Auftifden mit ven fdhinften Becren, die ebenfalld ge-
audert find, fiberftrent,
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568. Gefprudelte Milch mit Marillen. (Créme

plombiére aux abricots.)

Die gutgereiften Marillen (adyt Stid ungefihr) werden
gefdyilt, Flein gefdynitten und mit jwei ftarfen Lofel voll Ju-
der und drei Loffel voll Waffer tfiber {dyvadem Feuer su einer
Latwerge gefotten, durdy ein Sieb geftrichen, und in die falt-
gewordene Mildy (f. 566) vor vem gefaumten Obers gemengt.

569. Gefprudelter FWein, (Chaudean )

€38 werden ineinen fpigen Topf zehn Eierdotter gefdylagen,
mit vierzeln Loth feinem Suder, einem Seidel (Viertel Maaf)
alten Oefterretdyer oder Reinmwein, und dem Safte einer hals
ben Gitrone gemengt, und tiber ciner heifen Stelle bed Spar-
herded oder, und gwar fidyerer, tiber einer mit ®lut gefiillten
Pfanne redst {dmell und fo lange gefprudelt, bid die Maffe
duferft feinblafig und did gu werden aunfingt. Dann witd ed
vom Feuer gehoben und nody eine fleine Weile gefprudelt, end-
lid) in Bedyern, gewshnlid) warm aufgetifct.

Unter den {dershaften Namen Noderln d’amour erfdyeint
der Ghaudeau uber heife Brandteigfrapfeln gegofien, ald ein
fehr angenchmes Gericht.

570. Gefuljter Chandean.

Dem vorlergelenden Sprudelwein werben gwei Loth Furg
aufgeldfte Haufenblafe (f. 611 bei ven flaren Sulzen die Haufen:
blafe) beigegeben. Derfelbe wird dann in Sulzformen gegoffen
und in gejtamypftes Eis geftellt. Nady mehreren Stunden, nints
lidy vor dem Anriditen , wird die Form in heifed Wafjer gany
eingetuntt, mit einem Tud) {dynell abgetrodnet, auf die gehds
rige ©dyiifjel geftiiryt, durd) einige Stife die Suly lod gemadyt
und bdie Form abgehoben. €8 ift wefentlicdy nothwendig, va
die Sulgen vecht falt aufgetifcyt werden,

571. Kaltfhale.

@8 werben drei Seidel Obers mit adyt Gierdottern, jehn
Loty au&ur und einem Etiubdien Saly iiber dem Feuer mit
ciner Schneeruthe fo lange geriilyet, big ed Fodyend Keif 1wird,
und gu verdiden anfiingt; dann wird ed aber fogleidy vom Feuer
gehoben und nod) eine MWeile geriihet, endlidy in eine Sedale
gegofien, und auf geftampftes Gis geftellt. Vei dem Auftifdyen
werden feine, ftarf mit Juder beftaubte Semmelfdynittchen, diein
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beifier RNobre fo lange gehalten werden, bid der Juder gefdymol-
gen ift, um die Mildy herum gereiht.

572, Kaltichale mit Caramel-WUnis.

G¢ werden adit Loth Juder mit gwei Lffel voll Anis in
einem Buderldffel fo lange erbist, bis der Juder gefdmolien
fidy gelbroth farbt und ben Anid durdys Umriihren gut ein-
hitllt. Jest wird ein Bedper voll focyend heifes Waffer iiber
Denfelben gethan und warm geftelit, bid der Juder aufgeldft
ift. Mun wird vderfelbe mit vier Loth friffem Suder mit den
Dottern in dad Dberd gethan, und die Behandlung der vor
Bergehenden gleid) fortgejest.

573. Kaltfchale mit Cavamel und Orangen:
bliithen.

Acht Lot Juder werden in einem Suderldffel zerlaffen, und
mit einem Syeildyen fo lange geriihrt, bid verfelbe eine rothlidye
Farbe annimmt, dann wird ein Bedyer voll. fodjendes Wafjer
aufgegofien, und ver Lofel fo lange heif gehalten, bis der Ju-
der aufgeloft ift; diefer Caramel wird nebft ein Paar Loffel voll
fleingejdnittener Orangenblithen in dad Dberd gethan, und
bem vorfhergehenden gleid) beendet. Bei dem Auftifden werden
Bidtoten oder feiner Jwiebad um den RNand derfelben rveidlich
in gierlidyer Form herumgelegt.

574. Kaltichale von IWein.

(&8 werbden gehn Eierdotter in eine Cafferolle gefdlagen, mit
swolf Loth Juder und dem Safte einer halben Citrone vermengt.
Dann werden drei Seidel Wein dariiber gegoffen und fiber dem
Feuer big yum Berdiden fdnell gerihrt, envlid) nady einigem
ustithlen in eine Sdyale gegofjen und quf geftampfted Eis ge-
ftellt. Bei dem Auftifdyen wird eine der vorbegeidyneten Garni-
turen beigegeben.

575. Kaltidbale von Bier.

(&8 werben zehn Glerdotter in eine Gafferolle gefdylagen,
mit gebn Loth Juder, dem Eaft einer halben Citrone, nebft
Deren felr diinn herabgefdhnittenen Schale und einer Mefjerfpit
voll feingeriebener Musfatnuf und einem Stiubdyen Saly ver=
mengt, mit drei Seidel Braunbier aufgegoffen, und mit einer
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@dyneeruthe fo lange iiber dem Feuer gevithrt, bid ed Ffodyend
Heif werdend ju verdiden anfingt, dann fern dem Feuer nody
eine Weile geraihrt, und in einer Sdale fiber geftampfted Eis
geftellt. BVei vem Aufrifdyen werden fberyudertc Semmelfruften
beigegeber. ;

576. Gefaumted Obers, (La créme fouettée.)

Drei Seidel didesd {ifed Dbers (Sahne) werben ein Paar
Stunven lang auf geftampites Eid geftelit. Nady diefer Jeit wird
ed in einen breiten LWeidling gethan, mit einem Kaffeeldffel voll
feinem Juder, und der Hilfte fo viel gepulverten Dragant-Gummi
Beftaubt und mit einer Sdyneeruthe fo lange ununterbroden ge=
fdlagen, bid ed ju feftem Sdyaum geworden, weldes eine
halbe Stunde davern fanun. Nady einigem Rulen wird dad fid
unten gefammelte fibrige Dberd abgegoffen, und der Faum nady
Bedarf vermwenbdet,

577. Dbersfaum mit Kaffee. (La créme fonetiée
au café.)

@38 werben vier Loth Kaffee gebrannt und nody fdpvigend
in ein Heined ®lad voll fodyendesd MWaffer geworfen, unbd genau
Lebedt bei Scite gefept. Diefe Infufion wird dann auf wilf
Loth Juder gegoflen und fo weit abgedamypft, daf der Juder
grofe Blafen wirft; jept wird derfelbe vom Feuer genonumerr,
und mit dem Loffel um die Winve ded Juderldffeld geftriden,
big derfelbe ftockt und auf viefe Weife trodnet. Gr wird dann
fein gerrieben oder geftofen und in den Oberdfaum vermengt.

578. Oberdfaum mit Vanille. (Créme fouettée
a la vanille.)

Da fidy die Vanille etwad fdywer ftofen [aft, fo nimmt
man auf eine halbe Sdyote juerft nur drei Loth Juder, foft
beide fein, und fiebt fie durdh; wad nidyt durdygeht, wird mit
anbern drei Loth Juder wicder fein geftofen, dann wieder mit
drei Loth, und julept wieder mit drei Loth, fo daf man wolf
Loth feinen Vambeguder hat. Mit viefem Juder wird nun das
gefaumte Oberd (f. 576) werfiift und nady Bedarf verwendet.

579. Obersfaum mit Erdbeeren. (Créme fouettée
aux fraises.)

. Gin Zeller voll fdyoner gereifter Grdbeeren, wovon die
{dyoniten audgetlanbt, und in efne Taffe auf die Seite fommen
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werdent durd) ein Sieb geftridien; das Durdigefiridene mit
swalf Loth Juder abgerihrt und in den Oberdfaum (f. 576) vers
vithrt, die Dberfladye wird dann mit den audgeflaubien und ges
juderten Beeren beftreut,

580. Obersfaum mit Rofengeruch. (Créme fouettée
a la rose.)

€38 werden ein Paar Kaffeeldffel voll Rofeneffeny mit eben
fo viel aufgemeidyten Codyenilletdruern, mit poslf Loth feinem
Jucer verrithre und dad gefaumte Obers damit verfiift, wodurdy
ed aud) gart roth gefiarbt erfdyeint,

- 581. Gefanmted Obers mit WPiftazien. (Créme
fouettée aux pistaches.)

@8 werden adit 2th Piftazien , den Manveln gleidy ab-
geidyle, entywei gefpalten und mit feinem Juder leidyt beftaubt;
danmu werden 3wolf Loth Juder mit ein Paar LWFel voll farfem
Drangenbliuthenwafjer abgeriihrt und in den Oberdfaum ges
mengt. Die Biftagien werden dann auf die Oberfladhe geftreut,

Auf dhnlidye Weife fann man dem Dbersdfaum einen jeden
beliebigen Gejdymad und Gerudy mittheilen, man hat nur darauf
su fehen, vaf das Oberd dadurd) nidyt verdiinnt, und die daju
nithigen Subftangen in moglidyit concentrirtem Suftande anges
wendet werben.

582. Milchbedber mit Wanille, (Créme au bain

marié a la vanille,)

&8 werden zehn Bedyer oder Kaffeefdyalen voll gutem fitfen
Dberd mit adyt Gierdottern, adyt Loth Juder mit geftofener Vas
nilfe und einem Staubdyen Saly gut abgefdylagen und durdy ein
rect feined Tudy gepreft, damit der Vanillejame jurirdbleibe,
Diefes Dberd wird nun in die Bedjer, veren man ausd vem Gan-
jen gwolf befommt, gefitllt und in eine breite Gafferolle, worin
fic Blag fiuven, und die einen Finger body mit fodyenvem Waf«
jer angefitllt ijt, gefept. Die Gafferolle wird auf eine feife
Stelle ded Sparherdes geftellt, und fiber ben Decel etwas we-
niged frifde Glut gethan, um ju verhindern, vaf der Damyf fidhy
an bemjelben concentrive und tropjenweife in die Bedyer fale.
Wenn man annehmen fann, dag vasd Waffer fodyend heiff gewor=
pent, fo fdhiebt man dad Gange auf eine minder heife Stelle, um ju
verhindern, vaf ed fodye, benn dadurdy befommt die Mildy Fleine

22
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Blafen und wird verunftaltet. Nady einer Stunbde ift die Mildy
Binldnglidy geftodt, wad man daran erfieht, daf, wenn man
vent Bedyer neigt, die Mildy unbeweglich bleibt, dad Betupfen
mit den Fingern ift ju widerrathen, rweil der leifefte Drud einen
Flect juriidlaft, und fein Gaft gerne von einem Geridyte genieft,
basd fo fidtbar mit den Fingern betaftet exfdeint. Die Cafjerolie
wird nun falt geftellt, vor dem Aufrifdhen werben die Bedjer
redyt forgfam abgetrodnet und auf einer, mit jufammengelegter
Serpiette bevedter Sdyiflel aufgetifdyt.

Diefes Geridyt [aft fidh aud) in Sulzformen berveiten. Die=
felben werden ndmlidy mit frifdem Mandeldhl leidyt audgeftri-
dyen, vie Mildh hinein gegoffen, und im Dunft gar gemady,
pann vor dem Auftifdhen auf die Sdhyiffel geftitrst und die Form
behutfam abgehoben ; allein abgefehen davon, daf ed fein fo
angenefhmed Anifeben hat, alé dic andern geftiivzten Mildyge-
ridte, mifrathet oft die ©Speife durdy vad Abheben Dder
Forn, uad endlidy, wenn Becher auf vem Tifde find, fo weif
ein jeder ®aft, welde Art Syeife e gibt, wad bei einem geftirs:
ten Geridyt von fo allgemeiner Aehnlichfeit mit andern nidyt mehr
Der Fall fein fann.

