XXIV. 96{dhnitt.

Pon den Teigen wnd Wehllpeilen.”)

Butterteiq.

1 Bfund (56 Defa) Butter, die jehr Hart jein nmty,  und
chenfouiel Michl theile man auf einem Jnudelbrette m Fwel
ilften ab, 3w deven einer, aus welder ber fogenanute Vorteig
gemacht werben foll, man 4 Dotter, je ein wenig Bucker, Sal3,
jithes ober foures Dbers und weiffen Wein qibt und davaud
einent Strudeltetg jehv fein abarbeitet, weldhen man einjtweilen
et Seite qibt. Jn Ddie zweite ﬁ{i[itv Des Yeehles jchueide man
bie fibrige Butter in Stitcfen Hinein und walfe jelbe in Bldtter
pavunter, worauf man den Strudelteiy ebenfall3 audwaltt, das
Diehl mit der Butter daraufgibt, den Teig fbereinanderjchligt
und fo vorfichtig af8 moglich ausvollt, wobet man zu adten hat,
Daf die Vutter nicht DHevausfonunt. MNachdem man den aus-
gerolften Teiq wicber auf drei Theile ujoummengejchlagen wnd
ebenfo wieder ausgerollt hat, weldhen Vorgang utan nod) drei=
mal wiederholt, ift devjelbe fertig wnd zu jeber beliebigen Ber=
wenbung bevett.

Brandteiq.

S eine Caffevole gebe man ein Seitel (Y, Liter) Mild),
ein wenig Suder, Salz und ein nupgrofes Stid Butter und

%) nter diejer Begeichnung find nad) Wiener Gebraucd) oud) jene
Speifen beqriffen, beven Haupibejtandifeil nicht gevade bas Mehl ijt. Hiedurch
wirde eine einfachere nordiung crmdglidht.
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(afje e3 fochen, worauf man 1 Seitel (Y, Liter) Mehl zugibt,
weldhes man nun fehr fleifig abavbeitet. Herrad) gebe man den
Teig in einen Weidling, und nadhdem man nod) ecin ganzed Gi
umd 4 Dotter zugemifdht, avbeitet man thn fehr fein ab, wovauf
er 3 ©prig- oder au Brandivapfen verwendet werden fann;
aitch zu Brandfvapfen in der Suppe ijt er geeignet, mur joll in
biefet Falle fein Sucfer beigemengt werden. Fu bemerfen ijt
nod), dap Dev Teig in Deifpes Schmaly eingelegt werben muf.

Guter Vaditeig.

Nan gebe NVeehl nebjt dem entjprechenden Salz in einen
Weidling, gieBe einige ERIDFFel fehr hHeifes Schmaly davauf, vithve
e3 nun mit Tawer Veild) ab und fitge 2 gange Gier, 4 Dotter
und cin wenig weifen Wein, jedoch feinen Juder, . Diejer Teig
it bejonders st gebacfenen Aepfeln ober Suckerftrauben jehr gut.

DBadteig ju Vratwitefien.

S ceinent Weidling gebe man Meeh{ nebjt etwas Salz und
Peffer, rithre e8 mit rothem Wein ab, gebe ein wenig Heifes
Del und 2 Dofter i, und nun werben bdie Bratwindte ein-
getaucht und in Heifem Schmaly gebacen.

Croipfel-Brandfeiq.

PManr macht einen gewdhnlichen Vranbdteig, unter weldjen
man Heifpajjivte Crdapfel mijcht. Diejer Teig dient damn bejonders
st Beilagen, indbem man ihn namlic) in Kipfel- oder beliebiger
andeter Fyovnt ausmacht, auf ein Badbled) legt, mit Cievn befrretcht
und bact.

Budierteig.

Auj einem Nudelbrette veble man 20 Loth (35 Defa) Meeh(
mit Y, Phumd (28 Defa) Butter, 8 Loth (14 Deta) Jucker, ein
wenig Citvontenjaft, einem gangen €t und einem Dotter fein wnd
jehmnell ab und madje e3 daun wieder Fu eirent Teige ujanmen.
uz diejem fann man fehr viele Bicereien machen.
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Ceig 3u gebadienen Aepfeln.
Jn einen Weibling gebe man NMeehl und rithre e8 mit weifiem
Wein unter Jugabe von etwas Salz nicht s dinmm ab, worauf
man feften Sdmee jdhliagt und ihn daruntermijeht.

Génoisteig.

Yo Piund (28 Defa) BVutter treibe man flawmiq ab und
mijche dann ebenfoviel Bucer, 5 gamze Gier, 1, Bfund Mehl
und die Hilfte Stivfemehl, und war eines nach dem andern
darunter. Diefer Teig ift bejonders vevwendbar ju audgejtodienen
DBicereien, 3 B. gum Keapferinfiillen, jum Ueberziehen odber auch
it verjdhiedenen Sclhnitten.

Singer Ceig.

Auf etrem Nubelbrett madje man je ¥, Pfund (28 Defa)
Weehl und Butter, je Y, Pfund (14 Defa) jhwarze Manbdeln und
Jueker, ferner ein gamges Gi, einen Dotter und alle Gattungen
Gewitry mit einander ab, und fann man von dem Teige Dan

 tad) Belieben ausftechen.

Qinger Ceig anderer Arf.

Bu diefem werben auf einem Nubdelbrett je 12 Loth (21 Defa)
Butter und Jucer, je 6 Lwth (101, Deta) Mehl und Semntel=
bijel, 6 Dotter und alle Gattingen Gewiicy auf die vorige At
mit einander abgemacht.

Atanoel-Wanltaldjen.

Yachdent man auf einem Nubdelbrett von je Y, Pund
(14 Defa) Meht und Butter, ein wenig Bucer, Saly und
6 Dottern cinen quten Teig angemacht, bereite man i einem
Weidbling vou Y, Pfund (14 Defa) weifen Dandeln wnd ebenjo-
viel Bucter nebft den Dottern von 8 Giern, von rweldhen man
flaumige Fiille, der wan 2 Loth (BY, Defa) Semmelbrojel zugibt;
. Uebrigen werden die Mandel-Maultajchen beim Ausmadgen
ebenjo behandelt wie die befanntenw »epfel im Schlafrocke.
12
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Choux & la créme.

4 Qoth (7 Defa) Butter und ein wenig Jucker und Salj
foche man in einem Seitel (Y, Liter) WMild), worauf man 8 Loth
(14 Defa) NDiehl Hineinvithrt und gut abavbeitet; den FTeig lege
man dann in einent Weidling, gebe 4 Dotter dazi und mache min
von Demfelben nufgrofie Knbddel, weldhe man mit Ciern bejtreidyt,
in ein mit Butter beftrichened wund mit Neehl bejtaubtes Back-
blech gibt, fm Nobr langjom backt und jehlieBlich mit jolgender
Gréme Fiillt.

Créme dajzu:

Jm Sdyneebecten werben Y, Waf (%, Liter) Dbers,
8 Dotter, Y, Bfund (14 Defa) Jucker und ein CHlbfjel Starfe-
mehl gefchlagen, 0is das Gamge bdick ift, damn dicjes noch falt
gefchlagen und die Krapfen damit gefitllt.

Panmenkudvel.

Jn einen Weidling gebe man Y, Phund (28 Defa) Mehl
umd fprudle e§ mit einem ganzen Gi, 2 Dottern, 1 Xoth (etwas
mehr als 11, Defa) Germ wnd etwad Saly gut ab, gebe die
ndthige Weilch zu und mache nun ecinen nicdht 3u weichen Teig,
weldgen man tveiben (»gehen<) (Eft, wovauf man ihu in fleine
vievedfige Stitce jchneidet, mit Powidl fitllt, gqut zujammenmacyt,
bie Qnodbel doun focht und jhlieRlich mit gevdjteten Senumel=
brijjeln abjdymalzt.

Shnechallen.

Uuf ein Nudelovett gebe man 1 Seitel (Y, Liter) Neell,
etnag Juder, Salz, Simmt wnd Dotter~jo viel, bis das Wieh!
gentet genug ift, jo daf Dev Teig wie ein Nubeltelg ift, welden

= man dann fein abacbeitet und fleine Latbcjen davon auswaltt,
jo Ditnn wie Nubelflectert, die man nun einvddelt wnd in Heipenm

Schmaly bactt. Chaudeaw ijt jehr fein dagi.

Sdyneeballen anderer Art.
Auf ein Jubelbrett theile man Y, Phund (28 Defa) Nehl
i zivel Hilften, zu Deven eimer man etwad Jucer, Saly und
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Simmt, 2 gue Cier, 2 Dotter, etwad Rahm und Wein gibt
und einen Teig wie zum Vuttertely ammacht, weldhen man mun
fetn abavbeitet. Bur anberen $Hdlfte ded Mehles gebe man
1, Pfund (28 Defa) Butter, weldhe man Dblatterig auswallt,
danit i den Borteig einfdhligt, nod) dreimal auswalft und ivie
dent Buttertelg sfummenjdhligt und endld) einige Stunden an
eiemn fithlen Ovte {tehen [aRt, worauf man ihn mejferviicfendicE
auswalft, in vievedige Stiicde jdhneidet und in Heihem Sdhmal;
auf die Weife bactt, daf man immer einen Theil aufhebt und
den andeven liegen [aRt wund dtberjchligt. Man aibt fehr gevne
etiten Saft oder ein Chaubearr dazi.

Safelnupkod.

