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bes Feuers zichen, legive fle mit einigen Gidottern, giefie fle burd ein
©ieb, laffe fte ertalten und vevmijde fie mit ein wenig gefhlagener Sabne.
Man fann oud) eine Lalte Frudt-Gauce dagugeben, weldhe man auf |
jolgenbe Weife beveitet: Fvifdhe Grdbeeven ober Himbeeven werden diveh -
e feine3 Sieh geftvidjen und mit Suder und etwas weifiet Wein ey
mifdl.

1161. Reis-Créme 4 1a Piemontaise. Man focjt 12 Loth
(20 R8D.) Reid mit 3, Quavt (veidhl. 8/, Liter) Sahne und ber ditnn
abgefdjdlten Sdjale einer Citvone weid), thut 8 Loth (reichl. 18 NUY.)
Buder davan und (Rt ihnunter bitevem Unrithren verfithlen. Bon 2 gan=
sen Ciern, 6 Gibottern, Citvonenguder, dem Safte etner Gitrone, 12 Loth
(20 NLth.) Buder wnbd Y, Flajdhe weifem Wein fdliigt mon auf gelinden
Geuer eine fieife Créme ab und Lifgt biefe ebenfalls vertithlen. Dann
bevmijdit man ben Mei8 mit etwa 2 Loth (veichl. 3 ND.) aufgelbfter lau=
warmey Gelatine und ein weniq von der Cxbme, feht ihn auf Eis, rithrt
i behutiam, bis er fid) verbiden will, miftht nad) und nach bdie Wein-
€r8me Davunter, fiillt die Rei=Créme jdhichtmeife mit eingemadyten Friidy=
tent in eime Fovm und Lifit fie erftaveen, fhivst fie auf eine Sehitffel unbd
gornixt fie mit eingemaditen Fritdyten. Dagu giebt man nad) Belicben einen
talten Chaudean nady N, 127,

XIX. 6iduitt,

You der Bubereitung der Backwerke.

Biele Badwerke werden ber Bevzieving oder bed Wohlgejdnads we-
gen mit einev Glafur (Glace obev Budevquf) iibergogen. Die verfdjiedenen
Urten derfelben mbgen fier Den Recepten ur Bereitung ber BVadmerke
borangehen, wobet nod) gu bemerfen ift, daf der Suder, welden man dazu
~ Dexwenbet, von befter Befdaffenbeit, fehr troden und auferordentlid) fein=
geftofen unb gefiebt fein muf.

1162. Weifse Suderglajur. (Glace royale.) — Sprityglafur,
€in Balbes Pfund fehr feingefiebten Buder vithvt man mit etwas Giweifp
W etnem povzellanenen RNapfe mittelft eined weifien Holzlbffels i etnem
mdt su bitnnen Brel an, und vithvt diefen, nadyund nad) ywei Theeldffel
Yoll Gitvonenfajt ingufitgend, ofme Unterbredpung fo lange, bis ex femee=
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weift, vedjt {haumig und febr didfliiffig if. Mit diefer Glafur beftreicht
man die 3u glacivenden Tovten unb Kuchen mefferviidendicd und vedjt glatt,
fetst diefe auf einen Augenblic in einen mafiq heifen Ofen, dbamit die Ober=
fliche dev Glajur jdhinen Glany evhiilt, und 4Rt fie dann an ber Luft
vollends trodnen. — Wil man bicfe Glafur zunt Bejpritten dex Torten
1. {. 1. anwenden, fo vithrt man fie gleid) anfinglic) ein wenig dider ein,
al8 bie, weldye mur jum Glaciven beftimmt ift, und xithet und {dhligt fie mit
pem Hol3lbffel fo lange, bis fie fo fteif ijt, Dafy jede Bevjierung, die non
bavon mittelft einer Papierbiite auf den u vevsierenden Gegenftand fpritt,
ofme mur itm Gevingften breit su fliefen, in dev gegebenen Form ftehen
Bleibt, — Man fann diefer Glajur ver{djiedenen Gefdymad geben, inbem
man fie entweder mit etwad Maradquin oder Banille=Liqueny, ober mit ein
weniq Saft oder Mart von Friidyten (leptered mup durd) ein jehr femed
Sieb geftrichen feim), ald: Erdbeeven, Himbeeven, Ananas, Piivfiden wnd
Aprifofen, vermijdht. Die Farbe der Glajur von rothen Fuliditen erhiht
man duvc) den Bufas von ein wenig aufgeldfter Codjenille (Rv. 89). Wil
man dieje Glajur von Citronen ober Apfelfinen bereiten, fo vermifdt man
fie mit etn tenig Saft diefer Fritdite und fixbt fie mit der auf Suder ab-
geviebenen und febr fein gepulverten Sdale derfelben gelb.  Untev allen
Umifttinben jebod) mufi die Glafur didfliijjig und (uftig fein.

1163. Wajjerglajur. Sehr feingeftofienen und gefiebten Buder
vithet man mit foltem Waffer ju einem didflitffigen Brei an, evwdirmi
biefert unter beftinbigem Rithren auf dem Fewev gany gelinde, beftreicht
bamit die 31 glacivenden Gegenftinde mejfevviidendid und ftellt lefstere auf
eiren- Augenblic in den mifiq Heiffen Ofen, daf die Oberflidie der Glajur
trodne und Glang evhalte. Lt man den mit ber Glafur fberftvidienen
fuden su lange im Ofen ftehen, obex ift biefer 3u heify, fo flicfit die Glajuv
ab, ober wird nad) bem Eyialten weifflediq und unanjehnlid). — Bu vers
fdhiedenen Badwerfen nimmt man flatt bed gewbhnlicien Waffers Rofen-
ober Orangenblitthenwafer su diefer Glajur.

1164, Punjdhglajur. Den febhr feingefiebten Buder (Puberguder)”
rﬁf)rt man mit fetnem Pum, Citronenfaft und einigen Tropfen Waffer i
einemn didfliiffigen Brei an b eviviivmt diefent fehr fdhwady, ehe man bie
au glacivenden Sudjen damit Defreidyt.

1165. Citvonenglafur. — Apfelfinenglojur. Den feinen qsuber:
guder vithrt man mit ber quf Buder abgeriebenen, mit einem Meffer ba=
bot abgefdjabten und in einem Miirfev fehr feingerichenen Schale einer
Citvone ober Upfelfine unb ein wenig Citvonen- ober Apfelfinenfaft s -
einemt Didflitffigen Brei an und ermwivmt diejen feby gelinde, ehe man bdie
fudjen damit glacict.  Die glacivten Kudjen mitflen gum Abtvodnen auf
einen Augenblid in einen méRig heifien Ofen gefesit werden (f. Nv. 1163).
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1166. Guvdbecrglojur, Himbeerglafur. Man vithet den feinen
Puderjuder mit etwad Erdbeer= ober Himbeerfaft gujarmmen. Die Glajux
mufy die Confifteny einer giemlid) difen Sauce Haben; man eviwivmt fie
unter beftinbigem Rithren auf dem Feuer gany gelinde umd gebraudyt fie
augenblidlicy, weil fie febr vajch tvocnet.

1167, SKaffeeglafur.  Hieu fodht man von ein paar Loth (etwa
5 NLLH.) gemahlenen Kaffeebohnen etwa eine falbe Obevtafje voll febr ftar=
fen Raffee, (Rt dicfen evfalten unbd vithrt ben Puberguder damit 3U etnent
bidfliiffigen Brei an.  Diefe Glafur muf gleid) denen in ben vovftehenden
Jummern {dwad) eviolivmt werden, efe man bie su glacivenden Kuden
bamit beftreicht. — Bl man die Kaffeeglafur weif Haben, fo nimmt
man gum Anvithren bed Buders eine Abkodjung von frijdgebrannten gans
gen Kaffecbohnen in wentg fiedendem Waffer.

1168. Glace fondante. Sdymelzende Glajur, Bon allen Suder-
glajuven, weldje man jum Befreidjen dev Kudjen anwenbdet, ift biefe bie
belifatefte, unb bietet ben Bovtheil dar, daff man fie vovrithig halten famm,
Die Berveitung devfelben ift jiemlich einfac): Wan gt etrwa 1 Pund
Buder in fleine Stitde, thut bdiefe in eine Caffevole, gieft ungefihy
¥ Quart (tnapp Y/, Liter) Waffer hingu, LRt den Buder fich auflifen,
febt thn auf bag Feuer, nimmt den auffteigenden Schaum von dem Bucer
ab und [aRt ihn fo weit einfoden, baff, wemn man einen Loffel davein
taudyt, ber von demfelben abfliefenbe Bucder nad) bem Crfalten des {djrdg
gehaltenen L6ffel8 al8 ein bider, Hebriger Txopfen bdavan hiingen Bletbt.
Ptun nimmt man die Cafferole vom Feuer, fent fle in ein Gefdf mit faltent
Baffer, obex, nod) beffer, auf Eis und Laft fie gang vubig fo lange fiehen,
bis Der Buder abgefithlt ift. st vithvt man ihn mit einem Dolaliffel,
b3 ex fdjmeemeifs und vedht bidt geworden ift, und thut ihn Jur Anfherah=
mung tn ein Nipjden, Will man Gebraud) von diefer Glajur madien, fo
thut man etwas davon in eine eine Cafjevole, fitgt, je nachdem man ihy
diefert obex jenen Gefdimad geben will, entwebder ein wentq Cifronen= ober
Upfelfinenfaft und etwas feingepulverten Gitvonen= ober Apfelfinens
guder, ober ein weniq Himbeerjaft ober Mavadquin oder Rum, ober ein
toenig vedjt flovfe Raffec-Efjeny hingw, vithvt die Glafur auf bdem Feuer,
bi8 fie ein twenig wavm gerworden ift, beftreidyt mit devfelben die ju glacis
tenden Ruchen unbd frellt lesteve auf einen Augenblid in Den wavmen
Ofen, bamit bie Oberflliche bev Glafur trodne.

1169. Ghoeoladenglajur mit Giweif. Man zerftitdelt die Choco=
labe, thut fte in einen Porzellannapf, [Eft fie tn einem wavmen Ofen ex=
weiden, fitgt etwa alb fo viel Pudevsucer, a8 Chocolade, inu, titht
bies redit ¥lar und mijdjt nach wnd nady unter fretem Rithren fo viel Ei=
el bovunter, baf eine bidflitfige Glajur gebilbet wivh. “Die mit bicjer
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®Xafur beftrichenen Kudjen fet man yum Abtvodnen auf einen Augenblid
in ben mifiq heifen Ofern.

1170. Gefodyte Choeoladenglajur, ¥, Pfund feinen Juder {dhlage
man- in fehr feine Stitde, thue ihn in eine fleine Cafferole, giefie
17, MWeinglod falten Wafjers dariiber, laffe Den Juder fid) auflijen,
fege ihn dbann auf’s Feuer, laffe ihn fodjen, fiige 6 Loth (L0 NP,
feine Banille=Ehocolade, bdie man im Ofen evweidht und mit einigen
Tropfen Waffer vedit tlav gevithrt hat, hingu, und laffe das Gange fo lange
fodjent, bis fid), wenn man ein wenig davon wifden ben Datmen unb den
Beigefinger nimmt und die Finger auseinander fpevrt, ein {tavfer Faben
bilbet. Dian nehme nun die Glafur vom Feuer, laffe fie einige Augenblide
fich abtithlen unb tabulive fie, d. §. man taudje einen fleinen Holzloffel
it bie Glajur und veibe dad, was davan Haften Hleibt, mit bem Ritcen bed
Lbfel8 gegen bie Wand ber Cafferole fiber bev Flide der Glafux, toudpe
ben Lbffel von Beit 3u Beit wieder in bie Glofur, unbd fahre mit dem NReis
ben berfelben gegen die Wanb ber Cafjerole fo lange fort, bid bie Glafuv
Balb vertihlt 1t und fid) auf dev Obexfléche devfelben eine fehr feine, faum
fidytbave gliingende Srufte bilbet. Pian taude jet die zu glacivenden
fleinen Rudien, Biscuits ¢, jdnell in die Glafur, lege fie auf ein Vledy
jebe endlid) bie glafivten Rudjen, bamit fie Glany befommen, auf etnen
Augenblict in den heifen Ofen unbd laffe fie dann evfalten. Groffe Kudpen
und Toten ftelle man auf einen Roft von Draht und ibergiefe fie in
einem Buge mit dev Glajur, fo daf fie ibevall damit bededt werben. —
Die Glafur muf nad) dem Crtalten trocfen und fpiegelblont fein und darf
beshalb weber 31t wenig, nod) su did eingefod)t werdben.  Um damit fidjer
3t gebert, madie man bon dev Glajur, ehe man mit devfelben die fudjen
itbexzieht, eine fleine Probe. Wirb diefe nac) dem Evfalten nid)t troden,
o mufp die Glafur nod) ein wenig eingefod)t und nod) einmal tabulict
werben; ift bie Glafur hingegen nad) dbem Erfalten zwar tvoden, aber
glanalos, fo ift fie entweder su didt eingefod)t ober fdhont zu falt gerooxden
und muft mit ein wenig Waffer verditnut unbd nody einmal gefocht unb ta=
bulivt wevden. — But bemerfen ift nod), daf man wihrend bed Kodjend
ber Chocoladenglafur fehr Adht geben muf, daf fie nicht itbevlaufe, wopu
fie febr geneigt ift.

1171, Sdneeglajur. Der GhweiRfdnee, weldyen man zu biefer Ant
®lafur anwenbet, darf nidt gany fteif gefdlagen fein. Man beftveidt
mit demfelben mittelft eine8 Pinfjel8 bas su glacivende Badwerk, fiveut
febr feinen Buder baxitber, befprengt biefen mittelft des Pinfeld mit ein
wenig taltem Waffex, et das BVadwert, nadjdem dev Buder gefdmolzen
ift, in ben mifiq heifen Ofen und ikt 8 jo Laige baden, Hid e5 gov und
die Glajur fchiw gelb, qltingend und croquant ift.
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1172, Braune Spiegelglafur. Diefe wivd nur bei den Badwerlen
bon Bllitterteiq angewendet. Wan befttiubt den beinabe gargebadenen
fudjen mit fehr feingefiebten Juder und L4ft ihn nody. fo lange in bew
heifien Ofen fiehen, bi8 dev Juder gejdymolzen und fpiegelblant ift.

1173. Grobzuder, Hagelzuder. Man gebraudyt diefen Buder zm
Beftreuen mandjer Badwerfe unbd bereitet thn auf folgende Weife: Man
ftbft Buder in einem Mirfer nicht ju fein, thut thn in cin Sieh unb fiebt
ben feinen Staub bdavon ab. Den tm Sicbe Furiidgeblichenen Juder
fiebt man burd) einen Durdyjdilag mit nicht yu Weinen Lodjern, fo baf bie
gbferen Stitde barin gurhdbleiben. Die buvd) die Lbder bes Durd)
{hlages gegangenen Buderfritmeldyerr, bon denen man mittelft eines fein=
lidevigen Durdhichlages nody die feinften Theile abficben muf, nemnt man
Pagelzuder, weil fie flemen Hagelthrnern dhnlichy find, obex aud)
Grobuder,

1174, Blitter-Torte mit Grdbecven odev Himbeeren. Man
biidt von Bliittesteiq (fehe Nv. 819) einen Vol-au-vent nad) Angabe der
Rv. 881, beftreut thn, wenn ex gavgebaden ift, mit feinem Buder, wnd
laft thn im Ofen fpiegelblant werben. Dann hligt man bide fiife
Galne gu einem fleifen Schamm, vermifht fle mit Suder, fillt damit und
it vevlefenen Erbbeeren ober Himbeeven, weldie mit Juder gemengt find,
{iditweife die evlaltete Tovte und gavnivt fie gtexlic) mit Grbbeeven ober
Himbeeren.

1175, Apfel=Tovte. Uepfel werden gefchiilt, geviertheilt, von den
Rerngehiufen befreit, in feine Scheiben gefdynitten, wie 3itr Aebfel-Chax-
Dotte in Nr. 962 gefocht und nac) BVelieben mit Aprifofen-Diarmelade
ober mit geveinigten Corinthen ober Gitronensuder vermijdt. Dann rolle
man Bldtterteig von Halber Fingerdide aus, fdneide baraus eine vumbe
Platte von ber Grbfe, wie man die Tovte Haben wIll, und johneide diefe
nod) einmal anberthalb Finger breit vom Rande entfernt 1und aus. Man
Tege Den grofen Sing, weldjer duvd) biefen Anusjcymitt entftanben ift, be=
butfam bei Seite, rolle die suritdigeblicbene tunbde Platte dituner aus, fo
baf fie bie vorige Grifie wieder erveidt, lege fie glatt auf ein angefeudy-
tete8 Bled), beftreidhe fie mit Gi und belege fie anberthalb Finger didt
mit ben exfalteten Aepfelin, dodh fo, daf am Rande binveichender Raum
fiiv ben grofen Ring bleibt. Den AGfall bes Teiged volle man zut dex
Dide eines flavfen Meffervitcfens aus, jdneide davon Dalbfingexbreite
treifen von dev Linge, baf fie iiber bie Torte veiden, fledte damit cin
Gitter itber die Tovte wund briide dabet die Gnden ber Otyeifen feft att den
Teig bes leer geblicbenen Ranbdes. Wenn bies gefdiehen ift, beftreiche man
ben Rand o) einmol snit G, Lege ben guofen Ring glatt daviiber, fejueide
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ben Telg, welder unten hevborragt, 1ingsum ab, befireidje bie gange Torte
mit Gi, jade den Rand nad) Belieben vingsum qus, jeidme mit dexr Spibe
eines Meffers duvd) leidte Einjdynitte Figuven in den Hanb, bade die
Torte im miéifig heifien Ofen au fdybner gelbbrauner Farbe, befivette fie,
wenn fie beinabe gax ift, mit feinem Fuder, unbd laffe fie vollend3 garbaden
unb vedht Blant glaciven. Sollte bex Ofen nidyt heiff genug fetn, um den
Buder 3u fdmelzen, fo Balte man eine glithende Schaufel fo lange fiber
bie Torte, nadbem biejelbe gavgebadten und aud bem Dfen genowmen,
bi8 fie jpiegelblant ift.

1176. Guglijdge Mandel-Bliitter-Torte. Ein Halbes Pund fiife
unb 8 Gitd bittere Manbeln wetden abgezogen unbd mit ein wenig Eie
mweif febr feingeftofien. Dann vithre man 1, Pfund (127, Neth.) Butter
a1t Gabne, vermijhe fle mit ben Mandeln, filge 4 Eidoiter, 8 Loth
(veid)l. 18 MLth.) Buder, eine Prife Salz, 1 Loth (napp 2 NVUD.) fein=
gebadte candirte Orangenbliithen, 4 Loth (mapp 7 NELth) feingehadte
Bitteve Makromen, 4 Loth (tnapp 7 NLUD.) gereinigte Sultanrofinen, eben
foviel Gorinthen, etwad feimwitrfeliggefdmittenen Citvonat, geftofienen
Bimmet, Citvonenguder, geriebene Muscatnuf, etwasd Rum und Weadeiva,
and) nac) Belichen einige witrfeliggednittene Aepfel hingw, mifche Alles gut
aufammen, fieidje biefe Maffe wie die Aepfel in voriger Numumer auf
eine Bliitterteig-Platte, flechte ein Gitter daritber, lege einen Ranb hexuwt,
und beenbdige und badte die Torte nad) Angabe det borigen Nummer.

1177, Blitter-Torte mit Créme pAtissiere. 4 Lotf) (mapp
7 ieth.) Mehl, 6 Gidotter und 8 Loth (veidylich 18 NEth.) Juder foerden
mit einem Balben Quart (veichl. Y, Liter) Safne Hargerithet umd mit
4 oth (tnapp 7 NLtH) frijher Butter auf bem Feuer u einem Bret
abgeritfrt, unter weldhen mon nod) Citvonenguder und 4 bis 6 Qoth
(7 6i8 10 RLtH.) halb fitge, Halb bittere Matvonen mifdit. — Dann
ollt man Blétterlelg etwasd bditnner wie gur Apfel=Torte in N, 1175
aud, jdueidet baraus juevft einen 2 Finger breiten Ring von ber Grife,
mwelde bie Torte erhalten foll, vollt bann ben- itbrigen Teig nod) etiad
diinner aus, legt ihn glatt auf ein angefeudjteted Bled, beftreicht 1hn mit
i, legt ben Ring glatt darauf, fdneidet ben mnten hervorragenden Teig
ving8utm ob, Beftreidyt bie Tovte miit G, vergiert den Ring durd) Teidyte
Ginjojuitte mit bem Meffer, budt die Torte im Heifen Ofen gu hbner
Farbe, beftveut fie mit Buder, glacivt fle im Ofen, nimmt fie Pexaus,
briidt ben Teig in dev Mitte leicht nieber, fiillt die Erdme, welde it
ein wenig Gabne verdiinmt wevben muf, wenn fie ju did geworben fein
follte, in bie Toxte, Beftveut fie mit Buder und Lift fie nod) ein tenig
badern. Tad) dem Crlalten verzievt man die Tovte mit Bldttevn i, welde
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man it einem Ausfteder qus biinnausgevolltem Bllitterteig geftodhen,
mit @i befiriden, im Geiften Ofen gebaden und mit Buder tm Ofen glacizt
hat, b mit eingemachten Fritdhten,

1178. Taujendbldtter-Torte. Man rollt ben Blitterteig meffer-
viidendid aus und jdneidet davaus 6, 8 ober mehy gleidgrofe runbe
Platten von der Grisfie, welde die Tovte erhalten foll, Tegt fie glatt auf
angefendtete Bledye, beftreicit fie mit Gi, ourdhfticht fie an verjdiiedenen
Gtellen mit der Spige eines Meffers, damit fich) Der Teig beim Baden
nicht aufbliht, bidt fie tm Deifien Ofen gt fhbner Farbe, beftveut fie mit
feinem Buder unbd glacivt fie im Ofen {dyon blank. Dann legt man diefe
Platten mit bid bagwifdengeftridiener Apritofen-, Himbeer- ober Rirfd-
Mavmelade itbeveinander, Die obevfte Platte muf befonbders jdin gebaden
fein und fann aud) vor bem Baden nad) bem Beftreidien mit i durdh
leidite Ginjdynitte mit der ©pilie ded Meffers, ober burd) Belegen mit
Berzierngen ausd fehr diinn audgerolltenm Bléttertetg gefdhmiidt werben,
Man Yann and) die Platten in berfdyiedenen Grifien baden, fie nad) threx
Grofe abgeftuft mit bagwifdiengeftriciener Frudit-Marmelade sufanmen=
feen unb bie leer geblichenen Rinbder der Platten mit eingemadyten Fritdjten
bergieven. — Gbenfo fann man die Mitte einer jeden Platte, die untere
und obeve ausgenommten, vor bem Baden mit einem Ausftecher bon dem
Durdjmeffer eined Trintglafes auftecdien unbd bie Hihlung nad) der Ju=
fammenfebung ber Torte mit geldlagener Sabne ausfitllen.

1179. Reis-Tovte mit Citronen. Man fdjmeibet bie bilnnabge-
{hiilte Sdjale einiger Citvonen feinftiftlid) und Fodie fie in Waffer weidy;
dann fodje nan ein halbes Pund geveinigten Reis in vielem Waffer langfamn
Dalbiveid), giefie ihn in einen Durdydlag, fpitle thn in vielem faltent Wajjer
gut ab und laffe thn vedt troden abtropfen, thite thn dann in eine Caffe-
tole, in weldjer man ein halbes Pfund Buder mit etwad Wein gany fury
tingefodyt Gat, thue bie Citvonenfdjale und ben Saft einiger Gitronen baj
unb lofie ben Meis auf fehr gelindem Feuer eine balbe Stunde langjam
bitnften, nefhme 1hn vom Feer unh laffe ihn exfalten. Bugleid) bade man
bon ditnnausgevolltem Blitterteiq eine Yeere Tovte wie fn Nt 1177,
fitlle fie mit Dem eis und verziere fte reid) mit eingemadten Fritchten.

1180.. Neis-Torte mit Apfelfines. Dicfe wird ebenfo Deveitet
ie bie Reis-Torte in voviger Nummer, dod) mifhe man an Stelle der -
fftlidygefchmittenen Citronenidale ebenfo gefdhnittene ApFelfinenjdale, und
aufer bem Gitronenfaft aud nod) ben Saft einer Apfelfine unter ben
Heis, und verzieve bie Torte flatt mit eingemadjten Fritchten mit fauber
gefdmittenen, gegudferten Apfelfinendyeiben.

