Seine Hoche und Puddings.

Semmelfod.

4 abgejdhilte Senumeln werden in einem brittel Liter
Mild) eingeweicht und darin eine Halbe Stunde legen ge-
laffen, woovauf man fie zu einem feinen, diclichen Koche
bertocht, weldhen man, wenn ev ausgefithlt ift, nac) und
nad) in folgende Majfe einvithrt, 7 Dfa. Butter, 6 Dotter,
11 Dfa. Buder, etwas Citvonenjdhale und ulept Schuee
bon 5 Rlar. Das Gange wird eine halbe Stundve lang in
einer ausgefdhmievten Form in Dunjt gefocht oder eine
Dalbe Stunde in mittelheiffer Rihre gebacen.

Senmel-Ludding.

14 Dfa. Butter werden zerlaffen und 4 abgeriebene,
in Miilc) geweidhte Semmeln davin verfodht, dann vervithrt
man died gut auf der Platte und gibt, fo lange s heif
iit, 2 gange Gier bagu, Wenn es ausgetithlt ift, fiigt man
7 Dfa. Buder, 6 gange Cier und Citvonengefchmac bei
und treibt es eime halbe Stunde ab. Bulest werden 7 Dia.
Roftnen und 6 Dfa. in tleine Wiivfel gefdhnittene Citronade
hingu gegeben. — Gine Blechform wird mit Butter gut
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ausgeftrichen, die Meafje Hineingegeben unbd eine Stunde i
Dunft gefocht. Wan trdgt Chauvean oder Eréme dazu auf.

digaro-Pudding.

Ein pievtel Kilo Gried wird in zivei drittel Liter
Mild) dick eingefocht; 7 Dfa. Butter, 6 Dotter, 14 Dfa.
Sucer mit Citvonen= vber Vanillegefdhmad ujammen ab-
getrieben und nach und nach mit dem Griesbrei vermijdht,
fobann ©djnee von 6 Klar Dineingethan. Diefe Mafje
wird in 4 Theile getheilt; i den exjten wird eine Tafel
Chocolabe gerieben, in den zweiten fommt Alfermesiaft,
per britte wird mit gehactem und ausgepreptem Spinat
griin gefarbt und ber vievte Dbleibt unvevdndert gelblich.

Diefe Theile werden nad) Velieben in der ausdge:
fchmierten unbd ausgejtrenten Form auj einander gejdichiet
und eine Stunde lang in Dunft gefodht und ausgejtivzt.
BWill man bie Lagen bejonders abgetheilt haben, jo legt
man zwifchen jeven Theil eine Oblate.

Brod-Kod).

Man treibt 6 Dotter mit 10/, Dfa. Buder ab,
vithrt 7 Dfa. fein gejtoBenes Brod, eimen fHalben Kaffee-
[bffel Bimmt und Gewiivznelten, eine Mejferfpibe Citronen-
jchale, 2 Lofjel Rum und zulest von 6 Citlar Sdhuee dazu,
fdhymiert und ftrent die Form aus und bact over fod)t diefe
Maffe in Dunit.

Neidanflanf.
(Fitr 6 Perforen.)
Pan fodht 14 Dia. Reig in %, Liter Diilch weidy
und did ein, treibt 7 Dfa. Butter mit 5 Dottern, 7 Dfa.
Suder und Citvonenjchale ab, rithrt [Bfjelweife den aus-
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gefithlten Neis, etwas Salz und den Schnee von 5 Eiflax
hinein und bacdt es in auggejtrichener und ausgejtrenter
Form eine Halbe Stunde.

Auch fann man e8 mit Rofinen, geriebener Chocolade
ober Eingejottenem gefiillt, in Dunjt focjen.

Grieganflanf.