- einem Seitel (Y, Liter) Milh werben 4 Loth (7 Defa)
Neid weid) gefocht, den man pajjirt, dann treibe man 6 Loth
(10Y, Deta) Butter fehr fein ab und gebe 10 Loth (17Y, Defa)
Jucfer und 8 Dofter nebft dam Neis, und zwar inmer einen
Dotter und einen Loffel Reig, ferner 6 Loth (10", Deta)
gejchwellte, abgezogene wnd fein gefchuittene Hafelniiffe wund
alle Gattungen Gewiivg zu, wdbhrend man dad Klar vou den
8 Giernt ju Schnee abjehligt und mit dem Gangen leicht ver=
mijcht, welches man mm im Dunft focht.

Stod) vou gebrannfent Sudier.

Do brennt. 6 Loth (10Y, Defa) Sucker jdhon gelb,
weldhem man 3 Loth (etwas itber b Defa) WViehl zugibf, dann
giefe man mit 1 &eitel (Y, Liter) lmter Wileh nach und nad
auf, vithre dos Ganze gut ab, laffe 8 ausdimjten und fjtelle s
pann ur Geite. Hievauf tveibe man 4 Loth (7 Defa) Butter
ab und gebe 3 Eploffel Sucder wnd 7 Dotter nebft dem gebrannten
Aucter in der Weife 11, daff mamn tnmmter einen Dotter unbd etwas
von bem gebvannten Bucer jujebt, wihrend man von dem Klar
oer 7 Gier Sdmee fdldgt, welden man mit dem Gangen ver-
mifcht. Diefes wivd Jchlieplich e Dunft gefodht und mit einenm
Saft fervirt.

19%
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RNafmbkod.

Y, PBiund (14 Defa) Butter wird abgetrieben, mit eben-
foviel Bucer, 1 Seitel (Y, Liter) gutem jauven Rabm, Y, Pund
(14 Defa) Veehl und mit den Dottern von 8 Eievn vermijdht,
wifrend man von dem Klar derjelben Schuee jchlagt, den mar
bem Gamgen zugibt, weldy’ leteres man min [augjam bactt.
Ehaudeait ift s diejem Kod) bejonders gut.

ErodapfelRod.

12 Qoth (21 Defa) Butter twerden abgetrichen, mit eben-
foviel Grdipfeln, 4 gamgen Giern, 4 Dottern, 2 Chibffeln Buder
und mit dem Schnee von den 4 Klar vermijdht und das Gange
hrevauf jchon gebacen.

Crddpfelhod) andever Arf

3, Phund (42 Defa) Butter werden abgetrieben, etne
Sditffel voll geriebener Crdipfel, BVanille, Jucker, von 18 Eiern
bie Dotter, fowie ber Shuee von dem Klav derjelben zugegeben,
a3 ®amze damn langjam gebacten und obenauf mit fpanijdyem
Aind itherzogen.

StipfelRod.

Die Kinfel werden der Runde nadh) gweimal duvdjichnitten
wnd in einemt Weidling mit Mild) angefeudytet, worauj man cine
Pramte mit Schmalz ausfteeicht und die Kipfel nebjt Rojinen
fineinfegt. Do treibt man Butter ab, dem man nad) Bebar
Bucer, ein wenig Saly und nad) und nady einige Siev Fugibt,
und iibergiefit damiit die Kipfel, weldhe man e jehr langjam
braten [dft. Statt de3 Abgetriebenen fanun man aud) Meild mit
Eiern abjprudeln wnd davitbergebern.

Donna AWaria-Sod.

Yy, PBfund (28 Deta) Jucer laffe man in el Kafjee-
becdjern Waffer gut focdhen, gebe dam Y, Phund (14 Deta) fein

gejhnittene weite Mandln zu, jdjiitte die Maffe it einen Weid-
fing 1md mijche dann, wenn jie ausgefithlt ijt, die Dotter von
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8 Giern nebft dem Schnee von dem Klav devielben zuund foche
a8 Gamge i Dunjt. Dag Kod) wird mit einem Saft ober
Chaudeau jervirt.

Citrowenkod).

10 Loth (174, Defa) Citvonenzucer werden nit 2 gangen
Giern und 10 Dottern gqut vervithrt, daun gibt man in eine
Cafferole je 1 Seitel (Y, Liter) Wafjer und Wein und jdhligt
jte nebft bem WUbgevithrten am Feuer, bis Lesteres dick ift; damn
wird ¢8 auf einer Schitfjel Hoch aufdreffit, mit Sucfer bejtvent
und mit einem glithenden Gijen jchon gebramnt.

Stod) vou gebrannfen Wlandeln.

6 Loth (10Y, Defa) weifte gefdhnittene Neandeln und eben-
jobiel Sucter werden zujanmen brown gerditet, wovauf man fie aus-
fiihlen (Rt und fein ftot; damn fveibe man 3 Loth (etwas iiber
b Defa) Butter ab, gebe 6 Dotter, vou einem Kipfel geriebens
und mit Mileh angefeuchtete Brijel, die obigen Weandeln 1m1d dew
Sdynee von 4 Klar zu und lafje dag Gange it Dunjt fochen.

StaftanienRod.
1, Bfund (14 Defa) Butter werde abgetrieben, je ehen-
jovtel Sucter und Kajtanien, die Dotter von 8 Ciern und der
Schnee von denjelben Fugegeben und dad Gange it Dunjt gefocht.

Crémelod).

4 CRlofel Meehl werden mit 1 Seitel (Y/; Liter) Miilch auj
bem Feuer dict gevithrt und dann zur Seite geftellt; Hierauj treibe
man Y, Phund (14 Deta) Butter ab, gebe ebenfoviel weie
Mandeln, etwad Vanille, 7 Dotter, Jucker und obiged SKod,
und pwar tmmer einen Ootter, einen Lofjel Jucker und einen Loffel
Stod), jowie den Sdynee von den 7 Klar zu und bade dag Gange
jebr langjam.

Weiskod).
[ einer Map (1Y, Liter) Mild wird eine Schale Reis
weid) gefocht und paffivt; dann treibe man Y, Pjund (28 Defa)

A o
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Butter ab, gebe 30 Dotter und den Reis, wnd zwav immer einen
Qiffel Reid und einen Dotter, jowie 12 Loth (21 Deta) Jucker md
pet ©dnee von 15 Klav zu und foche dag Gamge im Dunjt.

Aepfel-Confontmé.
Nan tretbe 1, Phund (28 Defa) Bufter fein ab, gebe
3. Phunb (42 Defa) Sucer, 20 Dotter, 8 abgeriebene, in gleiche
Witrfel gefchnittene und mit Wein angefeuchtete Semmeln, 1 Bfund |
(56 Defa) ebenfalls in Witrfel gejdnittene Aepfel, Citvonade !
b von allem Rfar den Scnee zu und bace nun dag Gange.

Copfentod.

Y. Phund (28 Defa) Butter werden abgetvieben, 10 ab-
geriebene, in Mild) cingeweichte und gut ausgedriicite Semmeln,
14 Dotter, Y, Phmd (14 Defa) Juder, 1 Phmd (56 Deta)
pafficter Topfen, Weinbeerln und NRofinen, joivie der Schuee vou
7 Rlar zugegeben und Had Gange dann langjam gebacen.

AiandelRod). &
Man  treibe 3/, Bfund (42 Defa) Butter ab, gebe je
i/, Phunb (28 Defa) Bucer und weife Vanbdeln, 24 abgerie-
berte, in Ml eingeweichte wud gut ausgedritclte oder in Wiivfel
5 gefchnittene wnd mit Mildh) angefenchtete Semmeln, fowie den
; Sdyiee von Jammtlichem Klar zu wnd focdhe das Ganze im Dunit.

Weinlkod.
# Alle alten Bacfereien werden jujantiengejchnitten, mit Wein
| angefenchtet und pafjict, worauf man ein Stiid Butter abtveibt,

*;Z- ein wenig Sucer, Dotter nad) Bedarf, bdie Niehljpeife, Wein-
2 beerln und den Scjnec von Dem Klar jugibt und das Gange -

bactt. Wird mit nadyjtehender Wein=Créme fjervirt.

Créme dajzu.
‘ S 1 Seitel (Y, Liter) Wein foche man Jucker und Simmt
b und jprudle darin 6 Dotter und eine Mefferjpibe boll Stdvfe-
mehl ab.
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Dornbadier Stod. : |!

Piund (28 Defa) Reisgries werdben in eciner Cajfes Hl

vole mit 3 Geitel (1 Kiter) Milch falt abgerithrt, damn gebe !

man Y, Pjund (28 Defa) Butter Hingu uud viihre auf Ddem il

Newer, big fich die Maffe von der Cafjernle [(Hft, wovauf man it

e diefelbe in einen Weidling legt, . etwas Sucter und Salz, 2 gange {
Gier, 15 Dotter und den Sclee von allem Klav zugibt, Ddie '

i Hilfte ded Teiges in einen Plafond legt und nun Oblaten i

und gevicbenne Ghocolabe oder Saljen und dann die audeve |
Hilfte Des Teiges darauf gibt, worauf man dag Sange oben ‘
mit MWandeln bejaet wund jehon bact. |
|
)
:
|

Sobfithippentiod.

1, Phund (14 Defa) Butter werden abgetricben, eben-
foviel Buder, 16 Stit€ gebrodhene Hohlhippen, von 8 Ciern
bic Dotter und der Schuee vom Klav devjelben zugegeben, das
Ganze dann i Dunjt gefocht und fhlieRlich mit Chaudeau jervivt.