1181, Stadjelbeer-Torte, Gin Pfund unveife, von Blitthen und
Stielen geveinigte Stadjelbeeven werben in todjenbemn Wafjer Hlandjivt unbd
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aum Abtropfen auf ein Sieb gefdiittet. Dann oyt man ein Halbes Pfund
in fleine Stitde gefdilagenen Juder mit ein wenig Waffer, einem Stitd
Bimmet und Gitronenjdale au einem diden Syrup und Lhfit davin bie
Stadjelbeeren eine Halbe Stunde auf fehr gelindem Feuer gang langjam
nur ziehen, nidhyt fodjen. Sollten fie alsdann viel Saft von fid) gegeben
Baben, fo Lifit man die Stadjelbeeven auf einem Siebe abtvopfen, foc)t den
Saft fuvy ein unb vevmifdht ihn wieer mit den Stadjelbeeren. Nad) dem
Erfalten fitllt man fie in eine Tovte, welde man von Vldtterteig wie n
ber Nr. 1177 blind abgebaden hat.

1182. Kfeine Apfel-Tovten. Man vollt Blitterteig gut neffer-
ritdendict aus, ftidjt bavaus mit einem vumben Ausftecher von dem Duvdy
meffer eines gewBhnlichen Trinfglafes runbe Bisben unb diefe mit einem
Heineren Ansjteder nod) einmal aus, {o daf daraus Ringe entftehen, welde
man borliunfig bet Seite legt. Die Teigabfille dritctt man leid)t ujammen,
ollt den Teig wicderum mefferviidendid aus unbd fticht dbavaus mit dem
grifieven Ausftedjer eben fo viele Biben aus, ald man Ringe hat, legt fie
2 Fingex breit von einanber entfernt auf ein angefeudytete8 Badbled, be=
feveicht fie mit Gi und legt auf jeden Boben ein Hiufden Aepfel, wie ntan
foldje nad) Anweifung der Nr. 1175 zu einer groffen Apfel-Torte Fubes=
reitet hot. Dann dneidet man aus bem {tbrigen bitnnausgeroliten Teige
febexfielbreite, eta fingerlange Streifen, Tegt 6 bid 8 foldjer Streifen
fternartiq itber febes Thutchen, buitdt fie an ben Teig der Bisden ein wenig
feft an, beftreidyt fie mit G, Tegt bie Ringe davitber, britdt aud) Diefe ein
wenig an, beftreidyt die gangen Tvtchen mit €, badt fie im Hetfen Ofen
aut fhbner Farbe und gar, fiveut feinen Suder dariiber und [GRE fie tm
Beifient Ofen blant glaciven.

1183. Minced Pies. (Spridi: Ming Peis.) But diefem fehr rohl=
fdhmedenden Tortdhen hade man etwa 1 Piund Rinbevnieventaly, weldyer
“von allen Hiuten befreit ift, fehr fein, vermijdje ihn mit ungefilhr etnem
Balben Pfund gefochter, exfalteter und feingehadter frijcher Rinderzunge
ober Rinber= ober Ralbsbraten, fiige etwa 3, Phumbd (B7%; NVH) ges
fdilte, feingehactte Aepfel, Yy Punb gutgereinigte, audgefernte und ger=
fdmittene grofe Rofinen, eben fo viel Covinthen, 4 Loth (fnapp 7 NLLH.)
wiirfeliggefdnittenen Citronat und Pomerangenidjale, Muscatblitthe, Bim=
met, Buder, geftofiene Nelfen und Jngwer, etwas Citronenfaft, Fum wnd
Mabeira Hingu, mifdhe Alled qut unteveinander, thue die WMaffe in einen
ixbenen Topf und verdede denjelben gut. An emem Falten Orte vermabrt,
exhilt fid) diefe Mafje 8 bis 14 Tage volfommen gut. LWill man bie
Rudhen davon beveiten, fo rolle man ben nad) Nv. 819 angefertigten Blitters
teig meffervitdfendict aus, ftedje Davon, tie ju ben Apfel-Tovten in voviges
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Jtumnter, auevft Ringe, von bem Durdjmeffer eines Meinen Trintglafes
aus, rolle ben itbrigen Teig nod) bitnner aus, feche von bemfelben eben fo
biele runde Platten ald Ringe, ebent fo grof ald diefe und eine gletche Un=
30hL etwad grifever tunber Platten aus, lege bie Heineren Platten in
einiger Entfernung von einanber auf ein angefendytetes Badbled) ober in
fleine flache Tavtelettes-Fommen, Deftreidhe fte letc)t mit @i, lege auf jebe
Platte ein Hiujdien von der Maffe, dede die griferen Platten, in deren
Mitte man ein Lod) von der Grbfe eines Gilbergrofdiens ausgeftoden Hat,
liber bie Haufdien, briice fle leicht an die bavunterliegenben Platten, be=
ftreidje fie mit &, lege bie Ringe daritber, hritde aud) diefe leidjt an, be=
fveidye bie fudjen mit Gi, bade fle im Geifien Ofen aut fhiner, Farbe und
gav, beftreue fie mit fetnem Buder, glacive fie im Ofen redit glnzend und
gebe fe vedt Deify auf die Tafel. Jm Augenblide Hes Huftragend giefie
man ewn wenig feinen Mum ober Arat durd die Oeffnungen in die Sudjen
hinetn unb iinbe benfelben an. \

1184. Tovtden von Blitterteig mit ShHlagiahne. Man fticht
bon Blitterteig, der etwa thalerdid ausgerollt ift, mit einem Ausftedyer von
ungefbe 2%/; Boll (veidil. 61, Centimeter) Durdymeffer und einem 3ioeiten
Hetneren Wusftedier Ringe aus, rollt ben Hbrigen Teig glemlid) biinn
audetnander, fiidt bavon Biden aus, welde ein wenig, wenn aud) mre
unbebeutend, qrisfer fein miiffen, al8 bie Ringe, legt die Biben auf ein
mit Waffer letdjt benebtes Bacthled) in einiger Entfernung von einanbder,
beftreidjt fie Teidyt mit Gi, legt bie Ringe darauf, beftrerd)t fie behutfam,
ohne die Seiten be8 Teiges su berlthren, mit Gi, bdt fte im Detfien Ofen
3t fthbner Favbe, beftreut fie mit Buder und glacirt fte im Ofen. Wenn
bie Tortdjen Halb erfaltet find, Hihlt man die Mitte bexfelben aus und
fitllt fie nad) bem génzlichen Evialten wmit fteifgefdlagener fitRer Sabre,
weldje man mit Buder vevmijdt unbd mit feingeftoRener wnd gefiebter Ba-
nille oder IMavadquin gemwitrst hat. Aud) fann man geguderte Grbbeeren
obenauf legen.

1185. Thridien von Blitterteig mit Eréme und Confitiives.
Die Tiutdjen, weldhe man nad) Angabe der vovigen Numimer angefertigt
fat, werben mit einer Crome nad) Ner. 1146 ober 1147 gefitllt und mit

tmgemadyten Rirjden, Himber= oder Johannisbeer-Gelee gavnirt.

1186. Tavtelettes pon Mandeln. Man Yege Heine blecherne
Lartelettesformen mit gang binn ausgevolltem Blitterteig glatt qus.
Damn ftofe nian Y, Pfund (12, NLth.) fifie und 6 Stird bitteve, ab=
gesogene Mandeln mit ein wenig Eiweif fein, rithre fe mit Y, Pfund
(123 NUD.) feingeftofienem Buder und Citvonenguder, 2 gangen Eiern
und 3 Gidottern gu eimev dbicflifjigen Maffe, fiille die Formen damit,
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Tege oben auf jebe Form ein fleined Gavrean bon Blatterteig, befiveidie
baffelbe mit Gi, fiveue uer davitber und bode die Sudjen im mifig
Beifien Ofert 3u fdjomer Farbe und gor.

1187, Fanjdonetten. Dean vermijdt 6 Loth (10 NLUD.) feinges
ftofiene {iifie Deandeln, wovunter einige bitteve fein fonmen, mit 2 Loth
(reichl. 3 e2th.) Jehl, 8 Toth (veidyl. 13 Neth.) Suder, 2 gangen Eievn,
9 Gibottern, der auf Suder abgerichenen Schale einev Citvone unbd etwa
1, Qnart (reidl. ¥, Liter) Mild), ¢iifrt das Gange recht tlar, fitgt ein
wallmufgrofes Stitd Butter und ein paar Kbrner Saly hingu, it bier-
pon auf dem Feuer etne Eronte ab und [AfE dicfe extalten, Damn Tegt
man fleinte Blecherne ober fupferne Tavteletted-Fovmen mit bitanausgeroll-
tem Bléttertelq aus, filllt fie mit der Evéme und bidt bie Suden im ge:
Yind Beiflen Ofen. Wenn fle gar find, nimmt man bie Ritchert aus dem
Ofenn, beftreicht fte mit weidem Citveifjdnee, beftreut fie mit fetnem Buder,
befpritt fie mittelft eined Pinfeld mit ein wenig Waffer, febt fie foiedet
i den Ofen, [ifit fie nod) fo lange baden, 5is bie Glafur glngend und
trodent geworben ift, nimmtt fle dann aus ben Fovmen wnd tijdt fie worm
obex talt auf.

1188, Florentind. Man fese 2 Quart (27, Liter) Mild) auf s |
Seuer, giefe ein wenig Gffig davan und laffe fie gevinnen, giefe fie in en |
Tudh, laffe den Rife recht troden ablaufen unb freidye thn bued) ein feined |
©ieh. Dann vithre man Y, Pfund (12%; NLD.) Buiter u Sahne,
fiige mad) und mad) unter fortgefeptem Rithren 6 Eidotter, 8—12 foth
(18—20 NUH.) Buder, Yy Loth (1 Mmappes NTH.) feingeftofiene bitteve
Panveln, Gitronemjuder und gulest den Rife hingw, und mifdhe Alled
qit unteveinander. un lege man Tavtelettes-Formden mit bitnnausge
rolltem Blitterteige aus, fiille fie mit dev gerithrten Mafje, veryieve fie
auf ber Oberflidye mit Meinen Bléttden ¢ von bitnnausgerolltem Blitters
teige, Beftreide bie Bevzierung mit Gi, fitiube Juder dariiber unbd bade bie
Suden im mafig eifien Ofen zu {dbner Favbe und gor.

1189. Mundtajden. Blitterteig wixd meffevvitdendid ausgerollt
und an ber porbern Seite gevadbe gefdmitten. Damn Deftreidie man bie
untere Seite bes Teiges leicht mit Waffer, fetse swei Finger breit vom
wntern Rande entfernt mit gebbrigen Bwifdeniunten eine wallnufigrofe
Hiiufden Apfelmuf, Himbeer=, Rirfdh= ober Pilaumen-Marmelade auf ber
Teig, fdlage die unteve leeve Seite bes Teiges baviiber, britde ben Teig
iber 1md gwifdien der Fiilliung feft aneinanber und ftedje die Sudjen halb-
mondfimig mit einem vunben Ausftedier aus, odex fdyneide fie mit eirten
Badvidden in diefer Fovm aus, lege fie auf ein Bled), fdneide den Teig,
fo weit er ausgeftodjen ift, wieder gevade, und breffive auf biefe Weife fo
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viele Rudjen, al8 man ndtbig at, beftveide fie dann mit Gi, bade fie i
gut beifien Ofen gat, befiveue fie mit Buder unb laffe fie tm Ofen glacivern.
— Man fann aud) den Mundtajdien eine andere Forur geben, wenn man
ben bitnnausgeroliten Blitierteig n etwa 3 Boll (fmapp 8 Gentimeter)
grofte Quadrate {dhnetdet, diefe leidyt mit Ei beftveicht, auf bie Witte jedes
berfelben ein Hinfden Frudtmuf fest, dann die 4 Cden bes Teiges nadh
bemt Mittelpuntt {iberidligt, bie Kudien mit € beftreidht, im beifen Ofen
garbidt und mit Buder blant glacivt. Die wie u dev Blitter-Dianbel=
Zovte in Nr. 1176 gubereitete Manbelfitlung eignet fidh aud) gur Fitlung
dex Mumbtajden.

1190. Aepfel im Sdlafrod. Man fiedje die Kerngehiinfe Meiner
Borsboxfer Aepfel aus, jdjile die Aepfel glatt ab, mavinive fie mit Judey
urth P, unb fitlle fie mit eingemadyten Riridjen, Aprifofen, obex geveinig=
ten Covinthen. Dann volle man Blitterteig dinn aus, jdmneide ihn in
bievedige Gtitde, hitlle bie Aepfel bavin ein, taudye fie in Gi, wilse fle in
feingebadtten, mit geftofenem Buder vermijchten Manbdeln, fetse fie mit dex
Geite, auf weldjer der Teig sujanumengedriictt ift, auf ein Bled) unbd bade
fie im Beifien Ofent gu {dhoner Favbe unb gav. — Man faun aud) lange,
beinabe fingerbreite Streifen von dem Bldtterteige jdhneiden, dicfe mit i
Beftveichen und mit denfelben bie Aepfel fdredenfdrmig, daf der Teiq babei
el wenig {tBeveinander gelegt wird, bewideln. Die auf lettere At einges
bitllten Aepfel beftveidit man mit Gi und glacivt fle, wenn fie Beinabe gar-
gebaden find, mit feinem Buder fpiegelblant. (Siehe Nx. 1172)

1191, Ganapee’s von Blatterteig. Dan rolle ben fertigen Bldtter=
telg halbfingerdicf qus, fdneide ifhn in 3 Joll (Fnapp 8 Centimeter) breite
Binder unbd biefe querditrd) in einen halben Finger breite Stiide, lege diefe
etva 8 Boll (fnapp 8 Eentimeter) von einanber entfernt mit der Sdnitt=
fette auf ein Badbled) *) und fege fie in einen heiffen Ofen. Sobald bie
Sudjen Breit auseinanber getvieben find und anfangen, fid) su fivben, bes
frene man fie mit feinem Buder, laffe fie im Ofen blant glaciven und
Dollends gavbaden, nehme fie gleid) vom Bledie ab, laffe fie erfalten, be=
fiveidie fie auf ber wnteven, nidyt glacivten Seite mit Aprifojen-Marmelade
ober Himbeer-Gelee, lege fie 3u 2 und 2 gujammen und vidjte fte zierlic an.

1192, Batons royaux. Der Bliiterteig wixh blinn ausgevollt,
glatt auf ein mit Wafjer leicht benested Bled) gelegt und nady ber Fovm
be8 Bleches vievediy jugefdinitten. Dann tithrt man fehr feingeftebten
Buder, unter welden man aud) feingeftofene und gefiebte Vanille mifden
tamm, mit Giroeif au einer biden Glafur, Beftveidt mit bevfelben bie Bldtter=

. ") Yuf bie Sdnittfeite gelegt, ie e8 ﬁer gefdicht, geht ber Bldttertely in ber Ofen=
Bifie nidit tn bie gﬁﬁe, fonbern in bic Breite. g5*
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teig-Platte, fojneidet dbiefe"mit einemt in feifes Waffev getaudyten Meffex
in fingexlange, etwa andevtholb Quevfinger breite Streifen, unb bidt fie
in fehr migiger Hige gu geblicher Forbe. Beim Abjdyneiden dev Kuden
pon bemt Bledhe fet man vorfiditig, damit ntan fie nidt sevbrede.

1193. Blitterbregeln. Um diefe su formen, bediene man fid) eined
Bresel-Ausftediers von Bled), mit weldem man fie aus fehr Diinn aus-
gerolltem Blitterteiq ausfticht. Dann beftreid)t man fie mit €i, Tegt fie
wmit bex Beftridienen Seite in fleingehadte, mit Buder vermijchte Deandeln,
ober in grobgeftofenen Suder, bon weldem fowoll ber feine Staud, al3
aud die griferen Stitde abgefiebt find, veibet fie bann, bie begucterte Seite
natiielidy oben, auf ein Bledy, unbd bictt fie tm mafig heifen Ofen gu {dybner
Sarbe. Man fann die Brezeln aud), ohme fie beftrichen unbd besudert u
Baber, auf ein Bled) legen und mit einer Glafur, welde, tie in voviger
Pummter, von feinern Juder und GiwelR bid angevithut ift, mittelft einer
Papierbitte befprien. Dazu darf jebod) die Glafur nidyt bimn gefalten
fein, fonft (duft fie ab, und bie Bregeln wevben unfauber. - Dev Ofent, i
weldiem bie glacivten Breseln gebacterr worben, daxf nidyt it heif fein.

1194, Gefjtiirste Blitteriudjen (Gateaux renverses). Man
vollt Den Blétterteiq 2 Meffevviiden di aus, fticdht bavon mit einem Aus:
frecher bon dem Durchmeffer eined Trinfylafes vunde Platten aus, Deftreidt
biefe leicht mit Waffer, legt jede Platte doppelt zufammen, fo daf fie eine
Balbrunde Fovm erhiilt, dritct fle leidit mit ber Hand, bamit bex Tetq it
fammentlebt, Tegt bie Quden auf ein Bled), beftveidt fie mit Gt unb bidt
fie im feifien Ofen. Wenn bie Kudjen beinafe gav find, befiveut man fie
mit feinem Buder, lifit fie vollend8 garbaden unbd {din glacivew, und be=
Tegt fie nad) bem Grfalten mit §imbeer= obev Soharinisbecr-Gelee. —
Durd) das Bufarmmenlegen ber Teigplatten wird e8 betwittt, baf ber Blat=
ferteig, Der in ber Ofenhie nitr von ber audgeftodjenen Seite aufgebt,
iiber fid) felbft suritdftitvat, o daf bie Rudjen iwieber eine rinde, hodyges
wilbte Form erhalten; daher der Narme biefer Kudyen.

1195, Gedrehte Bliftertuden (Tourniquets). Man fdyneidet
pen etiva 8 Mefjerviiden did ausgeroliten Bliittevteig in etiva fingerbreite,
4 Boll (veidil. 10 Gentimeter) lange Streifen, dreht biefe wm fid) felbft
3 Mal um, o baf fie die Form emes Scraubengewindes ethalten, legh
fie outf ein Bled), dritdt dabei bie Enben bes Teiges feft auf baffelbe, blidt
fie im Beifien Ofen, beftrent fie mit feinem Buder unbd glacirt fie im Ofen.
Nady bem Erlalten ber Rudjen belegt man bie vevtieften Stellen pexfelben
mit Yohannigdbeer= oder Himbeer-Gelee.

1196. Blitter-Dandelfuden (Gateanx pralinés). Bu bens
felben {dymeibet man Yy Pfund abgezogene Wandeln fewnfiiftig, fuodnet fte
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ein twenig im Ofen und vevmifcht fie mit dem fehr feifgefcilagenen Schnee
von 3 Eiweifien und 12 Loth (20 NYtH.) feinem Juder. Dann rollt man
Blitterteig ditnn aus, fidt davon vumbe Sheiben aus, belegt biefe Hod)
mit bev Danbelmaffe, fireut feinen Juder daritber und bidt fe in einem
mafig eifien Ofen.

1197. Gateau fourré. Bu bdiefem Ruden wird der Bllitterteig
bitnn ausgerollt 1nd in ywei gleidigrofe, linglid-vievedige Platten gefdnit=
ten, von welden man die eime glatt auf ein mit Waffer leicht benepstes
Badbled) legt, mit einer fieifen Aepfel-Mavmelade, welde mit Aprifofen
ober Himbeer-Mavmelade vermijdht ift, nicjt su dick Beftveidyt, wobei man
Ting3um einen etwa fingerbreiten Rand unbeftricien I4Ft, den man mit
Wajjer befendjtet; bann dedt man die gweite Platte glatt davitber, dritdt
Ote Riinder bes Teiges qut anetnanber, Heftreicht den Kucjen mit i, theilt
ibn mit ber Spige eined WMeffers duvd) leidjtgefithrte Scpmitte, bie jedody
nid)t duvch) den Teig geben ditrfen, in foldhe Stitde, in welde man ihn
nad) bem Baden zu gevfdmeiden wiinjdht, verziert aud) die eingelnen Stitde
burd) leidjte Semitte mit der fharfen Mefferfpite, bidt den Kuden in
miiger Ofenbigse, beftveut thn mit Suder, glacivt thu tm Ofen unb jhueidet
ifn, nadibent ev halb exfaltet ift, in die begeidineten Stitde.

1198, Hefenteig. Man beveitet den Hefenteig entweder mit frifden
Biethefen (weldje man 6 bis 8 Stunben vov bem Gebraude mit etwas
taltem Wafer vermijdt, durch etn Sieb in ein feined Tudy giefit und bas=
felbe aufhingt, damit alle Fliiffigteit von bden Hefen abiropft), ober mit
titnftlid) bevetteten Hefen (jogenannter Pfunbbirme ober Stitcthefen), welde
man in fleine Stitde theilt und mit etiwas Waffer aufweiden [ift. Beim
Gebraudye giefit man das Baffer behutfam von ben biden Hefen ab.  Bu
1 Pfund Deehl nimmt man, je nadjdem Der daraus zu Heveitende Kudjen-
teig mit wentg ober mehr Butter, Giern und Suder bereitet werben foll,
2—4 Qoth (3—7 NUD.) Stitchefen ober 2—4 GRIBffel voll bicter Bier-
Befert. — Das Aufgehen bed Hefenteiges wird befirbert, wenn man etwa
ben vievten Theil des sum RLuden Deftimmten Mehled mit den Hefen unbd
etwad (auarmer Mild) oder Waffer zu einem weidjen Teig anvithet (man
nennt diefen Teig bas Hefenftiicd), denfelben an einem warmen Orte quf-
gehen TRt und thn dann wunter Den wibrend diefer Beit von ben iibrigen
sum Rudien beftimmien Buthaten bereiteten Teig mifdit; aud) ift e3 noth-
Wendig, daf man die Beveitung des Teiges an eiment warmen Orte vor=
nehme und bas Wrehl vorher gelind ermirime. Tod) fei bemerlt, daf bie
Mild), mit weldjer man den Hefenteig anvithyt, mur {hwad) lowwarm, o
it Deifs feint darf, weil man fonft die Hefen verbritht und ber Teig dann
mdjt aufgehen toiivbe, eberhaupt ditefen die Hefen, wenn ber Teig in
bie Hishe gehen foll, nidht wavm geftellt odev etrodrmt werben.
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1199. Napifudher. 2 Piund feines Mehl fiebt man in eine Schitfjel,
madyt in dev Mitte eine Grube, thut 6—7 Loth (10—12 NUD.) mit
einem LWeinglafe voll Yaumavmer Mild) aufgeldfte Hefen Dintein und vithrt
biefe mit etwas Mehl 3 einem weidien Teige an.  Man bebedt alddann
bie Sdyiifiel mit einem Tude unbd Lift bad Hefenftitd gut aufgehen, fiigt
4 ganze Gier, 8 Gibotter, ein wenig Salz, 8—12 Loth (13—20 NUD.)
Buder, abgericbene Citronenfdjale, etwas Muscatbliithe, 1 Loth (Enapp
2 NLUG.) feingeftofene bittere Mandeln, 1 Pfumd laue gerlaffene Butter
b etwa ¥, Quart (reidl. ¥, Liter) lauwarme Mild) hingu, vithrt hier-
bon etnen mid)t 31 feften Teig an, und fehllit benfelben mit vem Holalbffel,
bi8 er redjt flor und feinblafig #ft. Pian vermifdht nun Den Teig mit
1. Pfund ausgefernten grofen Rofinen, 8 Loth (veidyl. 13 NLY.) geret
nigten Gorinthen, 4 Loth (napy 7 N2AP.) witrfeliq gefdmittenent Eitronat,
nad) Belieben auch mit 4 Loth (fnapp 7 NUP.) fengehadten fitfen WMan-
beln, filllt ifn in eine grofie, bic mit Butter andgeftvidiene und mit ge-
Backten: Pandeln oder geviebener Semmel oder Mehl audgeftrente RNapf-
fudjen-Fovm (bod) darf diefe nur guv Hilfte gefitllt werden), Lift den fuden
aufgefen und badt ihn in einem mafig heifen Ofen etwa 17, Gtunde. —
Gine anbere Napftuden-Maffe befteht aud 8 Pfund Wehl, 6 gangen
Giern, 6 Gidotternr, 1 Pfund Butter, 9 Loth (15 NLUH.) Hefen, 1 Thee:
Y65fel voll Salj, abgerichener Citvonenjdale, Muscatblisthe, 1 Loth (fnapp
2 NUH.) feingeftofenen bitteren Mandeln, 1y Phund Buder, ungefahr
1/, Outart (veidhl. Iy Siter) Mild), Y, Phund qudgefernten grofien Rojinen
unbd Y, Bund Corinthen. Die Behandlung dev Maffe ift diejelbe wie ber.

