
XXIV . Abschnitt.

Von den Teigen und Mehlspeisen ? )

Witllerteig.
1 Pfund (56 Deka ) Butter , die sehr hart sein muß , und

ebensoviel Mehl theile man auf einem Nudelbrette in zwei
Hälften ab , zu deren einer , aus welcher der sogenannte Vorteig
gemacht werden soll , man 4 Dotter , je ein wenig Zucker, Salz,
süßes oder saures Obers und weißen Wein gibt und daraus
einen Strudelteig sehr fein abarbeitet , welchen mau einstweilen
bei Seite gibt . In die zweite Hälfte des Mehles schneide man
die übrige Butter in Stücken hinein und walke selbe in Blätter
darunter , worauf man den Strudelteig ebenfalls auswalkt , das
Mehl mit der Butter daraufgibt , den Teig übereinanderschlägt
und so vorsichtig als möglich ausrollt , wobei man zu achten hat,
daß die Butter nicht herauskommt . Nachdem man den aus¬

gerollten Teig ^ wieder ans drei Theile znsammengeschlagen und
ebenso wieder ausgerollt hat , welchen Vorgang man noch drei¬
mal wiederholt , ist derselbe fertig und zu jeder beliebigen Ver¬
wendung bereit.

Wrandteig.
In eine Casserole gebe man ein Seitel ( 'Z Liter ) Milch,

ein wenig Zucker , Salz und ein nußgroßes Stück Butter und

Unter dieser Bezeichnung sind nach Wiener Gebrauch auch jene
Speisen begriffen , deren Haupt bestandtheil nicht gerade das Mehl ist . Hiedurch
wurde eine einfachere Anordnung ermöglicht.
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lasse es kochen , worauf man 1 Seitel Z/z Liter ) Mehl zugibt,

welches man nun sehr fleißig abarbeitet . Hernach gebe man den
Teig in einen Weidling , und nachdem man noch ein ganzes Ei
und 4 Dotter zugemischt , arbeitet man ihn sehr fein ab , worauf

er zu Spritz - oder zu Brandkrapfen verwendet werden kann;
auch zu Brandkrapfen in der Suppe ist er geeignet , nur soll in
diesem Falle kein Zucker beigemengt werden . Zu bemerken ist

noch , daß der Teig in heißes Schmalz eingelegt werden muß.

Guter Mackleig.

Man gebe Mehl nebst dem entsprechenden Salz in einen

Weidling , gieße einige Eßlöffel sehr heißes Schmalz darauf , rühre
es nun mit lauer Milch ab und füge 2 ganze Eier , 4 Dotter

und ein wenig weißen Wein , jedoch keinen Zucker , zu . Dieser Teig
ist besonders zu gebackenen Aepfeln oder Zuckerstrauben sehr gut.

Mackteig zu Mrativürsten.

In einen Weidling gebe man Mehl nebst etwas Salz und

Pfeffer , rühre es mit rothem Wein ab , gebe ein wenig heißes
Oel und 2 Dotter zu , und nun werden die Bratwürste ein¬

getaucht und in heißem Schmalz gebacken.

Krdäpfet -Mrandteig.

Man macht einen gewöhnlichen Brandteig , unter welchen
man heißpassirte Erdäpfel mischt . Dieser Teig dient dann besonders
zu Beilagen , indem man ihn nämlich in Kipfel - oder beliebiger
anderer Form ausmacht , auf ein Backblech legt , mit Eiern bestreicht
und backt.

Zuckerteig.

Auf einem Nndelbrette reble man 20 Loth (35 Deka ) Mehl
mit Pfund (28 Deka ) Butter , 8 Loth ( 14 Deka ) Zucker , ein
wenig Citronensaft , einem ganzen Ei und einem Dotter fein und

schnell ab und mache es dann wieder zu einem Teige zusammen.

Aus diesem kann man sehr viele Bäckereien machen.
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Feig zu gebackenen Aepfekr.
In einen Weidling gebe man Mehl und rühre es mit weißem

Wein unter Zugabe von etwas Salz nicht zu dünn ab , worauf
man festen Schnee schlägt und ihn daruntermifcht.

Genoisteig.
^2  Pfund ( 28 Deka ) Butter treibe man flaumig ab und

mische dann ebensoviel Zucker, 5 ganze Eier , ^ Pfund Mehl
und die Hälfte Stärkemehl , und zwar eines nach dem andern
darunter . Dieser Teig ist besonders verwendbar zu ausgestochenen
Bäckereien , z . B - zum Krapferlnfüllen , zum Ueberziehen oder auch
zu verschiedenen Schnitten.

Linzer Feig.
Auf einem Nudelbrett mache man je Vü Pfund (28 Deka)

Mehl und Butter , je */t Pfund (14 Deka ) schwarze Mandeln und
Zucker, ferner ein ganzes Ei , einen Dotter und alle Gattungen
Gewürz mit einander ab , und kann man von dem Teige dann
nach Belieben ausstechen.

Linzer Feig anderer Art.
Zn diesem werden auf einem Nudelbrett je 12 Loth (21 Deka)

Butter und Zucker, je 6 Loth ( 10 ^ Deka ) Mehl und Semmel¬
brösel , 6 Dotter und alle Gattungen Gewürz auf die vorige Art
mit einander abgemacht.

ZKandet-Wanttaschen.
Nachdem man auf einem Nudelbrett von je ^ Pfund

(14 Deka) Mehl und Butter , ein wenig Zucker , Salz und
6 Dottern einen guten Teig angemacht , bereite man in einem
Weidling von ^ Pfund (14 Deka ) weißen Mandeln und ebenso¬
viel Zucker nebst den Dottern von 8 Eiern , von welchen man
das Klar zum Schnee verwendet , unter fleißigem Rühren eine
flaumige Fülle , der man 2 Loth (3 ^ Deka ) Semmelbrösel zugibt;
im klebrigen werden die Mandel -Maultaschen beim Ausmachen
ebenso behandelt wie die bekannten » Aepfel in: Schlafrockcc.

12
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Olionx ll 1a 6I 0N16.

4 Loth (7 Deka ) Butter und ein wenig Zucker und Salz
koche man in einem Seitel ( 'Z Liter ) Milch , worauf man 8 Loth

(14 Deka ) Mehl hineinrührt und gut abarbeitet ; den Teig lege
man dann in einen Weidling , gebe 4 Dotter dazu und mache nun
von demselben nnßgroße Knödel , welche man mit Eiern bestreicht,
in ein mit Butter bestrichenes und mit Niehl bestaubtes Back¬

blech gibt , im Rohr langsam backt und schließlich mit folgender
Creme füllt.

Creme dazu:

Im Schneebecken werden '/? Maß ( V:- Liter ) Obers,

8 Dotter , ^ Pfund ( 14 Deka ) Zucker und ein Eßlöffel Stärke¬
mehl geschlagen , bis das Ganze dick ist , dann dieses noch kalt

geschlagen und die Krapfen damit gefüllt.

Affaunrenknödel.
In einen Weidling gebe man ^ Pfund (28 Deka ) Mehl

und sprudle es mit einem ganzen Ei , 2 Dottern , 1 Loth (etwas
mehr als 1 ^ Deka ) Germ und etwas Salz gut ab , gebe die

nöthige Milch zu und mache nun einen nicht zu weichen Teig,
welchen man treiben ( » gehen « ) läßt , woraus man ihn in kleine
viereckige Stücke schneidet , mit Powidl füllt , gut zusammenmacht,
die Knödel dann kocht und schließlich mit gerösteten Semmel¬
bröseln abschmalzt.

Schneeöallen.
Ans ein Nudelbrett gebe man 1 Seitel ( Vz Liter ) Niehl,

etwas Zucker , Salz , Zimmt und Dotter - so viel , bis das Mehl
genetzt genug ist , so daß der Teig wie ein Nudelteig ist , welchen
man dann fein abarbeitet und kleine Laibchen davon auswalkt,

so dünn wie Nudelsleckerl , die man nun einrädelt und in heißem

Schmalz backt . Chaudeau ist sehr sein dazu.

Schneeöallen anderer Art.
Auf ein Nudelbrett theile man V2 Pfund (28 Deka ) Mehl

in zwei Hälften , zu deren einer man etwas Zucker , Salz und
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Zimmt , 2 ganze Eier , 2 Dotter , etwas Rahm und Wein gibt

und einen Teig wie zum Butterteig anmacht , welchen man nun

fein abarbeitet . Zur anderen Hälfte des Mehles gebe man
'/s Pfund (28 Deka ) Butter , welche man blätterig auswalkt,

dann in den Vorteig einschlägt , noch dreimal auswalkt und wie

den Butterteig zusammenschlügt und endlich einige Stunden an

einem kühlen Orte stehen läßt , worauf man ihn messerrückendick

auswalkt , in viereckige Stricke schneidet und in heißem Schmalz
arrf die Weise backt , daß man immer einen Theil aufhebt und

den anderen liegen läßt und überschlägt . Man gibt sehr gerne

einen Saft oder ein Chaudeau dazu.

Kaseknußkoch.