Strudelteigq jum Ausiichen.

|

Auf cinem Nudelbrette mache man 1 Wak (17, Liter) Deeh( f‘

mit etwad Salz, 2 gangen Eiern und ein iwenig jerlafjenent I
Butter mitteljt nicht mehr als mur lamwarmem Waffer i einem i

Teige an, den man jehr fein abarbeitet und daun ugedectt eine
Biertelftunde rajten [(dft. Veim gefochten Strudelteiq bleibt die A
Butter 1wegq.

RNahmitenoel.

Bu einer Strudel tretbe man ungefihy Y, Pjund (14 Defa)
Butter ab, der man ebenfoviel Sucker, 6 abgeviebene, in QJ'EifrEJ i
eingeweichte und gut ausgedviictte Semmeln, */, Maf (%, Liter) |
guten jaurven Rahm, ehwad Salz, Rojinen und die Dotter von 1
10 Giern, deren Slar man zum Sdnee verwendet, ugibt. Hat
man nun den Teig ausges oger, ftreicht nian diefe Fitlle auf, vollt
erjteven ufammen und gibt ihn in eine mit Schhmaly bejtridherne
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Pramie, beftveicht ihn obenauf mit Butter wnd einem abgetlopf-
ten Gt und gibt folgende Eréme zu.

Eréme dazu:

e einem Scyneebecken werden Yy, Mafy (Y, Liter) Mild,

6 Dotter, 1 CHBffel Startemehl und 4 CHloffel Jucter auf dem
Fewer gefhlagen, bi& bas Ganze did ift.

Straufitrudel.

Sitfies Kraut wird fein gejchnitten, dann gejalzen und vecht
qut ausgedriteft, worauf man e3 in heipe Vutter gibt wnd mit
Aucker, Bimmt, Pieffer und Saly weid), dod) nicht u lange
bitnjtet. Sobann witd ein Steudelteig wie oben gemacht, ven
man jein augzieht und zuerjt mit Semmelbrdjeln beftveut, dann
mit der Krautfiille iiberftreicht, wobei abev jehr jdhnell geavbeitet
terdent muf, endlich) jujammenvollt, auf ein mit Sdymaly De-
ftrichenes Blec) gibt, mit Butter obenauf beftveicht und jchn bactt.

Copfenfirudel.

Man treibe Y, Phmd (14 Defa) Butter fein ab, ver man
Bucer, 10 gange Gier und 1 Pund (56 Defa) Topferr, und
awar immmer ein ganged G und ecinen CHlifiel pafjivten Topfen,
ehvas Saly und 1 Seitel (Y, Liter) Rahm gujest. Jm Uebrigen
wir diefer Strubel wie der Rahmitrudel behandelt, nur fommt
feie Créme 3.

Griesfirudel.

o Bfund (14 Deta) Butter wird abgetvicben, dann 1/, Naf
18 SZitu ) Nahm, Salz und von 10 Eiern die Dotter pugegeben,
wihrend das Klar zum Schnee vevvendet wird, und mit dem
nithigen ®Gries fejtgemacht. Diefe Fiille wird auf den ausgezogenen
Teig geftricgen, Den man nun vollt, mit MDeehl bejdet, mit bem
Sothffeljticl abtheilt, mit dem Niefjer durchjchueidet und durdy
10 Minuten im Salwaffer fodht, worauj die Strubel mit n
Butter gerdfteten Senunelbrojeln angerichtet wirh. Aud) Pilaumen-
mus it jehr gut dagu.

i
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Aunsgejoqener Acpfelftruvel.

Nachoem man die Aepfel feinblittevig gejchnitter uud Sucker
wnd Jimmt dagugegeben Hat, voftet man Senmmelbrofel i Butter,
worauf man Dden  Teig fein aussieht, die Enben herum weg-
und nun juerft die Aepfel wnd damn die Rofjinen und Brojel
baraufgibt. Der Strudel wivd wum (ocfer gerollt, mit Ciern und
Butter bejtrichen und langjam gebacken. Sollten die Aepfel nid)t
weid) werden, fann man jchlieflic) etwad Wein davaujgeben.

Der

Stirfdjenfirudel

wird ebenjo gemacht, jedoc) Dleiben bei diefent die Jojunen weg.

Jlaumiger Strudel.

3/, Pfund (42 Defa) jhwarze Mandeln wnd  cbenjoviel
Buder, alle Gattungen Gewiirz, 16 Dotter und 8 gamge Cier
werden miteinanber gut gerithet, dann 4 Loth (7 Defa) Kipjel-
brofel sugemijcht, worvauf man dad Gange auf einem BVled) badt,
bann in drei Theile jchneidet, fitllt wnd jhlieplich mit Wajjerers
iiberzieht.

Turos lepény.

Auf etnem Blech mache man einen Gevmteig an, itber=
ftreiche ihn mit einer Topfenfitlle, fjivewe Weinbeerl, Fofinen,
Gitronabe und langgeftiftelte Mandeln davauf, madje vom Feig
et ®itter, beftreiche es mit Ciern und bade e8 bann.

Diutcatennudel.

€3 wird zuerft gute Krebzbutter gemacht, worauj main die
Uebervefte, welche im Tuch Oleibent, mit Mild) austodht und dieje
abjeift; dann mache nan etnen feinen Gernmteig an, wobei jedod)
ftatt Der gewdhnlichen Mildh bieje Kreb3mild) und ftatt Dder
gewdhnlichen Butter die Krebsbutter ugegeben wird. Nacdem
ber Teig »gegangens, wicd ev mit einem Ansjtecher von Ducaten-
quoBe ausgejtochent, Ddie Jnudel jodanmm in einen mit Kvebsbutter

i
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audgeftvichenenr Blafond gelegt, worvin man fie nodymald ein
bifichen »gehen« unb unter nodhmaliger Bugabe von ein wenig
Srebsmilc) bacfen (afit. Hiesu gehort jolgende

Créme.

6 Gibotter, 1 Seitel (', Liter) SKveb3mild), 1 CHlbffel
Krebsbutter, 2 Cplffel Bucter und 1 Kaffeeldffel Stavtentehl
werden ujammen auf dem Fewer gefchlagen, bid dag Gange
bid ijt.

Eht englifder Plumpudding.

2 Bhund (1 Kilo 12 Defa) NDact treibe man etwad ab,
jchueive es dann in Winfel und gebe 1 Phund (H6 Defa) Jucer
und ebenjoviel Citvonade, 36 gange Cier, je 2, Pfund: (1 Kilo
40 Defa) Rofinen und Weinbeer(, 1 Seitel (; Liter) Rum, je
11, Bhund (28 Defa) DOrvangenzeltchen und Nehl, fevier bdie
Sdale einer halben Gitvone und chwad Gewiivy gu, mijde died
Alles gut ab, theile es in drei Wiirjte und foche bdiefe in mit
Sternfett gut gefchmierten und mit Wehl veidhlich Heftaubten
Servietten drei gute Stunden in Wajjer. Cinige Minuten, nad=
pent man den Plumpudding Herausgelegt, witd bdag Tud) vor-
fichtig entfernt, worauf er wavm mit Rwm jervirt wird; bderjelbe
(aft fih auch jehr lange aufheben und famn dann auc) talt mit
Juunt genofjen werder.

Feiner englifdier 2 impndding andever Art.

1Y, Piund (84 Defa) in Wiirfel gejchnittenes Mavt treibe
man etwad ab und gebe bdann 10 Xoth (171, Deta) Sucker,
alles Gewiivg, 12 gange Cjer, je 1Y, Phund (84 Defa) Wein-
beerl wmd Nofinen, 1, Pjund (14 Defa) it fleine Witrfel
gejcdhuittene Citvonabe, 1), Seitel (etwas iiber !/ Liter) Num,
Cifronen= wnd Ovangenjdjalen und 6 Loth (104, Defa) Niehl
au, mifhe dies Alles qut untereinander, binde ed in etne mit
Sternjett qut Dbejtvichene und mit Weehl veichlich beftanbte Sevviette
ein und [ofje ¢5 5 Stunden lang im Whafjer fochen. Wird mit
beim Niid)jtfolgenden angegebener Rumglace jervirt.
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Englifdier 2lumpuoding gewohnlider Art.

1 Pfund (56 Defa) in Wiifel gejchnittenes Mart treibe
man etwas ab, gebe damm 1Y, Phund (84 Defa) Rojmen und
Y, Phund (28 Defa) Weinbeerl, ferner je Y, Phmbd (28 Defa)
wiitfelig gefdnittene Gitronade und Ovangengeltdjen, 1 Bfund
(56 Deta) Sucker, ebenjoviel Weehl, '/, *Bhund (28 Defa) geviebenes
Brot, den Saft und die Schale von einer Orange, '), Seitel
(etwas diber ' Liter) Rum, 12 ganze Cier und 4 CRBel Vbers
i, mijche dies Alled gut durdheinander, binbe es in eime mit
Kernfett qut bejtrichene und mit Weehl veichlich bejtaubte Serviette
und foffe es fo bureh) 3 Stunden tn Wajjer fochen. Wird mit
nachjtehender Rumglace jervirt.

Numglace.

Sn 4 Qoth (7 Defa) Butter lafle man 2 Loth (8, Deta)
Bucer gelb werden; wenn diejer bereits jdpwinumt, gebe man cinen
tleinen Rochloffel Veehl au, giefe mit fochendem Wein auj und
(affe nun bagd Gange vedht lange fodhen, worauf man Fuleht Rum
nach Belieben darvangibt.

Salfen-22udoing.