1200. Glacivter Rapfiuden. 2 Pfund gefiebtes und lauerwirmies
feined Iebl thut man in eine Sdyitfjel, madyt etne Grube n die Witte bed
Mehles, gicht 6 Loth (10 NLUH.), mit etwa etner Obertafje voll fehmad
Touwarmem Waffer Mar aufgelifte Hefen in die Grube, vithrt bdie Hefen
mit etwad Mehl 3u einem weidjen Teige an und Lift diefen qut aufgehen.
Damn fiigt man 15 Loth (24Y, NLth.) Buder, bie auf Juder abgeriebent
Sdale einer Citrone, 2 gamge Eiev und 4 Eibdoiter, welde mit efwas
marmer Mild) Havgequirlt find, etwad Saly, 20—24 Loth (337 bis
40 NLH.) Butter, bie eviveicht, aber nicht gefmolzen ift, nad) Belicben
aud) einige feingeftofiene bitteve Deanbdeln hingu, rithrt bied Alles mit | dpmwad
Tatarmer ML) zu cinem nicht 3u weidien Teige am, fdligt Diefen titdhtig
mit ber Holtelle, Hi8 ex vedyt flar und lujtig ift, mijdt ein Halbes Pfund
. gutgereinigte Coxinthen unbd eine gleidie Menge Sultanvofinen ober ausges
fernte grofie Mofinen, nad) Velicben aud) etwasd iwirfelig gefdnittenen
@itronat mnter den Teig (vie Rofinen mitffen exmirmt fem, bamit ber
Teig nidyt im Wufgehen geftdrt wird), fitlt denfelben in eine mmt Butter
bidt ausgejtridjene und mit geviebenev Semmel obey feingehadten PManbdeln
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audgeftveute irbene ober eiferne Vratpfanme, die fo grof fein muf, daff fie
mit bem Teige Halb angefitllt wird, unbd (iRt ben Teig qut aufgehen. Hievauf
beftveidyt man ben Rudjen did mit laumwarm zerlafjener ungefalzener Butter,
ftveut bic feingeftofenen und gefiebten Budfer bavitber, betriufelt ben Judex
mit Butter und bidt den Kudjen im miifig heiffen Ofen etwa eine gute
Gtiunde. Die Oberfliche des Kudjens muf glingend glacict fein, wenn bers
felbe gavgebaden ift; ift bies nidyt ber Fall, fo Halt man eine glithende
siferne Schaufel itbex den Ruchen, damit dev Juder jdhmilzt. — Nadhbem
ber Rudjen Halb vexfithlt ift, fHivat man thu aus bex Pjanwe auf etn Bret,
wendet thn gefdjicdt wicder um, daf bie glacirte Seite oben formmt, unt
legt ben Kudjen auf eine Sdhiifjel.

1201. Attdeuticher Napfludpen. Yy Phund Butter rithet man ju
Sdaum und mifdt nod) wund nad) unter fovtgefetstem Rithren 20 Loth
(831, ML) fetnes Weizemmelhl davunter.  Gleidjzeitiq Lift man Yy Pid.
Buder mit 4 Loth (fnapp 7 NUH.) fitfen und 1Y, Lwth (veidl. 2 NLLH.)
bittevert, mit etwas Ghweify fehr fein geftofenen Manbeln und mit dem
Gelben on 8 Giern vedit did und fdhawmiq vithren, mifdyt al8bann betde
Maffen untereimanber, fitgt die auf Juder abgeriebene und feingeidjabte
©djale einer Citvone, ein wenig Muscatblitthe und ein wenig feingepulverte
Carbamome Hingur, 3ieht Had zu jehr jteifem Scnee gejdlagene Weifie dex
8 Gier unter die Maffe, fitllt Diefe in eine mit Butter audgeftridiene und
mit geviebener Semmel audgeftreute Form und bidt den Kuden in etem
mifitg beiflen Ofen etwa etne reichliche Stunbde,

1202. Gerithrter Napfiudjen. Man rithet 1 Pfund Mehl mit
8 Roth (5 NLH.) Defen und etwa 1y Duart (Vg Liter) Mildy gu etnem
nicht 31t weidhen Hefenftitct an und Lift e3 aufgehen. Dann reibt man an
etitemt wavmen Orte Y, Pfund Vutter ju Sahne, rithit nad) und nady
4 gange Gier, 4 Gidotter, 6—8 Loth (10 b8 13 NCtH.) Buder, ab-
geviebene Gitvonenjdale, ein wenig Saly, etwad Muscatblitthe, 1 Loth
(tnapp 2 MLY.) feingeftofiene bittere Mandeln und den aufgegangenen
Teig bayunter, vithut die Maffe 2, Stunbde, mijdit Y/, Pfund (12%/ NLtH.)
Hofinen und 1/, Pfund (12, NtH) Corinthen davunter, fitlt fie n
eine qut mit Butter ausgeftvichene Form, (Eft fie aufgehen und bids fie
etwa eine Stunbde in einem mifig heifen Ofen.

1203. @iifter. Die Maffe dazur befteht aus 17, Pfund Wehl,
1 Pfund Butter, 18 gangen Giern, 9 Loth (15 NLEY.) fiifen und 2 Loth
(veidhl. 8 MYY.) bitteven feingeftoenen Manbeln, 12 Loth (20 NLHH.)
Buder, 6 Loth (10 NYUH.) Hefen, abgeriebener Eitvonenjdale wnd Mus=
catblitthe. — Den vievten Theil hes Mehles rithrt man mit den Hefen
wid etwas lamwarmer Mild) au einem weiden Teige an und [Eft dens
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felben aufgeher.  Jmawifdhen riihrt man die Butter ju Salne, rithrt bie
ED?anbe[n, ein wenig Saly, die Citvonenfdjale und die Muscatbliithe bar=
unter, fitgt nad) und nad) unter befrindigem Rithven die Cier eingeln, den
Buder und dag Meehl [ﬁffe[meife himgue, vermijdht bie Maffe mit Dem auf=
gegangenen Hefenftitd, fdldgt fie titdhtig, fitllt fie in eine mit Butter gut
ausgeftvidjene und mit Kavtoffelmehl leid)t ausgejtveute Fovm, (aft fle gut
aufgeben und bidt fie i mifiger Hige etwa eine Stunde.

1204. Gine andeve Siijter. Hiersu befteht die Majfe aus 1 Pfd.
Butter, 11/, Phund (1 & 127, NUH.) Mehl, 16 gangen Ciern, 8 Loth
(ceihl. 18 NA.) Bucer, 2 Loth (veid)l. 8 NUD.) feingeftofenen bitteven Man-
beln, abgeriebener Citvonenjdjale, ein wenig Muscatblitthe und 4 bi3
5 Roth (7 i3 9 NLth.) Hefen. — Die Bujommenietung der Maffe muf
an etnent redt wavmen Orte gefdehen. — Die Butter wixd u Sahne
gerieben wnd mit den Manbdeln, ber Eitronenjdale wnd Muscatblitthe ver:
mifdht, bie Gier werben eind nad) dem anbern, dad Wehl und ber Juder
[Bffelweife nadyund nady davuntergerithrt; bann mijdht man bie aufgerveidy
ten diden Hefen und eine Prife Saly unter die Maffe, fitlt fie tn eine
qut mit Butter audgeftvidene Fovm, [t fie aufgehen und bidt fie etwa
eine Stunde in etnem. mifiq Heien Ofen.

1205. Brounjdhiveiger Sudjen. 27, Bfund Mehl, 1 Phund
Butter, 4 ganze Eier, 8 Gidotter, éin wenig Saly, 12 Loth (20 NLLH.)
Buder, abgeriebene Citvonenjdjale, Muscatbliithe, 2 Loth (reidhl. 3 NLLY.)
feingeftoene bittere Mandeln, 8 Qoth (reid)l. 18 NUP.) Hefen, 16 Loth
(reichl. 26 NLth.) grofie Rofinen, 16 Loth (reichl. 26 NLtH.) Coxinthen
und ungefibr 1, Quart (veidl. Yy Liter) Mild).  Der vierte Theil ded
Deehles wird mit den Hefen und etwad warmer Mild) zu einem weidjen
Hefenftivd angefett.  Die Butter veibt man ju Sabne, rithrt den Buder,
bie Citronenfdale und Muscatblizthe, die Manbdeln und bdie Eier davunter,
fdjiittet a8 Deehl dagu 1nd vithrt Ales mit wavmer Mild) ju einem nidt
gut feften Teige an, welden man, nadibem das Hefenftit davunter gemifdt
ift, mit einem @n[a!ﬁ ffel femblaﬁg fdligt unb mit den Rofinen vermijdt.
Dann rollt man ben Teig halbfingerdid auf mit WMehl bejtiiubte Bledje
aus, T8t ihn aufgehen, dritdt ihn auf vevidjiedenen Stellen mit bem
Singer leidit einr, Tegt in jebe daburd) entftandene Bevtiefung ein nufgrofes
Gtiidden ungefa[aene obev audgewajdyernte Butter, bejtreut den Kuden bid
mit Buder und badt ihn tm temlid) eifen Ofen au feiiner Farbe wnd
gar. Man fann aud) den Kuden baden, ohne thn mit Juder beftveut 1
haben; er wixd dann gleid), jobald er aus bem Ofen fommt, mit einev
nicht 3u flitffigen Glafur von feinem Buder und Rofemmwaffer veymittelft
etned Pinfels itbexrftrichen.
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1206. Strenjeltudjen. 2, Pfund Mehl wixd mit 6 Qth (10 NAUY)
Hefen und fauwarmer Mild) jur einem Hefenftitd angefetst.  Damn rithet
man 1Y, Piund Meehl mit 4 63 6 gangen Giern, 10 Loth (fnapp
17 NtY.) Buder, einer Prife Saly, abgevicbener Citronenfdale, Mus=
catbliithe und lamwarmer IMild) u einem feften Teige an, rithet 1, Pib.
jevlaffene Butter und das aufgegangene Hefenftitct davunter, hHligt den
Leig titditig, vollt ihn ditnn auf mit Mehl befttiubte Bledje aus, it ihn
aufgehen, Dbeftveidyt ihn mit Butter, belegt ihn did mit Streufeln unbd
badt ifn un Deiflen Ofen su jdbner Farbe, Die Strenjeln iwerden
folgendermafien gemadit. Man rithrt 4 Lth (fnapp 7 NUDH.) Butter
mit 4 Qoth (Enapp 7 NLH) Wehl, 4 Loth (fnapp 7 NLUH.) Buder md
1 FTheeldffel boll geftofenem Simmet zujommen, Hadt die Maffe mit dem
Meffer, indem man etwas Buder und Mehl davitberfiveut, in erbiengrofie
Stiide und ftreut fie bid itber ben Kudhen.

1207. Kaffeetudherr. Wan beveitet von 3 Phnd Mebl, 1 6i3
1%, Pfund Butter, 2, Pfund Buder, 8 Loth (5 NCtH.) feingeftoRenen
bitteren Manbeln, ein wenig Sals, 8 gangen Giern, abgeviebener Citros
nenfdjale und Muscatbliithe, 9 Loth (15 NLtH.) Hefen und etwa 3/, Duart
(veid)l. &, fiter) lomwarmer Mild) einen lodern Tetg, u weldjem man
ben bierten Theil bes Wehled mit den Hefen und etwad Mild) 3u einem
Defenititd angeftellt hat. Man vollt den Teig fehr diinn auf Bledie aus,
Lt ihn aufgehen, Deftreicht ifn Dic mit geflivter Butter, Beftrent ihn mit
griblichgehacten fiiffen Manbdeln, Juder und Jimmet, bt ihu im iem-
lich) Deifgen Ofen 1t fdjimer Faxbe unbd befprengt ihn, jobald er aus bem
DOfen fommt, mit Rojenwaffer.

1208. Stolle pdexrStriegel. 2/, Bid. Deebl wird mit 6 Loth (10 NUD.)
Defen und etwa Y Ouart (Y, Lter) lawwarmer Mild) 3u einem Hefenitiict
angejelt.  Damn rithrt mon 11/, Piund Mehl, 4 gange Eier, 8 Loth (veidl.
13 Neth.) Buder, 1 Loth (Enapp 2 NUD.) feingeftofene bittere Mandeln, ein
Wenig Saly, Muscatbliithe unt abgeriebene Citronenjdale mit der nithigen
louwarmen ML 3u einem feften Teige an, mifdit dad dufgegangene Hefen=
it Daviter, avbeitet ben Teiq vedyt glatt unbd fein, berbindet ihn durd)
fneten mit 24 Qoth (40 NVUD.) in faltem Waffer audgerwafdener Butter,
mengt /g Piund qrofe, ausdgefevnte Rofinen, 2y Pfund Covinthen, 4 Loth
(tnapp 7 NLUH) feinftiftiggefdnittene fifle Diandeln und 4 Loth (Enapp
7 ND.) ebenfo gejdmittenen Gitvonat darunter, ftreut el fiber den
Zeig, und bebedt ihn mit einem Tuche, Lft ihn an einem warmen Orte
longfam aufgeben, legt ihn dann auf den mit Mehl beftveuten Fifd, formt
h 3w einer walzenfbvmigen, an beiden Gnden fpits sulanfenden Stolle,
legt Diefe auf ein Bledh, Wifit fie aufgehen, febt hierauf bas Rollhols
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(Mangelhols) der Lnge nad) auf bdie Mitte bev Stolle, tollt die eine
$ilfte derfelben etwas bimn, bejtretdyt fe Teicht mit Waffer, Happt fie auf
bie ambere tieder Binitber, fo Dafi daburd) in bder Mitte dex Stolle. dev
Liinge derfelben nad) ein Saum gebildet wird und (ft die Stolle wieberim
aufgelen.  Man beftveicht die Stolle, ehe man fie in den mifiig Beifzen
Ofen fest, mit zevlafjener Butter, Lt fie eine veidlie Stunde baden,
Veftreidht fie, wemn fie au8 bem Ofen genommen ift, nod) einmal mit
Butter ambd beftreut fie fogleid) mit feimern Buder.

1209. Pflaunten- oder Stoetidentuden von Hefentelg, 1 Pfd.
el thut man in eine Syitfjel, madjt eine Guube in ber Witte De8
Mebles, gieht 8 Loth (5 NLth.) Piundbefen, die it einem Weinglafe voll
Youwarmer Mile) aufqeldft find, Hinein, ithrt die Hefelr mit ein wenig
OB 1t eiem weidyen Teige an, bebedt bie Schyitffel mit einem Tude,
unbd frellt fie an einen warmen Ort. Yt ber Teig aufgegangen, o thut
man 6 Loth (10 NVUD.) gefiebten Budex, eine Prife Saly, die abgeviebene
Sdale einer Gitrone, ein wenig Muscatblitthe, 2 gange Cier, 10 Stitd
feingeftofiene bitteve Deandeln, 8 Loth (veid)l. 18 NLLD.) ermweidyte, aber
nidt zerlaffene Butter unb etwa Yy Quart {(Yfg Liter) lanwarme Mildy
Bing, vithet Hiervon einen nidjt su weiden Teig ein und fdjligt diefen it
ber Relle, Hig er vedit elaftifdh und feinblafig ift. Dan LaRE den Teig auf
gehen, wirtt ihn wieder jufammen, tollt ihn auf etnem mit Wiehl beftiub
ten Bledje ditnn aus, feipt den Rand des Kudjens ein wenig in die $Hishe,
YRt ihn wiedev aufgeben, Beftveidyt ihn mit jerfaffency Butter, belegt thn
redyt Dicht mit gefdylten ober ungejdyilten, in Hilften gefdnittenen unb
ousgefteinten Pflaumen, beftveut ihn dic mit Buder und biidt thn im
mifig Beifien Ofen gor. — Wenn man eien Guf itber ben Kuden
madjen will, fo quivlt man Yy Ouart (veidl. Yy Liter) Sahne, 2 gange
Gier, 4 Gidotter, etwas Suder und Citronenguder sufonmen, gieft biefe
Maffe itber den Kudyert, wenn bevfelbe beinabe gar ift, und Iift ihn damn
pollends garbaden. Sad) dem Grtalten befiveut man ben Ruchen did mit
Buder. (&. and) Nr. 124))

1210, Brejings- oder HeidelbeerTudien. Diefer toird bereitet wie
ber PBilaumentuden in voriger Nummer. Da die Befinge beim Baden
piel Saft von fid) geber, fo madje man ben Ranb wm ben Gudyen fo hod),
baf ber Gaft nicht abffiefien fanm. . Auch fiber diefen Kuchen fann man,
wie iiber den Pflanmentudhen, einen Guf madyen,

1211, Kirjdfuden von Hefenteig.  Der Teig gu biefem Kudjen
witd nad) Angabe ber Nv. 1209 beveitet, auf ein Bled) fehr ditun audges
tollt und mit einem Rande wmgeben.  Nadydem ber Teig aufgegangen iff,
Belegt man ihn vedyt dicht wit audgefteinten, gut ausgedritdten jouven fivs
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fjen, ftvent Buder davitber und bt ben Rudjen im nidht 3u Heifen Ofen
gar. — ZBill man einen Guf iiber den Ruden madien, fo quirle man den
aud ben Rividen gepreften Saft mit etwad fourer ober fitfier Sahne,
einernt gangen €, einigen Cidottern und Buder jufammen, giefie bies {iber
ben beinabe gavgebadeven Rudyen wnd laffe 1hn dann vollends garbaden.

1212, Weinbeerfudjen. Man bereitet 3u diefem Kudjen ben Teig
wie gum Pflaumenfudjen in Nr. 1209, vollt thn dinn auf ein Bled) aus,
fueipt mit ben Fingern einen Ranb ving um den Qudjen, und Lkt brefen
anfgeben. . Wan belegt ben Rudjen recht didyt, eine Beeve neben die an-=
bere, mit pon ben ©tielen gepfliicten Weinbeeren, beftrent bHen fudjen
bid mit Buder, unbd BHdt ihn tm Heifien Ofen ju THiner Farbe wnd fo
lange, bid bie Beeven aufplagen. Nad) dem Grialten beftveut man bden
Rudjen nod) einmal mit feinem Suder. — Sdmadhafter wird der Suden,
wemn man die Beeven, efe man fie auf den Lucjen Legt, von ben Kevrien befreit.

1213. Molntudjen. = Gin Phund Mohn wird mit tochendem Wafjer
abgebritht, mit ein wentg Mild feingerieben, mit 2 gangen Gievn, 4 Gi-
bottevn, Buder und Bimmet, ein wenig gefdmolzencr Butter, andy nad
Belieben mit geveinigten Covinthen vermiftht und mit Fofenmaffer mmbd
binveichend fiifer Sabte gu einem diden Bret eingeriihrt. Nadybem bex
Zeig, welden man wie yum Pflammentudien in Nr. 1209 bereitet, auf
ein Bled) gehivig ausgevollt und ebenfo mit einem Ranbde umgeben Bat,
aujgegangen ift, beftveidt man ifn bid mit dem Mohubret, firent Buder
baritber und bidt ben Kudjen in mifiger Hige gar und u jhdner Farbe.
Rad) vem Exlalten wird der Quden mit Buder beftvent.

1214, Mohnitriczel.  Man tollt den wie sur Stolle in Ny, 1208,
bod) ofne Rofinen, Covinthen und Citronat beveiteten Teig ju einey bitn-
nen Platte aus, beftreit biefe meffervitcendict mit Mok, weldher gebritht,
mit wenig INild) feingevieben, mit Suder, Bimmet, feingefioRenen WMan=
0eli umd Rofemwaffer su einem vecht Diden Brei angerithrt ift, vollt ben
Leig gufammen, legt bie Rolle auf ein Bled), LRt fie aufgehen, beftveicht
fle mit Butter, bidt fie im mifig heifen Ofen au {dner Farbe, beftreicht
fie, wenn fie aus dem Ofen fommt, nod) etmmal mit Butter und fireut
Buder davitber.

1215. Rdjefuchen. Maon vithet weifen Rife (Quar) tn einem Reibe-
napfe vedyt feint, bevmifdht ibn mit Suder, Bimumet, ein wenig Butter, einigen
iern, feingeftofienen Mandeln, gereinigten fleinen Rofinen, etwas fitfier unbd
Jouver Gabne, audy, wenn mai 28 licht, mit ein weniq feingepulvertem
Cafran, fiveidit diefe Maffe fingerbid auf ben wie jum Pflaumentudjer
RNr. 1209 bereiteten, feby diinn auf em Bled) audgeroliten und mit einem
Ranbe umgebenen Teig nad) bem Aufgehen deffelben, fireut Juder davitber
und bidt den Rudyen in mépiger Hie gav unbd zu jhdner Favbe.




1216. Prunderbregel. DMan madt von ¥, Phund (377, NLtH)
Weehl mit 10 big 12 Loth (17 bis 20 NYUD.) Hefen unbd dex nijthigen
Lowwarmen Mild) ein Hefenftiic und L6t o8 aufgehen. Damn vithet man
2%, Phmd (2 & 127/, NUD) Mehl, 2 gange Gier, 8 Gidotter, ein
wenig Galz, abgevieberre Gitvonenfdhale, Muscatblitthe und 12 Loth
(20 %Lh.) Buder mit lawwarmer Mild) zu einem nicht 31t weidjen Teige
ant, mifht 12 Loth (20 NAP.) Butter und das aufgegangene Hefenftiid
bavinter, it ben Teig, welder bie Feftigleit Hauben muf, daf man
ihn ausrollen fann, vedt titdtig, bedt ihn mit einem Tudje u und I4R
ihu ein wentg aufgeber. 1%, Bfund fefte Butter wird in faltem Wafjer
audgerajdien, auf dem Zifde getnetet, bis alles Waffer davaus entfernt ift, u
einer yunben Sjeibe geformt und auf eimem Tudje abgetrodnet, bdaf nicht
bie gevingfte Feudytigleit davan Bleibt. Num rollt man ben Teig auf hem
mit Meehl beftreuten Tifdhe gu einer fingerdiden Platte aus, Yegt bie But=
ter bavauf, jdldgt den Teig von allen Setten darviiber und vollt ihn ite
Den Blditterteig in Nv. 819 aus, doch fann man ihu Bier anders sufommens
{dlagen, namlid) fo, daff man die beiden Enden ed g1t einer linglidj-vier-
ecfigen Platte ausgevollten Teiges nad) ber Mitte deflelben hin iiberfdligt
b ben Tetg dann nod) einmal jufammenlegt, fo daf er nun in 4 Blit=
tevn itbereinanberliegt. Diefes Ausrollen und Jufammenjdhlagen wiederholt
man 1nod) giweimal, tollt dann Den Teiq ditnn qus, beftveicht thn mit zev-
Laffener, ingefalzener Butter, beftveut ihn mit 1 Pfund audgeernten gro-
fien Mofinen, Yy Pfund gereinigten Corinthen (bie Rofinen und Corinthen
miifjen qut abgetrodnet fen), 1 Loth (Enapp 2 NVH.) bitteren und 4 Loth
(fnapp 7 %8H.) fitRen, abgeyogenen unbd feingehactten Manbdeln, rollt thn
ber Linge nad) au einer langen TWurft auf, formt davon auf einem Bledye

. cime grofie Bregel, it diefe an einem warmen Oste vedht hod) aufgehen,
 beftveidyt fie mit @i, biidt fie in guter Ofenbise gor, bejtveicht fie, ausd
dem Dfen formmend, mit Butter und beftreut fie mit Buder.