Man fodyt ein drittel Liter Gried in zwei drittel Qiter
Weild) vecht dict ein, gibt 7 Dfa. Butter dagu und rvithrt
e8 walrend des Austithlens fortwihrend ab.

on - diejen ausgefithlten Brei fommen: 6 Dotter,
10", Dfa. Juder, Citronenjdale, etwas Salz und zulest
der ©dnee bon 6 Ciflar Hinein und wird er dann in aus-
gejtvichener, auggebrifelter Fovm, eine Halbe Stunve in
Dunjt gefocht ober in der Nohre gebaden.

Nudel-Kod.

Wan mad)t aus 2 Dottern, 2 gangen Giern und
Meehl einen fejten Teig, walzt ihn aus, |dneidet feine
Jiudeln bavaus, [GHt dieje in jwei drittel Liter Meilch dick ein-
fodjen und ausfithlen, vithrt 7 Dia. Butter, 7 Dfa. Buder,
b Dotter, etwas Vanille und von 4 Ciflar Schnee dazu
und bidt dag Gange oder fod)t es eine halbe Stunbve in
Dunjt. Man fann die Form mit Citronadejtiicchen belegen
obev felbe aud) unter die Nubeln mijchen.

Jiuvel-Pubdding. 1.

Nudeln von 4 Eiern werden in zwei Hiljten getheilt,
bon demen bie eine in Sdymal; ausgebacen, bie zweite
in Weilch dicE eingefocht wird. Dann vithrt man 7 Dia.
Butter, 6 Dotter, 14 Dta. Juder, etiwas Salz und Citronen:
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fhale zujammen, wovon die Hilfte in die eingefochten, die
andeve Dilfte in bie ausgebacenen Nubdeln gethan wird.
NMuch von 6 Klar Sdhnee wird ju gleichen Theilen in die
Nudeln gemijdht. Nun fommen in eine ausgefchmierte
Form juerit ein Theil der cingefodhten und dann die aus-
gebactenen Nubdeln, bdie mit ber zweiten Hiljte bder ge-
fodhten bebectt werden. Ntan focht dasd drei viertel Stunbven
in Dunjt und trigt es mit Frudhtjaft oder Chandean auf.

tuoel-Pudding. IL

MWian madht bon 3 Eiern Nudeln (bebeutend bicfer
als in die Suppe) und focht fie in pwei drittel Liter Milch
eir, doc) fo, dap fie weder flebrig nod) zu havt find. Nun
treibt man 7 Dfa. Butter ab, gibt dazu 6 Dotter, 14 Dta.
Buder, bdie itberfithlten Nudeln, etwas Sultanen, etwas
fein gebactte Citronade und zulept von 6 Gitlar jteifen
©dynee; ftreicht eine Form mit Butter aug, beftrent fie
mit feinen Semmelbrdjeln und [aft den Pudding eine
Stunde it Dunjt fodjen. Dazu tvdgt man Vanille- pder
Citronencréme auf. BWill man diefe Speife in der Rihre
baden, fo gibt man ftatt vom 6, von 8 Gitlar fteifen
@djnee dazi.

Topfeu=-Anflanf.

Man treibt 14 Dfa. Butter tiidhtig ab und vithrt
8 Dotter, 14 Dta. gejdyilte, geriebene NMandeln, 14 Dfa.
Buder mit Banille- ober Citvonengejchmad, 21 Da. Topfen,
14 Dfa. Sultanen und ven fteifen Schnee von 4 Giflar
hinein. — Dieje Majje wird in ausgeftvichener Form eine
Stunde in Dunjt gefodht.

Topfen=Pudding.

Man treibt 14 Dfa. Butter mit 8 Dottern ab, gibt
14 ©fa. Suder, Citronenjdhale, 14 Dfa. gejdhilte, geriebene
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Mandeln, ein vievtel Kilo Topjen, 14 Dfa. Rofiven und
bent Sdnee von 6 Eiflar daguw und fodht dies in ausges
ftrichener mit Semmelbrifeln Deftrenter Fovm, dret vievtel
©tunden tm Dunjt.

Jritatten=Kod).
(Fitr 6 Berfonen.)