583. Milhbecher mit Sacap. (Créme au bain marice
au cacao.)

Acht Lotk Gacao werden dem Kafiee dhnlid) gevdftet, in
einem IMorfer fdynell erftofen, in eine bHalbe Maap fodyendes
Dberd geworfen, eine halbe Sdale BVanille und eben fo viel
Jimmt hingu gethan, genau bevedt und warm geftellt. Nady
einer halben ©tunde wird dad Oberd durdygefeiht und die Be-
cher nadh befdriebener Weife beveftet.

58%, Milchbecher mit Cavawel, (Créme au bhain
mariée au caramel.)

- Wier Loth Juder werden langfam jerlajjen und mit efnem
diinnen Holzdyen umgerithet, bid der Juder fid) farbend rith-
{idh wird, dann wird ein Halber Loffel voll Fochendes Wafjer
aufgegoffert. wobdurdy cin ftarfed Aufbraufen entfteht; wirde
man mehr Waffer auf einmal gugiefen, fo wittde e iiber den
Juderldffel hinausipripen. Alsdann wird e8 umgeriihrt, damit
der Juder fidy gleidhformig auflofe, daun wieder etwasd Waifer
sugegofien, wobei dag Aufbraufen nocy fattfindet, aber nidy
melyr fo Defrig ; Dasd wird fo oft wiederholt, bid ber Juder au
dunnem Cyrup aufgeldft iff, was im Gangen faum eine Miz
nute Jeit braudit, wihrend beim Abtithlen und frdrferen Auf-
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giefen ed Stunden wegnimmt. Diefer Caramel wird nun mit
adt Loth anderem Juder uny einem Stdubdien Sal; in die
Mildy gethan uud nad) ver frither gegebenen Anweifung bie
Dedyer bereitet.

585. Milchbecher mit Wnis und Carvamel, (Créme
au bain mariée au caramel anisé.)

Dasd ju den Mildbedyern beftimmte Dberd wird aufgefodht
und in dbasdfelbe ein halb Loth gewdhnlider, und eben fo viel
Slernanid gethan, uad genau bededt auf bdie Seite gefept,
MWahrend dem wird der Caramel gemadt; dann wird basd Obers
purdygefeibt, der Caramel nebft fed)s Loth Juder und adyt Dot-
tern beigegeben und den vorhergehenden gleidy beenbet.

Uebrigend Founen die BVedyer mit allen bei den Mildyfulzen
vorfommenden Beigaben bereitet werben.

586, Milchiul; mit Kaiffee. (Créme auv café.)

Bevor man eine Sulze bereitet, muf man fidy die nothige
Haufenblafe auflofen und fidh ihrer guten Qualitdt verfidhern. Die
befte ift jene, die in Papier ditnnen und durdyfidytigen Blattern
und jufommt, und fidy in weidem Waffer ohne Ridftand auf-
(6ft. 3wei Loth foldier Haufenblafe werden mif einem grofen
®las voll (einem Seidel) weidien Waffer auf dexr Heifen Stelle
Ded Herded aufgefodit, dann aber auf eine weniger heife ges
fdyoben , damit diejelbe nur leffe fortfodie, bid alled aufgeldft
ift. Wabrend vem wird cine halbe Maaf Oberd jum Sieden
aufgeftellt, und adyt Loth Kaffee guter Dualitat nady befannter
4 Weije bis jum Schwigen dedfelben braun gevdftet, dann aber
\ fogleid)y in dad fodjende Oberd, aber nur fleinweife gethan;
8 wollte man audy nur die Halfie auf einmal Hinein thun, fo
4 toiirde die Halfte ded Dberd fiber bie Cafferolle hinaus fprudeln.
4 Dad Dberd wird nun falt geftellt; nady dem Ausfibhlen wird
dadjelbe von dem Kaffee abgefeiht, und nun mit adyt Giervottern,
8 achn Loth Juder, cinem Stiubden Saly und der aufgeldften
0 Haufenblafe vermengt und mit einer Sdneeruthe itber dem
8 Heueremjig, obne abjufecen gerifyrt, bid viefelbe Fodyend feif
i' werdend ju verdiden anfingt, weldied man fdon durd) das
|
i

Gefiihl Der bewegenden Hand, und audy an der hHevausdgejoges
nen Ruthe leicht bemerft; ed wird fogleid) vom Feuer geloben,
nody eine fleine Weile gerhhrt, und nun durdy ein feined Tudy
in ein anvered Gefdf geprefit und falt geftellt ; aber immer nody
seitweife aufgerihrr, um ju verhindern, daf fici) eitte Haut
22 F
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bilbe. Jept wird eine Sulzform mit frifdem Mandeldhl leidyt
beftridyen und iiber ein Tudy geftiirgt, damit, im Fall hie und
ba die Form su ftarf beftridjen wave, dag Oehl berabflicfen
Fann, denn man darf der Form Faum anfehen, daf fie fett ge-
madyt worden war, Wenn nun die Eréme gany falt ift, fo wird
die Gulzform in geftampfted Eid fejtgefteit, und dbas Obers in
Diefelbe gegoffen. JIn jwet Stunben ift fie vollfommen gefuljt.
Bei vem Anridyten wird die Form rein abgetrodnet, nady allen
eiten drefend geneigt, um dad Abldfen von der Form u be-
forpern, endlidy auf die Sdyiifjel geftiirst, einige Furie Stofe
gegeben, und die Form behutfam aufgeloben.

Wenn audy vorausdgefept wird, vap alle Gefifie und For-
men vein gebhalten werden, {o muf dod) evinnert werdben, daf,
ba die Formen verzinnt find, dad Sinn leidyt oridirt, ndmlidy
in furger Jeit den @lany verliert, foldye Formen vor dem Ge-
braud) wieder gefdyeuert werden miiffen, fonft [duft man Gefakr,
Diefed fdhone anfprechende @ericht an der Aufenfeite fledig oder
Dod) unrein ju befommen,

587. Milchyuly mit fchwarjem Kaffee, (Créme au
café a l'eau.)

Diefe Sulze wird der vorfergehenden gleidy bereitet, bis
auf den Kaffee, der gu diefem 3wed in unfern Kaffeemafdinen
nady bergebradyter Weife bereitet ywird, mit der Anforderung,
vag verfelbe jebr ftarf fein miiffe, fo werden von adyt Lot frifjdy
gebranntem Kaffee nur jwei BVedyer voll filtrivt. Die Verfdyie-
Denheit der beiven Suljen ift bedeutend; in der erften herefdt
der Gerudy vor, in der pweiten der Gefdhmad.

588. Milchfulz mit Cacao. (Créme au cacao.)

Ein Bievtelpfund moglichft frifder Cacao wird dem Kaffee
gleid) in ewner Pfanne gerdfter, in einem erwdrmten Morfer
gerftofienn, und in vad fodiende Obers gethan, 1ibrigens der
Mildyfuly mit Kaffee gleidh beendet.

589. Mildbjulz mit Thee. (Créme au thé.)

Fwei Loth BVerl: ober anderthalb Loth RKaiferthee, je nady
vem vorherrfdienden Gefdhmad des Haujed, werden in eine
ftarfe hatbe Maaf fodyendes Dbers gethan, verriihet, und genau
bevedt bei Seite geftellt. Nadydem dad Oberd Falt getworden und
die Infufion gefdyebert, wird vas Obers burdy cin feined Tudy
gepreft und der Mildyful mit Kaffee (f. 587) gleid) beenbet.
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590. Milchiuly mit Wiftazien. (Créme anx

pistaches.)

@in Viertelpfund Piftagien, nebft einem Loth bittern Man-
deln werden in heifed Waffer gethan, und fo lange darin ers
halten, bid fie fich fddlen laffen, dann werden fie abgefdydlt,
fein geftofen, mit etwad Dberd fein abgeriifhrt, und in eine
halbe Maaf fodjendes Dberd gethan und bei Seite geftellt.
LWihrend bem werden ein Paar Hinve voll junger Spinat im
Morfer fein geftofen, und durd) ein reines Tudy in einem Fel=
ler audgepreft, und der Teller auf einen Topf mit fodyendem
Wafjer geftellt und bevedr. Rady einiger Jeit, wenn nimlidy
die Siedhige durd) den Teller gedrungen, ift die griine Sub-
ftany gu einem feinen Topfen geftodi; einftweilen, wenn vas
Dbers bid mun nod) lau ift, wird eé durd) ein Tudy gepreft,
mit adyt Gierdottern, fedhzehn Loth Juder und einem Staudchen
Saly vermengt, und diber dem Feuer mit einer Schneeruthe fo
lange fdynell bewegt, bid 8 gu verdiden anfingt, dann wird es
fogleidy vom Feuer gehoben, nod) eine fleine Weile geritfhrt,
damit e nidyt ftocke, endlidy mit jwei Loth aufgeldfter Haufen-
blafe permengt, und auf's Neue durdy ein feines Iudy) geprefit.
Nun wird das jdywirlide Waffer, dasd fidy unter vem Spinat-
topfen befindet, abgefeiht, und der Topfen erft mit einem, dann
mit einem gweiten Loffel voll von diefer Gréme redyt fein abge-
rithet, endlidy) dad Gange mit demfelben jartgriin gefdrbt, und
Dem vorhergehenden gleich gefulst.

Diefe Sulge hat ywar ein redit {dhoned Anfehen; fpridst
aber den Feinfdmeder wenig an, venn ibhre Farbe erinnert an
bie Kunft, durd) weldye fie erzengt worden ift, und ed ift be-
fannt, daf pvie Kunjt nur da wirft, wo fie hinter der Natur
verborgen ift.

591. Milcbfuly mit Erdbeeren. (Créme aux

fraises.)

(&3 werden adyt Gierdotter in eine Halbe Maaf Oberd ein-
gefdlagen, hieyu fommen ein Kaffeeldffel voll Godyeniliforner,
jechpehn Loth Juder und ein Staubdyen Salz, bdiefed wird 1iber
pem §Feuer redit {dynell geriihrt, bid ed ju verdiden anfangt,
pani wird e8 hinweggenommen, nody eine Weile geriilyrt, dann
mitin gwei Loth aufgeldfter Haufendblafe vermenge, durdy ein feiz
ned Haartud) gefeiht, und bei Seite falt geftellt. Nun wird ein
ZTeller voll gut gereifte frijdie Grdbeeren durdy ein feined Sieh
geftridhen, jo gwar, daf der Saame gurhdbleibt; diefe feine
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Pulpe (dasg Marf der Friidyte) wird endlidy in bdie Faltgewor-
pene Gréme gemengt und bad Gange gefulst.

3u bemerfen bleibt, baf die Erdbeeren in der Hige ihren
Gufierft feinen , balfamifden Gerudy verlieren, und daker die
Angabe, daf fie nur mit der falten Créme vermifdyt werden
follen, ja nidyt aufer Aht ju lafjen.

592. Milchfuly mit Marillen. (Créme aux
abricots.)

€8 werden adyt bid gehn Mavillen (Abrifofen) abgefdhalt,
flein gefdynitten, und mit adyt Loth Juder und ein Paar Lofel
voll Wafjer langfam ju einer Latwerge verfodyt, dann durdy ein
redjt feined Sieb ju einem didflicfenden IMus durdhgeftrichen.
Die Créme wird wie ju der vorhergehenden Mildyfuly vorbereis
tet, wenn fie endlidy falt geworden, mit bem Marillenmus ge-
nau vermengt, und ver Uebrigen gleidy gefulzt. Sollte allenfalls
die bei ber vorfergehenden Sulze angegebene Menge Juder nidyt
ausreidyen , um der ©ulze eine angenehme, Friftige Sitfie gu
geben, fo mifite man natiivlidy mit etwad uder nadhelfen.