1217, Briodje. Prophetentudjen. Man Heveitet diejes Badmert
bon 1%, Prund Deebl, 1 Pfund Butter, 10 gangen Giexn, 1 Loth (Enapp
2 N2th) Saly, 1 bis 1Y, Loth (2 s 3 NLeh.) Buder, 4 Loth (Enapp
7 NLUH.) Hefen und umgefahr Yy 4 Quart (Y, Liter) Mild) ober Sahne.
PBon bem vierten Theile besd Mehled wird mit den Hefen unbd etwas lous
oavmem Waffer ein weides Hefenfitd gemadt, weldjes man gum Auf-
gebenm an einen warmen Ort ftellt.  Das itbrige Mefhl fditttet man auf
ven Zifd), madyt eine Grube davein, pflitdt die Butter, welde vedyt frifd)
und im Winter exft gefdmeidig gefnetet fein muf, in Heine Stitde itber

- bag Miehl, {dhliigt die Cier in die Grube, fitgt den Juder, bas Salz unb
pie INild) hingu und fetet dies Ales zu einem vedht feinen, Faven Teige
aufommien.  Wenn ber Hefenteig aufgegangen ift, wird ex iiber ben Teig

s Vadiverte.
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gejdjitttet und mit demfelben durd) qute Bearbeitung mit ber Hand feby
genau permifdit. Dann legt man den Tetg in einen leidht mit el aus=
geftveuten Jtapf, beftdubt thn mit Pefl, bedt eine mebrfad) sufantmen=
gelegte Serbiette bavitber, bebedt ihn nod) mit einem paffenden Dedel und
[afit ihn an einem falten Ovte 12 Gtunben wubig flehen. T {djiittet
man ben aufgegangenen Teig quf den mit Mehl beftiubten Tifdh, dritdlt
ihn mit bex Hand breit auseinander, legt ihn damn wieder sufammen und
lift thn eine Beit lang gang vubig fehen.  Nachbem man foldes nad
eimigen Stunben nod) einmal wiedexholt Hat, jdhneidet utan den vierten
Zheil bes TeigeS ab, breht den grisfern Theil mit Hilfe von Mehl au
einemt runben Byode, legt died auf ein mit Vutter beftridjenes Bledh,
britdt in die Mitte bed Brodes eine Heine Bertiefing, beftveidit biefe leicht
mit i, bdreht ben Heinern Theil bed Teiged ebenfalld vunbd, madit eine
Opite davan, fett thn mit berjelben in bie Bertiefung ded grofen Brobes,
beftreidyt bies qut mit Gt und bidt bie Briodje, ohne fie weiter aufgehen
s laffen, tn einem mifig Beifien Ofen etva 1 big 17/, Stunde. Die
Briode darf whlhrend des Vadens nidyt Beriihrt werben. — Man fann
bie Briodje aud) in einer nit Butter ausgeftridienen hohen Cafferole, odex
in einer hofen, vunben, mit Butter ausgeftvidhenen Kapfel von ftarfem
Bapier baden,

1218. SKleine Briodjes. Bu bdiefen made man einen etoasd feis
neren Teig von 17/, Pfund (1 & 12, NAH.) Mebl, 1 Phund Butter,
6 6i8 7 gangen Giern, 8 Loth (5 NLH.) Hefen, ein wenig Buder, Sals
und mee wenig Mild). — Die Veveitungsweife ded Teiges ift der bes Tei=
ge8 in voriger Nummer gany gleidh, — Nadbem der Teig 12 bis 18 Stun=
ben an einen Falten Orte geftanben hat und aufgegangen ift, wird er auf
einen mit Mehl beftiubten Tifdh gefhiittet, ausernamdevgedvitdlt, micber
pujammengelegt unb in Heine Stitde gefdmitten; biefe dreht man mit Hilfe
bon Meehl zu Kutgeln von der Grisfe gang Heiner Aepfel, felst fie ein wenig
von einander entfernt auf ein Bled), dritdt fie ein wenig breit, madt in
jebent Rudjen mit bev Fingerpie eine fHeine Bevtiefung unbd Deftreidht fie
(eicht mit Waffer. Dann dreht man von bemfelben Teige garny Heine
Rugeln mit einer GSpite davan, febt fie auf die Sudjen, beftreidht biefe mit
i und biidt fie, ofne fie weiter aufgeben zu Yaffen, im Beifien Dfen 3u
[hiner Farbe unbd gar.

1219. Homburger Kudjen. Bon 2Bfo. Meky, 3/, Bfd. (371, NUD.)
Butter, 6 gangen Giern, etwas Saly, abgeviebener Citvonenjdhale, Mns=
catbliithe, 10 Loth (tnapp 17 NLH.) Buder, 5—6 Loth (8—10 NWAY.)
Defen und ber nbthigen Mild) wird ein weidier Hefentelq nad) Anwetfing
der Nr. 1209 bereitet, diefer auf mit Mehl Geftiubte Bacbleche bitrm aus=
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gerollt, mit einent Kneipeifen buntgetnippen, nady dem Aufgehen mit Butter
beftrichen, mit Buder und Fimutet beftveut und in quter Ofenbitie ju jdhbner
Farbe gebaden. £

1220. Homburger Brezeln. 1Y, Pid Mehl, 8/, Pid. (37 Y, RNLUH.)
Butter, 2 ganze Gier, 4 Cibottey, eine Prife Saly, ein wenig Juder, ab=
geviehene Citvonenjdjale, 4 2oth (fnapp 7 NLH.) Heferw und etwa 8/, o Viunaxt
%y Liter) Mild). — Bon bemt’ britten Theile des Mehled, ben Hefen
und dey nbthigen Mild) madyt man ein Hefenftitd unbd (iRt e8 anfgehen.
Die itbrigen Buthaten werden auf dem Tifdje jujammengetnetet, mit dent
aufgegangenen Hefenfticd vevmijcht und mit bev Hand vedt blafig gefdlagen.
Der Teig darf nidt zu weidy fein, damit man ihn mit Hilfe von' Mehl u
feinen, qut fingerlangen Bregeln formen fann, welde man auj ein Bled)
Tegt, an einem warmen Ofen aufgehen LG, mit' Gi beftreidht und in quter
Ofenhite 3u fdiner Fovbe badt. Nad) dem Evfalten beftveut man bie
Bregeln mit Juder,

1221. Guglijdie Bregeln. Dan feiit 8 Loth (veidil. 18 NLLH.) Mehl
mit 8 Roth (5 NTUD.) Hefen und etwas lowwariem Waffer ju einent Hefen=
fHick an unb (4Rt died aufgehen. Dann fchiittet man 20 Loth (381, NH.)
Mehl auf-dad Badbret, fiigt Yy Pfund Butter, 4 Loth (tnapp 7 NLUH.)
Buder, etiwasd Citvonenguder, eine Prife Saly und basd aufgegangene Hefen=
ftitcf Bingu, Inetet bied Alled mit ein wenig lawwarmer IMild) . einem
nidt qu weidjen Teige ujommen, bearbeitet diefen titdjtig mit dex Hand,
baft ex ved)t flar und blafig wird, thut ihn in einen mit Mehl ausgeftren=
ten Mapf, bedectt thn mit einem Tuche und LGFE ihn an’ eimem warmen
Orte aufgehen.. Hievnad) vollt man ben Teig auf dem mit Mehl beftiubten
Bacbrete au einer langen Walze aus; theilt diefe in eigvofe Stitde, bilbet
von biefert, inbem man jebed Stiicf zuevft su einer Yangen federtieldiden
Walze drebt, etiva 1Y, Finger lange, trompetenfovmige Brezeln, legt
biefe auf ein Bled), Lifit fie aufgehen, ikt fie im eiRen Ofen zu jdiner
bellbvauner Farbe, beftveidyt fie it gerlafferner Butter, {dneidet fie warm
pom: Bledje ab und beftreut fie jogleich) mit feby feinem Suder. Fum Thee
unb Raffee ift diefes Badiert gany vorziglid).

1222. Bwicbad. 1 Pfund DMehl, 6 Loth (10 NVtH.) Buitex, 5 Loth
(reidl. 8 NLtH.) Buder, bie fehr fengehacte Schale einer: halben Citromne,
eine qute Prife Salz, 2%,—3 Loth (4—5 NLH.) Pefen, ungejihr ein
Weinglasd voll lawwarmer Mild). — Nad)dem man bdie Hefen mit etwas
fdmad) lauwarmem Waffer odex Mild) tlar anfgeldft hat, madt man in
die Mitte bed in einen Napf gefchittteten und an eimem warmen Oxte qub
evmbrmten Mehled eine Grube, thut die Hefen Binein, vithet fle nrittelft
eine8 HolalBffel8 mit etwad Mehl ju einem weiden Teige on und Lift
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biefent an eimem warmen Ovie qut aufgefen. Dann thut man bie oben
angegebenen itbrigen Buthaten, bemen man nad) Belicben aud) nod) eine
Prife feinen Bimmet beifiigen fanm, Hingw, rithet dies AWes zu einem
nidt ju weidjen Teige an, {dligt den Teig titdhtig, beded't thn mit einem
Zudje und Ldft ihn nod) etnmal jo hod) aufgeher. Hievauf wirft man den
Teig wieber gufammen, vollt i mit den Hiinden auf bem mit Wehl be-
ftiubten Tifde zu langen, 2 Boll (reid)l. 5 Centimeter) biden Walzen aus,
legt Diefe auf mit Mehl beftreute Blede, (Efit fle wieder aufgehen, beftreidyt
fie mit gexlaffener Vutter, bidt fie im mdfig Heifen Ofen gar und gu jdtner
Farbe, fdmeidet fie nad) dem vollfommenen Cyfalten in Scheiben von ter
Dide eined halben Bolles (veichlichen Centimeters) und visftet diefe tm Ofen
ober auf einer Deifien Platte auf bHeiben Seiten {dyn gelbbraun.

1223. Glacivter Bwiebad. Derfelbe Teig wie tn ber vorigen
Pummer witd zu fingerdiden und gut fingerlangen Bybbden geformt,
weldie auf ein Bled) gefest und, nad)dem fie aufqeqangen find, fm heifen
Dfen ju fd)dner Farbe unbd gargebaden werben. Nad) dem Erfalten jdhueidet
man fie in ilften, beftreidyt fie mit einem feifen, mit Guder vevmifchten
Gimeifjdinee, beftveut fle mit feingehaditen Mandeln und Buder und lift
fle tm méfig Deifen Ofen jdidne Farbe nehmen.

1224, Mildybrode. Y, Bfund Mebl cithet man mit 4—5 Loth
(7—8 NLtH.) Hefen und etwas Tamwarnter Mild) 3w einem weidjen Hefen=
ftitt an.  Dann beveitet man von 13/, Pjund Dehl mit etwa ¥; Quart
(fnapp Y Liter) Dild) und etwad Saly einen nidjt ju weiden Teig, ver=
mifdyt benfelben mit dem aufgegangenen Hefenftild und mit 4 Loth (Mmapp
7 NCH.) BVutter, avbeitet den Teig vedyt Fflax, formt davon eine vunmbe
ober Tange Brobe, legt fie auf ein Bled), Lift fie aufgeben, beftveidit fie
mit G, weldjes mit etwad Waffer Elavgequirlt ift, und bidt fie tm jiem-
Tidh Beifien Ofen 3u fdhbner Farbe und gar.

1225. Simmelindien. Vian 1Bfe 8 Loth (5 NAUH)  Hefen mit
eivem Fleinen Weinglafe voll fewad) lamwarmer Mild) auf, fiige 2 gange
@ier, 2 Gidotter, einen gehiuften GRLSfel voll Buder, ein wenig Salz und
8 Loth (reid)l. 13 N2tD.) law zerlafjene Butter hingu, mifde Aled gut u-
fammen, vithre Hieyvmit 1—1%Y, Pfumd (1 i3 1 & 121, RNUH.)
fetited INehL aut einemt nicht zu feften Teige an, {dhlage denfelben tirdhtig,
fornte babon auf bem mit Mehl beftreuten Tijde Heine Linglide, an bei-
ben Enben gugefpitite Ruchen von der Linge und Dide eined Fingers, lege
biefe auf ein mit Butter Beftrichenes Bled, dritde fie ein wenig platt, lafje
fic gqut aufgefen, Beftveidhe fie mit Gi, madje in feben Sudjen mit bex
Mefferfpite 3 ober 4 Stidye, beftvene bie Kudjen mit Kitmmel, Gelege fie
unt teinen Stitdden Butter, bode fie im jlemlid) Heifen Ofen su fHiner
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Farbe und gar, und beftreidie fie, wenn fie aud bem Ofen Fommen, wmit
sexlaffener Butter. Man giebt diefe Kudjen zum Thee und RKaffee.

1226. Spedtudjen. DMan bereite von 1 Piund Viehl, 12 Loth
(20 NWH.) Butter, 8 gamgen Giern, 2 Loth (veichl. 3 NEth.) Bucer,
3 Loth (5 NUD.) Hefen, ein wentg Saly und etiwa */, Quart (veidlich
1, Riter) Tawwarmer Mild) einen lodern Hefenteig, jdlage ihn tiidytig,
laffe thi aufgehen, wirfe ihn wieder sufammen, volle ihn aiff eimem mit
bl befttinbten Vled) ditnn aus, forme etnen Rand rings wm den Kudjen,
Taffe thn toieder aufgehen, belege thn mit fletnwitrfeliggeidnittenem Sped,
trewe Rivmmicl davitber, Defttube den Kudjen mit ein wenig Suder und bade
thn im heifen Ofen it {dhoner Farbe.

1227, Zwiebelfudjenr. Man fdneide 1 Mesie (37/, Qter) abge-
fchilte Bwiebeln it ditnne Scjeiben, {dhmore fie in Butter vber Schiweine:
fdymaly mit Saly weid) und weify, und {dittte fie Jum Abtvopfen in einen
Duvdyjdhlag. Dann rolle man einen Hefenteiq, welden nan wie in voviger
Fummer beveitet hat, diinn auf einem Bledye aud, forme ringd um den
Sudjen einen etwad hohen Rand, lafje den Kudjen aufgehen, beftveiche den
Fand mit G, lege die Jwiebeln qlatt auf den Kudjen, bade ihn im heifien
Ofen beinahe gar, made einen Guf daviiber unbd lafje thit mit demijelben
villig gavbaden. Den Guf bereitet man von 8 qamzen Gievn, Y, LWffel
Wehl, Y, Quart (veidhl. 7/, Liter) Sahne und ein wenig Saly.

1228. Pranntudyen, Faftnaditstrapferr. Der Teig zu diefem all>
gemein beliebten Badwer? wird auf fehr veridjiedene Ant beveitet; eben fo
verfdieden ift die Fitlliutg deffelben; man fann bie Pfanntiden mit Apri=
fofen=, Bflawmen=, Himibeer= oder Kivjd=DMarmelade fitllen; aud) Pflowmen-
und Kivfdymufl, wenn e8 vorber mit wenig Waffer ober Wein it einem
red)t Diden Brei aufgeldft, duvrd) ein Sieb geftrichen und mit Buder gebinrig
verfitfit oder mit einer bon dert obergenannten Frudl-Diarmelaben ver=
mifdyt ift, eignet fid) felr qut sur Fiillung bev Kudjen. — Ginige ber be
iihrteften Recepte gur Bereitung der Pianmfudhen find folgenbde: 13/, Pid.
lauevwirmted Mehl fdhiittet man in einen Napf, madyt cine Grube in die
Miitte ded Meehles, thut b Loth (veichl. 8 NLLh.) Hefen, weldje mit einer
Obertafie fdwad) laumwarmen Wafjers Hav aufgeldft find, Hinein, rithet
Diefe mit etwas Mefl ju einent weichen Teige an und Wt ihn qut auf-
gehen. Dann fiigt man 8 Loth (veidhl. 18 NOtH.) Buder, die auf Juder
abgerichene Schale ciner Citvone, cine Prife Muscatbliithe, cin wenig Sals,
6 Gibotter, 12—15 Loth (20 bi3 25 NLHY.) erweidite Butter, nad) Be:
lichen aud) einige feingeftofiene bittere Manbeln hingw, vithrt Hievoon mit
jdwad) Yauwarmer Mild) einen wedex 3t feften, nody 3u toeidhen Teig an,
fdldgt biefen mit hem Holaliffel o lange, bis ev gang Hav unb feinblafig
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gewordent ift, bedt den Teig mit einem Tude ju wnd [ift 1hn ein weniq
aujgeben. Davauf avbeitet man thn wieber jufammen, thut ihn auf den
mit Weehl beftdubten Tifd), beiidt thn mit der Hand ober mit dem Roll-
holge bitnm anseinanber, begeidymet buvd) leidite Gindriide mit einem 21/, Soll
(reid)l. 67/, Centimeter) im Duvdjmefjer haltenden vunben Ausftedher Rreife
auf. die Halite der Teigplatte, febt in bie Mitte eines jeben Rreifes ein
Hleines Hiufthen Frudhtmuf (fiehe oben), beftreic)t den Teig ringd um bie
Haufdyen fdhwad) mit Whaffer, fticht dann mit einem etwas qriferen Aus-
ftedher vimbe Platten qus der leergebliebenen Hilfte ber Teigplatte, dedt
diefe iiber die Haufdien Frudtmuf, driict den Teig ving8d um die Fitllung
mit den Fingern feft aneinander, ficht mit bem exften Ausftecher die Pratn=
fudjen yund aud und legt fle auf ein mit Mehl beftliubtes Bled:. Den
libriggebliebenen Teig wirtt man wieder gufammen, 1und formt davon auf
dic eben befdyriebene Weife gleidhfalls Planntuden. Nadidem die Plann=
tudien an einem warmen Orte aufgegangen find, legt man fe 31 6 6ig
10 Stiid, je naddem bHas Gejdjirr, n weldem man fie badfen will, leiner
oder guifier ift, in nidyt u beife Badbutter ober Sdymaly (fiehe Ny, 21),
biidt fie unter dftevem behutfamen Umwenden auf beiden Seiten a1t fdhdner
hellvother Farbe, legt fie, wenn fie gav finb, auf LWjdpapier und beftreut
fic, nadybem fie etwas abgefithlt find, mit feinem Buder obex glacirt fie
mit einer Citronenglafur nady Nr. 1165, — Nody ift 3t Bemterfen, DaR
Man die Pfannfudjen nidyt gu hodh aufgehen laffen davf, da fte fonft Beim
Baden viel Fett aniehen und dadurd ungeniefibay werden.

Einen anbdeven Teiq 3u den Pranntuden bereitet man folgenbermagen:
Man [Gft Y Quart (Yy Liter) Mild) mur lawwarm werden, (Bt 1/, Bfb.
(121, MLth.) Butter davin auf, fiigt 6—8 Loth (10—18 M&th.) Bucer, viex
Gibotter, abgeriebene Citronenjdale, ein wenig Muscatbliithe, eine Prife Salz,
3 Qoth (5 NLUH.) mit ein Hein wenig faltem Waffer exweidite Hefen und
nad) Belieben audy einige feingeftofiene bitteve Mandeln bingu, mijcht Alles
gut gufammmen wnbd rithrt hiermit unbd mit ber etwa nod) ndthigen Mildy
1 Bfund lavermdrmtes Mehl zu einem atemlid) weidhen Teige an, fehldgt
biefen titdhtiq, bamit er 3tibe und Glaftg wird, (4t ben Tetg etwas auf-
geben, avbeitet ihn wieder sufammen und fovmt nad) ber oben angegebenen
Beife Panntudjen daraus.

€in britter Teig bejteht qus 2 Phmd Meehl, 14 Loth (veidhl. 28 NABK.)
Butter, 6 Loth (10 NUD.) Hefen, 8 gangen Eiern, 10 Loth (17 NetH))
8u§fer, Citronenjdale, einer Prife Salz, Muscatblitthe und etwa 1/, Duart
(eidl. 1, Qiter) Mildy, und wirh mie ver bovige gufammengejest.

1229. $efenwaffels. Bu diefem Badwert giebt e8 ungihlige RNe-

Cepte, weldje tm Quantum dev Buthaten und in ey Art ber Bujammens
SGeibler's Sohbud. 26
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fetung derfelben fefr von einanber abweidjen. Ginige ber beften Recepte
finb folgende:

1) Man xithrt 1 Pfund Butter ju Sahne, fitgt nad) und nady unter
fovtgejestem Rithren 8 gange Cier, 2 Loth (veichl. 8 NLtH.) Buder, abge-
riehene Citvonenfdjale unb ein wenig Muscatbliithe hingu, vermijdt bie
Maffe mit 8 Loth (5 NUH.) tn lauwaymer Mild) aufgeldften Hefen und
mit 1 Phund Mehl, verditnnt fie mit einem veidhlidhen Hhalben Quart
(%, itex) lawwarmer Salne oder Mild), Lifit fie an einem warmen Orte
aufgeben, exhist bann dasd Waffeleifen recht gleicdhmafig itber ftartflammen=
bem Holz= odber Rohlenjeuer, ftreidt e8 mit Sped aus, fiillt o viel al8
nithig von der Maffe Hiwein und bidt die Waffeln, das Eifen bfters um-
brebend, 3u gelbbrauner Farbe. Dann fvast man bdie beim Vaden aus:
getretene Mafje vom Gifen ab und hebt ober Hopft die Waffeln aud dem
Gifent, welched man jogleid) wieder mit Peaffe fitllt, um mit dem BVaden
fortsufahyen; man darf die Waffeln yuv erft fury bor dem Unvidyten
bacten, ba fie bald weid) und zihe werben. Beim Anvid)ten beftvent man
fie mit Buder, den man nad) Belieben mit Bimmet gemifdit haben fanm.

2) 8/, Prund (871, NUtH) Mehl, Y, Phund Butter, 8 Eibotter,
3 Qoth (5 NUH.) Hefen, Yy Ouart (reid)l. Y, Lter) Salme, 4 Loth
(tnapp 7 NUD.) Buder, Citronenjdale und Muscatblitthe. — Den brit=
ten Theil bed WMehles vithrt man mit den Hefen und lauwarmer Sahne
qu einent woeidjen Hefenftid ein und (fit e8 aufgehen. Dad itbrige Mehl
vexmifcht man vedt War mit den Eidbottern, etner Prife Saly, ber Citro=
nenjdjale und Muscatblitthe, dem Buder, der Tamvarmen Safne unbd der
seclaffenen Butter, thut das aufgegangene $Hefenftiid dagu, {dligt die
Maffe tidtiq durceinander, [Hft fie an einem warmen Orte aufgehen
und badt Taffeln davon wie oben.

8) 1 Pfund Mehl, ¥, Bfunb (87Y, NUH.) Butter, 2 gange Eiex,
7 Gibotter, 8 Loth (5 NH) Buder, ¥z Duart (Y, Liter) Mildy ober
@alne, 3 Loth (5 NUY.) Hefen. — Das Mefhl wirth mit den Hefen
und ber ndthigen lauroarmen Mild) zu einem weidien Hefenftitd angerithrt.
Dann vithet man die Butter 34 Safhne, vithrt die Eier nad) und nad
bavimter, giebt eine Prife Saly, abgeviebene Citronenjdale wnd ein wenig
Muscatbliithe davan, rithet dbad Hefenftitd barunter, jdligt die Mafe
titdhtiq, verditnnt fie mit ber itbrigen Mild) und ein paay Lffeln voll
Gognac, mijdt ben fteifgefdilagenen Sdnee von ben 7 EitwetRen barunter,
Lifit fie aufgeben umd badt auf bie oben angefiihrte Weife Waffeln davon

1230. Sdyneewaffeln. Man «ihet Y, Bfund Butter ju Sahne,
rithet nad) und nady 10 Givotter, eine Prife Salz, 4 Loth (fnapp 7 NUD.)
Buder, abgeriebene Gitvonenjdale und 20 Loth (33Y; NH) ekl
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barinter, verbitunt die Maffe mit ungeflihr 1, Ouavt (veidl. Y, QLiter)
flifer Salme, 3ieht uletst den fehr fieifgejdilagenen Shnee von den 10 Gis
weifien bavunter und bidt jogleid) Waffeln davon.

1231. 2Waffeln von gejdhlagener Safjne. Man idligt Y, Ouavt
(veidhl. Y, Liter) bide fiife ober fauve Sahne ju einem freifen Shaum,
tiihrt 6 bi8 8 Gibotter, 4 Roth (Fnapp 7 NH.) mit Ciweifs feingeftofene
Peanbeln, untey weldjen einige bittere fein Wnnen, 4 Loth (tnapp 7 NXAH.)
Buder, 1, Pfund Mehl, 12 Loth (20 NLtY.) getlirte Butter und eine
Prife Saly darunter, vermijdit die Majje mit dem fehr freifgeflagenen
Sdynee der Eimeifte, unb bidt fogleid) Waffeln davon.

1232. Binumet-Waifeln. Diefe bidt man in einem vundgeform=
terr, nur wenig vertieften Whaffeleifen. Die Diaffe dagu befteht aus 1 Pb.
Butter, ¥, Piund (87%, NLth) Buder, 4 gangen Giern, 8 Gidottern,
Gitronenguder, 2 Duentdjen (reichl. 3 Gramme) Fimmet wnd 1 Phund
Dehl.  Man veibt die Butter su Sabne, vithet wad) und nad) die Gier,
den Buder, Citvonenguder unb Jimmet unb juletit dag Mehl davimter,
umd vevmijdht die Maffe mit bem 3u fehr fteifem Scinee gejdhlagenen Gi=
weift. Man bict die Waffeln auf nidit su flaxfem Feuter, weil fie wegen
be3 bielen in ber Maffe befinblicen Buders leidht 31 braun werden, unbd
Beftreut fle beim Anvidjten mit uder und Bimmet.