In einen : Seitel ( Vz Liter ) Milch werden 4 Loth (7 Deka)
Reis weich gekocht , den man passirt , dann treibe man 6 Loth

(10 Deka ) Butter sehr fein ab und gebe 10 Loth ( 17 ^ Deka)
Zucker und 8 Dotter riebst dem Reis , und zwar immer einen

Dotter und einen Löffel Reis , ferner 6 Loth (10 ' /^ Deka)
geschwellte , abgezogene und fein geschnittene Haselnüsse und
alle Gattungen Gewürz zu , während man das Klar von den
8 Eiern zu Schnee abschlägt und mit dem Ganzen leicht ver¬
mischt , welches man nun im Dunst kocht.

Koch von gebranntem Zucker.

Man brennt 6 Loth ( 10 'Z Deka ) Zucker schön gelb,

welchem man 3 Loth (etwas über 5 Deka ) Mehl zugibt , dann
gieße man mit 1 Seitel ( Vz Liter ) lauer Milch nach und nach
arrf , rühre das Garrze gut ab , lasse es ausdürrsten und stelle es

dann zur Seite . Hieraus treibe man 4 Loth (7 Deka ) Butter
ab und gebe 3 Eßlöffel Zucker und 7 Dotter nebst dem gebrannten
Zucker in der Weise zu , daß man immer euren Dotter und etwas
von dem gebrannten Zucker zusetzt , während man vorr dein Klar
der 7 Eier Schnee schlügt , welchen man mit dem Garrzerr ver¬
mischt . Dieses wird schließlich irr Dunst gekocht und mit einem
Saft servirt.

12*



180 XXIV . Abschnitt.

Wayrnkoch.
1/4  Pfund ( 14 Deka) Butter wird abgetrieben , mit eben¬

soviel Zucker , 1 Seitel ( ^ Liter ) gutem sauren Rahm , ^ Pfund

(14 Deka ) Mehl und mit den Dottern von 8 Eiern vermischt,
während man von dem Klar derselben Schnee schlägt , den man
dem Ganzen zugibt , welch ' letzteres man nun langsam backt.

Chaudeau ist zu diesem Koch besonders gut.

KrdiipfeMoch.
12 Loth (21 Deka ) Butter werden abgetrieben , mit eben¬

soviel Erdäpfeln , 4 ganzen Eiern , 4 Dottern , 2 Eßlöffeln Zucker

und mit dem Schnee von den 4 Klar vermischt und das Ganze

hierauf schön gebacken.

Krdäpfetkoch anderer Art.
2/4 Pfund (42 Deka ) Butter werden abgetrieben , eine

Schüssel voll geriebener Erdäpfel , Vanille , Zucker , von 18 Eiern
die Dotter , sowie der Schnee von dem Klar derselben zugegeben,
das Ganze dann langsam gebacken und obenauf mit spanischem

Wind überzogen.

Kipfelkoch.
Die Kipfel werden der Runde nach zweimal durchschnitten

und in einem Weidling mit Milch angefeuchtet , worauf man eine

Pfanne mit Schmalz ausstreicht und die Kipfel nebst Rosinen
hineinlegt . Dann treibt man Butter ab , dem man nach Bedarf
Zucker , ein wenig Salz und nach und nach einige Eier zugibt,
und übergießt damit die Kipfel , welche man nun sehr langsam
braten läßt . Statt des Abgetriebenen kann man auch Milch mit

Eiern absprndeln und darübergeben.

Donna Maria-Koch.
l/2 Pfund (28 Deka ) Zucker lasse man in zwei Kaffee¬

bechern Wasser gut kochen , gebe dann ^ Pfund ( 14 Deka ) fein
geschnittene weiße Mandln zu , schütte die Masse in einen Weid¬

ling und mische dann , wenn sie ausgekühlt ist , die Dotter von
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8 Eiern nebst dein Schnee von dem Klar derselben zu und koche
das Ganze im Dunst . Das Koch wird mit einem Saft oder

Chaudeau servirt.

Kitronenkoch.
10 Loth ( 17 ^ Deka ) Citronenzucker werden mit 2 ganzen

Eiern und 10  Dottern gut verrührt , daun gibt man in eine

Casserole je 1 Seitel ( */z Liter ) Wasser und Wein und schlägt
sie nebst dem Abgerührten am Feuer , bis Letzteres dick ist ; dann

wird es auf einer Schüssel hoch aufdressirt , mit Zucker bestreut

und mit einem glühenden Eisen schön gebrannt.

Koch von gebrannten Wandeln.
6 Loth (II 0/2 Deka ) weiße geschnittene Mandeln und eben¬

soviel Zucker werden zusammen braun geröstet , worauf man sie aus¬

kühlen läßt und fein stoßt ; dann treibe man 3 Loth (etwas über
5 Deka ) Butter ab , gebe 6 Dotter , von einem Kipfel geriebene

und mit Milch angefeuchtete Brösel , die obigen Mandeln und den
Schnee von 4 Klar zu und lasse das Ganze in Dunst kochen.

Kaftamenkoch.
1/4 Pfund (14 Deka ) Butter werde abgetrieben , je eben¬

soviel Zucker und Kastanien , die Dotier von 8 Eiern und der

Schnee von denselben zugegeben und das Ganze in Dunst gekocht.

Grßmekoch.
4 Eßlöffel Mehl werden mit 1 Seitel ( '/» Liter ) Milch auf

dem Feuer dick gerührt und dann zur Seite gestellt ; hierauf treibe

man 1/4 Pfund (14 Deka ) Butter ab , gebe ebensoviel weiße
Mandeln , etwas Vanille , 7 Dotter , Zucker und obiges Koch,
und zwar immer einen Dotter , einen Löffel Zucker und einen Löffel

Koch , sowie den Schnee von den 7 Klar zu und backe das Ganze
sehr langsam.

Weiskoch.
In einer Maß (1 ^ Liter ) Milch wird eine Schale Reis

weich gekocht und passirt ; dann treibe man Vs Pfund (28 Deka)
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Butter ab , gebe 30 Dotter und den Reis , und zwar immer einen
Löffel Reis und einen Dotter , sowie 12 Loth (21 Deka ) Zucker und

den Schnee von 15 Klar zu und koche das Ganze im Dunst.

Aepfek-Gonsomm6.
Man treibe ^ Pfund (28 Deka ) Butter fein ab , gebe

^ Pfund (42 Deka ) Zucker , 20 Dotter , 8 abgeriebene , in gleiche
Würfel geschnittene und mit Wein angefeuchtete Semmeln , 1 Pfund
(56 Deka ) ebenfalls in Würfel geschnittene Aepfel , Citronade
und von allem Klar den Schnee zu und backe nun das Ganze.

Aopfenkoch.
1/2 Pfund (28 Deka ) Butter werden abgetrieben , 10 ab¬

geriebene , in Milch eingeweichte und gut ausgedrückte Semmeln,
14 Dotter , ^ Pfund ( 14 Deka ) Zucker , 1 Pfund (56 Deka)
pasfirter Topfen , Weinbeerln und Rosinen , sowie der Schnee von

7 Klar zugegeben und das Ganze dann langsam gebacken.

Wcmdekkoch.
Man treibe ^ Pfund (42 Deka ) Butter ab , gebe je

1/2 Pfund (28 Deka ) Zucker und weiße Mandeln , 24 abgerie¬
bene , in Milch eingeweichte und gut ausgedrückte oder in Würfel
geschnittene und mit Milch angefeuchtete Semmeln , sowie den
Schnee von sammtlichem Klar zu und koche das Ganze im Dunst.

Weinkoch.
Alle alten Bäckereien werden zusammengeschnitten , mit Wein

angefeuchtet und passirt , worauf man ein Stück Butter abtreibt,
ein wenig Zucker , Dotter nach Bedarf , die Mehlspeise , Wein¬
beerln und den Schnee von dem Klar zugibt und das Ganze
backt . Wird mit nachstehender Wein - Creme servirt.

Creme dazu.

In 1 Seitel ( '/ ., Liter ) Wein koche man Zucker und Zimmt
und sprudle darin 6 Dotter und eine Messerspitze voll Stärke¬
mehl ab.
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Dorrröacher Koch.

1/2  Pfund (28 Deka ) Reisgries werden in einer Casse-
role mit 3 Seilel ( 1 Liter ) Milch kalt abgerührt , dann gebe

nran V2 Pfund (28 Deka ) Butter hinzu und rühre auf dem

Feuer , bis sich die Masse von der Casservle löst , worauf man

dieselbe in einen Weidling legt, , etwas Zucker und Salz , 2 ganze
Eier , 15 Dotter nnd den Schnee von allem Klar zugibt , die

Hälfte des Teiges in einen Plafond legt und nun Oblaten
und geriebene Chocolade oder Salsen und dann die andere

Hälfte des Teiges darauf gibt , worauf inan das Ganze oben
mit Mandeln besäet und schön backt.

Kohl'hipperrkoch.

'/ ^ Pfund (14 Deka ) Butter werden abgetrieben , eben¬
soviel Zucker , 16 Stück gebrochene Hohlhippen , von 8 Eiern

die Dotter und der Schnee von : Klar derselben zugegeben , das

Ganze dann in Dunst gekocht und schließlich mit Chaudeau servirt.