593. Milchful; mit nanasd. (Créme i ananas.)

Eine fleine Ananad wird abgefdyilt, tlein bldtterig gefdhnit-
ten, und mit fedyyehn Loth Jucer und jwei Bedher voll Waffer
eine Biertelftunde lang gefodyr, dann bededt bei Seite geftellt.
Nun wird eine halbe Maaf Oberd mit adyt Eierdottern und einem
Staubdyen Saly mit einer Sdyneeruthe fiber vem Feuer fo lange
fdnell gevithre, bid 8 ju verdiden anfingt; dann wird es vom
Seuer gemommen, nod) eine fleine Weile geriihrt, dann mit
pwei Loth aufgeldfter Haufenblafe vermengt und durdy. ein feis
nes Tudy gefeiht, nad) volligem Auskihlen fommt nun der Una-
nagfyrup bingu, und die Gréme wird den Borhergelhenden
gleidy gefulst.

594. Milchfuly mit Marascdhino. (Créme an
marasquin.)

TMan bereitet aus einer halben Maaf Obers, adyt Gier-
bottern, mgrse[).n Loth Juder und einem Staubdyen Saly eine
Gréme, Wwie die vorhergehenden; nadydem diefelbe mit aei
Loth jerlaffener Haufenblafe gentertgt, und durdy ein feined Tud)
gefeibt, wird fie unter wiederfoltem Umrifren falt geftelt.
Rady volligem Ecefalten wird endlidy ein Bedyer voll Marasdyino-
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Liqueunr hinein gemengt und diefelbe fogleidy in’8 Eis yum Sul-
gen geftellt.

595. MWeilchiul; mit Mum. (Créme aurum.)

Diefe Sulze wird der vorhergehenden gany gleidy bereitet,
¢8 wird aber um vier Loth Juder mehr angewandt, um den
Rum mit dem Dberd in nabere Berbindung u bringen,

596. Gefaumte Milchfuly. (Créme bavaroise au
natuarel.)

&3 werden anderthald Loth fdhone, bldtterige Haujenblafe
in ywei Bedjer voll Wafjer unter langjamen Koden aufgeldft,
wad eine halbe big drei Wiertelftunden in Anfprudy nimmt, und
die Flaffigleit auf vie Hilfte reducivt. Sie wird nun in vier
Kaffeebedyer voll {ifed Dberd gefeiht, mit 3wslf Loth Suder
verfitht, in geitampfted Eid gefeht und mit einem Anridytloffel
jeitweife umgeriihrt ; jobald dasdfelbe yu fuljen anfingt, fo wird
¢8 {dnell umgeriibrt, fo daf ed gleid)formig verdidt, in diefem
Augenblick wird ed mit einem flarfen Teller voll Dbersfaum
(1. 576) genau vermengt, in eine mit Manveldhl leidht beftridhene
Jorm, Die in geftampftes Eis eingefept ift, gegofien, oben gleid
geftridhert, und nun bid jum gingliden Sulzen ftehen gelaffen.
Bei dem Anridbten wird die Form veinlid) abgetrodnet, durdy
ein runded MNeigen unter twieverholten furien Stifien von den
Wanven vorldufig abgeldft, endlid) iber die Sdyifiel geftiryt,
leidyt gefchinttelt, und die Form behutfam abgehoben.

Ju alfen diefen Sulgen find jddne Formen anguempfellen.
©o lieblich diefelben an und fiir fidy find, fo werden fie doch
purd) eine fdyone Form anfpredyender, ald in plumper, fdywe:
rer Geftalt.

597. Gefaumte Milchiul; mit Sajelniiffen.

(Créme havaroise aux avelines.)

Gin Biertelpjund aufgefdlagene Hafelniiffe werden den
Mandeln gleid) in heifes Waffer gethan und abgefd)dlt, dann
werden fie in frifdem Waifer ausdgewvajden, abgetrodnet, und
pem RKaffee gleidy langfam gelbroth gerdftet; endlich nady dem
Austihlen fein geftofen, um aber ju verhiiten, daf fie
ohlig werden, miifjen einige Tropfen Waffer jugegoffen werben,
bann werben fie mit finf Bedyer Focdhenvem Oberd nach und nady
ved)t fein abgerifhrt und bevedt falt geftellt. Nad) vem Nustik-
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fen wird dbag Obers durdy ein Haartudy gefeilit und gut durdy-
gepreft, mit anderthalb Loth zerlaffener Haufenblafe und grdlf
Loth Juder vermifdyt und auf Eid geftellt. Man muf von Jeit
ju 3eit dad Gange umrithren, damit dbad Kaltwerden gleidyma-
ig gefdyelie; fobald man bemerft, daf ed ju fulzen anfingt, fo
wird fortgerithrt, bid e8 Ddidlid) wird, bdann wird ¢8 vom
Gis genommen, und mit einem Teller voll vorgeridytetem, ge-
faumten Dberd (f. 576 gefaumted Dberd) gleidgférmig {dmell
vermengt und fogleid) in die vorgeridhtete, mit etwad Mandel-
ohl beftridhene Form gegoffen unv in geftampfted Eid geftellt.
Angeridytet wird diefelbe gleid) ber vorhergehenden.

598. Gefaumte Milchiulz mit gemifhtem Gerudh.

(Fromage bavarois au parfait amour,)

8 wird bdie duferft fein abgejdynitiene Sdale von wei
@itronen und einer fleinen @edrate, nebft fed)d jerftofenen
Gewiirgnelfen, in vier Vedyer fodended Obers gethan, und
eine Stunbde [ang bevedt lauwarm ftehen gelaffen, dann wird
dasdfelbe durdy ein Tud) gepreht, mit gehn Loth Juder und an-
berthalb Loth aufgeldfter Haufenblafe vercihrt und in geftamypf-
ted Ei8 geftellt. Sobald e$ ju fulzen anfingt, wird ed gerithrt,
bamit ed redyt gleichformig werde. Cndlid), wenn ed anfingt,
Dict 3u werden, wird ein Teller voll gefaumtes Obers (f. 576)
gut vermengt tn die leidyt mit Manvelohl beftridyene Form ge-
goffent und in geftamypfted Gis gefept. Angeridhtet wird Ddiefelbe
den vorhergehenven gleid).

599. Gefaumte Milchful; mit Coviander.
(Fromage bavarois au coriandre.)

Swei Roth groblich itberftofener Corfander werben in vier
Kaffeebedyer voll fodjendes Dberd geworfen und bededt eine
Stunde lang bei Seite geftellt. Dann wird dag Oberd durd) ein
Tudy geprefit, mit gehn Loth Juder und anderthald Lwth aufge-
Iofter Haufendlafe verriihrt, danu aufd Eid geftellt, und fo-
bald 8 gu fulyen anfingt, fo lange geriihri, bid e anfangt
did ju werden, dann wird e3 vom Eife genommen, mit efnem
ftarfen Jeller voll gefaumten Oberd genau vermengt, uud in
vie vorgeridytete, mit Manveldhl( leidyt beftridyene, und ing Gis
geftelite Form gegoffen. Nady anderthalb bid ywei Stunden, wenn
¢8 namlid) vollfommen gefulzt ift, wird 8 den vorlergehenden
gleid) angerichtet.
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600. Gefaumte Milchfuly mit Caramel, (Fromage
bavarois an caramel.)

@38 werden adyt Loth feiner Juder in einem Suder(dfel
langfam zerlafjen, unter immerwdhrendem Rithren mit einem
ditnnen Holjpeildyen, bid derfelbe eine gelorithiidie Farbe an-
nimmt. Dann wirtd fogleid) ein balber GHlofFel voll Waffer
aufgegofien und verritkrt, dann wieder fo viel, und fofort, big
der Garamelfyrup diinn ift; darauf wird derfelbe in vier Bedyer
falted Dberd gegofien, mit vier Loth fefnem Suder und anderts
balb Loth aufgelsfter Haufenblaje vermengt, und auf's Gis ges
ftellt, die dibrige Behandlung hat diefe Sulze mit den vorhers
gehenden gemein.

601. Gefaumte Milchfuly mit iberjucferter
Orangenbliithe. (Fromage bavarois i la fleur
d’orange pralinée.)

G8 werben in vier Bedier voll fodjendem Obers et
Loth tliberuderte DOrangenblithe geworfen und genau bedeckt
eite Stunde lang warm geftellt, dann werden wilf Loth Ju-
der und anderthalb Loth aufgeldfte Haufenblafe hingu gethan,
gut verrithrt und durd) ein Tud) gepreft; die ibrige Behand-
lung ift den vorhergehenden gleich.

€02. Gefaumte Milchfuly mit Grdbeerven.

(Fromage bavarois aux fraises.)

€8 wird_ein Teller voll {dhdner Grdbeeren durdygeflanbt,
Die fdydnere Halfte wird mit einem Lofel voll feinem Suder
beftaubt und jur Hand geftellt, die anvere Halfte aber durch
ein feined Sieb geftrichen. Das Durdygeftridyene wird mit gehn
Loth feinem uder, dann mit vier Bedyer voll Oberd und an-
derthalb Loth aufgeldfter Haufenblafe vermengt und auf's Gis
geftellt; fobald e8 su fuljen anfingt, wird ed big jum BVerdiden
verriifrt, dann vom Gife genommen, mit einem Seller voll ge-
faumtem Dberd (. 576) und dem halben Teller voll iibrig ge-
lafjenen Grdbeeren vermengt, in bie vorgeridytete Form gegoffen
und in geftampfted Gis gefellt. Das Anridyten gefdyicht
wie bisher.

Senfer's Rodbud. 23
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603. Gefaumte Milchful mit Thee. (Fromage

bavarois au thé.)

604. Gefaumte Milchfuly mit Vanille. (Fromage

bavarois a la vanille.)

Werden nady den vorhergelenden behandelt, twie man

fiberhaupt eine jeve Mildyfuly in gefaumte Mildyfuly umgeftal-
ten fann, und umgetehrt, fobald man ven Oberdfanm ausdlipt,

605. Mandelfuly. (Blanc-manger.)

Gin Bfund moglidft frifde Mandeln werdben in warmes
Wafjer gethan und fo lange am Feuer gelafien, big fie fidh
Leidyt fdydlen, Dann werben fie abgefeiht, und um das Sdyilen
aut befdyleunigen, in ein grobed Tudy gethan und durdeinander
gerieben; nun werden fie aud den Schalen geflaudbt und in fri-
{dyes Waffer gethan, worin fie einPaar Stunden ftehen bleiben,
um dad Stofien ju erleidytern. Dann werven fie theilweife in
einem fteinernen Morfer mehlfein geftofen; wabrend dem Stos
fen aber geitweife mit einem balben Loffel voll Waffer ange-
feudhtet, damit fie nicht dhlig werben. Sobal ¢in Iheil fein
geftofen ift, wird cine pweite Menge eingelegt, und das
Geftofene in einen Weidling gethan, und bebedt bei Seite ge-
fet. Wenn endlich alle Manbdeln fo vorbereitet find, fo werden
fie mit einemKodyldfjel durdy Hingugiefen von drei Seidel Harem
Wafjer nach und nady redyt fein abgerithrt und durd ein feines,
febr reined Haartudy leidit durdigefridyen und audgepreft. Das
Juriickbleibende wird wieder in den Weidling gethan, auf's
Neue mit einem Seivel Waffer verviilyrt und wieder gut durd-
gepreft, fo daf bei drei Setvel Mild) erzeugt wird, ver Riict:-
{tand wird befeitigt und die Mildy nod) einmal durdygefeiht. Sn
Diefe duferft weife, reine, dem quten Oberd dhnlidye dide Man-
Delmild) fommen nun viergehn Loth feiner Suder und dritthald
Loth aufgeldfte Haufenblafe, die nodh warm fein mufi, um ge-
nau in vad Ganze vermengt werden ju fonnen; dann wird eine
Guljform in geftamyftes Gis eingefept, und die Mildh bhinein:
gegofien. Nad) ein Paar Stunden ift diefelbe gefult. Bei dem
Anvidyten wird die Form in heifes Waffer getunft, jdymell abs
getrocnet und iiber die Sdyiijfel geftiigt. Man gibt der Sdlyiif-
fel einige furge Stofe, damit durch die Cridiitterung die Sulze
fidh fiberall eidyt lodlofe, und Gebt die Form behutfam ab. Die
aweite bei ben vorbergehenden Grémen angewandte Manier,
ndamlid) die Form mit Mandel§hl ju beftreidyen und die Sulje dann
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burd) Neigen und behutjamed Sdyiitteln aud derfelben auf die
Sdyiffel gu ftitryen, hat etwad angenchmesd, bequemes, dod)
ift die erftere bei diefen @eviditen voryuziehen, weil durdy das
Warmwerden der Form der Fleinfte Theil der Suly {dmilzt,
unbd darfelben ein gldnsendered angenehmeres Anfehen givt. Man
muf jedod) auf der Hut fein, dap die Form nidyt heif werde,
damit von der Sulge nidyt gu viel jdhmelze, denn e8 ware ein
Jeidyen grober Ungefdyidlidyfeit, wenn ein flitfliger Nandreif
um die Sulje {dpwamme.