Man madt aud 3 Delt. Mildh, 3 Eiern und 2 Delt.
Meehl Fritatten, fdhneidet diefe auf Nubdeln, fitllt eine Form
nicht ganz voll davon, fprudelt 2 Delt, Mild) mit 3 Dottern,
7 Dfa. Buder mit Banille und 7 Dfa. gefdhnittenen Wean-
veln ab, {diittet e iiber die Fritatten und fod)t es eine
Dalbe Stunde im Dunjt.

Ober man fitllt bdie gejdhnittenen Fritatten in eine
mit Butter ausgejtrichene Form, mifdyt Citronabde, Rojinen,
Weinbeeren, 2 Lbffel Rum odber Marvasd)ino barunter,
fodht fie im Dunjt, jtitvst fie und gibt Chaubean dazu.

Sago-Anflanf.

Man focht 14 Dfa. Sago bei fleifigem Rithren lang-
fam in Mild) ein bis er duvd)fichtig ijt; gibt ihn auf eine
Shitfjel, 7 Dfa. Butter dazu und rvithrt ihn big ev er-
faltet, worauf man nad) und nad)y 6 Dotter, 14 Dfa.
Buder mit BVanillegefdymad und zulept den fteifen Scnee
von 6 Gitlar Hineinmifdht und das Gange in ausgejtvichener,
auggeftventer Fovm bickt oder in Dunjt fodht.

Rufifod).

Man treibt 10Y, Dfa. Butter mit 8 Dottern und
10", Dfa. Jucter an Citvonen abgerieben ab, mijdht 14 Dia.
fein geriebene Niiffe, je 3 Loffeln von Semmelbriieln,
Sdymetten und 8 Gitlar Scpee hinein, ftveicht und jtvent

Deutfche Kocbfdule. 20
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pie Form aus, [t den RKod) eine halbe Stunde in Dunit
fochen, unbd gibt Chaudean, wenn er warm, wnd Schmetten-
fhaum, wenn er falt aujgetragen vird, tazu.

Nujp-Pudding. L

MDean treibt 10 Dfa. Butter fehr flaumig ab, ver-
rithvt damit nacd) und nad) 6 Dotter, 10 Dia. Jucer,
2'f, Loffel Semmelbrdfeln, 10 Dfa. fein gewiegte Niifje
unb ecine Tafel fein geviebene Chocolabe. Sulept mifcht
man den fteifen Sdmee [von 6 Ciflar leicht dazu. Der
Pudbbing wird in eine mit Butter ausgeftrichene wund ausg:
gemehlte Fovm gefiillt und eine Stunde tm Dunjt gefodht.
Man trigt dazu Chaudean auf.

Jup-Pudding. IL

107/, ©fa. Butter treibt man gut ab, verriihrt dazu
nad) und nach 6 Dotter, gibt 11 Dfa. fein gejtofenen
Bucer, 4', Dfa. fein gefiebte Semmelbrdfel, 10"/, Dfa.
fein gewiegte MNiiffe und ecine Tafel geriebene Ehocolabe
hingu; fchlieplich vithrt man den febhr fteijen Sdhnee von 6 Gi-
flar nur leidht unter bdie Maffe, ftreicht eine Form mit
Butter aug, jtanbt fie mit Mehl ein, gieft den Pubding
binein, focht ihn eine Stunde im Dunjt, und gibt bazu
Ehaudeaut.

Apfelfod).

Wan bratet 24 mittelgroffe Aepfel, duiidt fie durch
ein Haarfich und vermengt fie mit jo viel fein ge-
ffoBenen, an elwag Citrone abgevicbenen Suder, bdaf fie
fith jhmecfen. Dann treibt man fie etwas ab, macht von
8 Giflar jteifen Sdymee, viithet ihn langjam unter bdie
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Wepfel, Dejtveicht eine Porzellanjdhiijjel gang leicht mit
PButter, fitllt jie mit dem Apfelfhaunt und bacdt diefen in
nidyt heifer Nohre licdht gelb.