Slrndekteig zum Ausziehen.

Auf einen : Nudelbrette mache man 1 Maß (1 */z Liter ) Mehl

mit etwas Salz , 2 ganzen Eiern und ein wenig zerlassenem

Butter mittelst nicht mehr als nur lauwarmem Wasser zu einem
Teige an , den mm : sehr fein abarbeitet und dann zugedeckt eine

Viertelstunde rasten läßt . Beim gekochten Strndelteig bleibt die
Butter weg.

Hlahiustrudel.

Zn einer Strudel treibe man ungefähr ' / , Pfund ( 14 Deka)
Butter ab , der man ebensoviel Zucker , 6 abgeriebene , in Milch

eingeweichte und gut ausgedrückte Semmeln , Maß ( ^ Liter)
guten sauren Rahm , etwas Salz , Rosinen und die Dotter von
10 Eiern , deren Klar man zum Schnee verwendet , zugibt . Hat
man nun den Teig ausgezogen , streicht man diese Fülle auf , rollt

ersteren zusammen nnd gibt ihn in eine mit Schmalz bestrichene



184 XXIV. Abschnitt.

Pfanne , bestreicht ihn obenauf mit Butter und einem abgeklopf¬
ten Ei und gibt folgende Creme zu.

Creme dazu:

In einem Schneebecken werden Vs Maß ( 'Vz Liter ) Milch,
6 Dotter , 1 Eßlöffel Stärkemehl und 4 Eßlöffel Zucker auf dem
Feuer geschlagen , bis das Ganze dick ist.

Krautftrudet.

Süßes Kraut wird fein geschnitten , dann gesalzen und recht

gut ausgedrückt , worauf man es in heiße Butter gibt und mit
Zucker , Zimmt , Pfeffer und Salz weich , doch nicht zu lange
dünstet . Sodann wird ein Strudelteig wie oben gemacht , den

man fein anszieht und zuerst mit Semmelbröfeln bestreut , dann
mit der Krautfülle überstreicht , wobei aber sehr schnell gearbeitet

werden muß , endlich zufammenrollt , auf ein mit Schmalz be¬
strichenes Blech gibt , mit Butter obenauf bestreicht und schön backt.

Aopfeustrudek.

Alan treibe V» Pfund ( 14 Deka ) Butter fein ab , der man

Zucker , 10  ganze Eier und 1 Pfund (56 Deka ) Topfen , und
zwar immer ein ganzes Ei und einen Eßlöffel pasfirten Topfen,

etwas Salz und 1 Seitel ( Vz Liter ) Rahm zusetzt . Im klebrigen
wird dieser Strudel wie der Rahmstrudel behandelt , nur kommt
keine Creme zu.

Griesstrudel.

V4 Pfund ( 14 Deka ) Butter wird abgetrieben , dann Vs Maß

(V » Liter ) Rahm , Salz und von 10  Eiern die Dotter zugegeben,
während das Klar zum Schnee verwendet wird , und mit dem

nöthigen Gries festgemacht . Diese Fülle wird auf den ausgezogenen
Teig gestrichen , den man nun rollt , mit Mehl besäet , mit dem

Kochlöffelstiel abtheilt , mit dem Messer durchschneidet und durch

10 Minuten im Salzwasser kocht , worauf die Strudel mit in
Butter gerösteten Semmelbröseln angerichtet wird . Auch Pflaumen¬
mus ist sehr gut dazu.
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Ausgezogener Aepfelstrudel.

Nachdem man die Aepfel feinblätterig geschnitten und Zucker
und Zimmt dazugegebeu hat , röstet man Semmelbrösel in Butter,
worauf man den Teig fein auszieht, die Enden herum weg-
und nun zuerst die Aepfel und dann die Rosinen und Brösel
daraufgibt . Der Strudel wird nun locker gerollt, mit Eiern und
Butter bestrichen und langsam gebacken . Sollten die Aepfel nicht
weich werden , kann man schließlich etwas Wein daraufgeben.

Der
Kirschenstrudel'

wird ebenso gemacht , jedoch bleiben bei diesem die Rosinen weg.

Flaumiger Strudel '.

Pfund (42 Deka ) schwarze Mandeln und ebensoviel
Zucker , alle Gattungen Gewürz, 16 Dotter und 8 ganze Eier
werden miteinander gut gerührt , dann 4 Loth (7 Deka) Kipfel¬
brösel zugemischt, worauf man das Ganze auf einem Blech backt,
dann in drei Theile schneidet, füllt und schließlich mit Wassereis
überzieht.

Auf eurem Blech mache man euren Gerurteig an , über¬
streiche ihn mit einer Topfenfülle, streue Weinbeerl, Rosinen,
Citronade und langgestiftelte Mandeln darauf , mache vom Teig
ein Gitter , bestreiche es mit Eiern und backe es dann.

Ducateunudel'.

Es wird zuerst gute Krebsbutter gemacht , worauf man die
Ueberreste , welche im Tuch bleiben , mit Milch auskocht und diese
abseiht ; dann mache man einen feinen Germteig an , wobei jedoch
statt der gewöhnlichen Milch diese Krebsmilch und statt der
gewöhnlichen Butter die Krebsbutler zugegeben wird. Nachdem
der Teig » gegangen « , wird er mit einem Ausstecher von Dueaten-
größe ausgestochen , die Nudel sodann in einen mit Krebsbntter
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ausgestrichenen Plafond gelegt , worin man sie nochmals ein
bißchen » gehen « und unter nochmaliger Zugabe von ein wenig
Krebsmilch backen läßt . Hiezu gehört folgende

Cr 6 m e.

6 Eidotter , 1 Seitel ( '/z Liter) Krebsmilch, 1 Eßlöffel
Krebsbutter, 2 Eßlöffel Zucker und 1 Kaffeelöffel Stärkemehl
werden zusammen auf dein Feuer geschlagen, bis das Ganze
dick ist.

K-cht englischer Mmnpndding.

2 Pfund (1 Kilo 12 Deka) Mark treibe man etwas ab,
schneide es dann in Würfel und gebe 1 Pfund (56 Deka ) Zucker
und ebensoviel Citronade, 36 ganze Eier, je 2 ^ Pfund (1 Kilo
40 Deka) Rosinen und Weinbeerl, 1 Seitel C/3 Liter ) Rum , je
0-2 Pfund (28 Deka ) Orangenzeltchen und Mehl , ferner die
Schale einer halben Citrone und etwas Gewürz zu , mische dies
Alles gut ab , theile es in drei Würste und koche diese in mit
Kernfett gut geschmierten und mit Mehl reichlich bestaubten
Servietten drei gute Stunden in Wasser . Einige Minuten , nach¬
dem man den Plumpudding heransgelegt, wird das Tuch vor¬
sichtig entfernt, worauf er warm mit Rum servirt wird ; derselbe
läßt sich auch sehr lange aufheben und kann dann auch kalt mit
Rum genossen werden.

Keiner englischer Mnnrpndding anderer Art.

I H2 Pfund (84 Deka) in Würfel ^geschnittenes Mark treibe
man etwas ab und gebe dann 10 Loth (177.2 Deka) Zucker,
alles Gewürz, 12 ganze Eier, je 1 '/^ Pfund (84 Deka ) Wein¬
beerl und Rosinen, Pfund ( 14 Deka) in /kleine Würfel
geschnittene Citronade, 7.2 Seitel (etwas über 73 Liter ) Rum,
Citronen- und Orangenschalen und 6 Loth (107.2 Deka ) Mehl
zu , mische dies Alles gut untereinander, binde es in eine mit
Kernfett gut bestrichene und mit Mehl reichlich bestaubte Serviette
ein und lasse es 5 Stunden lang im Wasser kochen . Wird mit
beim Nächstfolgenden angegebener Rumglace servirt.
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Englischer Murnpudding gewöhnlicher Art.
1 Pfund (56 Deka ) in Würfel geschnittenes Mark treibe

man etwas ab , gebe dann 1 '/>2 Pfund (84 Deka ) Rosinen und

Pfund (28 Deka ) Weinbeerl , ferner je V2 Pfund (28 Deka)
würfelig geschnittene Citronnde und Orangenzeltchen , 1 Pfund

(56 Deka ) Zucker , ebensoviel Mehl , ^ Pfund (28 Deka ) geriebenes
Brot , den Saft und die Schale von einer Orange , Seitel

(etwas über ' / .8 Liter ) Rum , 12 ganze Eier und 4 Eßlöffel Obers
zu , mische dies Alles gut durcheinander , binde es in eine mit

Kernfett gut bestrichene und mit Mehl reichlich bestaubte Serviette

und lasse es so durch 3 Stunden in Wasser kochen . Wird mit

nachstehender Rumglaee servirt.

Rumglace.

In 4 Loth (7 Deka ) Butter lasse man 2 Loth (3V2 Deka)

Zucker gelb werden ; wenn dieser bereits schwimmt , gebe man einen
kleinen Kochlöffel Mehl zu , gieße mit kochenden : Wein auf und

lasse nun das Ganze recht lange kochen , worauf mm : zuletzt Run:

nach Belieben darangibt.