606. Mandeliul; mit BVanille, (Blanc-manger
a la vanille.)

Auf die Menge der vorhergehend bejdyriebenen Manbdel-
mild) werden adyt Loth Juder und eine halbe Schale Hein ge=
{dnittene Vanille in einem Suderpfinndyen iber mdafigem Feuer
unter immerwdabhrendem Umriithren mit einem Speildyen gejdymot-
jen, aber nur fo lange, bid der Juder eine rothlidie Farbe
annimmt, danu wird jogleidy ein halber Lofjel Waffer yugegof-
fen und verviihrt, vann nod) einer, endlidy ein ganjer Loffel
voll, bid der Suder vie Flafjigleit eined Syrups hat. et wird
die Mandelmildy, in welde, wie bei der vorhergehenden, driti-
halb Loth Haufenblafe vermengt ift; in gwei qleide Theile ge=
theilt, in die eine Hilfte fommt ver Vanillesuder vurdy ein fei-
ned Judy gefeiht, in die andere Halfte fommen fieben Loth fei=
ner Juder. MWenn der Juder jergangen und gut vermengt ift,
jo wird eine Sulzform mit Mandelshl fehr dinn audgejtridyen,
in geftampftes Gis eingefest, und mit der weifen Sul; einen
balben Finger hody bebutiam aufgegoffen, fo daf die Seiten-
winde gany rein bleiben ; fobald dieje Schidyte gejulst ift, wird
bon der jweiten Hilfte, die durdy ven Caramelyuder rothlidy-
qelb gefdrbt ift, eben fo viel aufgegofien, und nun wedyelweife
nad) jededmaligem Sulgen fo fortgefaliren, bid alled in die
&orm gegoffen ift. Bei vem Anridhten darf die Form nidyt er=
wdrmt werden, wie diefed fdhon durd) das Beftreidjen mit ekl
angedeutet ift, fondern die Sulze witd durdy Rundneigen yon
pen Witnden (o8gemacht, auf die Schiffel geftiirgt, und mits
telft einigen furgen Stogen und leidyten Scdhwingen auf die Schifs
jel gebracht, und die Form behutjam abgehoben, Die Wirfung
Der weiflen und dev zart gelbrothlidyen Streifen ifi angenehm.

Ju bemerfen bleibt, daf die Aufgiffe nur fo feft gefulat
fein diirfen, dag der folgende, mit Behutfameeit gemadyte Aufguf
fidy nidyt mit ben vorhergehenben menge. Witrde man diefed aufer
Acht laffen, fo liefe man Gefahr, daf fid) die Schyichten trennen
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und einige in der Form blicben, wihrend anbere auf die Sdhiif-
fel fielen.

607, Mandeljulz mit Orvangen. (Blanc-manger
a Porange.)

Auf die vorhergehende Weife wird aud) diefe Sulze berei-
tet, nur wird ftatt der Wanille der Juder an ciner {donen
DOrange leid)t gevieben, dann mit dem Meffer dad Gerichene
auf einem Teller gefdyabt und wieder gerieben, bid man fold)
gelben Juder adit Loth beifammen hat, woau audy ypwei Oran-
gen abgerieben toerden fonnen; auforiiden darf man beim Rei-
ben nidt, um die untere bittere Schale nidht u berithren,
Die eine Hilfte der Sulz wird nun mit bem gelben Juder vers
fiift, die anbere aber mit feinem weifen Suder. Das 1ibrige
BVerfabren ift dem vorhergehenden gang gleid).

608. Mandelfuly mit Kaffee. (Blanc-manger
au café.)

609. Mandeljuly mit Thee. (Blanc-manger au thé.)

Werben den vorfergehenden gleidy bereitet, der fehr frarte
Raffee oder Thee wird der einen Hélfte der Suly mitgetheilt.
Uebrigens begeugen foldre Jufammenfegungen nidyt den beften
®efdymad, da fie mehr dad Auge ald den Gaumen anfprecdhen,
und die Gigenthitmlichleit der €ulze beeintradytigen.

610. Klave Suljen.

Wir find nun bei einer febr liebendiviirbigen Abtheilung
der Kunftbdderei, obgleid) die Sulze nur ihrer Stellung we-
gen 3u diefer, fhrer Vereitung wegen aber zur warmen Kidye
geboren. Diefes Himmert indeffen die Gdfte nidit, twenn nue
2as8 Geridyt funftgemap behandelt, fryftallrein, gart im Sufam:
menbalt und friftig, aber fein fm Gefdymad erfdyeint.

Das Bedingnif des Gelingens biefer Bereitungen ift der
flare Juder und die flare Haufenblafe. Leptere gibt die meifte
Unfidyerheit, denn gu ihrer Klarung haben wir reiver feine be-
jondern Mittel, und wenn fie yon minder guter Qualitdt ift,

{o ift e rathiam feine flare Suly ju acben ober felbe nur ge=
faumt (f. 628) aufjutifdyen. AR B I 8
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611. Gitronenfuly (Gelée aux citrons.)

Man {dneivet adyt bid sehpn fdone Citronen je nady
ibrer Grofe, entywei, und preft den Saft durd) ein feudhtges
madyted Tudy, um gu verbitten, daf die Korner finein fal-
len, in ein Glasd; dad Prefjen darf nidit ju ftark fein, damit
ber Saft nidyt au triib werde; wenn alles durd) ift, fo wird
yweimal fo viel flared Waffer dem Safte yugegoffen, weil die
Gitronenfaure aufgeldften Pflangenfdyleim enthalt, und fich
nie gany flar madyen [aft, durd) das Waffer aber verbiinnt, fich
dann [leidyter filtrirt. Diefer verditnnte Saft wird aldbann durd)
weifed Fliefpapier nad) und nady filtrict. Wakrend dem werden
brei Qoth bldtterige’ Haufenblafe in Feine Stide gebrodyen,
mit flarem Waijfer ausgewaiden, mit vier Beder flarem
Waffer aufgefodyt, und dann an eine weniger heife Stelle gethan,
damit fie halb bedectt, eine Stunve lang rulhig fodhen fann. Ju
aleider Jeit werden drei BViectelpfund fehr weifier Juder mit
vier Kaffeebecher voll reinem Wajfer, in weldiem Dder fedhfte
Theil eined Gierflars abgefdlagen wird, erft aufgeldft, dbann
aufgefodyt und ebenfalld auf einer miuder heifen Stelle unbe-
dedt ungefibhr gleidie Jeit rubig fortgefodht. €8 ift beffer, wenn
man ben Sdyaum ded Juderd nidht abnimmt, fobald derfelbe
an die Dberfliche fteigt, fondern den Kldrungsdprocef rubig vor
fid) gehen [dft, hod)itens dag ein Loffel voll von vem Eitronenfaft
beigegeben wird, um ven Suder ju bleiden. Dann werden Ju-
der und Haufenblafe durdy ein nafgemadyted Tudy in ein reinesd
®efif durdygefeiht und bei Seite gefept. Wenn endlidy alled
abgefublt ift, fo wird der filtrirte, wafjerflare Citronenfaft in
das Gemenge von Juder und Haufenblafe gegoffen, verribhrt,
und in ver Sulzform in geftampited Eid eingefest. Nad) wei
Stunven ift die Sulz feft und fann angeridytet werden; man
tunft ndmlid) vie Form einen Augenbli gany in heifes Waffer,
trodnet fie fogleidy ab, und ftiirye fie auf vie gehorige Sdyiifiel,
ber man einige {dwadye furge Stofie gibt, vamit die Sul; fidy
Teidyter ablofe, und Kebt nun die Form behutfam ab. Auf bder
Sdyitffel fteht nun eine weife, durdyfidptige, sitternde Majje
Die jum Genufp einlavet,

612. Orvangenfuly. (Gelée doranges.)

Diefe Sulze wird der vorhergehenden gleidy bereitet. Da
aber die Orangen weniger Saure enthalten, {o wird ju dem
Saft von adt Drangen jener von zwei Eitronen beigegeben,
und mit eben fo viel Waffer vermengt, ald dber ganye Saft be-




frigt, dann mit der Guferft diinngefdynittenen Sdyale Yon einer
Drange vermengt und durdy doppelt gelegted weifies Sliefpapier
filtrirt, 3u dem ju Hdvenden Suder (). 611 den vorfergehenden)
werden ein halber Kaffeeloffel voll Godyenilletdrner gethan , um
demfelben cine arte Rofafarbe mitutheilen. Nachdem nun der
audgefiblie, durdygefeifite Juder, Haufenblafe und Orangens
faft gehorig gemengt find, wird die Sulze der vorhergehenden
gleid) beendet und aufgetifdyt; eine rubingleidye Durdyfichtigfeit
und ein lieblid) feiner Gefdymacd muf diefelbe augzeidnen.

0613. Gefuljte Orangen. (Gelée d'oranges en
écorces.)

€3 twird von adit {dysnen gleih grofien Orangen, wenn
ein fleined Kappdien Yerabgefditten ift, mit einem Hobleifen
alleg Fleifd) heraudgenommen, olne bdie eigentlidhe ©dyale ju
befdyiivigen; nun wird der Saijt auégepreft, mit dem Eajt
einer Gitrone vermehrt, und ju der vorhergehenden Suly verar-
beitet, jedod) nur in der Halfte der Menge. Jest werden die
Sdalen in geftampftes Gis eingefept , und mit diefer Eulz an-
gefiillt. Bei dem Anridyten werben fie reinlidy abgetrodnet, in
Spalten gefdnitten und in einer feinen Vordur von Butterteig
ober gerdfteten Mandeln angeridytet.