Apjelfod) ohne Butter.

8 Dotter, 14 Dfa. Jucer werden bdicE abgetrieben,
Pann 6 mittelgrofie, mit 6 Dfa. Sucer ohne Wajjer ge=
biinjtete Aepfel — 10 Dfa. Semmelbrdjel, vou einer halben
Gitvone die flein gehadte Sdhale und von 8 Ciweiff fejter
Sdynee — hinein vermengt; dag Gange wird in ausge-
ftrichener und ausgeftventer Form drei viertel Stunbden im
Dunjt gefocht.

Apfel-Anflauf.

Man diinjtet 6 grofere Kodhapfel, naddem man fie
gefchilt und entfernt Bat, mit 3 Dfa. Juder, ohne
Wajfer, fo weid), vaf fie fich gut verrithren lajjen, treibt
pann 10 ©fa. Butter ab, gibt dazu 6 Dofter, die jev
vithrten Aepfel und 3 fleine, Harte, fein geviebene Semmeln,
6 bis 7 Dta. Juder, Citvonengejhmad, etwas fein ge-
fchnittene Gitvonade, etwas fleine Nofinen und ulegt den
fteifen Schnee von 6 Citlor. CGine Fovm wird ausge:
fteidgen, ausgemehlt, bie Majje hinein gegebei und lang-
fam gebacten.

Obitichann,

2 gehaufte CRlbffel Aprifofen - Cingejottenes, 2 ge-
hiiufte GOl gefiebten Bucker und ein Giflar treibt nian
eine falbe Stunde ab, gibt wiever -ein Eiflar dagu und
vithet e8 nodymals eine Halbe Stunde. — Nun madyt man
von 3 Giffar fteifen Sdnee, vevriihrt ihu langjom mit dex
did abgetricbenen Maife, ftreicht eine Porzelanfdiijjel leicht
mit Butter aus, gibt ven Objtfdhaunt hod) anfgejtrichen
davauf und bact ihn langfam in mitteboarmer Rihre gelb:

20*
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Wepfel in Manbdelteig.

Mean mijdht 14 Dfa. ungefchilte, geviebene Mandeh,
10", Ofa. Buder, 3 Dartgejotterne und 3 rohe Dotter,
57, Dfa. Butter, ein Delt. Shmetten, 5/, Dfa. Mehl
und etmwag Citronenjdjale gujammen, gibt die Hiljte davon
in eine ausdgejchmierte Fovm, fdhilt 12 fleine Aepfel ab,
hoplt fie aug wnd fitllt fie mit Cingefottenem, belegt damit
den Teig, dect fie mit bev andevn Hiljte desjelben zu und
[aft dag bduvc) bdrei viertel Stunden langfam backen.
Wenn es auggekithlt ijt, {hlagt man von 6 Citlar Schnee,
vithrt 21 Dfa, Staubzucder hinein, jlreicht ihn auf den
Neandelteig und lapt dag Gange noch) 10 Minuten in der
Rohre gelb werben.

Apfelpudding in Krujte (Chalotte),

21 Dfa. Butter, 31 Dfa. Mehl, 107, Dfa. Buder,
3 Dotter, 1 ganzes €i, von einer halben Citvone die
Sd)ale, werden auf dem Nudelbrette zu einem Teige ges
fnetet und audgewalft, mit dem man eine, mit Butter be-
{chmierte, glatte Fovm auslegt. Ein Theil des Teiges,
der die Form bedecen foll, wird juviid gelaffen.

15 grofe Aepjel werden gejchdlt und in Stitcte ge-
fdhnitten, 21 Dfa. Jucer wird davauj geftvent, das Ganze
ugedectt (ohne daf man anbers davan riihrt, alg duvd)
Anfichiitteln) und fo lange auf der Platte gelafjen, bis bdie
Aepfel halb weid) find. Dann wird der Saft abgegoijen,
mit 2 GRloffeln Num dik eingefocht und wieber auf bdie
Aepfel gegeben, zu deuen nod) 7 Dia. Sultanen, 7 Dfa.
gejdhalte, gejtiftelte Wandeln und etwas Citvonenjdale ge-
mifcht werden.