Salseit -Attddmg.
^2 Pfund (28 Deka ) Butter treibe man ab , gebe dann je

2/4 Pfund (42 Deka ) Zucker und irgend eine beliebige Salse,

V2 Pfund (28 Deka ) weiße Mandeln , 6 abgeriebene , in Milch
eingeweichte und gut ausgedrückte Semmeln , 2 Loth (3 h ., Deka)
Mehl , die Dotter vor : 24 Eiern und den Schnee vom den : Klar

derselben zu , mische dies Alles gut untereinander , lege es in eine
gut beschmierte und mit Zucker bestreute Fora : und lasse es in

Dunst kochen.

AepfeL-Mtddmg.
Ein Pfund (56 Deka ) Butter treibe man ab , gebe je ein

Pfund Zucker und weiße Mandeln , 32 Dotter , 16 Stück in Würfel
geschnittene Maschanzkeräpfel , 12 abgeriebene , in Würfel geschnittene

und mit Milch angefeuchtete Semmeln , 4 Loth (7 Deka ) Mehl und
den Schnee von 24 Klar zu , vermische dies Alles gut und koche
es in : Dunst.
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ArüchLen-Wndding.

^2 Pfund (28 Deka ) Butler wird abgetrieben , je Vs Pfund
Zucker und fchwarze Mandeln , ferner Datteln , Feigen, Orangen-
zeltchen und Citronade, sämmtlich in Würfeln geschnitten und von
jedem V4 Pfund (14 Deka) , sowie je V» Pfund (14 Deka) Weinbeerl
und Rosinen, alle Gattungen Gewürz, die Dotter von 16 Eiern
und der Schnee von dem Klar derselben zugegeben , dies Alles
gut gemischt und schließlich im Dunst gekocht.

Grillage -Wndding.

Zuerst röste man Vy Pfund (28 Deka ) weiße Mandeln
goldgelb , treibe hierauf ebensoviel Butter ab , gebe dann die
Mandeln nebst V2 Pfund (28 Deka ) Zucker , 6 abgeriebenen, in Milch
geweichten , gut ausgedrückten Semmeln , allen Gattungen Gewürz,
Citronenschalen , den Dottern von 16 Eiern und dem Schnee voll
dem Klar derselben zu , mische dies Alles und koche es schließlich
im Dunst.

Kaöinets -Wndding.

Man feuchte in Würfeln geschnittenes Bisquit mit Rum an,
gebe Weinbeerl und Rosinen darunter , bestäube dann eine mit Fett
bestrichene Form mit Zucker, gebe das nochmals mit abgesprudelter
Milch und Eiern befeuchtete Bisquit hinein und koche es im Dunst.

Gewürz-Wild ding.

Pfund (42 Deka ) Butter treibe man ab , gebe dann je
V4 Pfund (42 Deka) Zucker und weiße Mandeln , ferner 10 ab¬
geriebene , in Milch eingeweichte und gut ausgedrückte Semmeln,
4 Zeltchen Chocolade , alle Gattungen Gewürz und Citronenschalen,
die Dotter von 24 Eiern und den Schnee von dem Klar derselben
zu und koche dies Alles, nachdem es gut gemischt ist , im Dunst.

Are,ne-Wud ding.

In einer Casserole lasse man Vs Pfund (28 Deka ) Butter
zergehen , gebe dann ebensoviel Mehl zu, rühre es mit 4 Schalen
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lauem Obers ab und lasse es nun an der Seite des Feuers aus¬

dünsten , bis sich die Masse von der Casserole löst , worauf man

sie in einen Weidling legt , etwas Zucker , sehr wenig Salz und

nach und nach 5 ganze Eier und 5 Dotter , sowie den Schnee
von 20 Eierklar zugibt und nun das Ganze im Dunst kocht,

welch ' letzteres sehr vorsichtig in der Weise geschehen soll , daß man
den Deckel nur leicht schließt , damit der Dampf ein wenig ent¬

weichen kann , widrigenfalls der Pudding zu hoch steigen und
wieder zusammenfallen würde . Diesen , welcher für etwa 30 Per¬

sonen genügend ist , servirt man gerne mit Erdbeer - , Himbeer-
oder Marillensaft oder auch einer Creme.

Grome -Hkuddmg anderer Art.

1/2 Pfund (28 Deka ) lasse man mit ebensoviel Mehl und

2 Seitel ( 'Hz Liter ) Milch am Feuer ausdünsten , gebe dann etwas
Zucker und Salz , die Dotter von 15 Eiern und den Schnee vom

Klar derselben zu und koche das Ganze im Dunst.

Hleis -Uudding.

In 1 Maß (1Hz Liter ) kochende Milch gebe man je etwas

Zucker und Salz und ein wenig Butter , hierauf koche man
eine Schale rein gewaschenen Reis in der Milch , treibe dann

Pfund ( 14 Deka ) Butter ab , gebe ebensoviel Zucker , den
bereits erkalteten Reis , die Dotter von 15 Eiern und den

Schnee vom Klar derselben zu und koche nun dies Alles im
Dunst . Wird mit eurem Saft servirt.

Karainel'-H'rtdding.

In hg Pfund (28 Deka ) zerlassene Butter gebe man 6 Loth
(10 Vy Deka ) gestoßenen Zucker , worauf man , wenn letzterer bereits

schwimmt , Pfund (28 Deka ) Mehl zugibt und dieses mit 2 Schalen
lauer Milch abrührt , dann ansdünsten läßt , in einer : Weidlirrg gibt,
nochmals etwas Zucker , die Dotter von 15 Eiern und den Schnee

von dem Klar derselben zufügt und das Ganze schließlich irrr
Dunst kocht.
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Khocolade -Wndding.

Man treibe 12 Loth (21  Deka ) Butter ab , gebe je eben¬
soviel Zucker und schwarze Mandeln , 3 Zeltchen Chocolade,
4 Loth ( 7 Deka) Brösel , die Dotter von 12 Eiern und den
Schnee von dem Klar derselben hinzu und koche das Ganze im
Dunst . Wird mit Chocolade -Creme servirt.

Mark -Wndding.

12 Loth (21 Deka ) Mandeln werden mit ebensoviel Zucker
und 8 Dottern gut verrührt , dann gebe inan 12 Loth (21  Deka)
in Würfel geschnittenes Mark , je 2 Loth (3 ^ Deka ) Citronade
und Brösel , alle Gattungen Gewürz und den Schnee von den
8 Klar zu und koche das Ganze im Dunst.

Kastanien -Wildding.

Man treibe Vg Pfund (28 Deka ) Butter ab , gebe dann
3/4 Pfund (42 Deka) Zucker, 6 abgeriebene, in Milch eingeweichte
und gut ausgedrückte Semmeln , 1 Pfund (56 Deka) Kastanien,
8 ganze Eier , die Dotter von 16 Eiern und den Schnee von
dem Klar derselben zu und koche schließlich Alles im Dunst.

Kaiser -Wad ding.

V4 Pfund (14 Deka) Butter wird abgetrieben , je ^ Pfund
(14 Deka ) Zucker, gestistelte Mandeln , Weinbeerlund Rosinen , ferner
je 2 Loth (3 '/y Deka ) Pistazien und Kipfelbrösel , schließlich die
Dotter von 8 Eiern und der Schnee von dem Klar derselben
zugegeben und das Ganze im Dunst gekocht.

' Kaffee -Wud ding.

1/2  Pfund (28 Deka ) Butter wird abgetrieben, je '/? Pfund
(28 Deka ) Zucker und schwarze Mandeln , 4 abgeriebene und
in schwarzem Kaffee eingeweichte Semmeln , alle Gattungen Ge¬
würze , 2 Loth (3 '/y Deka ) Semmelbröseln , die Dotter von
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16 Eiern und der Schnee von dem Klar derselben zugegeben,
das Ganze dann im Dunst gekocht und mit einer Kaffee-
Creme oder einem Saft fervirt.

Creme dazu.

In einem Schneebecken werden 12  Dotter , Maß

( 2/g Liter ) Melange , ein Kaffeelöffel Stärkemehl und ^ Pfund
(14 Deka ) Zucker am Feuer geschlagen , bis das Ganze dick ist,
welches man hierauf in Dunst stellt.

Kaffee-Pudding anderer Art.

In einer Casserole lasse man Pfund (28 Deka ) Butter

zergehen , gebe dann Pfund (28 Deka ) Mehl zu , welch'
letzteres man an : Feuer abrührt , gieße mit 2 Schalen Melange
auf und lasse es ausdünsten , worauf man es in einen Weidling
gibt , ein wenig Zucker , die Dotter von 15 Eiern , sowie den

Schnee von dem Klar derselben zugibt und das Ganze schließlich
im Dunst kocht.

Mtdding rl ln 1-11886.