1233. Bimmetrohrdjen. Man vithet Yy Pfund feines Mebl mit
Yy Pfund (127, NVUDY.) feingeftofenem Buder, 2—3 ganzen Giern, einer
Prife Saly, Yf; Loth (/s NYUD.) feinem Jimmet, 3 Loth (5 NUY.) getlirter
Butter wnd ungefihe Yy Ouart (reidhl. Y, Lter) laumarmer Safne oder
il gu einer Haven, nidjt 3u bitnnen Maffe, madyt bas Bimmetrdhrcheneifen
auf flanmmenbem Feuer Heify, fiveidht es mit Spedt ober gefldrter Butter
aus, fitllt einen LBffel voll von der Maffe hinein, und bt fie auf beiden
Geiten gu fdhoner Farbe. Sobald ein Ruchen ausd dem Gifen genommen
ift, wird er fogleid) wm ein Tunbes Stitd Hol gewidelt. Man gieht
biefes Badmwert su gejdlagener Salhne oder fitllt e8 mit berfelben. udy
it Gefrornem ift e8 paffend.

1234. Gifenfudyen mitSimmet. Man veibt 1/, Pfunbd (121, NLEH.)
Butter 1 Sahne, vithet 2 gange Gier, 8 Eidotter, Y/, Pfund (12, Mth)y !
Buder, 1y Phund Mehl und 1 Quentden (fnapp 2 Gramme) Jimumet
bavunter, bevditnnt die Maffe nur wenig mit Sabue und bidt fie wie die
BimmetrBhrdien tn voriger Tammmer in einem erhisten, nur anfangs mit
Gped ober Butter leicht beftrichenen Bimmetvifhrdjeneifen ju dhiner Farbe.

1235; Petits-choux. Maon Lt Y; Ouart (Vs Siter) Waffer
mit 8 Qoth (veidl 13 NLH.) Butter und einer Prife Saly auffodien,
fdjiittet 10 Roth (tnapp 17 N2H.) MeGl ingw, rithrt Ales fohnell unter
26*
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einanber, o dafi ein flaver, ziemlid) fteifer Teig gebildet wivd, und thut
denjelbent, nadybem er nod) einige Minuten oder fo longe auf bem Fener
gexithyt ift, bi8 er fid) von Der Caffevole wnd bem LWjfel (Bft, in einen
Japf. Man vevmifcht den beifen Teig nad) und nad) mit 4—6 ganzen
Eiern und ein wentg Citvonenguder, vithrt ihn tiidhtig, fo dafy ev vedyt
glatt und gebunben, eber zu feft nod) fliefend wird, fetst von bem Teige
mit einem LWffel vunbe Hiujdhen von ber Grbfe eined fleinen Apfels auf
ein Badbled), ober man rollt ben Teig mit den Hinden auf dem mit Ve ehl be-
ftiubten Tijche su etner langen, anderthalb Finger dicfen Walze aus, jdyneidet
diefe in Stiicfe bon ber Gxbife eines fleinen Eied, vollt diefelben mit der Hand
auf dem Tifche vecht vund und glatt, feist fie 24, Zoll (vetchl. 67/, Centimeter)
bon einanber entfernt auf ein Bled), beftreidht fie mit Ei und bHidt fie im
febr mdfiq beiffen Ofen 3u fdhiner hellbrauner Farbe und gav, beftrent fie
it feinem Suder und glacivt fie tm Ofen, obev, wenn diefer hievsu nidyt
melr heify genug tjt, unter einer gliihenden Sdaufel fpiegelblomf. Die
Petits-choux miiffenr, wenn fie fitv qut gevathen gelten follen, Hoch aufge-
. laufen, gany fteif und tvoden und intvendig hobl fein; fie werben nad)
vem Erfalten auf einer Seite aufgefdinitten und mit gejdhlagener, gefiifter
©ahne, ober mit einer Gréme nad) Nr. 1146, 1147, 1148, ober mit
Himbeer= oder Johmmisheer=-Gelee gefitllt, :
1236. Pains & la Duchesse. Diejes Badwert unterjdeidet fid)
bon ben Petits-choux in ber borigen Jwmmer nur durd) die verinbderte
Form. Derfelbe Teig wird zu fleinen Walzen von ber Linge und der
Dide eined Fingers dreffivt, auf ein Bled) qelegt, mit Gt beftridjen, in
mifiger Hige gebaden und mit Juder glocivt. Man fitllt diefe RKudyen
ebenfo wie die Petits-choux.

1287, Wialvonenjtvudeln. Man Geveitet hiersu einen Teig, wie u
den Peotits-choux in Nv. 1285, vollt denjelben, tuhem man gqrobidynig
gehadte Matvonen (Halb fitfe, Halb bitteve) davunter und davitber ftreut,
auj bem Tifdhe su lamgen, eine8 fleinen Fingers biden Walzen aus,
jdyneivet diefe in qut fingerlange Stiide, legt die lepteven auf ein Bled)
und bt fie tm fehr mifig Heifen Ofen su fd) bner hellbvauner Favbe und
recht troden. Diefed Bacwert ift jehr qut sum Thee.

1258. Wiener Strudel (Apfelftrudel). Man walat Hievau einen
etwas feften Nudeltetq in bev Stiivte von ftavterm Kaxvtenpapier aus, jdjneidet
den bider geblichenen Saum ded Teiges ab, fitllt ober belegt ben erfteren
mit feingejdynittenen YAepfelidheibhen, beftveut diefe mit Buder, 2, Pfund
(12Y, NUY.) abgebrithten, von der Sdjale befreiten unbd feingemwiegten
Peandeln, ebenfoviel Sultan-Rofinen und Covinthen und etwasd feinge:
{dmittenem Gitvonat obev Gitvonenjdjale, giefit ein wenig gefdjmolzene
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PButter davitber her, rollt den Feig loder ufammen, jo daf die Hepfel:
fetben mit eingerollt wexden, windet hn in Schnedenhausdform in bie
$Hithe und fest thn dann in eine mit Butter ausgeftvidiene Cafferole. Nady=-
bemt man denfelben joweit um Baden vorbeveitet, taudt man eiven Pinjel
in Butter und beftrercht den Strudel bamit von oben, bringt thn dann in
einen nidjt au ftavk geheizten Ofen, ober, wemn man ihn auf Kohlenferer
Bacfen will, feft jugededt und bem Dedel mit glithenden Kohlen belegt,
auf das leteve, und LRt ihn vecht {dhdn Daden. Wenn ex qut ift, Hebt
man ihn aus ber Cafferole, bringt thn auf eine Schisffel, beftreut thn reid)=
lidh mit Buder und giebt ihn warm auf die Tafel. Bu Ddiefern Strubdel
mimbet ein Glag Wein vortrefflid).

YAnmerlung. Diefer Strubel {dhmedt aud fehr angenehm, wemrt man ffatt ber Aepfelfdeiben
frifde Pilaumen ammwenbet, wobet aber weniger Suder genommuen ywerben darf.

1239. Miivber Teig ju Objttudjen. Man jdjitttet 20 Loth

(887/; N¥UD.) feined Mehl auf den Tijdy, madit in die Mitte bed Wiehles -
eine Grube, pflitcit 10 Yoth (Enapp 17 NLY.) in faltem Waffer ausge= |+
majdjene Butter in fleine Stiice itber das Mehl, fiveut 6—7 Loth (10 big =5
12 NVtH.) feinen Jucer nebft der auf Juder abgerichenen Sdale einer |-
Heinen Citvone bavitber, thut ein ganges Ei, 2 Eidbotter und bem burch
¢in Sieb geftridhenen Dotter eined Hartgefodyten Eied in die Grube umd |
berbinbet alle diefe Buthaten durd) eine rafde Bearbeitung mit den Ballen 15
ber Hinde zu cinem glatten Teig. Wan daxf diefen jedod) nidyt zu lange o

beavbeitenr, toeil ex fonft verbrennt, ber Teig verlievt feine Bindbung und

bricdht beim Yusvollen. Jm Sommer, ober wenn die Butter fehr weid
ift, gefdhieht bies fehr leidht; man fithle Dedhalb die Butter in faltem Waffer =

ober in Gidmaffer ab.

1240, Rirjdfudien mit Gufs, Dan volle den nad) Angabe der |
oorhevgehenden Rumumer beveiteten Teig auf etnem mit Piehl Beftreuten
Bogen Papier 3u einex etwa 2 Meffervitden diden Platte aus, fdneide diefe fo

gro, wie ber Kudhen werben foll, vund 31, Eneipe mit den Dammen und -
Beigefingern Deider Diinde einen etwa fingerglied-hohen Fand um die |4

Teigplatte und Enetpe Diefen mit dem Rnetpetfen vedit sierlid). Danm ¢
fthneide man mehrere Papierftreifen ein wenig breiter, al8 ber Rand hod) * =

ift, febe fie mit Gi und Mehl zu einem longen Streifen zufammen wnd §
umgebe den Tetgrand mit bem Papierftveifen, weldjer einen doppelten Jwed & =

exfitllen, nimlich bag Umfallen bes Teigrandes verhiiten und denfelben ju=
gleidh) vor bem Braumwerdent i der Ofenbige bewahren joll. — Wer in
dem Aufbneipen eined fo Hohen Randes nidht geiibt ift, fann auf folgende
Weife etnen Rand wm den Kuchen fegen: Man wivke die Abjille bes Teiges,
nadydem die ausgerolite Tetgplatte vimd jugefdnitten ift, sufammen, rolle
fie gwet Meffevriicten didt tn die inge aud unbd {dmetde daraus ein, einen
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Boll (veichl. 2 Centimeter) breited, fo lange8 Band, daff e8 um bie Teig-
platte veicht. Dann fuetpe man mlt den Fingern ringd wm die vunbe
Zeigplatte etnen niebrigen Ranbd, beftreidie thn audwendig mit Gi, jese
bag Tetgband vings um dben S“ucf)en beftveide bie betden Enben bes Bandes
mit Gi, dritde fie feft an einander, befeftige ben Rand an die Teigplatee
oird) R"mpen mit dem Daunenr und Beigefinger, made ihn mit dem
RKnetpeifen bunt und wmgebe thn mit Papier. Wan jdyiebe nun bden Kuden
auj ein Badbled), beftvene den Bodern bdeffelben mit Juder, belege thn ved)t
oidht mit audgeftenten fauren Rirfdjen, beven Saft man yuvor qut ausge-
oriict bat, ftveite etiwad Buder iiber die Rixfden, fese den Ruden in einen
miifitq heifien Ofen und laffe thn etwa eine Halbe Stunde bacden. — Wenn
oie Rirfden in bem Kuden ind Kodien gevathen, fo gejdieht e8 leidht, daf
ber ©aft itber den Rand Hmaustodit, woburd) dex Kudhen nidyt allein un-
fauber wird, fondern auc) nad) dem Erfalten fdhwer von dem Papier u
Iofen ift; tn diefemn Falle nehme man den Qudyen, jobald man dasd lebex-
fodjen bemerft, ausd dem Ofen, fitlle behutjam mit etnem L6ffel den fiber=
flitfflgen Saft ab und fege den Kudjen wieder in den Ofen. IWenn dex
fuchen beinahe gargebaden ift, fitlle man einen nad) untenftefender Angabe
bereteten ©ufy davitber, lafje thn damit nod) etiva 10 IMimuten in dem
Ofen ftehen, nebme thn heraus, laffe ihn erfalten, ziehe thn auf ein rundes
paffendes Kudjenbled), befreie ihn bon bemt Papiervande und demr untex
vem Sudjen legenden Papter, lege thn mit bem Bled) auf eine Schiifjel
und beftrente thn qut mit Suder.

Der Gufy wixd folgendermafien beveitet: Man fiofie die Kir{djteine in
eitem MMbrjer, laffe fie mit bem ausqgedviictten Kirjdjajte fiedendhei rer=
dett, giefle den Gaft durd) ein feined Sieb, vermijde ihn mit etwas Roth=
tein, etnem gangen Gi und einigen Eidottern, Buder und ein wenig fiifer
over faurer Sabne und quivle Alles vedit gut durdieinander.

1241, Bilmuen=(3wetiden-) Kudjen. Nacdydem man von mitvbem
Feige nad) Angabe der bovigen Nummer einen mit einem Ranbe verfehenen
fuden geformt Bat, ftrewe man Buder i denfelben, fitlle ihn mit in
Qalften gejdnittenert, bon den Steinen befreiten Pflawmen, welde man
i quter Ovdmumg redit did)t n Den Studjen legt, fiveue Buder davitber
unb bade den Kuchen etiva ¥, Stunde in einem nicht Fu Heifen Ofen zu
fdhiner Favbe und gar. Man fann aud), wenn der Kudjen beinahe gar ift,
einenn Guf daritberfitllen und mit demjelben vollends gavbaden laffen. Den
Hup bereitet man von Y, Duart (veid)l. Yy Liter) Salhne, einem gangen
Gt, 4—b Gidbottern, Buder und Citvonenzuder. -~ Nad) dem Extalten
beftveut man ben Qudhen did mit Suder. — Feiner wirh der Kuchen, wenn
ntan die Pflowmen abfdhalt ; aud) fann man ben Buder, mit weldjem man
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ben Ruden beftveut, mit Jimmet und ein wenig fetngeftofener wund gefiebter
Earbamonte vermifder.

1242, Apfelfuchen. Van Lt die Aepfel, fdhmeidet fie in Biertel,
Befreit fie von ben Kerngehiufer, jdmeibet fic in feine ©djeiben, vermifdyt
fie mit einigen feingeftofienen bitteven Mondeln, Buder, Citvonenjuder
und Rum, und LifE fie eine Stunde ftehen.  Damn bereitet man von
mitvbem Teige nad) Nv. 1289, unter welden man audy nod) Y, Loth
(3], NUD.) feingeftofene bittere Manbdeln mijdyen tanw, eirent yunben Kudjen
wie zirm Kirjdhfuden in Nr, 1240, fitlt ihn mit den Aepfeln ziemlid) voll
and biictt thn in einem méfig heiflen Ofen ju jdybrer Farbe und gav, itbex-
3ieht die Oberflidie bes Kudjen3 mit etwad verbitnnter Aprifofen-Marmes
Tabe, fteeicht weicjen Eimeifijdnee davitber, beftdubt den Rudyen did mit
Buder, befprengt 1hn mit Waffer oder Rofenroaffer vermittelft eined Pin=

fel8 umbd Lifit diefe Glafur tm Ofen {ddn glafig- und gelblihbacen. Beim | =

Ynidyten beftrent man den Rand bed Kudyens mit Buder. Wan fanu
unter die Aepfel qutgereinigte Corinthen mijdyen, aud) die Aepfel auf Hofen=

tetq, weldyen man wie in N, 1209 bitnn ayf ein Bled) gerollt und mit |

einem Stamde verfehen Hat, nad) bem Aufgehen deffelben Legen und den
fudien im gutheiffen Ofen bacen.

1243. Mohi-Torte, Man veibt 1 Phund mit Todjendem Wajer

gebrithten Peohn tn einem Reibenapfe fein, vevmijdit ifn mit Y, Pfund
Buder, 12 foth (20 NetH.) zevlaffencr Butter, 12 Eivoitern, Bimmet, |
1/, Pfund geretnigten Covinthen, etwad FRojenmwaffer und etwad Salne,
yieht ben freifgeichlagenen Sdhnee von 12 Gumveifien davunter, fillt die

Maffe int einent nad) Nv. 1240 von mittbem Teige beveiteten Rudjen und |
Bt ihn im miftg Heifen Ofen au jdhoner Farbe ud gar. Dann fibev=

sieht man ben Kuden mit einem weidjen Eimeifjdnee, ftiubt did Suder
dariiber, befprengt thn leidht mit Rofenwafier wnd Lagt diefe Glajur tm
Ofen gelblidytvodnen.

1244. Qinger Tovte. (Siehe Tab. VIIL) Der Teig gu biejem
wohlidmedenden Badwerf wird auf verfdjedene Weife yubereitet. — Eine

Tetgmaffe Gefteht aus 1 Pund Mehl, 12 Loth (20 RNeth.) Buder, Citro=
nenguder, Y, Pfund fitfen und 1 Loth (tnapp 2 NOLH.) bitteven, mit E= |

weif fetngeftofenen Manbeln, Y Pfund Butter, 8 harigetodten, burd)
¢tn Gieb geftridjenen Gidottern und einer Prife Galz. — Eine anbere
Maffe wird von 1 Pfund Mehl, 3/, Pund (37%; Neth.) Butter, 3oblf
Bartgefodjten Gibottern, 12 Toth (20 NLtH.) Buder, Gitvonenguder, adt
Loth (veihl. 13 N, fitfen und 1 Loth (tnapp 2 NLH.) bitteren
Mandeln bereitet, — Gime britte Maffe madht man von 3/, Pfund
(871, NOAH) Mehl, Y, Pfund Butter, 12 Loth (20 NLUY) Buder,
12 Qoth (20 Neth.) Manbeln, 6 Hartgetodyten unbd 4 tofjen Eibottern
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Pean verbindet bdiefe Buthaten auf bie in Nr. 1239 angeqebene Weife
3t etnent redt glatten Teige, tollt ihn mit Mehl ju einer 8 Mefferritden
oiden Platte aus, fdmeidet diefe vumd su, legt fie auf ein mit Dehl Be-
fttubtes Papier, Beftveidyt fie Hict mit Apritofen= ober Himbeer-Marmelade
und [ift dabei den Raud ber Platte etwa fingerbreit leer. Dann volt
ntan ben iibrigen Teig mit Buder ober mit einer Mijdung bon Debl unbd
Buder in tunde Stibe von ber Dide eines Febertield und der Lange, baff
fte itber ben Rudjen veiden, fleditet bavon ein Gitter fiber ben RKudyen,
briidt babet bie Gnben ber Stibe feft auf ben leeven Rand, ftust bie
fibey ben Rand hinausragenden Gnden ab, beftreidht den Rand mit &,
legt ein Baud von bemjelben Teige von ber Breite ves Ranbdes auf den=
felben vings hevum, briidt e3 feft an, zadt ben Rand aus, beftveidyt den
gangen Rudjen mit Gi, Defttiubt thn mit Bucer, fept einen Papierranh
Derim und bidt ben Rudjen in einem fehr mifitg Heiflen Ofen su riithlicer
Jarbe; befreit ihn, nadjdem er erfaltet ift, von bem Paptervanbde, jdyiedt
ihn behutfam auf ein fleined vundes Rudjenbled) und ridytet ihn auf eine
Sdjiffel an. — Das Teiggitter itber den Kuden wird nad) althers
tmmlider Weife folgendermafen geflodyten: Buerft legt man 2 lange
Stibden tm freuy itber bie Mitte des Rudyens, legt auf jebe Geite bes
auerft gelegten Stibdjens eben ein foldjes, Tegt Dann auf jebe Seite Hes
aweiten Mittelftibdens ein gleides iiber ben Sudjen mnd fihrt o fort, aba
wedyfelnd 2 Stibdien nad) diefer und 2 Stibdjen nach dex entgegengejesten
Juditung 3u legen, Bi8 bev Qudjen itbevgittert ift. Wean darf bie Stib=
dien jebod) nicht didyt aneinanberlegen, fonbdern mufy immer zwijden bden=
felben einen nod) einmal fo Breiten Bwifdhenvaum laffen, al8 bie Stibden
Didt find.

1245. Apfelfinen-Torte, (Siehe Tab. VIIL)  $Hievzu Deveitet
man von &/, Phund (37, NVG.) Mehl, Y, Pfund Butter, 6 bis 8 Loth
(10—13 MNLtH.) Buder, 4 Loth (Fnapp 7 NYUD.) fitFen und /s Roth (%), MLLD.)
bitteven, mit eint mweniq Gimeify feingeftofienen Danbeln, 3 ganzen Eiern
\ und einev Prife Saly einen mitvhen Teig, vollt Diefen 3u einer etwa el
Meeffervitden Didfen tunden Platte aus, weldie man glatt auf Papier legt
md vund gujdineidet.  Die Abfille des Teiges rollt man aut einey langen,
beinabe fingerdiden Walze aus, beftveidht den obern Rand der Leigplatte
mit Gi, Tegt die Walze darauf, driidt fie feft an und Hilbet auf Dbiefe Ieife
einen Hand wm den Quchen,  Nadibem man den Rand mit dem Rneip=
eifen ober fiit den Fingern buntgenippen hat, bact man ben RKudjen in
eittem mifig Heifien Ofen 3u jdiner Farbe, Dann fdlagt man 1/, Pfund
(12%; NLUH) Bucter, 10 Eidotter, den SGajt von 2 Cityonen, bie auf
Buder abgeriebene Schale etner grofien Upfelfine 1nd ein Glas Wein mit
einex Drabtvuthe auf gelindem Feuer au einer Gréme ab, vilhet ben fteif-
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gefdylagenen @djnee bon 4 Gimeifien Leid)t bavunter, fiillt biefe Grome in
bie Torte, fiveidt fie glatt, Beftubt fie mit Buder, fept fte nod) einige
Winuten tn ben Ofen und govnizt fie nad) dem Grfalten mit gezucerten
Upfelfinenjdeiben,

1246. Gnglijde Apfeltorte. Man fhilt Aepfel, fohueidet fie in
Biextel, befreit fie von den Rexngebiiufen, fdmeidet fie in feine Sdetben
ober in fleine Litvfel und bermijdyt fie mit feingehadten Wanbdeln, Juder,
Citronenguder, guigereinigten Govinthen und etiwas R, Dann vollt
man ben nad) Nr. 1245 Deveiteten miirben Zeig 3u einer qut mefferviiden-
biden Platte aus, fdneidet daraus 2 runbe Bisben, den einen ein tenig
grofer al8 ben anbern, legt ben fleineven Boden auf ein mit Papier be-
becttes Bled), belegt thn di mit den Aepfel, [dft jedod) vind herum einen
qut fingevbreiten Rand frei, beftveidit diefen mit Gi, dedt ben qrifern
Boben davitber, dritct die Rinder ber beiben Teigbisden feft anetnanber,
fdhneidet den Rudien vund, adt den Rand ausd unb madyt thn mit dem
Sneipeifen bunt, beftreidit ben Rudjen mit G und badt thn tm méfig hei-
fen Ofen ju fdjiner Farbe unbd gor. Vedingung ift, daf bex Teig Teine
Deffrung habe, durdh weldie dev Saft der epfel bringen fann.  Wenn
bie Tovte gargebadten ift, wird fie nach einigem Berfithlen mit einer Punfdy-,
Citvonen- pber Apfelfinenglafur nad) Nr. 1164 pder 1165 itberzngen 1mnd
gum Abtrodnen nody einmal auf einige Augenblide tn ben Ofen gefept.

1247, Torte von Rividyen, Pilawmen, Aprifojen obder Biir=
fidjer.  Dieje wird von mitxhem Leig nad) Nv. 1245 aquf biefelbe LWeife
bereitet wie die Apfeltorte in boriger Mummer.  Die mit Suder genteng=
ten Friidite (Rirfden mitfjen bovher qut ausgedriict werden) werden mit
reilaffung eines fingexbreiten Ranbes auf etne runde Leigplatte gelegt;
barn beftveidit man den Fand mit @i, dect eine anbere Leigplatte {iiber
bie Friidjte, dritdt die Rinder heiver Platten feft an einander, sadt den
Rand aus, beftreidit die Tovte mit Gi, Bctt fte tmt mdfig Heifen Ofen in
ttva einer halben Stunbe 3u fdyner Favbe und gar, beftreid)t fie mit einex
Bafferglafur nad) Nr. 1163 unbd [Gft diefe im Ofen trodnen.

1248, Heistorte von mitrbem Zeig.  Dev Neis 3u diefer Tovte
wird wie in Nr. 1179 gubereitet. Dann bade man eine leere Torte bon
mitbem Teig nad) N, 1245, fitlle Den $ei8 bavein, fese die Tovte nod)
10 Minuten in einen febr méfig Beifen Ofen, itbersiche ben Reis mit
fney. Gitronenglafur nad) 9. 1165, laffe diefe im Ofen ein tenig trod-
el b veviere die Tovte mit eingemadten Fritdten.