Mit diefer Mafje wird die ausgelegte Fovm gefiillt,
mit bem Teigbeckel gefdhlofien, oben mit €i bejtvichen und
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1Y, Stunbe tn der Nbdhre Dbelaffen, endlich bdie Mehl-
heife ausgejtiivat.

Biscuit-Kod).

Man vithrt 7 Dotter mit 16 Dfa. Juder gut ab,
qibt dben Scynee von 4 Eitlar, Citronenfdhale oder Banille
al8 Gejdymad und 9 Ofa. Kavtojfelmehl dazu, fodt es in
Dunjt und trigt e8 mit Weichfeljaft, Vanille- oder Ehoco-
labecréme auf,

Biscuitjhanm.

Man treibt 28 Dia. Butter flaumig ab, fdhlagt
16 Cidbotter, eines nach dem anbdern Dinein, rithrt dazu
28 Dfa. fein gejtofenen, an 2 Citvonen abgeriebenen Suder
und ulept den Sdynee von 4 Ciflar; wenn Ales gut ver-
vithet ijt, wird eine Fovm mit Butter ausgejdhmiert, bdie
Maijfe hineingethan und gebacten; will man diefe Weehl-
fpetje nidht in der Form auftragen, jomdern ausitiivzen,
mup man bdie Form mit einem Butterteig ausfiittern.

Biscnit-Créme-Kodj.

Man fod)t 3 Delt. Sdymetten mit 8 —10 Dta. Fuder
und einem Stitchen BVanille ab und jtellt dies falt. Ju
einem Topfe werden 3 Kaffeelvffel Weehl mit ein paar
Loffel Sdymetten gang glatt gevithrt und nad)y und nadh
8—10 Givotter, jowie der abgefodhte Schmetten Hineinge-
geben, worauf man das Gange unter fortwihrendem Sprus
deln auf dem Nanbe des Herdes aufjteigen und dic werden
laBt. Man belegt eine mit Butter Dbejtrichene Form mit
Bigtoten odver Viscuitfhnittchen, giept einen Theil ber
Gréme baviiber, legt ivieder eine Rage Bigcuit, und jo
jort, big8 oben auf Gréme fommt,
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Dreitheiliger Biscuit-WUnflanf.

6 Dotter mit 10 Dfa. Juder werden tiidhtig abge-
trieben, dann vou 6 Eiflar Sdnee langjam hinein vervithrt;
aug diefer Maffe bickt man auf einer mit Butter Dbejtri-
chenen Omelettenpfanne in der Ribhre drei Omeletten; wen
vie erfte gebacen ift, jtitvst man fie auf eine mit Buttex
Dejtrichene und mit Niehl Dejtaubte Schitjfel, beftreicht fie
mit ziemlid) fliifjig gemadhtem Cingejotienem, legt die zweite
Omelette davauf, beftveidht bdiefe ebenfalls und legt dann
die dritte auf, die oben mit einer Lage Juder bejtrent bleibt,
worauf dad Gange nod) eine vievtel Stunbde in die Rifhre
geftellt wird.

Kaifer=Kod.

Aus Y, Liter falter Mildh, 17 Dfa. Butter und
14 Dfa. Mehl mad)t man am Fewer einen Kod, rvithet ihn
fo lange bis er fithl ift, gibt 10 Dotter, 21 Dfa. Juder,
10", Dfa. fein gejtofene Semmelbrbjeln, 6 Lwffel Rum
und 11 Dfa. fein wiirflig gefdnittene Citronade dazu und
treibt e eine Dalbe Stunde vedht ab. Bulest gibt man
von 6 Ciflar ben fteifen ©chuee daju. Die Fovim wird
audgejtrichen, ausgemelhlt, vie Mafje hinein gegeben und in
mittelheifer Nohre langjam gebacen.