Y, Biund (28 Defa) Butter treibe man ab, gebe bann je
3 Phund (42 Defa) Bucer und irgend eine beliebige Salje,
Y, Ppund (28 Defn) weiBe Nandeln, 6 abgeriebene, in NMildh
cingeweidhte und qut ausgedritcte Semmeln, 2 Loth (3'/, Defa)
Mieh(, die Dotter vou 24 Ciern und den Sdjnee vom dem Ktlav
devjelben zu, mijdje Dies Alles gut untereinanber, fege e3 in eine
gut bejdymiecte wnd mit Fucer beftveute Form und laffe s in
Dunjt focher.

Aepfel-2Pudding.

Cin Phund (56 Defa) Butter tveibe man ab, gebe je ein
Phund Jucfer und weie Mandeln, 32 Dotter, 16 Stiick tn LWiivfel
gefchnittere Majdhangterinfel, 12 abgericbene, in Witrfel gejchnittene
und mit Milch angefeuchtete Semmeln, 4 Loth (7 Defa) Wiehl und
dent Scmee von 24 Klar zu, vermijche dies Alles gut wnd fodje
s im Dunit.

o
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Friiditen-2*udding.

Yy Prund (28 Deta) Butter wird abgetrieben, je 1, Bhund
Buder und jchwarze Mandeln, ferner Datteln, Feigen, Orangen-
aeltchen und Cifronabe, jammtlich in Wiirfeln gefchnitten und vou
jedent Y/, Pfund (14 Defa), foiwie je Y, Phund (14 Defn) Weinbeer!
und Rofinen, alle Gattungen Gewiivz, die Dotter von 16 Ciern
und der Sdytee vou dem SKlav devielben zugegeben, dies Ales
gut gemijeht wnd jdhlielich im Dunjt gefodht.

Orillage-2°udding.

Suerjt vifte man ', Phund (28 Defa) weiffe Mandeln
golbgelh, freibe bierauf ebenjoviel Butter ab, gebe dann die
Weandeln nebjt 1/, Piund (28 Defa) Bucer, 6 abgeriebenern, i Niild)
geweichten, gut ausgedriicften Semmeln, allen Gattungen Getviiny,
Citronenjchalenr, den Dottern von 16 Clern und dent Schnee von
pem Slav devfelben zu, mijhe dies Alles und fodhe ed jehlieBlich
it Dunft.

Cabinets-Pudding.

NMan feuchte in Witrfeln gejchnittenes Bisquit mit Rum an,
gebe Weinbeer[ und NRofinen davunter, beftdube dann eine mit Fett
beftrichene Form mit Jucer, gebe Das nodhmals mit abgefprubdelter
Milch und -Ciern befenchtete Bisquit Hinein und foche e3 im Dunft.

Gewitrs-2udding.

s Pfund (42 Deta) Butter treibe man ab, gebe dann je
¥, Bfund (42 Defa) Buder und weie Meandelir, ferner 10 ab-
gericbene, in Mild) eingeweichte und gut audgedriicfte Semmeln,
4 Feltchen Chocolave, alle Gattungen Gewiivy und Citvonenjdhalen,
die Dotter von 24 Eiern und den Schnee von dem Klar derfelben
s und foche bies Alled, nachdem es gut gemifcht ift, im Dunit.

Créme-2Pudding.

Sn einer Gafferole laffe man 1, Phund (28 Deta) Butter
gergehen, gebe baun ebenjoviel Mehl au, riihre ed mit 4 Schalen
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Y/

fatem Dbers ab wnd laffe e3 nun an der Seite Des Feuers aus-
ditnften, 618 fich die Mafje von der Cajjerole Lbjt, worauf man
fie in einen Weidling legt, etwas Juder, fehr wenig Salz und
nadh und nach 5 gange Cier und 5 Dotter, jowie den Sdjnee
poit 20 Gierflar zugibt und mm a8 Gange m Dunft fody,
weldy’ leteres fehr vorfichtig in der Weife gejchehen foll, daf nian
bert Decel mur leicht fhlieBt, damit der Dampf ein wenig ent-
weidhen fann, widbrigenfalls der Pudding u Hod {teigen und
wieber jujommenfallen wivde. Diefen, weldjer fitv etwa 30 Per-
fomen gemiigend ift, ferbirt man gerue mit Grdbeer-, DHimbeer-
ober Marillenfaft ober aud) einer Créme.

Créme-2udding anderer Arf
Y Bhumd (28 Defa) [affe man mit ebenjoviel Weehl und
2 Seitel (%, Liter) Mildh) am Feuer ausditnjten, gebe daun etwas
Buder und Safz, die Dotter von 15 Cievn und den Schnee vom
Rlar derjelben zu und foche dad Gange im Dunjt.

RNeis-2udding.

S 1 Map (1Y, Liter) fochende Mild) gebe man je ehwas
Bucfer und Saly und ein wenig Butter, Dhievauj fode man
eine Sdhale rein gewajdenen Reis in der Mild), tveibe dann
U Bhund (142 Defa) Butter ab, gebe ebenjoviel Jucer, nen
fereits ecfalteten Meis, die Dotter von 15 Ciern und den
Schnee vom Kfar derfelben au und fodhe mun dies Alles il
Dunjt.  Wirh mit einem Saft jervirt.

Caramel-2udding.

I Y, Pfund (28 Defa) zerlafjene Butter gebe marn 6 Xoth
(10, Deta) gejtofenen Bucker, wovauf man, wenn lefterer bereits
jhwimmt, ¥, Phund (28 Defa) Veeh sugibt und diejes mit2 Schalen
{ouer Ml abrithrt, darm ausbiinjten [ift, in einen Weidling gibt,
nochmald etwasd Jucer, die Dotter von 15 Ciern und den Sdnee
port dem Rlar Dderfelben ufigt und das Gawge jehlielich
Dunit fodt:

——
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Ehocolave-Pudoing.

Man treibe 12 Loth (21 Defa) Butter ab, gebe je eben-
joviel Buder und jdpwarze Mandeln, 3 Belthen Chocolabde,

« 4 Zoth (7 Defa) Brofel, die Dotter von 12 Ciern wnd den

©dynee von dbem Klov devjelben bhingn und foche dag Gamge im
Dunft.  Wird nit Chocolabe-Crénre fervivt.

Wark-Pudding.

12 Coth (21 Defa) Diandeln werden mit ebenfoviel Sucker
und 8 Dottern gut vervithrt, dann gebe man 12 Loth (21 Deta)
in Witrfel gejchnittenes Dart, je 2 Loth (Y, Deta) Citronade
und Brojel, alle Gattungen Gewiiry und den Schuee vou den
8 Rlar zu und focdhe das Gange im Dunft.

Staffanien-2Pudding.

Pean treibe Yy Pund (28 Defa) Butter ab, gebe damn
3, Pfund (42 Defa) Sucter, 6 abgeriebene, in Mild) eingeweichte
und gqut audgedviicfte Semmeln, 1 Phund (56 Defa) RKaftaniern,
8 ganze Eiey, die Dotter von 16 Ciern und bden Schiee von

Staifer-2*udding.

Y, Piund (14 Defa) Butter wird abgetrieben, je 4, Piund
(14 Defa) Bucer, gejtiftelte Mandelit, Weinbeerl 1nd Rofinen, ferner
je 2 Qoth (3, Defa) Piftazien und Kipfelordfel, fchlieRlich die
Dotter von 8 Ciern und der Schuee von dem Rlar derfelben
augegeben und das Gange im Dunft gefodt.

Staffee-2udding.

Y, Bhund (28 Defa) Butter wixd abgetrieben, je Y, Pund
(28 Defa) Juder und jdhwarze Mandeln, 4 abgeviebene wumd
it jdhwarzem Kaffee eingeweichte Semmeln, alle Gattungen Ge-
wiitze, 2 YLoth (3Y, Defa) Senunelbrojeln, die Dotter von

T e e
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16 Ciern wmd bder Sdynee pon dem Klav derfelben ugegeben,
bad Gange damn im Dunft gefodht und mit etner  RKaffee-
Créme oder einem Saft fervivt.
Créme baju.

S einem  Scneebecten werben 12 Dotter, !, Vaf
(*fz Xiter) Melange, ein Kaffeeldffel Starfentehl und Y, Bfund
(14 Deta) Jucer am Feuer gejchlagen, bis bad Gange did ijt,
weldes man Hievauf i Dunfjt jtellt.

Staffee-Puoding anoverer Axf.

Sn einer Cajjerole fafje man Y, Bfund (28 Defa) Butter
sergehen, gebe damn Y, Phmd (28 Defa) Mehl zu, weldy
leBteres man am Feuer abriihet, giefe mit 2 Schalen Melange
auf und laffe e2 ausbimjten, wovauf man e3 in cinen Weidling
gibt, ein wenig Suder, bdie Dotter von 15 Eiern, jowie den
Schnee von dem Klar derjelben Zugibt und das Ganze jchlieflich
im Dunit fodht.

Pudoing & la russe.

Yo PHd (28 Defa) abgetviebener Butter gebe man je
chenjoviel Sucfer und jchwarze Veandelr, ferner 4 abgeriebene,
in Weilch eimgeweidhte und gut ausgedriictte Semmelnr, 6 Seltcjen
Chocolade, alle Gattungen Gewitv, bdie Dotter von 12 Giern
und den Sdynee von Dem Klav derfelben zu und foche dus
Oanze im Dunft.  Wird mit Oberzjcharm fervivt.

Pudding a la flamande.