V2 Psünd (28 Deka ) abgetriebener Butter gebe man je
ebensoviel Zucker und schwarze Mandeln , ferner 4 abgeriebene,

in Milch eingeweichte und gut ausgedrückte Semmeln , 6 Zeltchen
Chocolade , alle Gattungen Gewürz , die Dotter von 12  Eiern
und den Schnee von dem Klar derselben zu und koche das
Ganze im Dunst . Wird mit Obersschaum fervirt.

Wudding ü. In üninrriiäe.

In einer Casserole brenne man 5 Lvth (etwas über
8 L2 Deka ) Zucker gelb , gebe dann je ebensoviel heiße Butter
und Mehl zu , rühre letzteres mit 1 Seitel ( '/^ Liter ) Obers '

gut und lasse es ausdünsten , worauf man es in einen Weidling
gibt , ein wenig Zucker , 4 Loth ( 7 Deka ) weiße Mandeln,
8 Dotter und den Schnee von 6 Eierklar zufügt und das Ganze
im Dunst kocht . Wird mit Obersschaum fervirt.
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Krdäpfel -Wnddiug.

^ Pfund (14 Deka ) Butter wird abgetrieben , ebensoviel

Zucker , 12 Loth (21 Deka ) geriebene Erdäpfel , 1 Loth (etwas
über 1 ^ 2 Deka ) Semmelbröfeln , die Dotter von 10 Eiern und

der Schnee von dem Klar derselben zugegeben , Alles gut ver¬

mischt und hierauf im Dunst gekocht . Wird mit einem guten
Saft servirt.

Wuß -Wuddiug.

Man treibe ^ Pfund (28 Deka ) Butter ab , gebe je eben¬

soviel Zucker und feine Nüsse , 4 Loth ( 7 Deka ) Bisquitbrösel,
die Dotter von 16 Eiern und den Schnee von dem Klar der¬

selben zu , vermische Alles gut und koche es schließlich im Dunst.

Obersschaum , worunter feine Nüsse sind , ist besonders gut dazu.

Keiner Auflauf.

In einer Casserole rühre man V2 Pfund ( 28 Deka ) Mehl
mit 2 Schalen Milch fein ab , gebe dann V? Pfund (28 Deka ) Butter zu
und rühre nun Alles auf dem Feuer , bis es sich von der Casse¬

role ablöst , worauf man es in einen Weidling gibt , ein wenig
Zucker und Salz , ein ganzes Ei , 15 Dotter darangibt , den sehr
festen Schnee von dem Klar von 15 Eiern leicht zumischt und

nun sehr langsam bei halb geschlossenem Rohr oder Wärmekasten
backt . Beim Anrichten kommen irgendwelche Früchte oder Säfte

zu dem Auflauf , von welchen er auch den Namen erhält,
z . B . Orangen oder Erdbeeren , Chocolade - Creme , Vanille oder
Maraschino re.

Kaffee -Auflauf.

Derselbe wird dem Vorigen ganz gleich gemacht , nur nimmt
man statt der Milch braune Melange oder Kaffee - Creme.

Karamel -Auflauf.

Man läßt vorerst 6 Loth ( 10 '/s Deka ) Zucker in einer
Casserole braun werden , dann gebe man Pfund (28 Deka)

bereits sehr warme Butter und ebensoviel Mehl zu , rühre dieses
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mit 2 Schalen Milch ab und lasse es ausdünsten , worauf mail
es in einen Weidling gibt , Zucker und Salz , ein ganzes Ei und

die Dotter von 15 Eiern , sowie den Schnee von dem Klar der¬
selben zufügt und nun das Ganze sehr langsam backen läßt.

Warilleil-Souffto.

In einem Weidling verrühre man dicke Marillen - oder
auch eine andere Salse mit Zucker , bis sie sehr dick ist , dann

schlage man sehr festen Schnee und gebe zuerst einen Theil des¬
selben unter die Marmelade , welche man mit diesem ebenfalls
fleißig verrührt , und der man , wenn sie schon etwas locker wird,

auch den andern Theil des Schnees unter gleichfalls stetigem
Rühren zufügt . Hierauf gebe man eine Oblate auf die Schüssel,

dressire das Soufflä hoch auf , zuckere es an und backe es langsam.
Es soll aber , wenn es fertig ist , sofort zu Tische kommen , weil

es sonst gleich wieder zusammenfällt.

Aepfel' n In kni'ikitzii.
Schöne gleiche Maschanzkerüpfel werden zuerst ausgehöhlt,

dann geschält , mit Marillen gefüllt , etwas überdünstet , dann
schön erhoben ein Souffle wie oben darüber dressirt und langsam
gebacken.

Geivöhttkiche Hmekette.
Einen kleinen Kochlöffel Mehl , etwas Salz und Zucker

rühre man mit Obers ab , gebe dann die Dotter von 2 Eiern,

sowie den Schnee von dem Klar derselben zu , gieße dies auf

eine Fridattopfanne , in welcher Schmalz heiß gemacht wurde,

auf und backe es auf dein Herde gelb , worauf es umgedreht,
wenn es auch unten gelb ist , gefüllt , übereinandergeschlagen
und angezuckert oder auch noch mittelst eines glühenden Eisens
gebrannt wird.

Weinische Hmel'ette.
In einem kleinen Weidling werden je 3 Kochlöffel Zucker

und Mehl mit 3 Dottern sehr flaumig verrührt , dann von den
13
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3 Klar sehr fester Schnee geschlagen und recht leicht unter die

verrührte Masse gemischt . Hierauf mache man auf einer Fridatto-
pfanne ein wenig Butter heiß , gebe den Teig darauf , backe ihn

bei mäßiger Hitze im Rohr , fülle ihn dann mit irgend einer

Marmelade , schlage ihn zusammen , drücke den Saft einer halben
Citrone darauf , zuckere die nun fertige Omelette an und gebe sie

schnell zu Tische.

Hinekette -Soufftv.
Von dem Klar von 4 Eiern wird sehr fester Schnee

geschlagen , ein Eßlöffel Zucker und 2 Dotter sehr leicht darunter
gemischt , auf einem Teller , welcher ein wenig mit Butter bestrichen

oder mit einer Oblate belegt ist , das Souffle erhoben aufdressirt
und langsam im Rohr gebacken , dann mit Vanille und Zucker

bestaubt und sammt dem Teller zu Tische gegeben.

Hrnel'ette n In i 'kniionise.
2 ganze Eier , 1 Dotter , ein Eßlöffel gutes Obers und

ein wenig Salz und Zucker werden auf einem Teller gut auf¬

geklopft , sodann auf eine Fridattopfanne , in welcher man Schmalz

heiß werden ließ , aufgegossen , einige Male zusammengeschoben,

dann gefüllt , zweimal zusammengeschlagen , gut angeznckert und

nnt einem glühenden Eisen gebrannt.

Semmel'schmanr.
Milch wird mit ganzen Eiern und etwas Zucker und Salz

abgesprudelt und nebst Rosinen über blätterig geschnittene Semmeln

gegeben , welche man nun in heißem Schmalz ansdünstet . Der

Kipfel'schmarit
wird ebenso gemacht.

Gadener Schmant.
Man macht einen guten Kaiserschmarnteig , gießt ihn nresser-

ruckendick in eine flache , große irdene Pfanne , welche hiezu unbedingt
erforderlich ist , und in der man vorher ein wenig Schmalz heiß
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werden ließ ; den Teig läßt man zuerst von der einen Seite und

nachdem man ihn nrngedreht hat , auch auf der zweiten Seite schön
gelb werden , worauf man ihn in viereckige Stücke schneidet,
anzuckert und sogleich zu Tische gibt.

Warrdelschmarn.
1 Seitel ( ''/, » Liter ) Mehl , 4 Loth ( 7 Deka ) zerlassene

Butter , 6 Loth ( 10 '/y Deka ) weiße Mandeln , 6 ganze Eier,

etwas Zucker und Salz rühre man mit 1 Seitel ( -'V,o Liter)
Obers ab , lasse den Teig dann gut ausdünsten und stoße ihn
klein ab.

Spanischer Scheiterhaufen.
Semmeln werden ziemlich dick länglich geschnitten , goldgelb

aus dem Schmalz gebacken und dann in eine flache , mit Schmalz

ausgestrichene Casserole gegeben ; hieraus läßt man rothen Wein
mit Zucker , Zimmt und Citrorrerrschalen aufkochen , den man über
die Semmeln schüttet , worauf man darauf zu sehen hat , daß sie

feucht genug sind . Eure halbe Stunde vor dem Gebrauche stellt

man sie ins Rohr , dann schlügt man festen Schriee und dressirt
diesen , nachdem man Zucker darunter gegeben , auf die Semmeln,

auf welchen man ihn langsam trocknen läßt.

Gvers -Scheiterhaufen.
Derselbe wird ebenso gemacht wie der vorhergehende , nur

werden die Semmeln nicht gebacken und statt Wein Milch mit
Eier abgesprudelt und die Semmeln damit angefeuchtet . Auch
werden Rosinen zugegeben.