Kajtanien-Mehlipeife.

14 ©fa. Butter iwerden vedh)t abgetricben, bdazu
fommen: 6 Dotter, dann 11 Dfa. Sucder mit Vanillege-
jhmad, 11 Dfa. gefdhilte, geriebene Meandeln, */, Kilo ge-
bratene, durchs Sieb gedriicte Raftanien und von 6 Ciflax
ver fteife Scdhnee. — Gine Fovm wird gut auggejtrichen,
bie Miajfe hinein gegeben und langjam gebacker.

Kaftanien-Sod),
Man jchalt und fodht 14 Dia. rvohe Kajtanien, jieht
die tnnere Haut davon ab, itbergieft fjie mit Weildh, gibt
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cin Stiikhen Banille dazu, fodht fie weid) und dvitct fie
ourdys Sieb. Dann rithet man 5/, Dfa. Butter, b Dotter,
10Y/, 'Dfa. Buder, 2 Loffel Maragdine damit gut ab,
gibt den Schneed von 5 Klar dagu, fjtreicht umd jtveut
eine Sform aus und bickt den Koch eine [halbe Shunde.
Sodht man ihn im Dunjt, daun gebe man nod) 7 Dfa. fein
geviebene Mandeln dazu. Aufgetragen wird ex mit Fruct-
faft ober Pomeranzencréme.

Sdymetten-2nilanj.

Man treibt 31/, Dfa. Butter mit 4 Dottern ab, gibt
nach jebem Dotter einen EHLoffel dicen, rohen Schmetten und
einen £offel Bucker dagu und julest von 4 Klar Schnee und
3 Loffel Meehl, Dies filllt man in eine ausgejcdhmierte,
mit Mehl beftaubte Form, bidt e obder fodjt ed im Dunjt
unb trigt e8 mit Objtjajt ober Chaudean auj.

Banille-Anflanf.

3 Dclt. Sdymetten wird mit 107, Dia. Buder,
1, @Sdote Vanille, 6 Dottern und 2 Efldffeln Kartofjel-
mehl gut abgetvieben, der Schnee von 6 Rlav hinein ver-
vithrt und vag Gange in ausgefdymierter Form gebaden.

Seiner Rahm-Anjlanj (Bed)amel).

7 Dfa. heife Butter Gt man mit 107, Dfa. Diehl
auffhiumen, fohiittet nad) und nach Y, Liter Schmetten
bagi und jchligt es anfangs am NRanbde der Platte, dann
aber auf dem Feuer ab, Dis es eimen feimen Teig bilbet,
ver fich vom Loffel [bft, withut ihn, wihrend ev auskiibl,
gibt 5 Dotter, 10'/, Dfa. Buder an Pomeranzenjchale

-

abgerieben und zulest vou 5 Eiflar Schnee dagi und bt
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e8 ober fod)t es eine halbe Stunde in Dunjt. Auch fann

man  dieje Bechamel mit 3 Liffel Aprvifojeneingefottenem
abtreiben.

Rartojfel=Pudding,
(Fitr 8—10 Perfonen.)

21 Dfa. Butter mwerden mit 12 Dottern, 18 Dfa.
Buder, 17/, Dfa. bitteren Mandeln, der Schale von einer
hatben Gitrone, etwas Salz, 68 Dfa. gefodhten, qe=
riebenen Sartoffeln und Schnee von 12 Klar abgetrieben,
in eine ausgejdymievte, mit Semmelbrbfeln beftrente Form
gethan und eine Stunde in Dunjt gefocht.

Chocolade-Anjlanf,

Pean treibt 7 Dfa. Butter mit 4 Dottern, 7 Dia.
Buder, einer Prije BVanille und 107, Dfa. erweichter Cho-
colade ab, mifcht ben Schnee von 4 Klar dajw und bt
bie over fodjt e8 im Dunft eine halbe Stunbve lang.