1249, Blajentudjen. Man madjt born 12 Loth (20 NtH.) Mehy,
ff oth (10 NLH.) Butter, einem gangen &i, etnert Halben LBfel Budex,
fuent Lffel M) und einey Prife Saly einen mitrben Teig, vollt ihn




410 Badwerle.

meffercitdendic aus, icfineibet runde Platten bon bev Grife einer Unter-
tafje bataus, legt biefe auf mit Butter beftridienes Paprer, befirveid)t fie
mit zerlaffener ungefalzener Butter, fiveut Buder und Jirmmet bavitber und
bictt fie in mifiger Hite in etwa Y, Stunbe zu jdyiner gelber Farbe.

1250. Theetudhen von mitvbene Teig. 1 Pjund Butter ird 3
Galue gerithet und mit Y, Pjund (12, Neth.) Buder, Citronenzuder,
4 gangen Giern, 2 @ibottern, 8 Gflsfjeln voll Mild) wnd 18, Bhund
(1 &. 37%, NH.) Mefl vermijdht.  Damn ollt man ben Tetg mit
MehL fehr ditnn aus, fdmeidet hn n linglidj-vievedige Stitde, ober ftidyt
ibn mit Yusftedhern von verfdjiedener Form aus, bejtreidjt die Rudjen mit
@, beftreut fie mit Juder und Jimmet und bidt fie im mafig heigen Ofen
au jdiimer Fatbe.

1251, Tavteletted pon mitvbem Teig mit gejdhlagener Sahne.
Dex nady Nr. 1239 bereitete mitrbe Teig wird mit untexgeftveutem Weehl ju
einer 2 Mefjerviiden diden Platte ausgerollt und mit einem tunden Auss
ftecher von etiva 4 Duerfinger Durdjmeffer ju rimben Sdjeiben audgeftoden.
Diefe Sdjeiben forme man, inbem man ben Fand bexfelben mit den Daus
men und Beigefingern beider Hlinbe fingerglied=hod) tn bie Hibe fneipt, fu
fleinen Tattelettes, madje Den Rand mit dem Rnetpeifen bunt, fepe Pas
pievrinber wm und in die Tartelettes, bamit dex Mand beim Baden dev
Quden nidht umfdlt, bade fie tm méfig heifen Ofen ju fdybner Farbe,
Befreie fic von bem Papier, beftreue fie- mit Bude unb fitlle fie mit bidges
fijlagener Sabne, welde mit Juder permtifdht und mit geftofiener und feins
gefiebter Banille ober Mavadquin gewiirat ift, ober mit didgefc)lagenct
jarrer Sahne, weldie man mit Buder mb Gitronenguder vermifdyt Hat:
Man fann die Tacteletted aud) auf eine anbere, leidjtere Art formen, in:
bem man die audgeftodenen Teigideiben in tletne Bledherne ober Fupferne
Fartelettesipymen legt, in Diefen nod) etiwad dilumer angbeiidt und ben
hervorftehenden Teig tund hevum wit Dem Pneipeifen bunt mad)t.  Lenn
man bie auf biefe At gefovmten Tavtelettes Blind abbaden will, fo fitlt
man fie mit Grben, weldje nad) dem Erialten ber Qudjen Heraudgenom
men terden.

19252, Tavteletted mit Créne. Die Tavtelettes werben nad) U=
gabe ber vovigen Nummter geformt b gebaderr, mit Buder eingepubert
it ciner Gréme nady . 1146 obey 1147 gefiillt und mit eingentacten
Felichten belegt.

1253, Gtadjelbecr-Tavteletted. Dogu werden bie Stadyelbeeren
wie sum Gompote n Nr. 892 in Buder gejdhmort; die Faxteletted merder
nad) Angabe ber Ne. 1251 geformt unbd gebacten, mit ben gutabgetropjleh
Gtadjelbeeven gefitllt und veidlid) mit Guder bejtveut,
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1254. Himbeer-Tavtelettes. Dan mengt qut berlefene Hintbeeren
mit fetnem Buder, ditttet fie nad) einer Stunde aum Abtropfen auf ein
©ieb, fodjt den abgelaufenen Saft fury ein, L4t ihn evfalten, vermijot
bie Himbeeven bamit, fiillt fie in die nad) Ungabe ber Nr. 1251 geform-
ten unb gebadfenen Tavtelettes, und beftreut diefe reichlich mit Jucer.

1255, Grdbeer-Tavteletted. Diefe werden bereitet wie bie D=
beev-Tavtelettes in voviger Nummer; aud) fann man die Sudjen gur Hilfte
mit fteifgefdilagener und mit Gucer bermifdjter fitfier Sabhne fiillen 1md die
guigeguderten Fritdyte obenauf legen.

1256. Bilmumen-Tartelettes. Die nad) Nr. 1251 gefotinten, aber
nidit gebadenen Tavtelettes werden mit gefdydlten ober ungejdjilten, in
Dilften gefdhnitterten Pflammen gefiillt unb, nadybent Buder davitbergeftrent
ift, im mdfig Geiflen Ofen zu jddner Favbe wnd gavgebaden, — Hat man
die Tarteletted mit cinem aufgetnippenen Ranbe umgeben, o vergeffe man
nidjt, einen Papierrand hevumzufepen, damit dey Leigrand beim Baden
ber Rudjen nidyt umfinte. Die in Formdjen gebactenen Sudjen miifjen vox
bem Grfalten au8 denfelben gehoben twerden. Bor bem Anvidjten werden
bie Ruden mit Juder, nad) Belieben auch mit ucer unbd Simmet Deftreut.

1257. Rivjd)-Tavtelettes. Man belege die bon mitvbem Teig (Jer.
1239) nady Angabe der Nr. 1251 geformten unbd mit einem o hodh) als
miglid) aufqetutppenen Ranbde umgebenen Tavtelette8 mit ausgeftetnten,
qut audgedritdten fauven Rividhen, fireue Bucer baritber, fete aud) einen
Papiervand um die Rudjen und bade fie tm nicht 3u Beifen Ofen beinabe gar.
Dann madhe man eien Guf daritber (fiehe MNr. 1240), bacte bie Kuchen mit
Dernfelbert bollends gav, und beftrene fie nad) dem Grfalten mit Suder.

1258. Apritojen-Tarteleties. Privfid-Tartelettes.  Hiersu
formt man bie Tavteletted wie in Nr. 1251, fitllt. fte mit Aprifofen ober
Bfivfiien, weldje geviertheilty gefhiilt, in Sdjeiben gefdimitten und mit
Buder gemengt find, Bidt fie tm giemlid) eifen Ofen 31 hbner Favbe
und gar, und beftreut fie nad) dem Evlalten mit Buder. — Man fann
ach bie Tavtelettes nach Angabe der Nv. 1251 blind obey ohne Fitllung
?[agen unb mit Apritofen ober Pfivfiden, welde wie gum Compote gefodht

o, fitllenr.

1259, Gitronen-Tartelettes. Man lege Tartelette8-Fbvmden mit
bﬁnnauégetoﬂtem mitrben Teig nad) Nv. 1245 aus. Damn rithre man
o PBfund (123, NLD.) feinen Buder nebft bev auf Buder abgericbenen
Sdale einer Gitrone mit 3 Givottern Y, ©Stunde, mifde den Saft einex
Citvone, einen Theelirel gefdymolzenc frijdhe Butter und das ju feifem
Sthnee gefdlagene Weife der 8 Gier davunter, fiille die Maffe in bie Fhrm=
ten, bace die Rudyen in gelinder Dfenhise gar, hebe fie aus ben Formen,
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Beftreidje fie mit einer Citronenglafuy (Nv. 1165) und Taffe biefe im Ofen
nody ein wenig trodnen.

1260. Mohn-Tavteletted. Die Tartelettes-Formden mwerden wie
in ber vovigen Nummer mit diinnausgerolltem miivbem Teig (Nv. 1245)
ausgelegt und mit einex Maffe von Wohn, welde man wie jur Mohn-
Torte (Jir. 1243) Dereitet hat, gefitlit.  Wean biictt die Ludjen m mifig
Beifien Ofen 31t fdner Farbe und gar, beftveidit fie mit einer Glafur vou
Buder und Rofenmwafier (Nr. 1163), [dft diefe im Ofen ein wenig trod-
nen und hebt die Sudjen warm aud den Formten.

1261. Apfel=ZTavteletted. Die mit mitbem Teig (Nr. 1245)
ausgelegten Tavtelettes-Fivmden fiille man mit Aepfeln, weldye twie in
v, 1242 vorbereitet und mit Aprifofen-Marmeladbe vermifdyt find, wnd
3wax fo, baf vingsherum ein jhmaler Rand freibleibt. Dann rolle man
bont bemielben Teige auf dem it Deehl beftubten Tijde Lange Walzen,
fo bidt wie ftavter Vindfaben, bilbe bon diefen ein Gitter fibex bie Suden
wnd einen Fand rings um diefelben, bejtveidie bie Kudjen mit Ei, bejtiube
fle mit feimem Zuder und bade fie tm mifig Heifien Ofen ju {diner Favbe
und gar.

1262. Ojtfricalinder Sudjen. Bon Y, Pfund Mehl, 10 Loth
(fnapp 17 NLtH.) Butter, 3 Loth (5 NAUY.) Buder, etwasd Citvonenzuder,
6 hartaetoditen, duvd) ein Sieb geftrichenen Eidottern und etnex Prije
@aly wivkt man einen Teig, vollt denfelben 4 Mefferviiden bidt aus, ftidht
bavon mit einem Ausftedjer von- bem Durdymeffer einer Obextaffe runde
Platten aus, legt diefe auf ein Bled), bdt fie im méifig Heifen Dfen i
fdbner Favbe, beftreut fie nad) dem Cutalten mit fehr feinem Juder 1nd
belegt fie mit Himbeer= oder Johanmisbeer-Gelee.

1263. Berlingos. Bu 3, Phunb (377, RAp.) Mehl nimmt man
1. Pfund Butter, 12 Loth (20 NEtH.) Juder, Gitvonenguder, eine Prije
©al3, 7 Bavtgetodyte, durd) ein Sich geftridjene Gidotter unbd 2 rohe Eidotter,
wirtt hiervon einen glatten Teig, rollt denfelben gu einer halb fingerbiden
Platte aus, ftidyt bavon mit einem runbden Ausftedjer von 3 Quierfinger Dutrdi
meffex runbe Platten aus, legt diefe auf einBled), beftreidit fiedict mit weiden
Giweifjdmee, beftdubt fie mit feinem Buder, dritdt den Sdynee i bev
Mitte Der Kudjen mit einem in geftofenen Buder getaudyten Ei nieder, fo
baf Dadburd eine fleine Hohlung entjteht, befprengt die Kuden permittelf
eined Pinfels leidht mit Waffer, fest fie in etnen mafig Heifen Dfen und
Biidt fie su jHdner Farbe und gar. Die Kudjen werden warm vbom Blede
gejdnitten und nad) bem Grfalten mit eingemadyten Aprifofen, Rir|der,
$imbeers obev Johanmisbeer-Gelee belegt. :
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1264. Berlingos auf eine andere Avt. Bon Y, Phund Butter,
o Pjund Buder, ¥, Pfund (87Y; Nth) Mehl, 1 Pund fwer
Grern umd ber auf Juder abgeriebenen Sdjale einer Citvone beveitet man
auf folgenbe At einen Tetg: Man veibt die Butter 3u Sahne, vithrt nady
ud nad) die Halfte dev Gier gany umd von der anbdern Halfte nur bie
Dotter, dann den Citvonenguder, den Juder und zulelt dad Mehl barunter.
Lon diefem Teige bildet man Heine tunde Rrtinge, legt fie auf ein Bads
bled), itbevsieht fle mit der Schneeglajur nad) Nr. 1171 wnd blickt fie in
gelinber Ofenbige 3u {dbner Farbe.

1265. Bregeln bon mitvbem Teig. Bon bitnn ausgerolltem mitrben
Teige (Nr. 1289, 1244 ober 1245) forme man vermittelft eines Brejel-
ausfedjers von Bled) fleine Bregeln, ober man rolle den Teig mit ben
Dinden ju einer fedevfieldiden Walje aus und forme daraus bie Breseln,
bejtveidhe fie mit @i, beftreue fie did mit grobgeftofenem Suder, von teldjem
fowobl bex feine Staub, al8 aud) die grisferen Stiide abgefiebt find, b
bade fie im mifig Deifen Ofen su fdbner Farbe.

1266. Sandivingel. Bon 1 Pund Mehl, 8, Phund (377, NLAH.)
Butter, 3 Gidottern, 8 Loth (veid)l. 18 Neth.) Buder, etwad Citronens=
guder unbd ein wenig Waffer beveitet man auf die in Nr. 1239 angegebene
Weife etnen Teig, formt von biefem, indem man ihn suerft auf dem mit -
Diell befttiubten Tijde mit den Hiinden zu langen diinnen Walzen aus-
tollt, Heine tunde Ruimge, beftveidyt biefe mit Gi, beftveut fie did mit
Dogelauder (f. Nv. 1178), legt fie auf ein Bled) und biidkt fte im mifiq
Beifien Ofen u {dhbner hellbrauner Farbe und gor.

1267. Tarteletted von mitebem Teig mit Confeet. Man legt
Tartelettes-Fovmden mit fehv dinn ausgerolitermn mitvben Teig (Nr. 1245)
aus, legt in bie Mitte einer jeden Fovm ein Hiufden Aprifofen= ober
Dimbeer=Marmelabde, Heftreidyt den leeren Teigrand mit Gi, dect etne diinne
Teigplatte bariibev, briidt ben Tcigrand feft aneinanber, {dmeibet ben
aus ber Fovm herborragenden Teig ringdum glatt ab, bejtreidyt die Tarte-
lette8 mit weichem Sdynee, fiiubt Buder paritber, befprengt fie Leidht mit
Waffer, beftiubt fie nod) einmal mit Suder, befprengt fie wiederum mit
Waffer und bictt fle in {Gwader Ofenhige au {dner Farbe und gar.

1268. Ricine Johannisbeerfudjen. Bon 80 Loth (507, MNeth.)
ED?CE)I, 18 Loth (30 NLth.) Butter, 4 Loth (Tnapp 7 NLUH) Buder, etwas
Citvonenguder und ben burd) ein Sieb geftridjenen Dottern von 9 Bartge-
fﬂfi)ten @iern wirft man einen glatten flaven Tetg, vollt biefen etwa 3 Meffer=
viden did qus, fticht Davon mit einemt runden Ausftecher bom Durdhmeffer
ttie8 Weinglafes, ober mit einem ovalen ober cotelettefBrmigen Ausftedyer
Hleine Rudhen ausg, legt diefe auf ein Bled), fiippt fie hiex und da mit dey
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Mefferfpie und it fle tm mifig heifien Ofen au {dbner Farbe. Nun
fhligt man dad Weife einiger Eiey zu redyt fieifem Sdynee, vexmijdyt ihn
mit fehr feingefiofienem, geftebtem Buder (auf jeded Giweify nimmt mai
1 big 17, ERlvjfel Buder), fitllt die Secyneemaffe in eine Papierdiite und
fpritt Damit ein sierlided Gitter fiber und einen Rand wm dbie Kuden,
fttubt Buder bavitber und bidt fle tn fehr gelinder Ofenbitie gelblid). Nad
bem Grtalten der Rudhen fitllt man bdie Oeffmmgen bes Gitters mit Johats
nisheer-Gelee aus.

1269. Portugiefer Kudjen. Dian veidt cin Pfund qut ausgewvajdene
unbd evmdrmte Butter Ju Sahne, tithrt nad) und nach 8 ganze Cier, 4 Ei=
botter, 8/, Pjund (37, NLH) Buder, die auf Juder abgeriebene Sdale
einer @itrone, eine Prife Salz und zulet 1 Pfund Diehl darunter, fiilt
bie Maffe in feine, flacde, mit Butter ausgeftridene Firmden, {treidyi
bie Dberflddye mittelft eined Meffers redit glatt, belegt fie in Form ecined
©terned mit abgezogenen, in Halften gefpaltenen Mandeln, ftaubt feinen
Buder {iber bdie Suden und badt fie im fehr mafig heifen Ofen zu jdbner
Farbe undb gar. — Man fann die Maffe aud) von 1 Phund Butter,
10 Gibottern, 1 Pfund Juder, Citronenzuder unbd 1 Pfund Mehl auf bie
oben befdjxicbene Weife zujammenjeten und gulepst dad u vedyt ftetfem
©dynee gejd)lagene Eiweify bex 10 Eier leidyt darunterziehen.

1270. Giénoise. Man reibt 1, Pund ausgewajdene und evwizmte
Butter zu Sahne, rithrt nad) und nady 2 gange Cier, 4 Eibotter, *f; Pid.
Buder und etwad Citvonenguder barunter, vermifdit die Maffe, nacdydem
fie eine qute Biertelftunbe gerithet ift, mit ¥, Pfund Mehl, aud) nad) Be=
. lieben mit 4 Qoth (fnapp 7 NLtH.) Mandele, bie mit ein wenig Etiveif
febr feingeftofien find, ftreicht fie thalerdid in Uinglidjem Bieved auf ein
Badbled), wmgiedt fie mit einem Papierrande, welden man mit Eireif
und Mebl an dad Bled) feftflebt, und biidt fie in méfiger Ofenthibe langjam
aut fdhmer Farbe. — Man fdjneidet den Rudjen warm vom Bledje und in
beliebig grofie, Linglidi-vievedige Stitdfe, beftveidyt biefe mit einer Wafjers,
Punjdy=, Citronen- ober Apfelfinenglafur nad) den Nummern 1163, 1164
1165, unb Lifit fie tm Ofen ein wentg trodnen.

1271. Magdalertenfiuchen, Y, Pfund Suder vithre man mit 8 Eis
bottern und der auf Buder abgeriebenen Sdjale einer Gitrome eine gute
Bievtelftunde, mifde Y, Pfund DRl und, nadhdem bies bavunter gevithrt
ift, /s Pfund gefllivte Butter wavm unter bie Maffe, vermijde diefe hievauf
mit bem gu fleifemn Sdynee gefdilagenen Weifen der 8 Eier, ftreidye fie
thalerdidt auf ein Badbled), wmgebe fie mit einem Papierrande, beftreide
_ fte mit einem weidjen Giweifijdinee, beftrene fie mit fRiftlidigefdhnittenen
Mandeln, ftvewe Juder daritber, Befprenge ben Kudjen leidjt wmit Wafjes
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und bade ithn im mdfig Beifien Ofen 3u {dhner Farbe und gar. Der Kudjen
muf gleid), nadydem ev aud dem Ofen genommen ift, in Stitde gejdnitten
unb vom Bledie gerommen werben, weil ev fonft jerbridit.

1272, Anistudjen. 1 Pfund feiner Suder wnd 7 gange Gier wer
bert i einem MNapfe mit einem Holzliffel zu einer bidfdaumigen Maffe
gevithet, welde man mit 1 Pfund feinem, trodenem Mehl wnd 1 Loth
(fnapp 2 NLt.) verlefenem IAnis vermifcht. Bon diefer Mafje et man
it einem Loffel auf ein mit Butter ober Spedt beftridhenes Bled) etwa
8 Finger breit voneinander entfernt wallmuifgrofie Hiufdjen, dreht bdiefe,
fo wie man fie aufjest, fdmell und gefchictt mit der Fingerfpise vund, (dft
bie fudjen an einem warmen Ovte mehrere Stunden fteben, bafi bie Ober=
flacye Derfelben vedyt glatt wivd und Yeicht tvocknet, bidt fie bann in febr
nifiger Ofenbhige gu Dhellgelber Farbe und fdjneidet fie twarm vom
Bledye ab.

@o einfad) die Beeitung diefer Mudjen aud) gu fein fdeint, fo ift bas
Gelingen berfelben dody theils von dem guten Riibren, weldies wenigftens
eine halbe Stimnbe ununterbrodien dauern mufi, theil8 von ber Giite und
Trodenbeit des dagu vermenbdeten Mehles abhingig. — Da 8 bidweilen
vortontmt, dafy bie Maffe bei der Bermijchung mit dem Mehle 31 bidk wird,
imbeint Da8 IMehl um fo mefr binbdet, je trodener e3 ift, und ba bie aufge-
Iesten @udjen langfam ein wenig audetnanderfliefen unb eine glatte Ober=
fliche erhalten mitffen, fo thut man wobl, nicht auf einmal dag ganze su
der Mafje beftimmte Mehl davimter 31 rithren.

Auf eine andeve Art bereitet man die Maffe 31 den Anistuden folgenbex=
mafien: Man mifdit 10 Gier fdhwer Juder mit 6 ganzen Giern unh 4 Gi-
bottern in einem gut veryinnten Ginmadjeteffel ober in einem porzellanernen
Napfe gufammen, fdligt die Mifdjung mitteljt ciner Drahtvuthe auf fehr
gelmbem Roblenferer fo lange, 5i3 fie qut wavm (nidyt Beif) unb vedyt
vidfdaumig ift, nimmt fle vom Feuer, fibet mit dem Silagen fort, bi3
bie Maffe falt ift, und vevmifdit fie mit 10 Gier fehwer Vebl wnd 1 Loth
(fnapp 2 90th.) Anis.

1273. Banilletudjen. Die Beveitung derfelben ift bev ey Anis=
fudien in voviger Nummer gany gleid), mur nehme man ftatt bes Anis
feingeftofiene und gefiebte Banille unter die Maffe.

1274. Taufendjohriudien. °/, Phmd (37Y, NLUD) feinen Buder
vevmiftht man in einem Napfe mit 8 Loth (reidhl. 13 RNLUY.) fitfen und
cinigen bitteven, mit ein wenig Giweify fehr feingeftofenen Mandeln unbd
7 gamen Giern, fdiligt die Maffe mittelft einer Drabtruthe o lange, bis
fie vedyt weifs wnd bidjdyawmig ift, mifdt 8 Loth (reidl. 13 NLUD.) serlaffene
Butter, etwas feinen Jimumet, Citronenzuder, etwas feingehadte, canbirte
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Orangenjdiale und 1 Pfund MeFL darunter, fetit die Maffe, wie bie Anis-
fudjen, in fleinen vunden Hiufden auf ein, mit Butter ober Spedt b=
ftrichenes Bled), bidt fie in etnem mdafig Heifen Ofen su jdhiner Farbe und
fdmeidet die Kuden, gleidh) nad)dem fie aud bem Ofen genommen find,
vom Blede ab.

1275. Wiener Collatjidhen. 1 Pfund geflivte Butter wird ju Salie
gevtebent umd mit 4 gangen Elern und 8 Eidottern nad) und nad) ves
mifdht; dann viihet man 1 Piund Buder, Citvonenzuder und ulept 1 Pib.
Meehl davunter, fest die Paffe n Heinen vunden Hiujden auf Bledye,
Dritdt fie ein wentg breit, beftveidyt fie mit Gt, Beftreut fie mit gehactten
oder ftiftlidgefdinittenen Mandeln, gutgeveinigten Covinthen und Buder,
badt fie tn mdRiger Ofenbige zu jhiner Farbe und jdneidet die Kudyen
waxm bon den Bleden ab.

1276. Sand-Collatjdhen. Ein Halbes Bfund getlivte Butter vithet
man 3u Sahne, miftht nad) und nady unter fortwihrendem Rithren 2 ganze
Giex und 2 Eidotter, dann 12 Loth (20 NLtH.) Buder unbd etwasd Citronen=
aucfer, und zulest 8 Loth (veidl. 13 NLH.) Weizenmehl und 8 Loth (veidl.
13 RNep.) Puber barunter (den Juder und das Meh! fitgt man Wifelweife
bingu), fewst von dexr Maffe fleine runde Hinfden auf ein mit Papier be-
Legted Bled), fireicht bie Haufdhen mit bem Meffer ein wenig breit, beftreidt
fie mit Gi, Deftvent fte mit gehacten Meandeln, die mit Juder gemengt
find, und badt fie in febr mifiger Ofenbise su jdiner Favbe.

1277, Gnglijhe Collntjdjen. Man bereitét einen gefdhlagenen
$Hefenteig wie ur Plunderbregel in Nv. 1216. Nadydem diefer in dev dort
angegebenen LWeife dreimal ausgevollt unbd itbeveinandergeidilagen ift, vollt
man thn fingerbid aus, ftidht bavon mit etnem vumben Ausjtedier von em
Durdmefier eined Weinglafes runbe Platten ausd, legt diefe in etniger
Entfermumng von eimander auf ein mit Mehl beftrente3 Badbled), umgiebt
fie mit 8 bi8 4 Boll (B—10 Gentimeter) hohen, didyt anjdlieftenden, mit
Butter Beftvidienen Papievrindern, [Gft die Kudjen an einem wavmen
Orte aufgeben, legt auf jeben Rudien ein Stidd eingemadyte Apritofe,
freidht weifien Eieiftjdnee daritber, Heftreut fie mit Buder, bejprengt fie
Yeicht mit affer und badt fie n einem mafig heifen Ofen zu {ddner Farbe
umd gar.