Kaiserschmarrn
Zu einer Portion nehme man einen Kochlöffel Mehl , etwas

Zucker und Salz , rühre dies mit einem halben Kafseebecherl Milch
ab , gebe ein ganzes Ei und einen Dotter zu und gieße dies Alles
auf eurer Fridattopfarrne , in welcher Schmalz heiß gemacht wurde,
ans ; wenn der Teig auf einer Seite gelb ist , drehe man ihn um,

zerreiße ihn dann mit einer Gabel und gebe einige Rosinen zu.
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Aepfel n In Wannyeinr.

^2 Pfund (28 Deka ) Butter treibe man ab , gebe dann
10 abgeriebene , in Milch eiugeweichte und gut ausgedrückte

Semmeln , je ^ Pfund ( 14 Deka ) Zucker und weiße Mandeln,

1 Seitel ( ^ Liter ) Rahm , die Dotter von 12 Eiern und den
Schnee von den Klar derselben zu , lege hierauf einen ausgeschmierten
Plafond mit halben Aepfeln ans , gebe zuerst Zucker und Zimmt
und dann obige Masse darauf und backe nun das Ganze schön.

Aepfel n In eißme.

Diese werden ebenso gemacht , nur wird statt der Mandel¬

masse ein Auslaufteig genommen.

Aepfelchakolle.

Abgeriebene , in längliche Blätter geschnittene Semmeln
werden in Wein angefeuchtet , mit Zucker und Zimmt bestreut und
ein mit Butter gut bestrichener Plafond in der Weise belegt , daß
man zuerst eine Lage Semmeln und dann abwechslungsweise eine
Lage Aepfeln und wieder eine Lage Semmeln gibt , bis er bei¬

nahe voll ist , worauf man noch obenauf Semmeln legt und das
Ganze nun schön backt und mit Zucker und Zimmt bestreut.

Aepfel rl In (wvuslnätz.

Semmelbrösel werden nebst Zucker und Zimmt in Butter
gelb geröstet , Rosinen darunter gegeben , dann ebenso die Aepfel
blätterig geschnitten und mit Zucker und Zimmt bestreut , worauf

man ebenso wie im vorhergehenden einen Plafond mit Semmeln
auslegt und ferner je eine Lage Aepfel und eine Lage Brösel

gibt , bis er voll ist ; das Ganze backe man nun.

Spanischer Wind.

1 Pfund (56 Deka ) Zucker spinne man in 1 Seitel ( ^ Liter)
Wasser dick, worauf man von dem Klar von 10 Eiern festen

Schnee schlägt und auf dem Feuer den Zucker unter beständigem
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Rühren zugibt und letzteren anziehen läßt . Von dem Producte
kann man Verschiedenes spritzen.

Warl'unel'one.
In einem Weidling rühre man Vs Pfund (28 Deka ) Zucker,

8 Loth ( 14 Deka ) schwarze Mandeln , alle Gattungen Gewürze,
3 Zeltchen geriebene Choeolade , 4 Loth (7 Deka ) Semmelbröseln,
sowie 4 ganze Eier , 8 Dotter und den Schnee von dem Klar
von 8 Eiern gut durcheinander , lege dann eine Melonenform mit

Bntterteig aus , fülle die Masse hinein und lasse diese nun zu¬
gedeckt langsam schön backen . Wird mit einem Safte servirt.

Erd äpfel'-K oulard.
Pfund (42 Deka ) Zucker , 1 Pfund (56 Deka ) geriebene

Erdäpfel , ein wenig Salz und 24 Dotter rühre man durch eine
Stunde sehr flaumig ab , gebe dann festen Schnee von dein Klar
von 12 Eiern darunter , streiche den Teig auf ein mit Butter

bestrichenes und mit Mehl bestaubtes Blech und backe ihn schön,

worauf er gefüllt , gerollt und mit Wasfereis überzogen wird.

Gopfert-Klml'ard.
Nachdem man dünne Fridatto gebacken , treibe man ein

Stück Butter ab , gebe je etwas Zucker und Salz , einige Dotter,
den passirten Topfen , Rosinen und ein wenig Rahm zu und streiche
nun diese Fülle auf die Fridatto , welche man nun zusammenrollt,

in einen Plafond legt , mit in Milch abgesprudelten Eiern über¬
gießt und so backt ; auch kann man diese Fülle , wenn welche übrig
geblieben sein sollte , daraufgeben.

Kaifer -Wortkard.
Nachdem inan sehr dünne Fridatto gebacken , röste man

geriebene Kipfelbrösel in Butter , gebe Zucker , Zimmt , Weinbeerln
und Rosinen zu , streiche nun die Fülle auf die Fridatto , welche
man in einen mit Butter bestrichenen Plafond reihenweise ^ legt,
mit in Milch abgesprudelten Eiern übergießt und , nachdem man
noch ein wenig Butter daraufgegeben , schön backt.
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Äepfel'-Moulard.
Blätterig geschnittenen und etwas gedünsteten Aepfeln gebe

man Zucker und Zimmt , sowie auch Weinbeerln und Rosinen
zu , worauf man dünne Fridatto mit je einem guten Eßlöffel
dieser Aepfel füllt, auf beiden Seiten einschlägt , mit Eiern
bestreicht, gut rollt , mit Eiern und Semmelbröseln einpanirt und
in heißem Schmalz backt.

Giskoch.
10 abgeriebene Semmeln schneide man drei - oder viermal

ein und feuchte sie mit Milch an, fülle sie mit irgend einer
Marmelade , worauf man Butter abtreibt, etwas Zucker , die
Dotter von 10 Eiern und den Schnee von dem Klar derselben
zugibt , ferner einen mit Butter bestrichenen Plafond mit den
Semmeln belegt und diese , nachdem man das Abgetriebene darüber¬
gegeben, langsam backt , dann mit spanischem Wind überzieht und
trocknen läßt.

Spanischer Aepfekreis.
In 1 Maß (I Vz Liter Milch ) koche man ein Stück Butter,

etwas Salz und ein Stück Zucker, gebe dann eine Schale aus¬
gewaschenen Reis zu und koche auch diesen weich , worauf man
Aepfel schält , halbirt , mit Zucker und Zimmt bestreut , den Boden
eines mit Butter ausgeschmierten Plafonds mit denselben belegt,
den ' Reis glatt darüber streicht und sehr langsam backen läßt , so
daß die Aepfel weich werden . Schließlich gebe man spanischen
Wind darauf , zuckere an und lasse das Ganze trocknen. Die
Aepfel können auch gedünstet werden.

Schönlirmmer Weis.
Man mache Reisauflauf , von dem man einen Theil gelb

läßt , einen Theil mit Chocolade und einen Theil roth färbt,
gebe dann den Reis derart in einen Plafond , daß man zwischen
jede Farbe desselben eine Oblate legt und jede Gattung mit
Marmelade füllt, dressire dann spanischen Wind darauf , besäe
diesen mit grobem Zucker , rothgefürbten Mandeln und Pistazien
und lasse ihn schließlich trocknen.
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Weisöirnen.

In 1 Maß ( 1 ^ Liter) Milch koche man je ein wenig
Zucker und Salz und ein Stück Butter, lasse dann gleichfalls
'Z Pfund (28 Deka) Reis darin weich kochen , welchem man
nun die Form von Birnen gibt , wobei man statt des Frucht¬
halters (Botzen) eine Gewürznelke und statt des Stengels ein Stück
Citronade anwendet, panirt sie in Eiern und Bröseln und backt
sie aus heißem Schmalz. Beim Anrichten kommt ein Saft dazu.

Wortugieser Weis.

In einer sehr gut verzinnten oder weiß glasirten Casserole
koche man auf 1 Maß ( l '/z Liter) Wein eine Schale Reis , den
man einige Male in lauem Wasser ausgewaschen und dem man
ein wenig Citronenschalen , Citronensaft, ein Stück Zucker, etwas
Butter und auch ein wenig Wasser zugegeben , weich , lege dann
die eine Hälfte desselben in einen mit Butter bestrichenen Plafond,
fülle ihn, nachdem man eine Oblate gelegt , gebe die andere Hälfte
des Reises daraus , überziehe ihu mit spauischem Wind, zuckere
ihn an und lasse ihn schließlich trocknen.

Weis ü lu Mautlmausdorff.

Nachdem mm: den Reis wie zum Portugieser Reis gedünstet
und irr eine Form gestürzt , werden Maschanzkeräpfel geschält, aus¬
gehöhlt, gedünstet , mit Wein , Zucker und Citronensaft schön glaeirt,
mit Kirschen gefüllt und nun über je eine Portion Reis ein
solcher Apfel gegeben und mit dem Saft der Aepfel übergossen.

Wusllscher Weis.

In 1 Maß ( 1 'Z Liter) rothen Weines wird eine Schale
Reis nebst Zucker, Zimmt und einem nußgroßen Stück Butter
weich gekocht , gestiftelte Mandeln und Rosinen zugemischt, der
Reis dann in eine Form gestürzt und beim Serviren ein wenig
heißer Rothwein zugegeben.
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Weisauftauf.

Nachdem man eine Schale Reis in 1 Maß ( l '/z Liter)
Milch weich gekocht , wird Vr Pfund (14 Deka) Butter abge¬
trieben , ebensoviel Zucker, etwas Salz , der bereits ein wenig
ausgekühlte Reis , die Dotter von 10 Eiern und der Schnee von
dem Klar derselben zugegeben und das Ganze nun gebacken.