614 Geftreifte Orangenfuly, (Gelée doranges
en rubans.)

ur hodyften Elegany wird diefes Geridyt gefteigert, wenn
bie audgehshlten Orangenfdyalen mit der Hilfte Orangenfulz
und der andern Halfte Manvelfuly (. 605 die Mandelfuly) audge-
fillt werden. Man giet namlidy in eine jede Der in geftamyftes
Gis eingefesten Sdyalen einen balben Loffel oder pwei Kaffees
I5ffel voll Drangenfulze (7. 613 die vorhergehende Sulze). Wenn
biefe gefulyt ift, fo wird eben fo viel Mandelfuly dariiber ge-
goffens ift diefe gefulzt, fo fommt ein fdwadyer EHIdfel volf
Drangenfuly, und nad erfolgtem Sulzen eben fo viel Manvel=
fuly, und fo fort, bid vie Schalen voll find; mit dem Bevadyt,
Daf bie Streifen moglidyft gleidy breit fein follen, wie diesd fdyon
vom Anfange angeveutet wurbe, wo die Orange nur einen
Tleinen Flidenraum varbietet, nur wenig Sulge aufgegofjen,
gegen die Mitte immer mebr, von der Mitte hinauf, immer
wieder weniger. Bei dem Anriditen werden die DOrangen in
fechd Spalten mit einem felyr fdarfen binnen Meffer gefdymit=
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tent und in eine fdhone Schale ausd weifem Manbelteig aufge-
ftellt angeridhtet. Der Effeft ift allerliebit.

} 615. Grdbecreniuls. (Gelée de fraises.)

&3 werden jwanyig Loth Juder nady angegebener MWeife
(j. 611) gefldrt, und eben fo wie dort drei Loth Haufenblafe
aufgeldft. Wenn der Juder Flar ift, fo wird die Hilfte abges
feibt, die andere Hillfte aber mit jwei Kaffecbedyer Wafjer verdiinnt,
und diefer ditnne Syrup wird fiber einen Teller voll gutgereifs
ter, etwas jerquetidyter Grdbeeren in einen EHeinen Suppentopf
al lauwarm gegofjen, mit bem Safte einer {dyonen Citrone ver=
mefrt, umgerihret und bevedt falt bei Seite geftelit. Den an-
bern Tag werden die Erdbeeren durdy eine aufgefpannte und bes
feudytete Serviette (beffer durdy einen Filjhut) filtrirt, das juerft
Ablaufende, nod) nidyt gany Reine wieder aufgegoifen, bid end-
lidy ber Saft gany Flar durdygeht. Derfelbe wird dann mit der
andern Halfte Juder und der [auwarmen Haufenblaje vermengt
o und in die Sulsform gethan. Man muf Sorge tragen, daf
i bie Sulze nidyt iiber drei Viertelmaaf betrage, denn auf diefe
j v Menge find die dibrigen JIngrediengien berechnet. Eollte die
| ©ulze, die eine jartrothe Farbe haben foll, ju wenig gefarbt
il fein, fo miifite mit in Juder aufgelofter Godyenille nadygehol=
fen werden. Angerichtet wird diefe Sulje der vorhergehen-
ben gleid).

616. NRibijeliul;. (Gelée de groseilles,)

GinZeller voll gutgereifter Ribijel (Johannidbeeren) und den
vierten Theil Himbeeren werden in einer unverzinnten Cafferolle
obne Juthatvon Waffer aufgefodht und jerquetidht. Der hokeren
Garbe wegen wird ein Kaffeeldffel voll Codvenille hingugethan ;
nad) einigem Augtihlen werven fie in einen Filfad, in Ermange-
Tung deffen auf eine befeudytete und audgefpannte Serviette gethan
und filtrirt; der erfte und gweite Abfuf wird wieder aufgegofs
fen, bid der Saft endlidy rubinrein durdyflieft. Dann wird ver=
felbe mit dem angegebenen Juderfyruy und Haufenblafe (f. 611)
vermengt und in bie €ulzform gegojfen. Dad Auffodyen jener
Griidyte, die durd) die Hige an ihrem Gefdymad nidyt verlieren,
wie Ribifel, Himbeeren, Weinfdyarl, Ananas u. vgl. ift darum
gu empfehlen, weil ber vegetabilijdhe Giweifftofi frodt und der
Saft dann leidt dburdyflieft, was nidyt ver Fall ift, wenn die
Frudyt rob geprept wird,
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617. Granatjuly. (Gelée de grenades.)

g
®eht gany nady der Orangenfuly (f. 612). By
abgefd
618, Mavillenful;, (Gelée d'abricots.) ;?é‘“
&3 werben vierundywangig Pothh Juder mit fedis Bedyer ?Lm‘;‘
voll Waffer und dem fedyften Theil eines Gierflard, bas mit {”ﬂm «
bem Waffer qut abgeldlagen worden ift, gefldrt (. 611 i
die Gitronenfuly bag Kidren ded Suders betreffend). Jn biefem IN'[_”}
Juder werden nun fedys mittelgrofie, aber gefpaltene und ab- 'Z;Eft
gefdhdlte Marillen langfam weidy gefodht, alddanm mit einem }}"{‘?
Loffel behutfam Heraudgeloben , auf eine Sdale gethan, und (ﬁ"sﬂlf"
fedy8 andbere Marillen in denfelber ©yrup eingelegt, gefodit, %',ﬂiﬁ.L
und endlidh, wenn aud) diefe weidy find, nody einmal fedyd ein- ‘,.";""“
gelegt. Dasg Kodyen muf durdy die gange Jeit fo geleitet werben, W
dap der Syrup immer rein und Far bleibe, was bei etivad ftar= i
fem Kodjen gu erveidyen nidt moglidy ware. RNun wird diefer H]‘”T
Syrup und aller Saft, der fid) in der Schale unter den Mas i
villen anfammelt, durdy ein befendytetes feines Fudh gefeibt, '_“;:'?E“
mit flavem Gitronenfaft big yum fraftig angenehymen Gefdymad i
gehoben , mit dritthald Loth geflirter Haufenblafe vermengt, s
i die Suliform gegoffen und in geftamyfres @algeid eingefest. M
Das Anridyten gefdiicht wie bei den vorhergefenden. g
. Die gefodyten Marillen werden dann durdy ein Sieb ges b
ftridhen, und mit ver Hilfte fo viel feinem 3uder al8 das Mus %
betragt, su emer Mavilien-Marmelade eingefodyt, und in fdyict- e
liden ®lifern ju fernevem Gebraudie aufbewalrt. ‘S“"‘
e |
buey
619. Pricficdhfuls. (Gelée de péches.) fih ¢
ey
Diefe Sulge geht gany nady der vorhergehenden. Man Pt:?\
pflegt aud) etwad von ver Frudyt in die Sulje gu legen unb mits :
aufulgen. 3u diefem Jwed werden die gefodyten Picfidye over £
Marillen in Biertheile gefdynitten, um fieiiber die nureinen halben L
&ﬁﬂﬁf hodh aufgegoffene Suly, wenn felbe feft gerorden, in
gierlicdhem Krange ju legen, und mit in Suder gelegten MWein-
fdharln ju vergieren ; diefe BWerzierung wird mit der fliifjigen (.
Gulge uerft nur befpriit, damit fie ifre Lage bei dem fpdteren ﬁ'.!r
Aufgiefen nidt verandern; jept, wenn die Pfirfidse und ihre ﬁtlmm
Bergierung angefult ift, wird die iibrige Sule aufgegoffen, Mug‘
was ibrigend nur in faltem Suftande gejdyehen darf. Das An- %n
vidten gejdyieht nady der angegebenen Weife, &b




620. Ananasfuly. (Gelée d'ananas )

@& werden drei Viertelpfund Juder in fed)d Bedier voll
Waffer aufgeldjit, mit bem jedhften Theil einer frifden Gierflar
abgefdhlagen, und fiber jdyarfem Feuer (gleichbedeutend mit der
heifeiten Stelle eined Sparherved) aufgefodit, dann aber fo
geftellt, daf dad Kodyen nur langfam und nur von einer Seite
fortdauere ; nach einer halben Stunde wird der Sdyaum forg-
fam abgenommen und eine fleine gefdydlte und ditnnblitterig ges
{dnittene Ananasd Hinein gethan, nebft dem befutjam audge-
preften Safte von ywei fdydnen gefunden Gitronen, der durdy-
gefeift worden ift. Der bei dem LWiederbeginn ded Siedend auf-
fteigende weife Sdaum wird forgfam abgenomnen, und das
®ange nad) finf Minuten vom Feuer gehoben. Nady einigem
Yuskithlen werden die Ananasdblittden auf eine Tafje getban,
und ver flare Syrup durdy eine angefeudyete Sevviette, nebft
pem, der fidfy in der Tajje gefammelt bhat, durdygefeiht, und
mit britthalb Loth aufgeldjter Haufenblaje vermengt, und einen
Balben Finger hod) in die vorgeridytete, in's Eid geftelite Suly-
form aufgegojjen. Wenn Ddiefer Aufguf gefulst ift, fo werden
die Ananasdblittdyen in feinere Stitde reinlidy yugefdynitten, und
in gefdalliger Form iiber die Suly gelegt, mit der fiffigen Sulze
befprigt, damit die Sdynittchen anjulzen und bei dem ferneren
Begieen in ihrer Lage bleiben. Madyher wird die nibrige falt ge-
wordene Sulze nadygegofjen und vollfommen gefulzt.

Gine jeve Sulze fann mehrere Tage lang in ihrer Form
obne Nadytheil aufbewalrt werden, aber vor dem Anridten
mufi diefelbe ein Paar Stundben lang in frijdem geftampften
@ife fteben, um fie fo viel wie moglidy falt aufjutijdyen, weil
durdy vie Kilte ihr Gejdhymad beveutend erhdhet wird, Pan darf
fidy aber ja nidyt verleiten [affen, um bdie Kilte ju erhiben,
demn Cife Saly beiyumiichen, die Sulje wilrde {dillernd mwer=
ben, und ihre jo anfpredyende Durd)fidytigleit verlieven.

621. Sulje von gemifchter Frucht, (Macedoine de
fruits rouge.)

Man bereitet ywei Drittel der angegebenen Erdbeerjuly
(1. 615) und gieft fie halb Finger hody in die in Eid eingefeste
Form. Wakrend des Sulzend derfelben werden pwei Bedyer voll
audgefucht jchone Erbbeeren, einige Ananasbeeren, ein Bedjer
voll weifer Ribifel in Trauben, eben fo viel rothe und ein
Bedyer voll weifie Himbeeren gur Hand geridhtet; wenn die
Suly feft geworden, wird ein Krany von den weifen Ribifeln,
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einen halben Finger breit von der Wand der Form diber biefelbe
gelegt , und die Mitte mit einigen Ananas und der Hilfte ros
ther Grdbeeren belegt, und mit der fliiffigen Sulze befpript;
fobald diefed gefulyt ift, wird fo iel Suly nadgegoffen, als
die Friidyte hod) liegen, und wenn audy diefed gefulat ift, wird
wieder eine Rage Friidyte dariiber gethan, und eben fo verfalh-
ven, bi¢ endlidy alles aufgegangen. Das Ancidyten Hat diefe

~

fdyone Sulze mit ven vorhergehenden gemein.

622. Sulze mit Kernobft. (Macedoine de fruits 4 Ia
gelée de citrons.)

&8 werben gwei fdydne Phirfidye gefpalten, gefdyalt und be-
hutfam in einem, aué adyt Loth gefldrtem 3uder, efivad did
gebaltenen @yrup weidy gefodit, und auf einen Seller gelegt.
Jn denfelbent Syrup werden dann vier f{dyone gefpaltene und ges
iddlte Marillen teidy gefodyt, und iiber die Biirfidye gelegt.
Dann werden, wenn der Syruy jur Hilfte eingefodyt ift, eine
Zaffe voll {dyoner, audgefernter Weidyfeln hinein gethan, aufe
gefodyt, wieder auf die Taffe gethan, und fo {dyief geftelit, dag
ber rothe Syrup abfliefen fann. Der fid) angefammelte Spruy
bon den Pfirfiden wird ebenfalis abgegofien. Man thut jogar
beffer, wenn man diefes DOObft auf ein Sieb legt, damit ed eini=
aermagen abtrodnet. Hiegu Fommen nody einige Sdyeiben fn
Suder confervirte Ananad, dann werden awei Driftel der be-
{djricbenen Gitronenfulze (f.611) bereitet. Run ywizd wie u der
vorhergehenden Sulje die Form in geftamypftes Gid eingefest und
einen halben Finger bodh mit der Sulze aufgegoffen; fobald biefes
gefulgt hat, wird ein Krany von Brirfidyen, die in Fleine Spals
ten gefdynitten werden, einen balben Finger breit von der Wand
ber Form gelegt, innerhalb desfelben Fommen Kirfden, und
in bie Mitte einige Ananasdidyeibdyen ; diefed wird nun ftarE mit
Der Sulge befprit und fobald es erftaret, fo Hody mit der-
felben begoffen, baf es bdie Grudit fiberdedt. Nun wird eine
gweite und dritte Lage gemadit, bid alles aufgegangen ift. Da
bie Frudyt ju diefer Sulje in Juder gar gemadit wird, fo felt
fie im befferen Ginflang mit der Sulze, und vaber diirfte dies
felbe ben Borgug erhyalten.