1278. Kari3bader Collatihen. Man vermifcht 12 Loth (20 NLHH.)
a1t Sahue geriebene Butter mit 4 Gidottern, einem gangen Gi, 4 Loth
(tnapp 7 NUH.) Buder, etwas Citronenuder, ciner Prife Saly und ettvad
Muscatbliithe, fiigt 24 big 28 Loth (40—47 NH) lavermivmied
Dehl, 27, Loth (tnapp 4 NUH.) aufgewetdte Hefern und ettoasd lanwarme
Mild) hingu, beveitet hievvon einten Yodfevm, nidyt ju weidjen Teig, {dhlagt
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benfelben tiiditig und fovmt in zu Rugeln von der Grife eined fleinen
Apfeld; man fet diefe auf ein mit Butter beftridenes Bled), drildt mit
der in Dehl getaudyten Syige eined Eied Vertiefungen in die Collatidyen,
16t fie an einem warmen Orte aufgeben, filllt die Bertiefungen mit en=
gemadyten Fritdjten, bt die Rudjen tm méfig heifen Ofen gu {djner Farhe
und gav, beftveidyt fle mit weidyem Ghweigjdmee, beftiubt fie mit Guder und

[t fie im Ofen nod) etn wenig trodnen.

1279. Syoquettes, Die Maffe dagu befteht aus 4 Eiern, 4 Eier
jwer Butter, gleid)jdymer Buder nebft Citvonenguder, und eben jo jdwer
Mebl. Die Butter wird zu Sahne gericben und nady und mach mit
2 gamyen Giern, 2 Eidottern und dem Buder vexmijd)t; dann rithre man
bas Wiehl darunter und freiche die Viaffe in gut fingevlange, 2—3 Vhter=
finger breite, mefferriidendide Streifen auf etn Bled), bade fie tm mapig
Beifien Ofen zu {dydner Farbe, fdmeide fie vom Bledje ab unbd drebe fie iiber
fpisgeformte Hilzer su Ditten; welde man big jum Gebraude an einent
warmen Orte verwahrt und beim Anrichten mit gefdhlagener Salme Fitlit.

1280. Hohihippen. Dean vithre 12 Loth (20 NLtH) Buder nebit
ber auf Buder dbgeriebenen Schale einer Citvone mit 6 Gidottern vedjt
bid, mijdye 6 Loth (10 NLLH.) Mehl und bas 3u fteifet Schnee gefdlagene
TWeifie ber 6 Gier davumter, fee von dex Majfe feine Hiujden auf ein
Badbled), bade fie tm 3iemlid) heiffen Ofen gu fdhinex gelber Favbe, jdneide
fie vom Bleche To3 unbd drebe fie, fo lange fie nod) Deify find, zu fleinen
Diiten, vermabhre diefe bid sum Gebraude an einem warmen Ovte unbd
fitle fie fur vor dem Aujtvagen mit gefdlagener Salhne, bdie mit Juder
gefitfit und mit Banille ober Maradquin gewiivat ift. Vean tann den oberen
Ranbd der Hohlhippen mit einer redyt fteifgeriibrten Glace royale (Nr. 1162)
befpriten und mit Grobzuder, weldhen man mit Revmesfaft ober Codjenille
othgeflivbt unb an einem warmen'Drte getvodnet Hat, ober mit feinge=
Dadtten Pijtazien bejtreuen. §

~ Gine anbeve fehr gute Maffe 31 ben Hohlhippen Bejteht aus 4 gangen
Giern, 4 Eler jdhwer Buder und 2 Gier Jdwer Viehl und wird auf folgende

. TWeife beveitet: Man vermijd)t den feingeftoRenen und gefiebten Juder in

einem fleinen Napfe mit ben gangen Eern und. etwad Citronenzuder,
fdlagt die Mijdpumg mit einer Drabtruthe zu didem Sdaum und rithrt
a8 Mebl barunter. d

Bu bemerten ift hievbei nod), daf, wenn die gebadtenen Riidjelden wihrend
be8iBrehens yu Diiten o falt werden, daf fie fid) nidyt mehr gujammen=
biegen-laffen, man biefelben auf einige Yugenblide in ben Ofen fegen muf,
bamit fie ihre Biegfambeit wiedererhalten. ;

Sdeibler’'s Sodbud. 21
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1281. Bidcuit. 1 Pfund feiner, trodner Juder, wobei bie auf Juder
abgeviebene Sdale einer Citrone, wirh mit 20 gangen Giern in einem
vevzinnten Ginmadyefeffel odex in einem grofien povzellanenen Napfe mit
eter Drabtruthe itber {ehr gelinder Kohlengluth zu einey diden, {daumigen
Maffe gejdlagen, wobei man jedod) Sorge tragen muf, dafi die Maffe
muy woavm, nid)t heif wivd; bavm nimmt man den Keffel vom Feuer, jdlbat
oie Maffe falt, vithrt 20 Loth (384, NLtH) RKavtoffel= ober Kraftmedl,
ober 24 foth (40 NLD.) feines Wetzenmehl, weldes man nad) und nad
itber bie Maffe fiebt, mit einem Holzlsffel Leicht bavunter, fitllt fie tn Foruien,
bie man qut mit geflavter Butter ausgeftridhen, aud) wohl mit feinem
| Buder ober mit feingeftofiency @emmel audgeftveut Hat, und bidt fie in

* gelinber Ofenbige, je nad) der Gribfie der Fovmen, eine bid anberhalb
Stunben. — Man daxf die Fovmen aber nur zur Hilfte fitllen, weil bie
Bigcuitmafie jehr fteigt. — LWibrend bes8 Badens barf der Biscuit nicht
von ber Gtelle gevitdt wevben. — Fithlt fid) bie Obexrflidie des Kudjens
nad) der angegebenen Beit feft und troden an, fo ift ev ausqebaden und
wird nad) einigem Vevfithlen ausd ber Fovm auf ein Sieb geftiivyt. Wenm
ber Biscuit eine {dysne Hellbraune Farbe hat, o wird er obne alle weitere
Bevsierung aufbie Tafel gegeben; man fann thn abexr aud) mit einex Punjd=,
Gitronen= odex Wpfelfinenglafur mad) dem Nunumern 1164 wmd 1165
glafiven, mit dey Glajur Nv, 1162 in hitbjder Jeidnung jauber befprifen
und mit efngemadyten Fritdyten Lelegen.

1282, Biscuit auf eine andeve Art. 1 Pfund Buder wird mit
8 gamgen Gievn, 12 Eidottern und der abgeviebenen Sdyale einer Eitrone
nad) Angabe Dev vorigen Nummer etme halbe Stunbde warm= und banm
Yaltgefhlagen, mit 24 Roth (40 NLH.) Kartoffel= oder Rraftmehl ver-
mijdyt, in Formen gefiillt und gebaden. — Ein anbered Recept su einem
guten Bideuit ift: Dan vithet 1 Pfund Buder, wobet die auf Bucder ab=
geviebene Scyale eimer Eitvone, mit 20 Eibottern in etrem Napfe mittelft
eine3 Holzlbffel8 au einer diden, {Haumigen Maffe und vermijdit diefe
burdy behutfomes Umviihren mit dem 3u jehr feftem Sdmee gefdlagenen
Weiflen von 16 Giern und 10 Loth (tnapp 17 NLH.) RKavtoffel= und
10 Loth (fnapp 17 NLLH.) feinem Weizenmehl, — Nod) ein quter Biscuit
wird auf folgenbe Weife beveitet: Man Jdhligt 14 Ciweife su einem fehr
feften glatten Sdynee, viihrt 14 Gidotter und 1 Piund feinen Buder daz
nimter, und vevmifdjt die Maife duvd) leichted Rithren mit 8 Loth (veidhl
13 Meth.) Kavtoffel- und 8 Loth (veid)l. 13 NYUD.) feinem Weizenmehl.

1283. Feiner Biscuittudjen. Man wihre ¥, Pund (374, NIH)
Buder und etwas Citvonenzuder mit 12 Gibottern vedht bid, ziehe basd-
| gu vedyt fteifem Sdmee gefdylagene Eiweif ber 12 Giev nebft 12 Loth

-
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(20 NUH.) RKartoffelmehl leicht dbarunter, fiille bie Maffe in eine Form
und badle fle anberthalb Stunden in gelinder Ofenbibe.

1284, Semmel-Biscuit. Man vithrt 16 Loth (267, NH.)
Buder, die auf Buder abgevichene Sdiale einer Eitrone und 16 Eibotter
brei Biertelfunden, vermifdjt bte Maffe mit 16 Toth (267, NH.) ge-
riebener Semmel, weldhe tedyt weify fein muf, einer quten Prife Jimntet
nnd dem febr fleifgejdilagenen Sdinee von 10 Eiweifien, fitllt fie tn eine
gut mit Butter audgefividene und mit Semmel ausdgeftreute Fovi, und
bidt fie in gelinber Ofenbhitte anverthalb Stunbden.

1285. Butter-Biscuit. Naddem man 3/, Pfund (377, NUH.)

Buder mit 15 gangen Giern und der auf Buder abgericbenen Sdale einer |
Gitrone eine halbe Stunbe waym= undsedann ivieder faltgefhlagen hat =
(fiche Nr. 1281), vermijdit man die Mafje, welde vedyt did feim muf, |
guerft mit 1y Pfund Kavtoffel= und Y, Pfund (12Y; NUH) feinem
MWeigenmehl, weldes man aber nidyt auf einmal, {onbern nad) und nad)
binguthut, unddannmit 16—20 L1h.(26 1/, —33 1/, NYUD.) getllivterwarmer |
Butter, fitllt fle in eine qut mit Butter ausqeftridjene Fovm ober in flade
Papterfapielnr, und bidt fie in einem fehr mifiq Deiflen Ofen Fu fdhoner
Farbe und gar. — Man fdymeidet den in Kapfeln gebadenen Butter-Bid=
anit nad) dem Erfalten in linglid-vievedige, biibjde Stitdden und iibera =
atebt biefe mit einer Glafur nad) den Nummern 1162 6id 1170,

1286. Ein andever Butter-BiSeuit. 14 gange Eier werben mit -
20 foth (33Y, NEth.) Suder und ber abgerichenen Sdjale einer Citvone

auf jehr fdmwadjer Kohlengluth redjt dictjdamiq gefdlagen. Hievaufidlagt =
man die Maffe wicder falt, vermifdyt fie mit 18 Loth (80 Nth.) Weehl,
siebt 12 Yoth (20 NLtH.) getlivte warme Butter leidht darunter, fitllt fiel ™

in cine mit Butter audgeftridene Form unb bidt fie in gelinber Ofenhige |
1 53 11/, Stunbde.

1287, Mandel-Tovte. 1 Pfund fiife und 2 Loth (reidhl. 8 NAH) b

Bitteve Mandeln ftdRt man, nadpem fle gebritht, abgezogen, gewajdhen
und qut abgetrodnet find, mit ein wenig Giweify fehy fein, vermijdt fie | ¥
mit 1 Phumd Buder, bex auf Juder abgeriebenen Sdale einer Citrone und

20 Gidottern, rithvt die Maffe mit einem Hol3loffel, bi8 fie vedt bid und
weify ift, vexmiftht fie duvd) leichte8 Umrithven mit bem au febhy feifens

Sdjnee gefhlagenen Weifen ber 20 Gier und mit 6—8 Loth (10 Kig |

13 NYUD.) weifter gericbener Semmel ober Kartoffelmehl, fitllt fie in eine-

qut mit Butter audgefirichene und mit Semmel ausgefireute Form, und |

Bt fle in einent febr mafig Deifien Ofen etwa 17/, Stunbe. Wenn die

. Torfe‘aus bem Ofen fommt, wird fle qus ber Form geftiirat, nad) dem ||
©xtalten mit Suder beftreut, ober mit einer Glajur Nv. 1163 obex 1165 |

27*
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fibergogen, stexlid) mit bev Buderglafur Nv. 1162 befprist und mit emge-
madyten Fritdyten belegt.

1288. Mandel-Biscuit. Van vermifdht 12 Loth (20 NLLY.) fitfe

b1 Loth (FEnapp 2 NVUG.) bitteve, mit ein weniq Eiweif febr feingeftoene

Mandeln mit Yy Piund Juder und 10 gangen Eiern, {dligt die Maffe
1 einem verzinuten Schrentteffel mittelft einer Drahtruthe auf jehr gelin=

vem Feuer fo lange, bi3 fie vedit Ddidjhaumiq und qut warm ift (fiebe
0 My, 1281), fdldgt fie wieder falt, vermifdyt fie mit 6 Loth (10 NUH.)

fetnem Weizermehl, fiillt fie in eme Fovm und bidt fie W einem fehr

| miipig beifen Ofen 1—17/, Stunbe.

Auf eine anbeve Weife beveitet man die Manbel-Biscuit-Maffe, tnbem

" man 10 Soth (Fnawp 17 R8th:) fiifre und 1 Loth (fmapp 2 RLEH.) bitteve,

mit bem eifien eined Cied felr feingeftofene Weandeln mit Y, Bfuubd

\ feinem Buder und 10 Gibdottern vedyt flav vithvt, und mit dem Riihren
. etwa eine halbe Stunde ober o lange fortfiht, big bie Waffe vedyt dick
. unbd weifs ift. DMon mifdht alddann uerft bas ju fehr freifem Sdynee ge-
| fdlagene LWeife dex 10 Eier und hievnad) 8 Loth (vearchl. 13 NLY.) feined
| Wbl unter die Maffe und bidt biefe in fehr gelinber Dfenbifze.

1289. Bortugicjer Torte. Y, Phund fiife und 1 Loth (Enapp

| 2 NLth.) bitteve, mit etwad Apfelfinenfait mehlfein geftofiene unbd burdy
| ein Sieh geftvidiene Manbdeln rithet man mit Y, Phund feinem Buder,
- der auf Buder abgeriebenen Schale einer Apfelfine und 6 Eidottern redjt
. flar, fitgt Den @aft von 2 Apfeljinen himgu und vithrt bad GSange, bid 8
- redit bid und jdjoumig ift, thut 5 Qoth (veidhl. 8 NVUPH.) Kavtoffelmehl
| Bimgu, fabrt mit bem Rithren nod) einige Minuten fort und mifdt dann

den febr fteifen ©Sdmee von 6 Gimeifen darunter. PMan fitllt die Maffe
in cine mit Butter audgeftridiene und mit feiner geriebener Semmel aus=
geftrente Fovm und bédt fie in einem fehr mifig heifen Dfen etwa eine
Stunde. Nad) einigem Verfithlen fHivzt man ben Qudjen aus der Form

- unb glacict thn mit einer Apfelfinenglajur nad) Nv. 1165, Nad) Belieben

fann man diefen fudjen mit emgemaditen Fritditen belegen.
1290. Sand-Tovte. Dean rveibt 1 Pfund geflirte Buiter su Salue

| und vithet nad) und nad) 16 Eidotter, eine Prije Saly, bie auf Juder ab-
| geviebene Sdyale einter Cityone und 1 Pfund Juder daxunter. Wenn man

bie Maffe drei Vievtelftunden geviihrt Hat, vexmijdht man fie mit 1 Phund

| Rartoffel ober frajtmedl, zieht den fehr fieif= unb glattgefdhlagencn Scnee

et 16 Giweiffe leid)t daruntey, fiillt fte in eine mit Butter audgefiridene

| Form und Bhdt fie ungefihr 1Y/, Stunbe in migiger Ofenhive. Die
| Zorte wirh wavm aus der Form geftivat und nad) bem Crialten entweber
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wmit feinem Suder beftreut ober mit einer Glafur iiberjogen unb veraiert
wie der Bideuit in Nr. 1281,

1291, Wiener Torle. (Siehe Tab.VIIL) Man fireidit bie nady der
vorigen Jtinmmter beveitete Sand-Tovten-Maffe, unter welde man jedod)
sy den Sdjnee von 12 Eiweifen mifdt, in 4 bis 5 runben Biden vou
ber Grdfe, wie man die Torte haben will, thalerdid auf Badblede obder
auf Papier, wmgiebt die Bisben mit Papiervindern, weldje man mit Gi
umb Mehl qut befeftigt, bamit die WMajfe betm Baden nidjt ausliuft, und
Bidt fie im mafig feifen Ofen ju jdoner, hellgelber Favbe, befreit fie bon
ben Papierrtindern und jdyneidet fie behutjam, ohne fie 3u aexbredyen, von
ven Bledhen obex vom Papieve ab. Nad) dem Erfalten beftreidjt man die =
Bisben, ausgenomurien einen, ber 3ir Dede diemen folf, it erjdjieden= =
favbiger Frudyt-armelade, legt einen Boden anf den anbern, bem um=
beftridhenen obenauf, fdneibet die Tovte gleidmmd jit, beftretdt fie eyt glatt =
mit einer ®lajiry, weldje man von femem Buder, Citvonenfajt b ein
wenig Waffer did angevithet hat, Lift fie im Ofen eint wentq trodnen, be=
fpritt die Torte mit bev Glafur Nv. 1162 umb verjrert fie mit eingemadyten
riidhten. — Man fann die Maffe and) in Papiertapfeln baden, was =
weniger umfttindlid ift al8 das Anfitreicdyen derfelben auf Bleche ober Papter.
Dicfe Rapfeln werden auf folgenbe Weife angefertigt: Man bridt fo viele
Bogen Papter, al3 man Lapfeln haben will, itber dem Bobden einer Caffe= -
vole von ber Grbfe der ampufertigenden Torte in Falten, fdmeidet basd
itberftehenbe Papier fo, weit ab, dafy nmux ein fingergliedhober Rand bleibt, =
¥ebt cben fo Dreite Streifen Papier mit EiweiR und Deehl rings um dbie
Rapfeln, bamit bev Ramd beim Badegr nidt umjinit, und fteeidyt die
RKapfeln mit Butter aus.

1292. Nngarijdje Torte. 1 Pfund geflivte Butter wirh ju Sabne @
gevichen und nad) und nady mit 4 gangen Eiern, 8 Gidottern, 24 Loth
(40 Neth.) Buder und dev auf Juder abgerichenen Scjale einer Eitrone
permifcht. Jtadbem man die Maffe drei Vievtelftunben geriihrt hat, ver= | 7
binbet man fle mit 1 Pfund Rartoffelmehl ober /g Pund Raxtoffel= und
1/, Phnd feinem Weigenmehl, 3ieht den fehr freifgefchlagenen Schnee vor =5
8 Giwcifien leidyt daxumter, filllt die Maffe in eine breite, mit Butter aud-
geftridhenc Torten-Form unbd bidt fle in méfiger Hige 1 b8 1/, Sthmbpe
3t einer jdhinen hellbraumen Favbe. Der Kuchen wird warm aud Dex Form
geftitet, mit feinem Fm bejprengt, mit dex vothgefirbten Glajur Nr. 1162 =

{

1298. Brod-Torte. 1 Phund feiner Buder, wobei etroad Eitvonen= J‘
juder, wird mit 8 gangen Giern wnd 12 Gidottern auf fehr gelmber
Roblengluth vedyt bidjchaumig gejdhlagen. Man vermifdit die Mafje, nadys |-
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~ bem man fle wieber faltgefd)lagen hat, mit 20 bis 24 Loth (38— 40 NLLH.)
. altbadenem, feingerieberent Pumperniciel oder grobem Roggenbrod, wiivt
- fie mit Bimmet, Cardamom, Gewiivznelfen, Muscatbliithe und Banile,
. weldhe8 Ale8 zufammen feingeftofen und gefiebt ift, fitllt jie in eine mit"
© Butter audgeftridiene Fovm und bddt fie etwa anderthald Stunben in
' febr méfiger Hige. — Gine andbere Maffe dagu befteht aus e Punbd
' fiifien und 1 Loth (Enapp 2 NELY.) bitteven, mit Euweif fehr feingeftofenen
Mandeln, 6 gangen Eiern, 6 Cidottern, ¥, Pfunbd (877, NLUH.) Buder,
. Citronenguder, 6 6i8 8 Loth (10 bis 13 NLH.) geviebenem Brod, 4 Loth
(tnapp 7 NLH) MehY, 4 Loth (fnapp 7 NLtH.) gericbener Ghocolade und
| Gewiirg wie ober,  Die Manbeln werben mit ben Eiern und dem Buder
- wavin su etner [dhaumigen Maffe gefdhlagen, roelde nan wiebex taltfdyLigt,
mit bem Brod, dem IMehl, ber Chocolade und bem Gewitry vermifdht und
. mit bem fleifgejdlagenen Sdyee von 6 Giweifien durd) leidites Rithren
. bexbinbet. — Bu einer dritten Maffe vithrt man 1y Pfund feingeftofene
. fifie Panbdeln, worunter einige bittere, mit 1. Pfund Buder, Citronen-
. guder unb 20 Eidottern bdrei Vievtelftunden, witezt die Maffe, weldje redt
- bid{djaumig fein mufs, wie oben mit Stmmet, Nelfen 1., vermi{dit fle mit
20 Roth (veihl. 887%, NUD.) feingeriebenem Pumpernicdel ober qrobem
" Roggenbrob, Y, Phund (127, NLUD.) geviebenex Ghocolabe und 4 Loth
* (fnapp 7 MLUD.) feingehaciter, canbdivter Ovangtufdale, und 3ieht den von
| ben 20 Eimeifien ved)t freifgejdlagenen Schnee leidit barunter. — Die
. Brod-Torte wir warm aug der Form geftitezt und nad) dem Exfalten
.~ ie bie Wiener Tovte tn Nr. 1291 glacict und veriert,

1294, Punjdy-Torte. 1 Pjmd Buder wird mit 12 gangen Giern,
| 6 Gidottern und etwas Citvonenjuder eine Halbe Stunbe warm und dann
wieder faltgefchlagen (fiche Nv. 1281).  Man vermifdht die Maffe mit
1 Piund Kartoffel= ober Kraftmehl und rithrt 3/, Phund (87Y, meth.)
gefliirte warme Butter leicht davunter. Bon diefer Maffe biidt man
~ Papierfapfeln (Nr. 1291) 8 ober 4 runbe BViden in mdRiger Ofenbise,
“befprengt fie mit Rum, legt fie mit dagwifdengeftrichenes Aprifofen-Mara
melabe ftbeveinanber, wie bie Wiener Torte, unbd fibersicht fie mit ber
. Punjdglajur RNr. 1164,

1295. ftonigstudyen. Man veibe 1 Punb geflirte Butter 31t Salne,
(cithre nac) umd nad) 12 Gidotter, 1 Pfund Buder wnd bdie abgeriebere
+ ©djale einer Citrone barunter, rithre die Maffe brei Biertelftunden, ver=
anifde fle mit 1 Phumd feinem Dehl, 12 Loth (20 NeLH.) qutgereinigten
unbd troden ausgedriidten Corinthen, 4 Loth (tnapp 7 NVtY.) fetnmwitrfeligs
gefdnittenem Citronat und dem fieifen Schnee von bden 12 Eiweifzen, unb
bade fie tn ciner mit Butter ausgeftridenen Fovm oder in einew in Form

|
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eine8 Raftens jufammengelegten Bogen Papier im mifiig heifen Ofen
ungefifr 1%, Stunde. — IMan forn ben Kudjen nad) dem Grfalten in
Sdjeiben {dneien, auf etmem Bledje im heiffen Ofen gelbrdjten und um
Thee ferviren,

1296. *Plumcale. Man veibt 1 Pfund geflivte Butter su Sabne,
mifd)t nad) und nad) unter fortwdhrendem Riihren 6 gange Gier, 6 Gi=
botter, 1 Pjund Buder und bie auf Buder abgericbene Schale einer Gi-
trone davunter, vermijdt die Maffe mit 1 Pfund Mehl, 1 Pfund gevei=
nigten, gut abgetvodneten Gultanrofinen ober ausgefernten grofen Ho-
jinen, 1 Pfund Covinthen, 4 Lot (fnapp 7 NUD.) wiirfeliggejdnittenent
Gitronat, 4 Loth (fnapp 7 NLtH) Orangenfdiale, einer Prije Saly und
etwad feingepulverten Mudcatbliithen und Gewitvznelten, wihet das ju
fieifem ©djnee gefdilagene Weifte von 6 Eiern leidht davunter, fitllt die
Mafje in eine mit geflivter Butter gut ausgefhridene Linglich-vievedige
Form bon Bled) oder in eine Kapfel von fteifem Papier mit 8 Boll (fnapp
8 Gentimeter) hohem Rande, bidt fie in fehr méfiger Hise 2/, — 3 Stum=
Dem, umd befprengt ben warmen Kudjen mit feinem Rum. — Bum Thee
eignet fid) diefer Rudjen, welder 8—14 Tage lang aufbemwalrt werden
fanm, ganz bejonbders.