Jn einer Cafjevole brenne man 5 Loth (etwasd iiber
8%, Defa) Jucer gelb, gebe damn je ebenjoviel heife Butter
und Mehl zu, vithre lebteves mit 1 Seitel (1, Qiter) Oberd:
gut wnd lafje ¢8 ausbditnften, wovauf man €3 in einen Weidling
gibt, ein wenig Buder, 4 Loth (7 Defa) weifie Mandeln,
8 Dotter und den Schnee von 6 EGierflar ufiigt und das Ganze
im Dunft focht. Wird mit Dbergjchaum jervirt.




XXIV. Abjdnitt.

Eroapfel-2udding.

Yo Phund (14 Defa) Butter wird abgetrichen, cbenfoyiel
Juder, 12 Loth (21 Defa) geriebene Crbdpfel, 1 Loth (etwas
itber 1%/, Defa) Semmelbrifeln, die Dotter von 10 Ciern und
Der Sdjmee von dem Klar derjelben augegebert, Alles gut ver-
mijdht und  hievauf im Dunft gefocht.  Wird mit einem

giifer
Saft fervitt.

- Vudding.

Mane treibe ¥, Pund (28 Defa) Butter ab, gebe je eben-
joviel Bucker und feine Niifje, 4 Lot (7 Defa) Bisquithroiel,
die Dotter von 16 Giern und den Sdynee von dem Klar der-
jelben zit, vermifche Alles qut und todje e3 jehlieRlich im Dunit.

Oberdjdhaum, worunter feine MNiiffe fmd, it bejouders qut Da3iL.

Seiner Auflanf.

Su einer Cajjerole vithre man Yo Biund (28 Defa) Meeh
mit 2 Schalen Mildh fein ab, gebe dann Yy Pfind (28 Defa) Butter 3u
und rithre mum Aled auf dem Seuer, bi8 es fid) von der Caffe-
tole ablbjt, worauf man es in etnen Weidling gibt, ein ioentg
Suder und Salz, ein ganzes Gi, 15 Dotter davangibt, den fehu
feften @dhnee von dem Klar von 15 Giern leid)t sumijcht und
mun jehr langjam bei halb gejchlofienem Robhr oder Wihrmetaften
badt. Beim Anrichten fommen irgendweldhe  Fritdhte oder Sifte
i dem uflanf, von welhen er aud) Dden Namen erhilt,
3 B. Orangen ober Grdbeeren, Chocolabe-Créme, Vanille oder
Marasdhino .

Staffee- Auflanf.

Derfelbe wird dem Vorigen qanz aleich qemad f, nur mmmt
gen gang qletd) ¢
ntan ftatt dev Mildh) braune Melange oder Raffee-Crénte.

Carvanel- Anflanf.

Dean 16kt vorerft 6 Loth (10, Defa) Bucder i einer
Cafjerole brawn werden;, dann gebe man Y, Bfund (28 Defa)
beveit3 fehr warne Butter und ebenfoviel Weeh[ i, vithre diejes
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mit 2 Scdalen Veileh ab und laffe e3 ausbiinjten, wovauf man
¢5 in einen Weibling gibt, Sucer und Salz, ein ganzes G und
die Dotter von 15 Eiern, fowie den Schee von dem Klar der-
felber gufitgt wmd nun das Gange jehr langfam backen (ift.

Ntarillen-Sonfflé,

St einem  Weidling vervithre man dide Marillen- oder
aud) eine anbere Salje mit Sucer, bis fie jehr dick ift, damn
jhlage man fehr feften Schnee und gebe juerft einen Theil des-
felben unter bie Mavmelade, weldhe man mit diejem  chenfalls
fleipig vevriihrt, wmd der man, wenn fie fhon etwad loder wird,
auc) den. anbdern Theil des Sclinees unter gleichfalls fetigem
Riihren zufiigt. Hievauf gebe man ecine Oblate auf die Sdiifjel,
orefjive bag Soufflé hoch auf, sudeve e8 an und backe o3 langfam.
€3 foll aber, wenn ¢8 fertig ift, jofort zu Tijche fommen, rveil
ed fonft gleic) wieder ujammenfallt.

Aepfel & Ia Parisien.

Sdyine gleiche Majdhansteripfel werden juert ausgehihit,
dann gefhdlt, mit Mavillen gefiillt, etwas diberbiinftet, Hamn
jchin echoben ein Soufflé wie oben davitber drefiivt und langjam
gebacken.

Gewdhnlidie Guelette.

Cinen fleinen  Rochlofjel. Meh!l, etwas Saly und Bucfer
vithre man mit Obers ab, gebe damn die Dotter von 2 Siern,
jowie dent Schnee von dem Klar derfelben 3, giefe died auf
eine Fridattopfame, in weldjer Sdymalz heip gemacht wurbe,
auf und bae e3 auf dem Herde gelh, wovauf e3 umgedreht,
wenn es auc) unten geld ijt, gefiillt, iibeveinanbergejchlagen
und angeguckert oder auc) nodh) mittelft eined glithenden Gijens
gebraimt wivh.

Abeinifdie Qmeletfe.
Sn einem fleinen Weidling werben je 3 Kodhloffel Sucker
und Neehl mit 3 Dottern jehr flaumig verrithrt, dann von den
13
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3 Rlar jebr fefter Schnee gejdhlagen und veht leicht nmter die
verrithrte Maffe gemifeht. Hievauf mache man auj einer Fridatto-
pfanne ein wenig Buttter heifs, gebe den Teig barvauf, bace ihn
bei mafiger Hise im MRobr, fitlle ihn bamn mit twgend einer
Mavmelade, fhlage ihn zufanumnen, driice den Saft einer halben
Gitvone davauf, sucfeve die min fertige Omelette an und gebe fie
jchmell zu Tijche.
Oureletfe-Sonffle.

Bon dem Klar von 4 Ciern wird fehr fejter Sdee
gefhlagen, ein Cploffel Sucer und 2 Dotter fehr leicht davunter
gemijcht, auf einem Teller, weldjer ein wenig mit Butter bejtvichen
oder mit einer Dblate belegt ift, dbad Soufflé exhoben aufdrefjivt
und langjam im Nobhr gebacten, damn mit BVanille und Sucker
beftaubt wnd jammt dem Teller su Tijdhe gegeben.

Omelette & la francaise.

2 ganze Gier, 1 Dotter, ein CRloffel gqutes Dbers und
ein wenig ©aly wnd Jucer werben auf einvem Teller gut anf-
gelopit, jodbann auj ene Fridattopfamne, un welder man Schmalz
heip werden [ieh, aufgegoffen, einige Male Fujanmmengejchoben,
Dann gefitllt, gwetnal jujammengejdlagen, qut angezuctert und
it einem glithenden Cifen gebrannt.

Semurelfdymarn.

Wiild)y wivd mit gangen Ciern und etwas Jucker und Saly
abgejprudelt und nebft Rofinen iiber bldtterig gejdhnittene Semmeln
gegeben, weldye man mm in heifem Shmalz ausbiinftet. - Der

Stipfelfdmarn
with ebenjo gemacht.
Gadener Sdinrarm.

Wean macht einen guten Katferjchmarnteig, giept ihn mefjer-
vitcfendic in eine flache, grope ivrdene Pianmne, welde hiesu unbedingt
ecforderlich ift, wund in der man vorfer ein wenig Sdmaly Heip
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werden [tef; den Teig (@Rt man suerft von dev einen Seite und
nachdem man ihn wmgedreht hat, auch auf dev ziveiten Seite Jhin
gelb werben, worauf man ihn in vievetige Stiicte jhneidet,
anaticfert und fogleid) ju Thjche gibt.

Atanoelfduar.

1 Geitel (¥, Liter) Mehl, 4 Loth (T Defa) zerlafjene
Butter, 6 Loth (101, Defa) weife Mandeln, 6 ganze Cier,
etwas Jucker und Saly vithre mon mit 1 Seitel (3, Liter)
Dbers ab, laffe den Teig bamn gut ausdiinften und ftoge ihn
flein ab.

Syanifdier Sdieiterhanfen.

Semmeln werden iemlich dict linglich gejchnitten, golbgeld
aus denmt Schmalz gebacden und damn in eine flache, mit Schmalz
ausgejtrichene Caffevole gegeben; hievauf (@Rt man vothen Wein
mit Sucfer, Simmt und Citvonenjhalen auffochen, den man iiber
die Senmeln fchiittet, worauf man davauf zu jehen Hat, daf fie
reucht genug jind. Gine hHalbe Stunde vor dem Gebraudhe ftellt
man fie ing Rofhr, damn jehlagt man feften Schnee und drefjivt
otefen, nachbem man Sucfer davunter gegebent, mif die Semmeh,
auf welchen man ihn langjom trocknen (dft.

Obers-Sdeiterfanfen.

Derjelbe wird chenjo gemadyt wie der vorfergehende, nur
werden die Semmeln nidht gebackernn und jtatt Wein Mildh mit
Cier abgefprude(t und die Semmeln damit angefenchtet. A
werden RNofinen jugegeben.

Staiferfdmar.

it einer Portion nehme man eien Kodhlffel Ve, ehwas

Jucer und Salz, rihre dies mit einem Halben Kaffeebecherl Milch

ab, ‘gebe ein ganzed Gt und cinen Dotter su und giefie dies Alles

auf eirter Fridattopfanne, in weldher Schmaly Heif gemadht wide,

auf; weii der Teig auf ciner Seite geld ift, drehe man ihu um,

jerretBe ihi dann mit einer Gabel und gebe einige Rofinen 3.
13+
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Aepfel & la Wannfeim.