Ober: Man weid)t eine abgeriebene Semmel in falter
Mild), gerdriidt fie, mifeht fie mit 7 Dka. evweithter Eho-
colade und 3 Delt. Mildy, focht dies auf, vithrt, wihrend
s authiflt, 7 Dta- Butter, 7 Dfa. Buder, LBanille,
6 Dotter und von 6 Klar Schnee dazu und bickt e odex
fod)t es eine halbe Stunde im Dunit.

Chocolade-Sod) mit Pomeranzengejdhmad.

6 ober 7 fleine, abgeviebene Semmeln werden in
einen falben RLiter Schmetten getweicht und mit 6 Tajeln
Chocolade au einem diden Brei eingefocht. Sobald diefer
ausgefiihlt ijt, werden 10 Dotter, 4 Dfa. Butter, 8 Dia.
auf einer Pomevange abgeviebener Buder und von 8 Klax
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der Sdynee hinein gevithet und bdas Ganze entweder als
Kod) gebacken oder als Pudding in Dunjt gefocht.

Mehlipeife vou gebrauntem Buder.

107, Dfa. Juder mit ganj wenig Waffer befeuchtet,
Drennt man braun in einev fehr reinen Pranme. Jnbejjen
quirlt man in 2, Dclt. Schmetten 2'/, LWffel Meehl, gibt
bieg zu bem Jucer, fobald er braun geworden ift, und
treibt es am Feuer fo lange ab, bis die Mafje ganz glatt
vevviibet ijt, gibt bdie Pfanne dann vom Feuer fveg und
viihrt weiter, bis ver Teig falt geworden ift. Nun tveibt
man in einer Schitfjel 6 Dta. Butter flanmig ab, vervithrt
damit nad) und nad) 7 Dotter, 5 Dfa. gefchilte, fein ge=
ftopene Manbeln, etwas Citronenjdhale, etwas fein ge-
jtofenen Buder, dann obigen Branvteiq und suletst den jteifen
@dnee vou 7 Ciflar. Diefe Speife fann man entweder
in ber Rohre baden oder im Dunft fodyen und mit Chau-
deau auftragen.

Wnflanf vou jourem Schmetten.

4 Dclt. fanver Schnietten wird mit 7 Dfa. Meehl
abgetvieben, bis beives gan glatt und ohne Lndtcen ift; vanu
fommen 5 Dotter, 7 Dfa. auf Citrone abgeriebener
uder und der Schnee von 5 Klar dagu.  Der Aujlanf
with i audgejdmierter Form langfam gebaden.

Pomeranzen-Anflonf,

Nean (Gt 5/, Dfa. Butter heif werden und 2 Lofjel
Weehl und Y, Liter gute Mild) davin auffoden, fiigt
6 Dotter, 4 Lbffel Juder, von einer Halben Pomevanze
bie Schale und von jiveien den Sajt hingu, nimmtes vom
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Seer weg und Jdhligt es mit der Sdnecruthe, bis es falt
ift, mifdyt damt den Schnee vou 6 Klar dagu und badt es
ober focht e8 im Dunjt.

Sod) von gefodten Poueranzen.

Man fodht eine faftige, ungefdlte Pomerange langjam,
pamit fie nidht anffpringt, 3 Stunven lang, wobei man
jedod) nad) jeder Stunde frifhes Wafjer gibt, ftreicht fie
ourchs Sieb und vithet fie bann mit10'/, Dfa. Bucer und
5 Dottern vedht ab, gibt den Schnee von 5 Klar langjam
perriihrt Dazu und badt den Kod) oder fodht ihn 20 Mi-
nuten im Dunjte.

Pomeranzen-Kod).