1297. Baum= oder Band-Tovte. 1 Pfund geflivte Butter vithet
man gu Sahne, fitgt nad) und nad) unter fortmihrendem Rithren 24 Gi-
botter, 1 Pfund Juder, die auf Buder abgericbene Schale einer Citrone,
4 Stitd feingepulverte Gewiivgnelfen, ein wenig feingepulverte Cardbamonte
und Musdcatblitthe hingu, vermijdit die Maffe mit 1 Pfund Rraftmedl,
unbd ieht gulett den von ben 24 Eiweifen fehr fieifgejhlagenen Scynee
lead)t barunter. Nun ftveid)t man eime Tovtenjorm von ftarfem Bled)
mit gefllivter Butter aus, belegt ben Boden derjelben mit Papier, fiillt
eine etwa 2 Meffervitden dide Schicht Waffe tn die Form, fveut feinge=
hadtte Mandeln, Piftazien, Orangenjdyalen unb Citvonat daxiiber und Lift
biefe @djicht tn cinent mifig Heifen Ofen jdhiin gelbbraun und garbaden,
fiillt wieder eben fo viel Maffe davauf, (iRt bdie weite Schidt, naddem
fie wie die erfte mit Veanbeln 2¢. diinn iibexfveut 1jt, ebenfall3 {dhn gelb=
braun bader, unb fabhet jo fort, 6i8 bic Maffe verbraudt ift. Hievauf
(4Rt man den Rudjen nod) ein Weilden baden, fHirgt ihn qus der Form,
TGRt ifn erfalten, glacivt ihn mit einer Glajur nad) Nr. 1163, welde
man mit Rofenwafier angeriihet hat, wnd verziert ihn nad) Belieben mit
emgemadjten Fritdjten. Beim Baden diefer Torte (die man iibrigend mit
gutem Grfolg tn etner Tortenpfanne baden farm) Hat man vovziiglid) dar=
auf zu adyten, baf die unterften Sdjichten midht zu braum werden. Um
bies zu verfiiten, lege man, im Falle man die Tovte im Ofen bidt, nad)
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bem Baden der jweiten ober britten Schidit Badfteine in ben Ofen und
fepe bie Fovm bavauf. BVadt man ben Kudjen in einer Toxtenpfanne,
fo nehme man, naddem bie exften beiden Sdyichten gebaden’ find, bas Feuer
unter dev Tortenpfanne gany weg unbd amterhalte 8 mur nod) auf dem
Dedel derfelben. — Das Beftreuen ber Teigfdyichten mit Manbeln, Piftas
aien 2¢. it nidt burdjaus nothwenbdig.

1298. Biscuit-Band-Tovte. Dagu biidt man in fladjen, vumben
Papierfapfeln von dev Grisfe, weldye bie Torte exhalten foll (fiehe Nr.1291),
gtoet beinahe fingerbide Biden von Manbel-Biscuit-Majje Nr. 1288 und
giwet eben o dide Biden von Brod-Torten-Mafje Nr. 1293. Nad) dem
Gralten beftreidyt man drei berfelben mit Frudyt-Marmelade, Tegt fie in
ben Farben abwed)felnd iibereinanber, legt ben bievten Boben obenauf,
fdmeidet bie Tovte gleidrund, glacivt fie wie bie Wiener Torte in Nr. 1291
und vergtert fie mit eingemadyten Friidyten.

1299. Coffel-Bigenit. Y, Pfund Buder vermifdht man mit

8 gamgen Eiern und etwwas Citronenguder, jdldgt die Maffe iiber fehr ge-

linber Roflengluth, bis fie vedyt bidjchoumiq unbd warm ift, jyldgt fie wicder

 Talt und mifdyt endlid) 12 Loth (20 NY.) feinesd trodencs Piehl davimter.

b - Bon diefer Maffe fest man mittelft eined Triditers oder einer Spritse Fcine

*  Rudien von ber Léinge und Breite eined Fingers, welde in ber Mitte etras

. bitnmer fein miifien, al8 an den Enben, auf Papier, beftiudt fie mit feiz

nem Buder, bidt fie in einem fehv gelind heifen Ofen zu fdjner gelber

Faxbe, [Bfet fie, ehe fte crfalten, vom Papicr ab und verwalhrt fie an erem

trodenen Orte.

Man fann diefe Biscuitmaffe aud) auf eine andbeve Art jufamimen-

feen, indem ntan den Buder mit den Eidottern vedt bid vithrt, bann den
Sdynee von den Eirocifien und gulept bas WMehl darunter mifdt.

1300. Chocoladen-Brod. Y, Pund Buder wivd mit 4 gangen Giern
und 6 Eidottern fiber febr {dwader Rohlengluth mit einer Drabtruthe s
einer didfdoumigen Maffe gefdlagen; wenn diefe warm ift, nimmt man
fie bom Feuer, [dldgt bie Maffe falt, vermijdht fie mit 20 Loth (veidyl.
837/, MtD.) feinem Mebl unbd etwas Ani8, bidt fic in Langen, fdymalen
Papierfapieln 3u fdjiiner Farbe, jdneidet den Kuden nady dem Erialten
fdrdq in Sdjeiben, legt bicfe auf ein Bled), rifiet fic im heifen Ofen fchidat

\ gelbbraun und fervirt fie yur Chocolade.
ol 1301, Siifse Matromen. 28 Loth (47 NAY.) flife und 4 Loth
| (fnopp 7 NEt.) bitteve Mandeln werben abgegogen und: qut abgetvodet,
| it ein wenig Giweify fehr feingeftofen und mit 17, Pund Fuder in
| einer Gafferole auf fehr gelinbem Rohlenfeucr fo lange geriihrt, 63 Die
| Weaffe did und nicht mehr Flebrig ift; man Uift fic unter wicderholtem

|
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Umvithren exfalten und vithrt fie mit Ciiweify ober vedit fteifem Giweiffdnee
i einem jdperflitjfigen Teige, fest davon wallnufgrofe Hiufden auf Pa=
pier oder Oblaten, befttiubt fie mit feinem Juder und béidt fie in fehr ge
Tinber Ofenbitse zu {dhiner, gelber” Farbe.

1302. Mafvonen auf cine andere Art. 1) 14 Loth (reidl. ;_ff:‘_
23 Mth.) fite und 2 Loth (reidl. 8 NLD.) bittere Manbdeln ftbft man, =

nadjpem fte gebrithf, abgezogen, gewajden und fefv qut abgetrodnet find,
mit ein wenig Ciweify fehr fein und thfet fie mit ¥, 5ig 1 Pund
(87%/; MY, bi8 1 &) Buder uud Ciweif su einem jdwerflitffigen Teige
an, et von biejem fleine, wallnufigrofe Haufden auf Papier oder Obla

ten, beftdubt fie mit feinem Juder und bidt fie in fehr gelinder Ofenbie =

au jdyBner, gelber Farbe.

2) 30 foth (50 NVY.) flife und 2 Loth (reidl. 3 NLLH) bittere
Dandeln .ftdRt man nidht gany fein odber veibt fie auf einem Feibeifen, =

mengt fie mit 1 Phund Buder, 2— 38 Cflbffeln voll Mehl und der auf
Buder abgeriebenen und feingejdhabten Schale einer Citrone, mifd)t den
ftetfen Sdynee bon 3—4 Eiweifen darunter, formt von der Mafje runbe

Piufehen, fest diefe auf Oblaten und bidt fie im fehr gelind heifen Ofen.
1303. Bittere Dafronen. Bu diefen nimmt man Halb fiige, halb

bitteve Mandeln und auf 1 Pfund Manbdeln 17, Phund Buder und 4 big
5 Gimweife. Die Bereitung derfelben ift der der fitfen Makronen in boviger
Rummer. gleid).

1304. Ghocoladen-Mafronen. Dan [ift 8 Loth (veidl, 13 RNLtH.)

Chocolabe tm Ofen erwcidien und mifdit fie unter bie nad) Angabe ber
Nr. 1802 beveitete Matronen=-Maffe, fefst die Matronen mit einem Loffel

auf Papier ober Oblaten, ftreut grobfdrnig geficbten Buder bdariiber und
badt fie in fehr gelinber Hige. '

1305. Mafronen-Torte. Man jdneidet aud zufammengeflebten
grofien Oblaten einen runden Boben von der Grdfe, welde die Torte ex=
halten foll, legt ihm auf Papier, beftreicht ihn mefferriicfendid mit einer
nady Nr. 1302 bereiteten Matronenmafie unbd YEFt ihn im mifiq Heifen
Ofen balb gar baden.  Hievauf fitllt man einen Theil der itbrigen Maffe
in eine Sprite ober eine Diite von ftartem Papier, fpribt damit einen
sterlichen Rand auf ben Datronenboben, Gefest den inneren Rawm beffel=
ben in itbjdher Beidnung, al8 Stern, Fidier, Gitter 2c., mit Dem Refte
bes Matronenteiges, [ift ben RKudjen in gelinder Ofenbite su dbner,
gelber Farbe bad'en, Befreit ihn, ehe er verfiihlt ift, von dem Papier mb
%c:csét) ihn nad) bem Erfalten gierlid) mit gutabgetropften eingemadyten

fichten.

e
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1306. Marzipan. 1 Pfund fiife, 2 Loth (veidl. 3 NCtH.) bitteve,

i abgeogene unbd gut abgetrodnete Manbdeln werden in einem Stein- oder Weav=

mormitier fehr feingeftofen und gerieben, wobet man bann wnd wann ein
paar Tropfen Rofen= oder Orangenblitthenmaffer bavitberfprengt, um dasd
Oeligrerden der Pandeln zu verbiiten. Man vermifdit Dann die Wau=
peln mit 1 Pfund feingeftofenem und geficbtem Buder wnd riihet fie in
einer Cafferole auf fehr jdwadiem Feuer jo lange, bi8 ber Manbelteig,
wenn man mit dem Finger davauf tupft, nidht mehyr davan fefttledt. Wan
thut nun den Teig auf dad mit feinem Buder beftrente Bad'bret, wirlt ihn
3t etemt Linglichen Brobe jujammen, widelt ihn in Papier und verwalrt
ihn zum Gebrandje an eimem falten Ovte. Beim Gebraud) wirkt man
ben Teiq wicder jujammen; follte er fid) fprdde zeigen unb Bei ber Ber=
avbeitung bredjen, fo fnetet man ifn mit ein wenig Ehweify gut durd), daf
er redjt gejdymeidig wird.

1307. Marzipan-Tavtelettes. Man rollt den nad) Angabe der
vorigen Nnmer bereiteten Weavzipanteig mit feinem Buder ziemlid) dimn
au8, ftidit ober fchneidet davaus runbe, ovale, berz=, coteletted ober vau=
tenfirmige Biden, deren Réinder man mit ein wenig Ciwet beftreidyt und
mit einem bitnmen, etwa fingerbyeiten Vinddjen von Marjipan umgiedbt.
SMan madyt den obern Rand diefer Binddjen mit dem Kneipeifen bunt,
fest die Tartelettes auf Papier, EFt fie im mifig heifen Ofen an den
Rénbern {domne, gelbrothe Favbe nehmen und fitllt fie nady dem Erlalten
mit eingemadjten Friidten. — Bon dem Maripanteige fann man aud)
Tleine Bregeln, RNinge, Sterne 2¢. formen, welde man auf ein mit Mehl
bejtiiubtes Papicr legt und tm mifig heifen Ofen oberfladlic) Favbe nehe
men Lifit; odexr man jdmeidet den mefjervitdendid audgerollten Marzipan
in zwet gleidigrofie vievedige Platten, beftreidit die eine derfelben biinn mit
fteifer Aprifofen-Dearmelade, dectt bie andeve Platte dbariiber unbd jdynetdet
e ben Mavzipan in fleine, rautenfirmige Stiide, obex ftid)t davon hitbjde
Fiquren aud, welde man mit der Giweifiglajur Nv. 1162 fiberzieht und
n jebyr gelinber Hitse gelblid) Hiidt. :

1308. - Maudelipine. Y, Pfund fitfe und einige bittere Manbeln
jt3ft man, nadjbem fie abgezogen, gewajdjen und fehr qut abgetroduet
jind, it ein wenig Eiweiff jehr fein, vevmijdt fie mit 1, Pfund Buder
und vithrt fie mit etwas EiweiR ju einer didflitfjigen Maffe. - Man ftreidt
von Der Mafje 8—4 Boll (8 bi3 10 Centimeter) Lange unbd etva 2 Foll
(veid)l. 5 Gentimeter) Dreite, fehr ditnne ovale Blitter auf ein ditmn mit:
meifem Wad)s. beftridienesd Bled) (man fann fid) hievzu, um bdie Bldtter
eqaler i madyen, einer vt Schablone von Bled) ober ditnmer feifer Pappe
bedienen), bddt fie im mifig Heifen Ofen u {dyner Favbe, {dyneidet fie
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beiff vom Bleche ab und Friimmt fie jogleid) diber ein rundes Hol3.' Man
gebraudt biefe Manbelfpine hauptiadlic)y sur Bersierung von Tovten i.
und versiert fie su diefern Behufe bisweilen durd) Bejprisen mit dex Glafur
Nr.1162. — Bon derfelben Maffe, die aber nod) ein wenig mehr mit Ei=
weify verditunt fein muf, beveitet man aud

1309. Mandelloden, zu welden man die in eine Sprige gefitlite
TMaffe in fingerbreiten, 6 bis 8 Boll (16 big 20 Centimeter) langen Binddjen
ouf ein mit Wad)3 beftridiened Bled) fprist, in mafiger Ofenbige zu
fhoner Farbe badt, Jdmell vom Blede jdneidet unb iiber fingerbide Holz
ftibchen [odenartiq aufrollt. Man muf fowohl die Manbelloden, ald aud)
bie Manbdelfpine in voviger Nummer bis jum Gebraude an einem wormen
Drte bermabren, weil fie fonft weid) werben.

1310. Mandelditten. Y; Piund abgefdilte Manbeln werden fein=
fitftig gejdynitten und an eimem warmen Orte getvodnet. Dann fdlagt
man basd Weifle von' 5 Eiern 3u redit fteifen Sdnee, vermijdit ihn mit
1f; Bfund Bud'er, Eitvonenzuder, den Manbeln und 4 Loth (tnapp 7 NLLH.)
Mebl, frreidht dbie PMaffe tm lingliden Streifen wie die Eroquetted in
Nv. 1279 auf ein mit Butter bejtridenes Bled), badt fie im Deifen Ofen
3t {dybner Faxbe, Jdneidet fie vom Bledle und dreht fie rajd) itber fpise
gﬂge‘c 3u Ditten.  IMan fiillt diefes Badwert gewdhnlid) mit gefdlagener

abite.

1311. Buderbregeln. Man veibt 12 oth (20 NUH.). Butter 3u
©abne, rithrt 8 Loth (18 NUD.) Buder, Citvonenzuder ober feingehadie
canbivte Ovangenbliithe, 2 gange Eier, 2 Eidotter unbd eine Prife Salz
barunter, vermifdyt die Mafje mit 20 Loth (331, NVUH.) Mehl, [Hft fie
redht falt und feft werden, formt davon mit Hilfe von Viehl leine Brezeln,
legt fie quf ein mit Dehl beftiubted Bled), beftreidyt fie mit i, beftaiubde
fie mit Buder und badt fie in fehr maRiger Hite ju diner Favbe.

1312, Mandelbregeln. Man Dbeveitet von 12 Loth (20 RNLUH.)
Mehl, 12 Loth (20 NLtH.) fitfen und 1 Loth (tnapp 2 N¥th.) bitteren,
mit Eiweiff fehr feingeftofenen Manbdeln, 12 Loth (20 NLth.) Buder,
Citronenguder, 1/, Pfund (12Y, NtH.) Butter, einem gangen Ei, einem
Gidotter und ein wenig Saly einen glatten Teig, formt thn yu Heinen
Brezeln ober Ringen, legt diefe auf ein mit Buttev beftricienes Bled,
iiberftreidyt fie mit weidhem Gimeifidynee, beftdubt fie mit Suder und bidt
fie langfam in méfiger Hige zu jdhoner Farbe.

1813. Spanifdjer Wind. Man dligt 10 Giweifie u einem feby
feften, glatten Sdynee, vevmijdjt benfelbent mit 1 Phund feingejicbtem Juder
und 8 Tropfen Vevgamottdl, fept thn in Hiufdjen vou ber Grife eines
Heinen Hithnereies auf Papier, ftiubt feinen Buder davitber und lft ihn
i gang vevtiihlten Ofen tvodnen.
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1314. Spanijde Tovte. Man fiveid)t von der nad) Angabe bev
vorigen Numimer beveiteten fpanijdien Windbmafe, unter weldye man jedody
Tein Bergamottsl mifdit, etwa 6 fingerbdide, 8 b8 9 Boll (20 bis 22 Cent.)
m Durdimeffer haltende vumbe Platten auf Papier, weldjed vorber biinn
mit feinem Del ober zexlaffener Butter beftridien ift, beftdubt bdie Platten
mit Suder und badt fie in einem gelind warmen Ofen ju fdybner gelber
Farbe. Nady einigem Bertithlen I5ft man die Platten behutjam von deit
Bapicr (08 und verwabhrt fie an einem warmen Orte, damit fie vedyt troden
Bletben. urg vor bem Gebraudye bev Tovte beftreicht man die Platten redt
bid mit fteifgefchlagener, mit Buder umd feingeftoRencr gefiebter Banille
ober Marasquin vermifdter Sabhne, fest fie itbeveinander unbd Tegt bie
fchbnfte ber Platten unbeftrichen obenauf. — Wian fum anud) die Maffe,
flatt tn Platten, in grofen Ringen auf Papter fiveiden und baden, die
Ringe nut dagwijdengeftvidener Aprifofen-Davmelade itberetnanderfetsen,
bie Teere Mitte ber Torte mit gejdylagener Salme fitllen und die Tovte mit
eingemadyten Fritdjten versieren.

1315. Boifers. Den jehr feifgeichlagenen Scnee von 10 Ciweifen
vermijht man mit 1 Pfund fehr feinem, trodnem Buder, fept die Waffe
in tunben Haufhen von der Grdfie einer Heinen Aepfelhilfte auf ein mit
Papier ber(ebtes Bret, ftiubt feimen Juder davitber und bidt fie in fehy
fomfter Dite gelblic), [Bt bann bie Baifers behutfam von bem Papere,
nintmt bie nodh weidje Maffe aus bem Jnnern derfelben mit einem Liffel
Beraus, [4fit die Scjalen umgetehrt mod) ein wenig trodnen wnb vertoaht
fle an einem warmen Orte. Beim Gebraudye fitlt man die Schalen it
gefdhlagencr Safne unbd fept fie 3u je et und Fwet gufammen. Dian fann
bie Batfers aud), ftatt mit Safne, mit Gefrornem fiillen.

1316. Mevingued. Man jdligt 18 Gireifie 3 vedht feftem, glattem
Sdymee, vermifdyt dicfen leidht mit 12 bis 16 Loth (20 bid 27 NLY.)
Buder unb 6 Loth (10 NYUH.) Puber, jest die Maffe durd) einen rundet
usftedier von etwa 3 Querfinger Durdymefjer und 2 Foll (veidl. 5 @ent.)
Hihe in vunden Hiufden auf Papier, freidit fie redyt glatt, Gefdubt fie
mit Buder und bt dic Meringues auf eincm Brete in etnem fehr gelindz
warmen Ofen. Wenn fie Farbe genommen Baben, werben fie bon den
Papieren geldft, ausgehishlt und vollfomumen getrodnet. Fan fitllt bie
Meringued beim Gebraud) mit gejdlagener Sahne.

1317. Weike Nitenberger Pfeffertudyen, Dran vihet 1 Pfund
Buder mit 8 gangen Giern eine Stunbe, mijdht 1 Pfunbd feingehackte,
fen getvodnete Mandeln, 1 Pfund MeBL, etwasd feingeftofrenen und ge
fiebten 9nig, Nelten, Carbamom umd immet, 4 Loth (tnapp 7 NEH)
feimmiifeliggeidnittene, canbivte Orangenjdjale und ebenfo Citronat




barunter, wollt ben Teiq etwa thalerdid aus, {dneidet ihn in beliebig grofe,
Linglid)-vieredige Stiide, ober ftidit ihn ju runden Platten aus, legt diefe
auf mit Dehl bejtdubtes Papiev und bidt fie in miiger Hite. Nad) Be=
licben fann man den Teig aud) auf Oblate fiveiden.

1318. Pieiferniiffe. 1 Pfund Buder wird mit 4 gangen Giern
1/, Gtunde gerithrt, und mit 1 Pjund WMehl, ber feingehadten Sdale einer
Gitrone, etwad Musdcatbliithe, geftofencn Nelfen, Bimmet, Anis, 2 Loth
(veichl. 3 MNLD.) feingehactem Citvonat und 1f, Loth (fnapp I, N,
ober 4 Gramme) Pottajde vermijdht. Von dicfer Maffe formt man leine
fugeln, legt fie auf mit Pehl beftdubted Papier und bidt fie im mafig
beiften Ofen.
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XX. Abjcyuitt,

: Yon der Bereitung des Gefrornen.

Die gur Anfertigung ved Gefrornen nithigen Gexdthidaften beftehen
aud einer Gefrierbitdhie von Jinn, einem fupfernen verzinnten Spatel mit
, langem Stiel unbd einem grofien Eimer, weldjer unten an der Seite mit
einem Spundlod) verfehen jein muf. — Dad dazu ndthige Gis wird Heins
geflampft und mit Saly vermifdt. (Bu einem Cimer Ei8 gebraudit man
etioa 3, Mee [2Y/; Qiter] Salz.) Einige grifere glatte Stitde EiS wers
ben auf ben Boben ded Eimerd gelegt, did mit Saly beftrent, fo dafy bie
darauf geftellte verjdylofjene Bitd)je eine fejte Unterlage hat unb gerade
ftebt; ben Rawm wifden Bitd)je und Eimer fitllt man mit dem fleinges
ftampften Eije aus, ftreut aud) immer nod) Saly an ben Seiten der Bitdyfe
bagwifchen, ftampft das Eis vedyt feft und Lafit die Biidyje vedt Talt weys
ben, Hffnet fic, wifdt fie mit einem Tudje recht vein aus, thut bie evtaltete
Maffe hinein, dect den Dedel wieder daxitber und fingt an, die Bitdyfe s
breben; je jdmeller died gefdhieht, befto eher- gefriert die Maffe. — Nady
10 bi8 15 Minuten dffnet man die Biid)fe, fift bie an ben Seiten und
auf bem Boben derfelben angefeite Mafle mit bem Spatel ab, vithrt fie
mit der nody flifjigen Diaffe vedit Flar, verfdlieft bie Bitdyfe wieder, breht
fie von Rewem 5 6i3 10 Minuten vedyt fhmell, ftsft bie angefette Mafje
Wicder ab, arbeitet fte gut burd) und mwedyjelt mit dbem Drehen und bem
Ubftofen und Durdjarbeiten o lange, i3 die Maffe anflingt, fid) favk
Wmjujegen.  Nun Lifit mon die Biidjfe offen und bearbeitet die Waffe mit




	Seite 377
	Seite 378
	Seite 379
	Seite 380
	Seite 381
	Seite 382
	Seite 383
	Seite 384
	Seite 385
	Seite 386
	Seite 387
	Seite 388
	Seite 389
	Seite 390
	Seite 391
	Seite 392
	Seite 393
	Seite 394
	Seite 395
	Seite 396
	Seite 397
	Seite 398
	Seite 399
	Seite 400
	Seite 401
	Seite 402
	Seite 403
	Seite 404
	Seite 405
	Seite 406
	Seite 407
	Seite 408
	Seite 409
	Seite 410
	Seite 411
	Seite 412
	Seite 413
	Seite 414
	Seite 415
	Seite 416
	Seite 417
	Seite 418
	Seite 419
	Seite 420
	Seite 421
	Seite 422
	Seite 423
	Seite 424
	Seite 425
	Seite 426
	Seite 427
	Seite 428
	Seite 429