1y Bhund (28 Defa) Butter treibe man ab, gebe Dann
10 abgevicbene, in Mild) cingeweichte md  gut auggedritcte
Semmeln, je Y, Phmd (14 Defa) Jucker und weipe Wiandeln,
1 Seitel (Y, Riter) Rahm, die Dotter vou 12 Giern und den %
Sdnee von den Klav defelben i, lege hievauf einen ausgejdymierten
PBlafond mit Halben Wepfeln aus, gebe suerft Bucker und Jimmt
und dawn obige Miaffe davauf und bacde nun das- Gange jchin.

.-

Aepfel a la créme.

Diefe werden ebenfo gemacht, nur wird ftatt dev Wanbdel=
maffe ‘c¢in Auflaujtetq genommen, -

Acpfeldalotte.

Abgevichene, in lingliche Bldtter gejchnittene Semmeln
werden in Wein angefenchtet, mit Jucker und Jimmt bejtveut und
ein mit Butter qut beftrichener Plafond n der Weife beleat, dak
man juerft eine Sage Semmeln und dann abwed)shungswetie eine
Qage Aepfeln und wicder eine Lage Semmeln gibt, big er bei-
nahe voll ift, worauf man nod) obenanj Semmeln legt 1wd nas
Ganze tun fhin Hackt wnd mit Bucer wnd Jimmt bejtvent.

Aepfel & la croustade.

Semmelbrdiel werden nebft Sucker und Jimmt in Butfer
geld gevditet, Mofinen davunter gegeben, daun ebenjo die epfel
bldtteriq gefchmitten und mit Sucfer und Jimmt bejtreut, worauf
man ¢benfo wie tm vorfergehenden einen Rlafond mit Semmeln
auslegt und ferner je eine Lage Wepfel und eine Xage Brifel
qibt, bi3 ev voll ift; bas Gange bacfe man mu.

Spanildier 2Bino.

1 Prund (56 Deka) Bucker fpinne man in 1 Seitel (Y, Liter)
Waifer dicf, worauf man von dem Klav vou 10 Giern fejten .
Schnee jehlagt und auj dem Feuer ven Sucker wmter bejtandigent
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Rithren zugibt und lepteven amzichen [Ept. Von dem Producte
fann man Vevjchiebenes Jprisen.

ANiarRureloie.

S einem Weidling vithre man Y, Phmd (28 Deta) Juder,
8 Qoth (14 Defa) fdpwarge NMandeln, alle Gathungen Sewiivge,
3 Beltchen geviebene Chocolade, 4 Loth (7 Defa) Semmelbrijeln,
jowie 4 ganze Gier, 8 Dotter und den Schuee vou dem Klav
von 8 Giern gut durdheinander, lege dann eine Meelonenform mit
Buttertelq aug, fitlle die Maffe Hinein und lajje dieje mm 3u-
gedectt fangfam fhon Dacfen. Wird mit einem Safte fervirt.

Erodpfel-2onfarod.

3, Phumd (42 Defa) Suder, 1 Phund (56 Defa) geriebene
Grbipfel, ein wenig Salz und 24 Dotter rithre man durd) cine
Stunde jehr flawmig ab, gebe dann fejten Sdhnee vou dem Klar
pon 12 Giern davumter, ftreiche den Teig auf ein mit Butter
beftrichenes und mit Viehl beftaubted Blech wnd bace ihn jdhin,
worauf er gefitllt, gerollt wnd mit Wajjeres iiberzogen wird.

Topfen-2oulard.

Nachpem man Dditnne Fridatto gebacken, treibe man ein
Stit Butter ab, gebe je etwas Sucer 1md Sal3, einige Dotter,
den pafjicten Topfen, Rofinen und cin wenig Rahm zu wnd ftreiche
mun diefe Fitlle auf die Fridatto, welche man wi Fujammenrollt,
in etnen Plafond legt, mit in Milch abgejprudelten Ctern ither=
giefit und o Dackt; auch fann man diefe Fitlle, wenn weldje iibrig
geblieberr jein follte, davaufgeben.

Staifer-2toatlard.

Nadhdem man fehr diinne Fridatto gebacfen, vojte man
geviebene Sipfelbrdjel in Butter, gebe Jucfer, Fimmt, Weinbeerln
und Rofinen ju, jtreiche mur die Fitlle auf die Fridatto, weldje
man it einen mit Butter Leftvichenen Plafond veihemmwetfes Legt,
mit in Nild) abgefprudelten Eiern itbergiet und, nachdem man
nod) ein wenig Butter darvaufgegeben, fdhin bact.
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Aepfel-Woulavd.

Bldtterig gejchnittenen und ehvas geditnfteten Aepjeln gebe
man Fucker und Jummt, jowie and) Weinbeerln und Rofinen
ait, worauf man ditnme Fridatto mut je einem guten Chlofjel
diejer Uepfel fitllt, auf beiben Seiten einjchligt, mit  Ciern
Deftreicht, gut vollf, mit Ciern und Senmelbrdjeln einponivt wnd
in Deifern Sdymaly Dackt.

Eiskod).

10 abgeriebene -Semmeln jehueidbe ntan Ddrei= oder viernal
eiit und jeuchte fie mit Wil an, Fiille fie mit ivgend einer
Narmelade, worauf man Butter abfveidt, ehvas Jucfer, Ddie
Dotter von 10 Ciern und den Schnee von dem Klar Ddevjelben
augibt, feener einent mit Butter bejhvidgenen Plafoud mit den
Senmeln belegt und diefe, nachdem nan das Abgetviebene davitber-
gegeben, fangfant bact, damn mit fpanijdhenm Wind iibeyzieht und
trocnen (ARt

Spanifdier Repfelreis.

Sn 1 MaB (1Y, Liter Mild) foche man ein Stited Butter,
etivad Saly umd - ein Stitd Suder, gebe damt eine Schale aus-
gewajdjenen Meid zu und fodje auc) diejen weich, worauf man
Aepfel {chalt, halbivt, mit Sucter und Jimmt beftrent, den Boben
eined mit Butter ausgejchmierten Plafonds mit denjelben belegt,
ben' Nei8 glatt davitber ftreicht wund jehr fangjam bacen (dRt, fo
pafp bie Aepfel weid) werden. Schliehlich gebe man fpanijdhen
Wind davauf, udeve an und [laffe dag Gange trodnen. Die
epfel fomnen audy gedimjtet werden.

Sidnbrunner Aeis.

Nian mache NReisauflanf, von Ddem man einen Theil gelb
lapt, einenr Theil mit Chocolade und einen Theil voth firdt,
gebe bann den Meis devart in einen Plafond, daf man wijchen
jede Favbe desjelben eine Oblate fegt und jede Gattung mit
Ntavmelade fitllt, dreffive damn fpanijhen Wind  davanf, bejde
diejen mit grobem Jucer, vothgejirbien Mandeln und Pijtazien
md [ajfe ihn jchlieplich trocknen.

i
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Aeisbivnen.

Jn 1 Mafy (1Y, Liter) Mild) foche man je ein wenig
Suder und Saly und ein Stitd Butter, (affe dann gleichfalls
Yo Phmd (28 Defa) NReis davin weich fochen, welchem man
nun die Fovm von Birnen gibt, wobei man ftatt Ded Frudt-
halters (Vosen) cine Gewiivznelfeund ftatt ved Stengels ein Stiick
Citronade amuendet, panivt fie in Cievn und Budjeln und backt
fie aus feifem Schmalz. Beim Anvichten fommt ein Saft dagw

Dorfugieler Weis.

S efner fehr gut verzinnten oder weify glajivten Eajjerole
foche man auf 1 Ma (1Y, Liter) Wein eine Schale Reis, den
man einige Male in lowem Wafjer ausgewajchen und dem man
ein wenig Citvonenjchalen, Citronenjaft, ein Stitd Buder, etwasd
Butter und auch ein wenig Wajjer zugegeben, weich, lege dann
Die eine Hilfte desjelben i einen nit Butter bejtrichenen Plafond,
fitlle i, nachdent man eine Oblate gelegt, gebe die andere Hiljte
Des Jietjes davauf, itberziche 1hn mit fpanifchem Wind, uckeve
in an und lofje ihn jehlicRlich trocnen.

Feis & la Trauttmansoorff.

Nadhpem man den NReis wie jum Portugiefer Reis gediinjtet
b in efne Fovm geftiivt, werden Meajdhanzferipfel gejchalt, ans-
geholt, gebiimjtet, mit Wein, Sucker und Citvonenjaft jdhon glacivt,
mit Kivjchen gefitllt wnd nun iiber je eine Portion NReis ein
jolcher Apfel gegeben und mit dem Saft der Aepfel iibergoffen.

Anffifder Aeis.

S L Naf (1Y, Liter) vothen Weines wirh cine Schale
Jieis nebjt Sucer, Jimmt und einem nupgrofen Stitct Butter
weid) gefocht, geftiftelte Mandeln und Rofinen Zugemijcht, der
Neid dann in eine Fovm gejtitrzt und beim Serviven ein wenig
heiper Nothwein ugegeben.
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Reisanflanf.

Nachdem man eime Schale Reid in 1 Weap (LY, Liter)
Mild) weid) gefocht, wird Y, Phund (14 Defa) Butter abge=
fricben, ebenjoviel Bucter, etwad Salz, Der beveits ein iwenig
ausgetithlte Reis, die Dotter von 10 Eiern und der Schnee von
pem Rlav derfelben jugegeben und basd Gange mun gebacen.