623. Sul; von Champagnerivein. (Gelée au vin de
ampagne.)

Bier und pwanyig 2oth Juder werden auf bie bei ber G-
tronenjuly angegebene Weife gefldrt, und ebenjo brei Loth
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Haufenblafe ; wenn beide fajt falt geworden find (nadbdem fie
nody Heif durd) ein reined Tud gefeiht worden waren), werden
fie jufammengegojjen, dann fommt eine Hhalbe Bouteille rother
Ghampagnerwein hingu, und wird fogleidh) in die in geftampfs
ted Gid eingefeste Form gethan und vem Sulzen fberlaffen.

Die leidytefte Art Sulzen ju madien, find die Weinfulsen,
ie died bei Der vorhergehenden ju erfelen ift, allein fie werden
am wenigften goutirt, weil bei dem fdyonen Gefdhledyt ver Wein
in der Regel wenig Anflang findet, bei ben Minnern aber blo-
fer Gefdhmad von Wein ihre Ungeduld aufreizt, und ver Ge=
nuf ded verdiinnten MWeind fie leidht verflimmt, und dasd mit
Redyt, denn um den Wein gang ju wiirdigen, muf man den-
felben gleidyfam concentrivt, oder dod) in feiner Natirlidyteit
foften, und wie da dad rwiirgige Bouquet, die {done Har-
monie ded Siifen, Sauren, Herben und Oehligen mit Luft wabhr-
genommen wird, geht foldye bei der Sulze vollfommen verloven,
und die Ratur wird durd) vie Kunft jerftoct.

624. BVeilchenjulz. (Gelée de violettes.)

&3 werden drei Viertelpfund feiner weifer Suder nady der
bei der Gitronenfuly angegebenen Weife flar gemadyt, und weil
vie Guly einen Anflug von Rdithe haben foll, mit fechd Kornern
Godyenille gefodit, und eben fo drei Loth {dyone Haufenblafe.
Wihrend diefem werden ein Paar Hinde voll frifder Beildyen
abgegupft, in einen fleinen Suppentopf gethan, und mit gwei
Veildemwurgeln und dinnblattrig gefdnittenen Jridwurzeln
verftarft. Hieriber wird der fodyend heife Juder gegoffen und
genau bededt bei Seite gefept. Einftweilen wird die tlare Haus
jenblafe durdygefeiht, und wenn nun der Juder nur nod) laus
warm ift, fo wird verfelbe durdy eine befeucdhtete Serviette fehr
flar burdyge’eiht, unter die Haufendblafe gethan, mit einem Be-
dyer voll (ober audy etwad mehr, je nadydem man e$ lebt) fla=
rem weifien Kirfdwaffer vermengt, und in der Suljform in
geftampftem Eife vem €uljen audgefest. Dad Anridyten gefdyieht
wie bei den vorhergehenden. Diefe Sulze empfichlt fih durd
ihren feinen Gejdymad und dad zarte Audfehen.

625. Rofenfuls. (Geléea la rose.)

Diefe Sulye wird ber vorhergehenden gleidy bereiter, ndm=
lidy ber gefldrte, etwad dider gehaltene Suder wird iber ein
SPaar Hande voll abgegupfter, ftart riedender Rofenblitter ge=
goffen und bevedt bei Seite gefept; nady dem Ausfiblen wird
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cin Bedyer voll ftarfes RNofenwafjer barunter gemengt, und das
Gange dburd) eine feudyte Serviette gefeibt. Dann wird bie Haus
i jenblafe und ein Bedyer voll Kir{dywaffer bingugethan, und in
! ver in @id gefeten Form gefulst.

626. Sul; von Maraschino. (Gelée an marasquin.)

@8 werden fedizebn Loth Juder nad) der bei der Gitronens
fuly gegebenen Weife flargemadyt, und ebenfo Drei Lotlh) Hau-
fenblaje. MWikrend dem werden jwei {dydne Citconen von einans
ber gefdynitten, und der Saft durcy Fliefpapier filtrivt. Wenn
der Syrup und die Haufendlafe durdygefeiht und falt find, fommt
{o viel von dem Gitronenfaft hingu als nothig ift, um den fitf-
faben @efdymact ju heben. Dann werden jwei bis drei Bedyer
teiner guter Maraddyinoliquenr hingugethan, und das Gange
fogleidy gefulyt. Diefe Sulze muf fo weif und Har wic Brunn-
woaffer fein. Man beveitet fie gerne in einer Form, die unten
einen fdymalen Reif hat, diefer Reif wird dann mit einem hal-
ben Bedyer mit Codyenille roth gefarbter Sulze angefillt, und
wenn biefe gefulgt ift, suerft mit einer Hald Finger diinnen
Sdidyte der iibrigen Suly begoffen, und wenn diefes gefulzt
ift, erft bad Uebrige dariber gethan. lUmgeftiirst hebt Diefer
rothe Reif die Weife und Klarheit der Sulze ungentein,

627. Punfdhiuly (Gelée au rum.)

Diefe Sulze wird der Citronenfulze gany gleidy gemadht, nue
baf man fedyd und gwangig Loth Juder flar madyt, und denfel-
ben dider einfodyen [aft. Nady einigem Austithlen wird der Su-
der und die Haufenblafe durdy eine feudytgemadyte Serviette ge-
feiht, und nady vélligem Kaltwerden mit dem Cicvonenfaft, und
einem bid anderthald Bedyer voll gutem Rum vermengt, und
gum fulsen in die Form gegeben. o die allgemeine Regels
man witrde indeffen wohl thun, ehwad weniger Citronenjaft ju
berwenden, weil der Punfdy angenehmer ift, wenn die Shure nidyt
vorfd)ldgt; aud ift angurathen, baf bei geiftigen Suljen etiwas
mehr Haufenblafe angewendet werde, weil fie {dywieriger fulzen.

628. Gefaumte Sulze. (Gelée fouettée.)

Gine jede flare Sulze fann in ecine gefaumte umgeftaltet
twerben , indem fidy eine jede wollfommen biegu cignet. Jm Ber=
lauf ded MWerted ift erwibnt worden, in was die Fabhigkeit dec
Gierflar beftehe, um in Sdinee verwandelt werben gu fonnen,
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ndmlich in ihrer Kiebrigheit. In Folge ted riditigen Denfensd
bat man den €cdlufi gesogen, diefe Eigenfdhaft miifie fid) in
einer gewiffen Periode bei tem Eulzen ebenfalld vorfinden, und
ver glidliche Gedante bethtigte fidy auf bad Gldngendfte, denn
eine gefaumte €ulze hat jo etwas auffallend Schones, vap fie
iiberrajdit; nebftbei gevodhrt e8 aber nod) Den unfdyipbaren
Bortheil, daf eine nidyt gang Hare, taher mififungene Sulze
(weldyed fich fo oft ereignet, indem ed {dywer ift, jelbe fryftall
rein ju erbalten) in gefaumte Sulze umgeftaltet, diefen Sebler
vollfommen masfirt. Die Behandlung ift folgenve: Man gieft
einen Balben Finger hod) von der bereiteten Sulje in die Euls
form und ftelt fie in geftampfted Gid; fobald diefed gefulgt ift,
wird die Form heraus gehoben, und an deren Etelle ein € dinees
beden oder ein Weidling mit der fibrigen Sulze geftellt, und
fobald diefe fo falt geworden, daf fie su fuljen anfingt, fo
with fie gany dem Sdymee gleich mit einer Schneeruthe u fei-
nem & dynee gefdhlagen, fogleid) in die Form gethan und wie=
Der in'é Gis eingefcht. In einer Etunbde ift diejelbe vollfommen
gefulst. ®ie Form wird vann in heifes Waffer getaudyt, fdmnell
abgetrodnet, auf bie Sdyiffel geftiirgt, rundlaufend gefdwun-
gen, ein Paar furge Stiéfe angebradt, damit fich diefelbe fberall
gleich lodldfe und nun die Form hehutfam abgehoben.

XXV, Abfdnitt.
Ginige marfirte Stiide, die Kunfibdderei betreffend.
629. Blatter-Torte. (Gateau de mille feuilles.)

Bei etwad groferen FTafeln, 3. B. von wilf Gereden
wo der Tifd) (der runde) einen grofieren Raum gewdbhrt, wird
die Mitte durdy einen Auffap auégefillt, und ywar durdy eine
fdone Gruppe der BVilvhauerei, einen Blumenforb oder ein
grofied Stird der Kunftbdderei, weldyes wohl dad Jwedmd-
pigfte ift. Diefe Stitde bejtehen aus jwei Categorien, nimlidy
aud foldyen , die blod jur Augenweide dienen, und foldyen, die
pem Gaumen einen reelleren Genuf verheifen, und daker ein
grofered Bublifum fiir fidh Haben; wir wollen und daher nur
mit der leften befchaftigen.

Der cinfadyfte Auffap ift offenbar die Blatter-Torte. Man
{dneidet aud bem aud jwei Pfund Buiter gemadten und
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mefjerritdendiinn audgewalften Butterteig (1. 505) nady dem
Umfang einer gewshniidyen Sdyiiffel eirte runde Blatte, Diefe wird
auf einen Bogen Papier gethan, obne ihre Rundung ju ver-
{dyicben ; ba diefes etwas {dywierig ift. fo thut man fidyerer,
unter den audgewalften und tiber den Walfer aufgeroliten Teig
einen Bogen gu .fdjieben, und dann die runde Plaite audju-
{dneiden. Aus diefer Platte wird nun wieder einefleinere aué-
gefdnitten und ausgehoben, fo bag nur ein drei gute Finger
breiter, runder Nand bleibt. Diefer wird mit Giern beftridyen,
mit der Spife eines Meffers bhlufig betupft, um gu verhindern,
Dag der Teig bei vem Baden Blafen treibt, danu mit feinem
Juder Geftaubt und fogleidy gebaden. Auf diefe Weife wird der
gange Feig, der bei adyt foldyer Platten gibt, verarbeitet; nur
bie legte Platte wird anders behandelt. Sie wird ndmlidh nidht
ausgefdinitien, fondern auf ihrer gangen Slidie beflodhten. G
Wird ndmlid) ein fo langed ald die runde Blatte im Durdymef-
fer hat und bdie Hilfte fo breites Stict ausgewalften Feiged
vorbehalten ; wenn die Platte mit ven Giern beftridhen unp mit
der Mefferfpife betupft ift, fo werden aud vem votbehaltenen
Zeige hatb Finger fdymale Streifen geidnitten, und einen Fin-
ger breit aué einander fiber viefe Platte gelegt und ebenfalla
beftridjen, MNun werden in gleidyer Cntfernung tber diefe Strei-
fent die anderen, aber in etwad idhiefer Ridytung gelegt, damit
bie Jwifdenriume ein verfhobenes Viered bilben; wenn nun
aud) diefe Streifdyen befiridien find, fo wird basd Gange mit
feitem Juder beftaubt und den vorbergelenden gleidy gebadfen.
Man pflegt diefe Blatte vor ifirem Garbacen mit feinem Juder
nod) einmal ftarf ju beftauben, und in der Rohre mit einer
glithenven Sdyaufel fo naly ald mioglidy au fiberfabren, damit
der Juder fdymelje und dem ®angen einen fdynen Glany gebe.
Nun- wird ein rundes Bretdyen, welded in den Boden
der Sdyirffel papt, in eine ©Serviette gehiilit, mit einer anvern
glerlidy gufammen gelegten @ erviette belegt, tiber diefe wird als-
dann eine diefer reinlidy gugeftuten Rlatten gelegt und mit
einer Gonfitur mefjerriicfendid Deftridyen. leber diefes wird eine
gweite gelegt, wieder mit Gonfitur fiberftridyen, dann eine
britte und o fort, bis sulept die tiberflodytene obenauf Fommt.
Diefe Platte wird mit verfhievenen Gonfituren vergiert, und
awar it den beliebteften, als Weidyfel und Marillen. PMan
frulit nimlidy die Bertiefungen gwifdyen dem Gefledhte mittelft
cined RKaffeeldfiels, die eine mit fdhomer Weidyfel-, die pweite
mit heller Mavillenmarmelade aus, Dbi8 die gange Dberflide
fo gefitllt ift; vies Stiict wird ohne cine andere Suthat aufge:-
tifdt, und hat ein eben fo gefilliges als folives usdfehen,
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630. Spanifche TWWind:-Torte. (Gitean demeringues.)