Aepfekreis.

Derselbe wird ebenso gemacht , nur wird der Plafond am
Boden mit Aepfeln belegt.

Griesauftauf.
Man rechnet zu diesem ebenfalls eine Schale Gries auf

1 Maß (1 ^ Liter) Milch und behandelt ihn im klebrigen ebenso
wie den Reisauflauf.

Kosmenauftauf.

Ist gleichfalls nur ein Griesauflauf , doch kommen Rosinen zu.

Wokenta -Auftauf.
Derselbe wird ebenso behandelt wie der Griesauflauf.

Zlmrntreis.

In 1 '/./ Maß (2 Liter) Milch koche man eine Schale aus¬
gewaschenen Reis nebst je einem Stück Butter und Zucker und
etwas Salz weich , worauf man beim Anrichten Zimmt und Zucker
streut ; doch kann man ihn auch gut anzuckern und mit einer
glühenden Schaufel brennen.

Gyocotadereis.
Derselbe wird so wie der Reisauflauf gemacht , jedoch

kommt geriebene Chocolade darunter oder man gibt Choeolade-
Crome dazu.
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Karlsbader Aufkauf.

In einer kleinen Casserole werden 6 Dotter , ein Eßlöffel
Zucker, ein Stück Vanille , ein Kaffeelöffel Mehl und ^ Seitel
(etwas - über ^ Liter ) Obers auf dem Feuer gerührt , bis das
Ganze dick ist , woraus man es zurückstellt; von den 6 Klar der
Eier schlügt man dann einen sehr festen Schnee , den man nach
und nach unter die Masse verrührt , welche man nun auf eine
Schüssel hoch aufdressirt , warm stellt , gut anznckert, mit einer
glühenden Schaufel brennt und so zu Tische gibt.

Kahmp astete.
Man treibe ^ Pfund (28 Deka ) Butter ab , gebe Pfund

(14 Deka ) Zucker, Maß (^ Liter ) Rahm , Weinbeerl und
Rosinen , etwas Salz und 4 Loth (7 Deka) Semmelbrösel , sowie
die Dotter von 16 Eiern und den Schnee von dem Klar der¬
selben zu , lege sodann einen mit Butter bestrichenen Plafond mit
einem mürben Teig aus , gebe die obige Fülle hinein und lasse
nun das Ganze zugedeckt langsam backen , worauf man es schließ¬
lich stürzt.

Fopfenp astete.
Diese wird wie die vorhergehende gemacht , doch kommt

hierbei 1 Pfund (56 Deka ) Topfen und nur 1 Seitel ( Vz Liter)
Rahm zu.

Hopfenschinlterr.
Nachdem man die gleiche Fülle wie zur vorigen gemacht,

wird Butterteig ausgewalkt , in viereckige Stücke geschnitten, die
Fülle dar aufgestrichen , je zwei Ecken zusammengeschlagen , jedes
Stück mit Ei bestrichen und dann gebacken.

Ananas -Wetone.

Je V./ Pfund (28 Deka) Zucker und weiße Mandeln,
6 ganze Eier und 10 Dotter werden gut verrührt , dann in
Würfel geschnittene Ananasspalten , 4 Loth ( 7 Deka) Brösel und
der Schnee von dem Klar von 10 Eiern darnntergemischt , diese
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Masse in eine mit Bntterteig ansgelegte Melonenform gegeben
und zngedeckt schön gebacken . Beim Anrichten kommt Ananas¬
saft zu.

Burgunder Kipfel.
Kipfel werden abgerieben , eingeschnitten , mit Eingesottenem

gefüllt , mit rothem Wein angefeuchtet , mit Eiern und Semmel¬
bröseln panirt und goldgelb gebacken . Sodann koche man in
rothem Wein Zucker, Zimmt , Gewürznelken , Citronenschalen und
einige Löffel Marillensalse und gebe den daraus erzielten Saft
den Kipfeln beim Anrichten zu.

Burgunder Schnitten.
Selbe werden ebenso gemacht , nur werden statt der Kipfel

Semmeln genommen.

Bffanmeu -Bavefen.
Die Semmeln werden abgerieben , aus je einem Stück der¬

selben 4 Pavesen geschnitten, mit Pflaumen gefüllt , in Milch
eingeweicht, mit Eiern und Bröseln einpanirt und gebacken.

Hversuudekn.
Die Nudel, welche mitteldick geschnitten sein sollen , werden

in 1 Maß ( I Vz Liter) Milch eingekocht, dann ein Stück Butter
abgetrieben , der nöthige Zucker , etwas Salz , die ausgekühlten
Nudeln und die Dotter von einigen Eiern , sowie der Schnee von
derselben zugegeben.

Lljocoladeuudet

macht man ebenso , nur gibt mau geriebene Chocolade darunter.
Auch der

Lasaui-Auflauf
wird ebenso gemacht , jedoch werden hiebei die Nudeln dünner
ausgewalcht und halbfingerbreit geschnitten.
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Ausgednustete Nudeln.
Ein wenig Zucker, Salz und Butter werden in 1 Maß

(I Vz Liter ) Milch gegeben und hierauf , wenn letztere siedet, die
Nudeln , welche nicht allzu fein fein sollen , eingekocht, worauf
man Butter abtreibt , einige Eier und die gekochten Nudeln hin¬
zugibt und dann letztere in einer Bratpfanne mit heißem Schmalz
anbraten läßt ; hierauf stellt man sie ins Rohr , lockert sie mit
einem Backtvffel , bis eine von der andern fällt , und bratet sie
darin , bis sie eure schöne Farbe bekommen.

Steierische Andet.
Nachdem man ziemlich viel Topfen unter den Nudelteig

gegeben , wird dieser etwas dicker als zu den ausgedünsteten Nudeln
ausgewalcht und geschnitten ; im Uebrigen werden diese Nudeln
wie die vorigen ausgedünstet und nur sehr wenig Zucker und
kein Zimmt darangegeben.

Griescroquelles.
In 1 ' /„ Al aß (2 Liter ) Milch koche man 2 Schalen Gries

nebst etwas Zucker und Salz und einem Stück Butter ein, bis
ersterer recht dick ist, dann gebê man 6 Dotter und 6 ganze
Eier darunter und mache von dem Ganzen Croquettes ans,
welche man einpanirt , schön backt und mit einem guten Saft
servirt.

Gebackene Hsilaumeu.
Die Pflaumen werden ein wenig gekocht , sodann der Kern

herausgenommen und eine abgezogene Mandel hineingegeben,
worauf man sie mit Eiern und Semmelbröseln einpanirt oder in
einen daraus bereiteten Teig eintaucht , in heißem Schmalz backt
und mit einem Saft servirt.

»
K-chle Salzburger Wockerlu.

Man treibe ein nußgroßes Stück Butter ab , gebe dann
3 Dotter und 3 Löffel Mehl , und zwar immer einen Dotter,
und einen Löffel Mehl , sowie den Schnee von dem Klar der
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3 Eier zu , worauf mau in eine kleine Casserole Milch , ein wenig
Zucker und Salz und ein Stückchen Butter gibt und wenn erstere
kocht , den Teig zufügt , das Ganze dann auf dem Herde aus¬
dünsten läßt und schließlich mit dem Eßlöffel in Form von Nockerln
aussticht und anrichtet.

Krdäpfekpastete.
0g Pfund (28 Deka) Butter werde abgetrieben , dann gebe

man ebensoviel Schinken , 4 Pfund (2 ^ Kilo ) geriebene gekochte
Erdäpfel , 3 Seitel (1 Liter) Rahm , 30 Dotter und den Schnee
von 16 Klar nebst ein wenig Salz zu , worauf man einen Plafond
mit mürbem Teig auslegt und nun abwechselnd immer eine Lage
von dem Abgetriebenen und eine Lage geschnittenen Schinken gibt,
bis der Plafond voll ist, welcher nun zugedeckt und der Inhalt
langsam gebacken wird.

Anichtenffadeii.
Eine mit Butter bestrichene Sovle-Schüssel wird mit Bisquit

ausgelegt , worauf man verschiedene Compotfrüchte gibt , dann
dressirt man spanischen Wind darauf und backt nun den Fladen
sehr langsam. Wird mit derselben Schüssel servirt.

Leineweöer.
Man macht zuerst einen sehr guten Schmarnteig , worauf

man am liebsten gekochte , sehr dünnblütterig geschnittene Erd¬
äpfel (es können jedoch auch Rohscheiben sein ) in eine Fridattv-
pfanne , in welcher man Schmalz heiß gemacht hat , gibt , den
Schmarnteig, welcher jedoch keinen Zucker enthalten darf , darüber¬
breitet und das Ganze schön backt.