Aepfelreis.
Derjelbe wird ebenjo gemacht, mr wird der Plafond am
Boden mit Aepfeln belegt.
Oriesanflanf.

Man  vechuet zu Ddiejem ebenfalls cine Schale Gries auf
L Map (1Y Liter) Mildh und Lehanvelt ihn im Uebrigen ebenjo
wie den NReisdauflauf.
ofinenanflanf.

Jit gleichialld muw ein Griedauflauf, bod) fomumen Rofinen u.

Polenta-Aflanf.

Derfelbe wird ebenjo behandelt wie der Griesauflanf.

Binmmfreis.

S 1Y, MaR (2 Liter) Mildh) foche man eine Sdjale aus-
gewajchenen Neid nebjt je einem Stit Butter und Sucker wnd
etwag Salz weidh, worauf man beim Anrichten Jimmt und Jucer
jtrent: boch) fann man ihn aud) gut amgucern und mif emev
glithenden Schaufel breunern.

Ehocoladereis.

. Derfelbe witd fo wie der Neisauflauf gemadyt, jedodh
| tommt gericbene Chocolade darunter ober man gibt Chocolade-
‘! Créme bdagu.

-

- \51
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Starlsiader Auflauf.

S einer fleinen Cofjerole werden 6 Dotter, ein  CRBHffel
Sucfer, ein Stiif BVanille, ein Kafjeeldffel Mehl und Y, Seitel
(etwad dtber Y, KLiter) Vberd auj dem Feuer gerithrt, Hid bdas
®ange dic ift, worvauf man 8 uritefjtellt; vonr den 6 Klar der
Cter jdhlagt man danm einen fehr feften Schnee, den man nad
und nac) unter die Mafje veveithrt, welche man nun auf eine
Sdyiiflel hodh aufdrefjivt, warm ftellt, gut angucert, mit ener
glithenben Schaufel brennt und jo zu Tijde gibt.

Rahmpaltete.

Man treibe 1, Piund (28 Deta) Butter ab, gebe Y, Phuud
(14 Deta) Jucer, Y. MaB (%4 Liter) Rahm, Weinbeerl und
Rofinen, etivad Saly und 4 Loth (T Deta) Senumelbrdjel, joiie
die Dotter von 16 Ciern und den Sdhnee von dem Klar Dder=
felben zu, lege jodann einen mit Butter bejtrichenen Plajond mit
ciem nuicben Teig aus, gebe die obige Fitlle hinein und lajje
mm das Gange gugedectt langjaum bacden, wovauf man 8 jdliefi
(i) ftitvst.

Copfenpafiete.

Diefe wird wie die vorhergehende gemacht, dod) fommt
hierbei 1 Phund (56 Defa) Topfen und nur 1 Seitel (Y, Liter)
Rabhur 3

Copfenfdinitten.

Nadhdem man die gleiche Fitlle wie yur vorigen gemacht,
wird Butterteiq audgewaltt, in vievedige Stitcke gejchmitten, bdie
Fitlle davaufgeftrichen, je wei Ccen ujammengejchlagen, jedes
Sttt mit Gi bejtrichen und dann gebacken.

Ananas-Nielone.
Je Y, Bfund (28 Defa) Jucder und weipe Wandeln,
6 gamge Gier und 10 Dotter werden gut verriihrt, dann in
Wiirfel gejchnittene Ananasipalten, 4 Loth (7 Deta) Bridfel und
der Scjiee von dem Klar von 10 Ciern davuntergemijcht, bdiefe
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Majfe in eine mit Butterteiy audgelegte Melonenform  gegeben
und zugedectt jchon. gebacten. Veim Anvidhten fommt Ananas-
jaft zu.

Burgunoer Stipfel.

Rivfel werden abgevieben, eigefchnitten, mit Cingejottenen
gefitllt, mit vothem Wein angefeuchtet, mit Ciern und Semmel-
brojeln panivt und goldgelb gebacten. Sodbann foche man in
tothem Wein Jucfer, Bimmt, Gewiignelfen, Citvonenjdalen und
eitige Loffel Movillenjalfe wnd gebe Den bavauz erzielten Sait
oent Ripfeln beim Anvichten i

Durgunder Sdyuitfen.
Selbe werben ebenjo gemadht, mur werden ftatt der Kipfel
Senumelit genonnier.
2Hlaumen-2avefen.

Die Senuneln werden abgevieben, aud je einem Stitf der-
g )

jelben 4 Pavefen gefchnitten, mit Bflawmen gefitllt, in Mild

eingewetcht, mit Clern und Brifeln etmpanivt und gebacken.

Obersuudeli.

Die Judel, weldhe mitteldicf gefehnitten fein jollen, werben
ut 1 Mai (1Y, Liter) Mild eingefocht, dann ein StitE Butter
abgetvieben, der nothige Jucer, etwas Salz, die ausgekiihlten
Yadeln und die Dotter von cinigen Ciern, jowie der Schnee vou
perjelben sugeqeben.

Chocolademitoel
madht man ebenfo, nur gibt man geriebene Ehocolade davimter.
ud) bev

Safani-Anflanf

wid ebenjo  gemacht, jeboch werben hiebei die Mudeln Dditner
ausgewald)t und Halbfingevbreit gejhnitten.

}
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Ausgediinflefe Wndehn.

Gin wenig Jucter, Saly und Bufter werden in 1 Diak
(1Y, Siter) Milch gegeben 1und Dhievaif, wenn [ebtere fiedet, die
Nudeln, weldhe nicht allzu fein fein jollen, eingefodit, worauf
man Butter abtveibt, etnige Cter und die gefochten Tubeln hin=
augibt amd dawn lebtere in einer Bratojume mit Heifem Schmalz
anbraten (aft; bievauf ftellt man fie ns Mobr, locert fie nit
entent Backloffel, bid eine von der andern fallt, wnd bratet fie
darin, 0ig jie eine {dhone Farbe befonmmen.

Steierifdie 2Muoel.

Ytachdem man ziemlich viel Topfen unter den Nubdelteig
gegeben, wird diefer efiwad dicter als zu ben audgediinjteten Nubeln
ausgewaldht wund gefchnitten; im Uebrigen mwerden dieje Nudeln
vie Die vorigen auggebiinjtet und nur jefr wentg Jucker und
fenr Jimmt davangegeben

Oriescroquetfes,

Jn 1Y, Map (2 Liter) Mild) Foche man 2 Sdyalen Gries
nebjt etwas Jucfer und Salz und etmem Stiif Bictter ein, bis
erftever vecht Dict ijt, Daun gebel man 6 Dotter und 6 ganze
Gier darunter wmd mache von bem Gangen Croquettes aus,
welthe mai einpanivt, jhon backt und mit emem quten Saft
fervitt.

Gebadiene 2 Hanmen.

Die Pflawmen werden ein wenig gefocht, jobaun der Kern
heraudgenonumen und ehne abgezogene NMeanbdel  hineingegeben,
worauf man jie mit Elern und Semmelbrdjeln einpanivt oder in
einenr davaus beveiteten Telg eintaudyt, in heifjemn Schmalz backt
und mit einent Saft fervict.

]
Edite Saliinrger Wodierl,

Dian  treibe  ein nupgrofes StitcE Butter ab, gebe dann
3 Dotter uud 3 Lofrel WDiehl, und zwar inuner etnen Dotter,
und eien Loffel WVeehl, jowie den Schuee von dem Klar der
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3 Gier ju, worauf man in eine fleine Cafjevole Nildh, e wenig
Buder und Saly und cin Stitfchen Butter gibt wnd wenn erftere
focht, Den Teig jufiigt, das Ganme dann auf dem Herde aus-
biinften [aRt und jehlieplich mit dem EHLHffel n Fovm von Nocterln
audjticht und anrichtet.

Grdapfelpaftefe.

1), Pfund (28 Defa) Butter werde abgetvieben, damt gebe
man ebenjoviel Schinten, 4 Pfund (27, Kilo) geriebene gelodjte
Grddpfel, 3 Seitel (1 Liter) Rahm, 30 Dotter und den Schuee
von 16 Klar nebft ein wenig Sals 31, worauf man einen Plafond
mit miivbem Teig auslegt und nun abwechjemd immer eine Lage
bon dem Abgetriebenen und eine Lage gefhnittenen Schinten qibt,
i der Plafond voll ift, weldher mm zugedectt und dev Infhalt
fangjam gebacfen wird.

Friiditenflaven.

Cine mit Butter veftrichene Sovle-Schiiffel wird mit Bisquit
audgelegt, worauf man verjchiedene Compotfvitdhte gibt, dann
prefitet man fpanijhen Wind davauf und badt mum den Flaven

fehr fongjam. Wicd mit derfelben Schiifjel fevvirt.

Seinemeber.

Man madht zuerft einen fjehr guten Schmornteig, worvauf
man am fiebften gefochte, fehr bitnnblitterig ~gejdhnittene Crd-
dpfel (e3 founen jedoc) auc) Rohjcheiben fein) in eine Fridatto-
pfanne, in weldher man Sdymaly heip gemadht hat, gibt, den
Sdymarntely, weldher jedoch feinen Sucker enthalten darf, Davitber-
breitet und das Gamge jdhon Dbactt.