Diefe Torte wird der vorfergehenden dabnlidy bereitet. €3
werden ndmlidh aud dem fpanifden Wind-Teige einen Finger
pide und drei Finger breite, runve Ringe auf Dblaten aufge=
ftridhen, und jwar fo grof, ald ed8 vie gehorige Sdyiffel er=
Beifdyt. Auf diefen Ring an vem Gufern Rande werben von bem-
felben Teig taubeneifleine Hinfdjen gefest, und vasd Gange mit
feinem Juder beftaubt, und wenn derfelbe feudit geworden ift,
langfam , fehr langfam gebaden, dann troden geftelit. Solde
Hohle Ninge werden viere gemadyt. Dann wird eine ausd jtei-
fem Papier geformte Kuppel, weldye die hohle Mitteder Ringe
ju bededen hat, mit gedrdngt aufgetragenen, Eleinen, fpani-
{dhen Winden befest, frarf mit feinem Juder beftaubt und fehr
langfam gebacten. Bei dem Anridyten werden die runden Ringe
mit Gonfituren beftridyen, itber einanver gelegt, und jwiidyen
dem am Rande angefepten feinen Haufden mit (ebhafter Con-
fiture veraiert. In die Kobhle Mitte fommt gefaumtes Dbersd
(f. 576) mit beliebigem Gefdymad, und iber dad Oberd, ald
dag Gange fronend, fommt die vom Papier geldfte Kuppel, die
da, wo fie aufjuiigen fommt, mit vother Ribifel-Suly vers
siert wird.

631. Biscoten-Torte. (Biscuit de Savoie.)

Fir diefes {done Stitd der Kunftbdderei hat man eigene
Formen, die fid) durdy ihre Grife und [dhone Arbeit audjeidy=
nen. €ie mitffen immer bobl fein, vasd heifit, ed nufp eine ftarfe
Rohre vurd ihre Mitte gehen, damit der Bidcuitleig nie iiber
vier Finger Breite-in feiner Majje betragen fonne, damit vas
Baden von innen und aufen jugleic) Statt finden fonne; wire
diefed nidht der Fall, fo witrbe der imwenvige Teig jerfliefen,
st Boben finfen und den ganzen Kudjen verderben. o eine
Form von adyt Joll Hoke wird mit reinem Sdymaly forgfam be-
ftricdhen, und mit einem Gemenge aus gleidhen Theilen Juder
und Mebl fo ftack audgeftaubt, ald nur etwad anfleben will.
G3 wird eine Bidcuitmajievon drei Piund Juder bereitet (§. 533),
bie Form aui'd Neue mit dem Gemenge aud PVehl und Juder
beftaubt, ber Bidcotenteig hinein gethan unv redyt langjam ge-
baden, fo daf ed bei brei Stunden Tauere. Dann wird die
Forte behutfam fiber ein €ieb geftiivyt und warm geftellt,” da-
mit fie nur langfam austifle. Die Krufte derfelben muf eine
tothlid) braune, lebhafte Farbe und feine Glatte Haben. Bei
pem Anriditen fommt fie ofhne allen Jierrath auf die gehorige
Sdyiiffel,
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632. Sugelbupi als grofies Stiick, (Un Baba.)

Die Kugelbupfe fommen in eben foldyen Maffen wie der
vorhergebende Biscuitteig. Man pilegt fie aber nidht in denfel-
ben Formen zu baden, um nidyt cine mit ber andern u ver=
wedyfeln. Man hat eigene gerippte Formen, die nur fiir diefes
®ebdd verwendet werden, weil fie aber ju nieder find, fo
miiffen el tfibereinander geftellt werden, und um den Liden
vorgubeugen, welde entftehen twitden, wenn wei ®leidyge-
formte diber cinanber gu fteen FAmen, wird ter eine in glat-
ter, ber andere aber in gerippter Form von gleidhem Umfange
gebaden, und die Mafje verdreifadyt. Rady dem Kaltwerden wird
der glatte Kugelhupf auf die gehirige Sdyirfiel, die mit einer
©erviette belegt ift, mit ter fdhonen Rinde oben geftelit, mit
Gonfiture befiridhen, und nun der gerippte, Deffen untere un-
gleiche, unfdyone RNinde mit einem {darfen MNiefier flady ge-
fdynitten ift, dariiber geftellt; an den Winfeln ver Rippen wird
nody insbefondere melhr Gonfiture angehduft.

633. Apoitel- Kudyen als Mittelftid. (La brioche
pour de grosses piéces.)

Der Apoftelfudien (Gt fich nidit in fo grofen Maffen aufs
tifdhen ald vie vorhergehenden Gebide, allein feine Form ift
otiginell und fein Anfehen gefdllig, und fo wird Dderfelbe gerne
au diefem Gndjwed gebraudyt,

Man bereitet fidy den Teig in grofierer Mengevor (1. 442),
allein diefed Vergrifiern hat enge Grengen, weil der Zeig aufs
gehiuft dad Baden nidyt vertrigt, da die Form ded Gebides
e8 nidit geflattet, daf eine Ribre durdh defien IMitte wie bei
Dem Kugelbupf bie Hipe vurdleite, wodurdy vas Baden gleich-
fam von gwei Seiten Statt findet. Man ridytet fidy eine mittel-
grofie Gafjerolle vor, vie mit ESdmaly beftridyen ift, und gibt
drei Theile bes Tags vorfer bereiteten iber Gis gelegten Teiges,
Der nuv leidyt abgerundet wird, in viefelbe. Die Lberfliidhe wird
mit Giern Geftrichen, in der Mitte efwas eingedraidt, und barauf
Tommt nun der vierte Theil dea Jeiged chenfalld nur leidit ju-
gerundet, und wenn audy biefer beftridhen ift, fo wird rund
berum gwei Finger breit qus einander der gange Kudyen mit dent
Mefier Teidyt aufgefdylint, fogleid) in den Ofen gethan, und bei
mittelftarfer Hige gebaden, weldes ungefihr wei €tunden
dauern fann. @ollte der obere Theil ved Kuiyend ju viel Farbe
Gefommen, fo wird dopyeltes Papier dariiber gelegt. Nady dbem
Garbaden wird der Kudien behutfam heraus genommen und

anf cin €ieb gelegt. Aufgetragen wird derfelbe auf einer mit
Servietten belegten Schiifjel.
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63%. Anffat von Brandteig. (Grosses picces de cro-
quignoles.)

Man bereitet fich eine fedhsfache Menge der Croquigholes
(f. 552) und fortirt fie fo, dap die grofern von den fleinern ge-
{dieven find. MNun wird eine geradbmiindige Cafferolle qur Hand
geridhtet und mit feinem Dehl beftrichen, dann werden acht Loth
feiner Juder mit ein Paar Lffel voll Waffer aufgeldft und fo
verfodyt, Daf, wenn man mit eivem fpigen Holyden einen Tro-
pfen heraus holt und in faltes Waffer tunft, derfelbe jum Jers
fpringen hart wird; der Juderloffel wird vaun fdneldl mit dem
Boben in falted Wajfer getuntt, um dag Fortwirken der Hige
gu unterbrechen. In diefen Juder werden die Eroquignoles eines
um bag anbdere iiber die Hdlfte eingetuntt, leicht abgefdynellt
und in die Cafjerolle gelegt, durdy vie Beriifrung mit dem nody
weidyen uder Heben fie gehorig jujammen; wenn der Suder
anfangt audjufithlen, fowird der Lofel wiever warm geftellt, und
dad mit Aufmertfamteit, damit fidy der Sucker nidyt fdrbe. Wik
rend dem wird in einem gweiten Loffel wieder fo viel Juder aufs
geloft und bid jum Brud) wie der vorhergehende eingefodyt und
pie Arbeit moglichft fdhnell fortgefest. Jft ver Boden ver Gaffe=
rolle bededt, fo werden aud) die MWinde befegt, bid endlidh
vie Gafferolle gany bededt ift. Nun wird diefe {dydne Krufte mit
einiger Behutjameeit Heraudgehoben, und auf einer mit Ser-
vietten bededten Sdyiiffel aufgetifcht.

Bei Gelegenheiten, wo ¢d auf Sierlidfeit abgefehen ift,
witd diefe Krujte durdy eine Kuppel verziert. Man bereitet
foldie wie bie vorhergehende Krufte mit den Fleineren Groquis
gnoles, fept diefelbe iiber die Krufte, und garnirt den Fup vesd
@angen mit ver{diedenem Badwerf,

@in nody brillantered Anfehen erbilt dasd Gange, wenn
fatt der Kuppel eine fdyon geformte Vafe aufgefest wird, Die-
felbe fann ywar gany niedrig fein, aber eben varum ftarf ge-
fdyweift und muf einen breiten Fuf haben, venn die Krufte ift
su gebredlich, um auf ihrer Mitte allein etwad ertragen ju
fonnen. Man (&t fid) die Form von weifem Bled) nady geges
bener Jeidynung verfertigen und braudyt nur eine Hilfte derfels
ben, it folhe nady gegebener Weife ausdgelegt, fo wird die
Krufte heraus genommen, und die gweite Halfte auis RNeue
audgelegt, fo vag bdiefe gwei Hiljten ein Ganyes bilden, das
mit Dem flitffigen Buder gufammen geflebt wird; aus diefer
Ridfidyt muf aber dbie Form felyr regelmifig gearbeitet fein,
tamit fie genau ein ®anyed bilden. In dieje BVafe fommt ein
leidyted, feines Badwerf oder einige frifdhe Blumen,

24
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635. Anfias von gerditeten Mandeln. (Une picce

montée en nougat.)