Aranzöfische Hmelelle.
Vv Pfund (28 Deka ) Butter treibe man ab , gebe dann

10 Dotter , 20 Loth (35 Deka) Mehl und 2 Seitel ( '̂ Liter) Obers,
und zwar immer einen Dotter , einen Löffel Mehl und einen Löffel
Obers , ferner Zucker und Salz und den Schnee von dem Klar
der 10 Eier zu und mache von dem Teige vier gleiche Blätter,
welche man nun backt , füllt , aufeinanderlegt, anzuckert und brennt.
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Schinkensieckert.
Von einem festen Nudelteig , den man ausgewalkt hat,

schneide man Fleckerln , welche man im Salzwasser abkocht , abseiht

und gut abschwemmt ; dann treibe man ein wenig Butter oder
Schmalz ab , gebe einige Eidotter , feingeschnittenen Schinken , Rahm
und den Schnee von dem Klar , sowie die Fleckerl hinzu , vermische
dies Alles , gebe es in einen mit Schmalz bestrichenen und mit

Semmelbröseln bestreuten Plafond , besäe es auch obenauf mit

solchen und lasse es nun schön backen.

Schmkemmdel'n.
Dieselben werden so wie die vorigen gemacht , und ist der

Unterschied aus dem Namen bemerkbar.

Schinkenpastete.
Dieselbe wird wie die Schinkennudeln gemacht , jedoch wird

sie in einen mürben Teig eingeschlagen.

Kh oco lad e-W astete.
Je 12 Loth (21 Deka ) Zucker und schwarze Mandeln

werden mit 16 Dottern verrührt , dann alle Gattungen Gewürz,

4 Zeltchen geriebene Chocolade , 6 Loth ( 10 ^ Deka ) Semmel¬
bröseln und der Schnee von allem Klar zugemischt , ein Plafond

mit mürben : Teig ausgelegt , die Masse hineingesüllt und letztere

zugedeckt langsam gebacken.

Griesknödet.
Drei in kleine Würfeln geschnittene Semmeln werden in

Schmalz goldgelb geröstet , auch kann man sie mit Milch anfeuchten,
sodann wird ein eigroßes Stück Butter abgetrieben und 3 Eier,
die Semmeln , je etwas Salz und Rahm und eine Schale Gries

zugesetzt.

Gopfenlmödel'.
'/r Pfund ( 14 Deka ) Butter wird abgetrieben , 6 abgeriebene

in Würfel geschnittene und mit Milch angefeuchtete Semmeln,
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2 ganze Eier , 4 Datier , ^ Pfund (42 Deka ) passirter Topfen
zugefügt und das Ganze dann mittelst ^ Maß ( 'Vz Liter ) Gries
zu Knödeln festgemacht , diese in Salzwasfer gekocht und mit
Butter und Semmelbröseln abgeschmalzen.

Ab getriebene Semmetknöd el.

Man treibe ^ Pfund ( 14 Deka ) Butter oder Schmalz ab,
gebe dann 6 in Würfel geschnittene und gelb geröstete Semmel,

6 Eier und 1 Seitel ( stz Liter ) Obers , und zwar immer ein Ei,
einen Löffel Obers und etwas Semmel nebst Salz zu , mache das
Ganze mit dem nöthigen Mehl zu Knödeln fest und lasse diese

nun ziemlich lange kochen . Dieselben sind sowohl als Mehlspeise
mit Röster oder auch zum schwarzen Fisch sehr gut.

Zwetschken -, Kirschen - und Marillenknödel.

Gekochte Erdäpfel werden entweder kalt gerieben oder sehr
heiß zerdrückt auf einem Nudelbrett mit ziemlich gleich viel Niehl
nebst Salz , ein wenig Rahm und einigen Eiern gut abgearbeitet,

dann die Zwetschken , Kirschen oder Marillen gut in den Teig
eingemacht und in Wasser gekocht , worauf man Semmelbrösel in
Butter röstet , die Knödel darin gut einwalzt und anzuckert.

Dieselben von Nudelteig.

Auf einem Nndelbrette wird Mehl mit einigen Eiern , Milch
Salz und einem sehr kleinen Stückchen Butter oder Schmalz zu
einem ziemlich festen Teig angemacht . Die übrige Behandlung ist
den vorhergehenden gleich.

Zairische Aarnpfnudekn.

Man richtet in einem Weidling 3 Pfund ( 1 Kilo 70 Deka)
Mehl vor , das man ein wenig salzt , dann rühre man 3 Loth

(etwas über 5 Deka ) Germ , etwas Zucker , Mehl und Milch ab
und stelle es bei Seite , zerlasse hierauf ^ Pfund (42 Deka ) Butter
sprudle in einem anderen Geschirr 4 ganze Eier , 10 Dotter und
3 Seitel ( 1 Liter ) Milch ab , gebe die Butter und die Germ zu
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und mache nun das Mehl zu einen : Teige an , steche ihn aus , lege
dann die gegangenen Krapfen in einen fingerhoch mit Milch , der
inan etwas Zucker und ein Stückchen Butter beigegeben hat,
bedeckten Plafond , worin man sie » gehen « läßt , streiche sie mit
Eiern an nnd backe sie . Beim Anrichten gibt man Creme oder

Röster dazu.

Böhmische Falken.
Nachdem mau 3 Pfund ( 1 Kilo 70 Deka ) Mehl in einen

Weidling gegeben , rühre man 3 Loth (etwas über 5 Deka ) Germ

mit etwas Zucker , Mehl und Milch ab , sprudle dann 7 ganze
Eier , 9 Dotter , Zucker und Salz mit der nöthigen Milch ab,

mache dies mit dem Mehl zu einen : Teige an und backe diesen

in einen : Dalkenblech.

Aahrndalkerr.
1 Seitel ( 'Z Liter ) Rahn : nnd ebensoviel Mehl , Zucker,

Salz , die Dotter von 6 Eiern und der Schnee von den : Klar

derselben werden zu einen : Teige gemischt und dieser dann den:

vorigen gleich behandelt.

Topfeimockerk.
Man treibe h ^ Pfund ( 14 Deka ) Butter flaumig ab , gebe

dann 1 Pfund (56 Deka ) Mehl , ebensoviel Topfen , 1 Seitel
( ' /z Liter ) Milch , 6 ganze Eier und 5 Dotter , und zwar immer je
einen Löffel Mehl , Topfen und Milch , und ein Ei , sowie 2 Loth
<3h . Deka ) Gern : zu , lasse den so gefertigten Teig » gehen « und

lege ihn dann mit den : Eßlöffel in heißes Schmalz.

Baurnrvoü'imdekt.
Nachdem inan h ^ Pfund (28 Deka ) Butter abgetrieben,

mische man 1 Pfund (56 Deka ) Mehl , '/^ Seitel (über hg Liter)

Obers , 2 Loth (3H ^ Deka ) Germ , Zucker und Salz und 10 Dotter
zu , mache von den : Teige Nudeln wie die Erdäpfelnudeln ans
nnd lasse sie » gehen « , worauf man 4 Loth (7 Deka ) Zucker in
einem Plafond mit Pfund (14 Deka ) Butter in V., Seitel

(über hg Liter ) Obers kocht , die Nudeln hineingibt und schön backt.
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Gopfen -H' atalschiitkeil.
Man backt sehr dünne Fridatto , dann treibt man für un¬

gefähr 10 Fridatto V2 Pfiind (28 Deka ) Butter ab , dem man

einige Eßlöffel Zucker , 6 ganze Eier , ^ Pfund (14 Deka ) pas-
firten Topfen , etwas Salz , einige Eßlöffel Rahm und Rosinen
zugibt , streicht hierauf einen Löffel dieser Fülle auf je eine Fri¬

datto , welche man nun zusammenrollt und reihenweise in eine mit

Schmalz bestrichene flache Casserole legt . Hat man ein wenig von
der Fülle erspart , gebe man sie über die Fridatto , wenn nicht,

sprudle man einige ganze Eier mit Milch ab und gebe sie dar¬
über , ein wenig Butter darauf und lasse sie nun im Rohr backen.

Warmelade -Wakatschirrken.
Man backt ebenfalls sehr dünne Fridatto , welche inan mit

einer billigen Marmelade bestreicht und zusammenrollt ; wenn
mehrere fertig sind , zuckert man sie gut an und gibt sie dann , und

zwar mit der gezuckerten Seite nach unten , auf die vorher mit ein

wenig Butter bestrichene Fridattopfanne und läßt selbe schön braun

glaciren , worauf man sie der Reihe nach anrichtet , jedoch nicht
mehr anzuckert.

Ghlmdeau von Wein.
Auf 3 Eidotter nimmt man 3 Eischalen Wein und 3 Stücke

Würfelzucker , welche entweder in einem spitzigen Topf in der
Gluth gesprudelt oder in einem Schneebecken auf dein Feuer oder
im Dunst langsam geschlagen werden.

Höers-GHaudeau.
3 Eßlöffel ungesottenes Obers, ' 1 Eßlöffel Vanillezucker

und 3 Dotter werden zusammen auf dein Feuer sehr langsam
geschlagen , bis das Ganze dick ist.

Ossig- GH audeau.
4 Eßlöffel Essig , 2 Eßlöffel Wasser , 4 Dotter und 2 Löffel

Zucker werden zusammen ebenso behandelt wie das Vorige.
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