Fraofifdie Omelette.
Y, Phund (28 Defa) VButter tveibe man ab, gebe dann
10 Dotter, 20 Lotl) (35 Deta) Mehl und 2 Seitel (?/; Liter) Dbers,
und swor tmnter einen Dotter, einen Lojfel Weehl und enten Lofjel
Obers, ferner Jucfer und Saly und den Sdhnee von dem Klav
ber 10 Gier zu und mache von dem Teige vier gleiche Bldtter,
welche man mm backt, fitllt, aufeinanderlegt, anguctert und breunt.
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Sdhinkenfledierl.

Bon einem fejten Nudelteig, den man audgewaltt hat,
johmeide man Flecterln, weldhe man im Salzwajjer abfodt, abjeiht
ud qut abjhwenunt; dann freibe man ein wenig Butter ober
Sdmalz ab, gebe einige Cidotter, feingejchnittenen Schinfen, Rahm
und den Schnee von dem Klar, jowie die Flecferl hingu, vevmijche

¥ bies Alles, gebe e3 in einen mit Schmaly bejtrichenen wund mit
Genmelbrdfeln bejtrenten Plafond, bejie e3 aucd) obenauf mit
jolchen und [affe es wun jehon backen.

Shinkennuoeln.

Diefelben werden jo wie die vorigen gemadyt, und ijt der
Unterjchied aus dem Jtamen bemerfbar.

Sdinkenpaftete.
Dicjelbe wird wie die Schinfenmubdeln gemacht, jedod) wird
jie it einen miivben Telg ecingejchlagen.

Ehocolade-2aftefe.

e 12 Qoth (21 Defa) Bucer und jdhwarze NManbeln
erden mit 16 Dottern vervithrt, dann alle Gattungen Getvitrs,
4 Beltchen gericbene Chocolade, 6 Loth (10Y/, Defa) Senumel-
brifeln wnd der Schnee von allem Klar ugentijht, ein Plafond
mit miitbem Teig ausgeleat, die Mafje hineingefitllt und leptere
augedectt langjont gebacken.

Griesknadel.

Drei in feine Winfeln qefchnittene Semmeln werden in
Sdmaly goldgeld gerdjtet, auch fann man fie mit Mild) anfeuchten,
fodamm wirh ein eigrofies Stitct Butter abgetrieben wnd 3 Cier,
bie Semmteln, fe etwas Salz wnd Rabhm und eine Schale Gries
augejebt.

Copfenkndoel.

'/, Piund (14 Defa) Butter wird abgetricben, 6 abgerichene

i Wiirfel gejchmittene und mit Milch angefeuchtete Semmeln,
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2 gange Ciev, 4 Dotter, ¥, Phund (42 Defa) paffivter Topjen
sugefiigt und das Gange dann mittelft Yy, Mafy (¥, Liter) Gries
gu Snbbeln fejtgemadht, diefe in Salwafjer gefocht wmd mit
Butter und Semmelbrofeln abgefchnalzen.

Abgetriebene Semnrelfinooel.

Man treibe ¥, Phund (14 Defa) Butter oder Schmalz ab,
gebe damm 6 in Winfel gefchnittene und geld gerdjtete Semmel,
6 Cier und 1 Seitel (Y, Liter) Dbers, und pwar immer ein Gi,
einen Loffel Dbers nd etiwaz Senmmel nebit Salz su, mache das
®anze mit Dem ndthigen Mehl 31 Knideln Feft und [afje Dieje
i giemlich lange fochen. Diefelben find jowohl als Mehlfpeife
mit Nofter oder auch zum jdhwarzen Fijeh fehr qut.

3wetldlen-, Stivfdien- wnd MWarillenkusoel,
Getodhte Crdipiel werden entweber falt gevicben oder jehr
heify gevdritctt auf einem Mubdelbvett mit ziemlid) gleic) wiel Wiehl
nebjt Sals, eirr wenig Rahm wnd einigen Eiern qut abgearbeitet,
pautn die  Bwetfchfen, RKivichen oder Mavillen qut in den Teig
eingemacht wnd in Wajjer gefodht, worauf man Semmelbrofel in
Butter vojtet, die Knobdel davin qut ciwwalt und anjuckert.

Dicfelben von Andelfeiq.
Auf einem Nubelbrette wivd Weehl mit einigen Giern, Meileh
Salz und einent felhr Eleinen Stitcfchen Butter vder Sdymaly u
etent giem(ich fejten Teig angemacht. Die itbrige Behandlumng ijt
ben vorfevgehenden gleid).

Daivifdie Dampfundeln,

Man vidhtet in einem Weidling 3 Pfund (1 Kilo 70 Defa)
Wehl vor, dad man ein wenig falzt, domt rithre man 3 Lot
(etwas dtber 5 Defa) Gern, ettvas Jucer, Mehl und Milch ab
und ftelle es bei Seite, zerlaffe fievauf %, Lhund (42 Defa) Butter
jprudle in cinein anberen Gejchive 4 qange Gier, 10 Dotter 1md
& @eitel (1 Liter) Milch ab, gebe die Vutter wnd die Germ 31

!
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und madje nun dag NMeehl zu etnen Teige air, jteche thn aug, lege

_Dann die gegangenen Krvapfen i einen fingevhoch mit Mildy, der

mai ehwas  Bucer wmb ein Stitckchen Butter DLeigegeben Dhat,
bedectten Plafond, worin man fie »gehen« (G, fteeiche fie mit
Elernt ant und bacde fie. Vet Anvichten qibt mon Créme oder
Nojter dazu.

ohmildie Dallien.

Nachdem man 3 Phud (1 Kilo 70 Defa) ‘“Evﬁ[ i efnen
Weidling gegeben, rvithre man 3 Loth (etwad itber 5 Deta) Germ
mit etwasd Sucer, Weehl und Mild)y ab, fovudle damr 7 ganze
Gier, 9 Dotter, Bucer und Saly mit der udthigen Miilch ab,
madje died mit dem Weehl 3 einenmt Teige an wnd backe Ddiejen
i einent Dalferhled).

Nahmodalken.

1 Ceitel (Y, Liter) Rahur und ebenjoviel Nehl, Sucker,
€al3, die Dotter von 6 Ciern und der Schnee von dem Klav
Derfelbert ywerden ju einem Teige gemijcht und diefer Ddann bdem
vovigen gleid) behanbelt.

Sopfemodier!,

Nean treibe 1/, Phmd (14 Deta) Butter flaumig ab, gebe
pannt 1 Phund (56 Defa) Mehl, ebenjoviel Topjen, 1 Seitel
(Y, Liter) Mileh, 6 gange Cier und 5 Dotter, und wav immer je
eten Lofiel Weehl, Topfen wid Mileh, wnd e Ci, jowie 2 Loth
(3Y, Deta) Gevm u, [afje den jo gefertigten Teig »gehen« md
lege ifm Danu mit dem CRHffel tt Heifes Schmals.

Bawmwolluudeln,

Nachpem man Y, Bfund (28 Defa) Butter abgetricben,
mijche man 1 ].nuﬁ (b6 Defa) Mehl, ', Seitel (iiber Yy Liter)
Dbers, 2 Loth (3Y, Defa) Germ, Sucer und Salz und 10 Dotter
3, mache bon dem Teige Nubdeln ivie die Crdapjelmudeln aus
und laffe jic »gehene, worauf man 4 Loth (7 Defa) Jucer
eimem Plajond mit Y, Pfund (14 Defa) Vutter in 7, Seifel

(iibev 14 Qiter) Obers focht, bie Nubdeln Hineingibt und jehiin backt
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Copfen-Valaffdinken.

Nean backt jehr ditme Fridatto, damn tveibt man fitr un- F
gefahr 10 Fridatto Y, Phund (28 Defa) Butter ab, dem man
eintge CRloffel Jucer, 6 gomge Eier, 1, Phund (14 Defa) paj-
fictenn Topfen, etwad Sal3, eimige CRloffel Rahm und Roftren
augibt, ftreicht hievauf einen Loffel diejer Fitlle auf je eine Fri-
patto, welche man mun Fujammenrollt und veihemweife in eine mit
Sdymalz beftrichene flache Cafferole legt. Hat man ein wenig bon
pev Fitlle exfpart, gebe man fie itber die Fuidatto, wemn nidht,
fprudle man einige gamge Gier mit Mild) ab und gebe fie dar-
itber, ein wenig Butter davauf und flafje fie mum im Rohr backen.

Atarmelade-Palatfdiinken.

Wean backt ebenfalls fehr dinme Fridatto, weldhe man mit
einer  billigen Mavmelade beftreicht 1und zufonmmenvollt; wenn
mehreve fertig jind, zuctert man fie gut an und gibt fie damn, und
gwar mit der gezucerten Seite nad) unten, auf die vorher mit ein
wenig Butter beftvichene Fridattopfanne und (dft jelbe {hon braun
glaciver, wovauf man fie der Jeihe nad) anvichtet, jedoch nicht
wehr anguctert.

Chandean von Wein.

Auf 3 Eidotter nimmt man 3 Cijchalen Wein und 3 Stitcke
Wiirfelzucter, tweldhe entweder in einem fpibigen Topf i ber
®futh gefprudelt oder in einem Schneebecten auf dem Feer oder
im Dunjt langjom gejdylagen werden.

Obers-Chandean.

3 Chloffel ungejottenes Obers, 1 Ejloffel Vanillezucker
und 3 Dotter werben zujammen auj dem Feuer jehr langjam
gejchlagen, bis bas Gange did ijt.

Cllig-Chatdeai.
4 Gploffel Cijig, 2 Ehlvffel Wafjer, & Dotter und 2 Loffel
Bueker werden jujammen chenjo behandelt wie das Vorige.
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