Da fidy die in Juder gerdfieten Mandeln (. 560) leidt
formiren laffen, fo wird e8 nidyt fdywer, aus diefer Maffe (einem
Jeige gleidy) rvedt artige Gebilde darjuftellen. Wir wollen
beifpieldweife dad Reichtefte seigen: eine Pyramide. Die Man-
Deln mifjen der leidyteren BVearbeitung wegen fein gefdynitten
fein, Denn bie fiftlid) gehaltenen verurfadien Sdywierigfeiten,
Die nidyt leicht gu iiberwinden find. Juerft wird die Jeidnung
entworfen, nady diefer von Kartenpapier genaue Patronen ge=
{dnitten und mit MandelshI diberfiridien ; nun wird die Man-
delmaffe dinn audgebreitet, mit einem Walfer gleidy gerollt,
und die Beftandtheile der Pyramide nad) ven Patronen ausge:
fdnitten und auf platte Bledye bei Seite gethan. Dann wird aus
Den Abfallen, bdie jufammengefdyoben und warm gemadyt fidh
wieder Dbilben laffen, ein etwad dider, runver Boden audges
fdinitten, und fobald derfelbe erftarrt und feft ift, fept manifn
uber die beftimmte mit einer Serviette belegte @dyiiffel und fangt
nun gu Dauen an. Der vierfeitige Sodel wird aufgeftellt unv
mit serlaffencmn Juder, den man mit Holzfpeildyen aus dem Lof-
fel holt, und voninnen an diejufammen ftofenden Kanten fireidt,
Defeftigt, wad mit einer bewunberungdwiirdigen Gefdywindig:
feit ftatt findet. Ueber diefen Sodel fommt eine etwad vorras
gende Platte, auf viefe Platte Fommen Eierdotter Feine, rund
und genau geformte Kugeln an alle vier Ecfen, fiber diefe fommt
eine poeite, Dder erften gleid) grofe Platte, die auf die Ku-
aeln befeftigt. wirb. Nun werben die vier Seiten der hohen Py-
ramide aufammen geftellt und mit Juder befeftigt, wad jedodh
mit forgfamer Genauigkeit gefdyehen mufi, damit die Pyramide
vollfommen gerabe, unbd auf ver Platte feft ftehe. Jept werden
die angejeigten Qeiften und Werzierungen angebradyt und der
Boden oder die untere Platte mit verfchievenem feinen Badwerfe
belegt unddag Gange aufgetifdyt. Die Spite der Pyramide fann
einen Adler, cime Kugel oder eine Fama u. pgl. tragen. Das
Gange fordert weiter nidyts alé einige Sdynelligheit, Genauigs
teit und Gefdmad.

Auf dhnliche Weife laffen fidy aus diefer gefalligen, alle
gormen annehmenden Maffe fehr viele Gegenftande varftellen,
alg fleine Hauddyen, Tempeldyen, ja Pallifte mit arditecto:
nifden Vergierungen. Man fann melrere Tage darauf verwen-

pen, ba vas Badwerf troden geftellt, ftdy lange Jeit unverdn-
Dert gut erhdlt.
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636. Weifier Mandelteig. (La pite d’'amandes.)

Gin Pfund Manveln werden {o lange in heifem Waffer
gehalten, big die braunen Sduppen leidyt herabgehen, dann
werden fie in ein grobed Tudy gethan und durdjeinander gerie-
ben, bid fie entfdhdlt find, Nun werben fie in reinem Waffer
einige Stunden ftehen gelaffen, damit fie erfrifden und fidy
pann leidyter ftofen laffen. Dann werden fie yei- ober dreimal
in einem fteinernen Morfer, je nadypem derfelbe grof ift, febr
fein geftofien, und geitweife mit ein wenig Citronenfaft ange-
feudhtet, um 3u verhiiten, baf fie nidyt ohlig werben, fobald
ein Theil geftofen ift, fo werben fie durd) ein reined, ziemlich
feined Sieb geftridien, und wad nidht durdygeht, muf wiever
geftofen werden. Wenn Ddiefed beendet ift, fo werdben fie in
einer unverginnten, vein gefdyeuerten Cafferolle (qrofier Suder-
[6ffel) mit einem halben Pfund fein gefiebtem, {dHonen Juder
permengt und auf einer nur mittelfeigen Stelle ves Sparherdes
fo lange durdjeinanver gerithrt, bid ficdh der Teig ballt, unbd,
wenn man denfelben beriihrt, nidyt mehr an den Fingern ¥lebt,
Man muf jedod) voryiglid) davauf fefen, dag {id) an vem Bo-
ven Der Cafferolle feine Krufte anlege, follte ed aber dennody
gefdyeben , fo miifte die Cafferolle gewedyieltwerden. FMun wird
Der Teig wieder in den Morfer gethan, und nady einigem Ab-
Fitflen wird derfelbe mit einem Loth Gummitragant, der Tags
guvor mit einem Bedher voll Waffer begoffen, nun aber burd)
eine Serviette gepreft worven ift, einem halben Pfund feinen
durdygefiebten Juder und dem Safte einer Eitrone wdhrend bem
Stofen nady und nady vermengt, woburdy diefer Teig weif und
bilbjam gemadyt wird. Derfelbe wird dann auf eine mit feinem
Suder beftaubte Tafel gethan, in gleide Form gefnetet und in
cinem Fleinen Suppentopf genau bededt, jum weiteren Gebraud)
falt geftellt.

637. Gine Schale von Mandeln mit Obersfaunt,
(Une soucoupe garnie de créme fouettée.)

m den foftfpieligen Manbelteig ju fparen, pflegt man
fidh einen ordindren Juderteiy vorjuriditen, um denfelben da
ju vermwenden, wo ed mehr um Tragfahigeit und Harte ald um
pen Genuf ju thun ift. Diefer Juderteig befteht aud einem
Pund Mehl, einem halben LPiunv feingeftofenen Juder, fed)d
bid adyt Gierflar, und einem eifleinen Suid Butter nebft einer
Mefferfpip voll Saly. Wenn alled Durd}eizmnbcr*qemengt ift,
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fo wird der Teig volfommen gefnetet, in ein fendhted Tud)
eingefdylagen und jur Seite falt geftellt.

Fiir basd vorhabende Stiid braudyen wir einen Sodel, unbd
diefer wird aud hartem Juderteig gemadit. Derfelbe wird nim-
lidy in eine gwei Mefferriiden diinne Plaite audgewalft, aus
dbiefer Platte werden nun jwei Scyeiben gefdinitten, diefo grof
fino, dag fie @iber die BWertiefung der Sdyiiffel auf dem Rand
auffien tonnen, alfo wenigfiend drei Hinde breit im Durdys
meffer; Ddann wird ein BVand von vier Finger Breite und
foldyer ®ange gefdynitten, baf e um bden inwendigen Rand
der Sdyiiffel veidyt. Diefer Streifen wird um eine Cafferolle,
toeldye gerabe in die Bertiefung der Sdyiiffel paft, und die mit
etivad Butter beftridien ift, gelegt. Da wo bdie befven Enven
uber einander reidyen, werden fie burdygefdynitten , fo daf fie
genau an einander paffen. Ueber diefed fommen eben o breite
und mit Butter beftridyene fefte Papierftreifen, und jwar meh-
rere tiber einander, und werden mit Spagat ummwunden und
feftgebunden. Nun werden bie beiden Platten mit Gier beftri-
dyen, mit feinem Juder beftaubt, mit der Spige eined Meffers
betupft, um gu verhindern, daf beim Baden Blafen entftehen,
und nui wird alled langfan gebaden. Ausd dem ibrigen Teig
wird eine dritte, um drei Finger fdymalere Sdyeibe gefdynitten,
in ihrer Mitte aber mit einem vier Fimger breiten Ausdfteder
burchgeftodhen, fo dag von bdiefer Scdeibe nur ein runder Krang
bleibt; der iibrige Teig wird wieder jufammen gefnetet und anf's
Reue einen Mefjerviiden ditnn audgewalft, und davon mit einem
BaftetdyensAusftedjer Feine Plartdhen audgeftoden, und mit
einem anderen, Feineren Ausftedyer durdygeftodyen , fo daf das
durd) fdvnale Ringel entftehen, dic hodytens die Breite eines
Gederfiels haben. Diefelben werben befividien, auf ein Bledy
gereibt, in ihrer Mitte o jufammen gefdyoben, vap fie oval aber
vollfommen gleid) werden. Nun werden fie mit dem groferen
Streifen langfam gebacen. Nachvem alles gar ift, werden dies
jenigen Bldtter, die allenfalld Biige madyen, mit etwad Glat
tem befdywert, um fie glatt ju befommen; die Heinen ovalen
Ringel fammt den groferen werden mit gefaunttem Eife beftri-
den, mit weifem Grobyucer beftaubt und troden geftellt. Wih-
rend bem wird ein Tragantfitt gemadyt, und gwar aus einem
Loffel voll aufgeweidytem Tragantqummi (ein Kaffehlofiel voll
Lragantgummi mit gwei L8fel voll Waifer gibt in einigen Stuns
Den cinen GHl5ffel voll aufgeldften Tragant), einem Lofel voll
feinem ;3urfe_r und ebent fo viel Mehl; dies wird auf der Tafel
redit fein mit der Fladhe ves Meffers abgeftridyen. Nun werden
aud) dbie Rdnder der grofien Platten, die einftweilen Talt gewor-

ben fin
ftreut,

bitthe b
1 die
gemady
bieien |
toeny
ben
fleidye
1iber
antro

d
Dr g
gt ge
e S
TR
fiabe,
iy
oem 3
ten 1,
bad g
Yergl
By
Efﬁﬂ.‘rl
Mige

H
ety
gE‘:Egi )
Iofie
it i
um
gethe
ety
Judy
hung

i
94



285

den find, mit gefaumtem Gife beftridhen und mit Grobjuder be-
ftreut. Al3dann wird die eine Platte auf die mit einer Ser-
viette belegte Sdiifiel gethan, und itber diefe Platte fommt der
um die Cafjerolle gebadene Reif, der mit einer Rafpel urecht
gemadht worden ift, damit derjelbe berall gleidy aufliege, fiber
diefen fommt die jweite Platte und alle Theile werden mit ein
wenig aufgeftridhenem Tvaganttitt befeftigt. Auf diejem Sodel wer-
Den nun Ddic ovalen Ringel oben und unten mit etwad Kitt be-
ftridyen, eine3 an Ddas anbere aufgeftellt, der runve Reif var-
iiber gethan und etwas befdywert, damit alled gut anliege und
antrodne.

Jept wird von dem Manbdelteig eine {hone Scdyale gebildet.
Der Teig wird ndmlid) Mefferriiden ditnn audgewalft, in eine
gut geformte Sdyale gethan, und mit einem in Paujdyen geleg-
ten Tudye fo lange rund herum gepreft, bid der Teig die Form
per Sdhale vollfommen annimmt, ohne Falten befommen ju
haben. Der Rand wird etwad iiberbogen und recht rein juges
{dnitten. Run wird ed in der Schale warm geftellt, und nad
dem Trodnen in der Rohre lidtgelb gebaden. Bei dem Anridy-
ten wird der Rand der unteren Platte rund herum mit Butters
badwerf belegt, 3. B. geftiivgte Butterfrapfel mit Ribifel-Suls
vergfert. Aucy der Rand der jweiten Platte wird mit feinem
Badwert aud Juderteig belegt, in den Reif wird endlidy die
Sdyale o Mandelteig gefeft und mit gefaumtem Oberd hod
aufgethitrmt,

Ueuferft lieblidy fieht fidy’s an, wenn bad Oberd mit roth-
gefarbtem Juder (eidyt beftaubt wird; der Nothuder wird er-
geugt, wenn man ein Paar Korner Codenille in ywei Kaffeh-
15ffel voll 3uder mit eben fo viel Waijer auffodyt und abreidt,
mit diefem wird ein Loffel voll feinem Juder befprigt, vermengt
und verrieben, fo daB die Farbe dem Gangen gleid)iormig mit-
getheilt werde. Nun wird der Juder gart rofenroth, ein wenig
getrodnet oder nur troden geftellt, und jum Gebraud in eine
Juderftaubbiihfe gethan. Das Dbersd foll, um die rothe Fars
bung ju motiviren, mit Rofengerud) bereitet worden fein.
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