21 Dfa. gefdhilte, gejtofiene Meanbdeln, 21 Dta. an
2 Pomeranzen abgevicbener geftofener Sucer werden mit
einem gangen i, 4 Dottern und dem Sajte von 2 Pome-
vanzen eine Stunbe lang abgefdlagen; aulet wird Ddex
Sdhnee von 4 Giflar bagu geriihet, efne mit Butter be-
ftvichene, ansdgeftrente Tovtenform mit dem Teig vollgefilllt
und diefer Halb Gacen gelaffen. 7 Dfa. Juder werben mit
2 Qoffeln beliebigen Gingefottenem abgetrieben, der Schuee
pon 4 Giflav wird [Bffelwetfe dagu gevilhrt und Ddaraus
auf vem Rod) ein franzformiger Rand gebildet, der mit
Bucer beftrent wird. Hievanf wird bas Gamge erft fertig
gebacken, doc) muf Alles vafd) gemadht werden, damit der
Roch) nidyt zujammenfallt.

Sod) von Citronabe,

Man treibt 7 Dfa, Butter, ein i, 5 Dotter, 10/, Dia.
Buder ab und gibt mit Schmetten befenchtete Bridfeln von
3 fleinen Kipfelu, 7 Dta, fein gejdnittene Manbdeln, 7 Dfa.
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linglid) gefdhuittene Citvonabe und julett Schnee von
3 Rlav dagu, gieht in eine ausgejdhmievte, mit Papier aus-
gelegte Fovm, die man mit linglich gejdhnittener Citronade
und detto  WMandeln  anslegt, vorfidtig diefe Wiafje
hinein und focht fie eine halbe Stunde im Dunit.

Citronen=-Mehlipeife,

Gine fehr rveife Citvone fod)t man durch 4 Stunden
tn giemlich viel Wajer, welches man sweimal wechfeln muf,
da die Speife fonjt bitter wird. Die Citrone iwitd dann
aufgejdnitten und, nachdem man die Kevnmer entfernt Hat,
durd)s Sieb gejtrichen. Dann treibt man fie mit 6 Dottern,
14 Dfa. Juder eine halbe Stunde tiidhtig ab, verriifrt
aulept ben fteifen Schnee von 6 Giflar damit und bact das
®ange langjam lichtgelb.

Citronen-Aujlonf, L.

Saft und Sdjale einer Citvome vithrt man mit
10Y, Dta. Bucer ab, gibt nad)y und nach 5 Dotter, den
©dynee von 5 Klar und einen Kaffeeldffel voll Neehl dazu
und badt es in ausgejtvichener, mit Mefhl bejtaubter
gorm eine viertel Stunve lang.

Citronen-2uflanj, IL.

7 Dfa. auf einer Citrone abgeriebener, fein geftofener
Bucer wivd mit 4 Dottern fehr gut abgetvieben, bis bdie
Meafje dict geworden ift. Dann gibt man ven Saft einer
halben Gitrone dagu und vevvithet sulet langjam damit
ven fejten Sdynee von 4 Giflav. Dies wird auf eine leicht
mit Butter itberjtrichenc Porvzellanjehiijfel aufgehiuft wnd
langjam licht gebaden.
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Citvonen-Anflanf, IIL

Man zerldBt in einer Pfanne auf vdev Platte 14 Dia.
Butter, gibt dazu 8 Dotter, 14 Dfa. Juder, an einer
Gitrone abgevichen und von einer Citrone den Saft, Uift
Alles unter fortwdhrenvem Rithren am Feuer bdidlid)
yerden, jedoch ofne es fodhen zu lajfen, ieht es vom Feuer
weg und treibt es fo lange ab, big es gawz falt ijt. Jtun
gibt man bden fteifen Sdnee von 8 Eiflar, langjam ver
rithrt, bazu, qibt es in eine ansgejtvichene, ausgemehlte
Sorm, ftellt es in ein Dunftbad, jdhiebt s damuit unzu-
gedect in eine mittelheifie Rbhre und backt e davin lang-
jam eine halbe Stunbde.

Eitvomen=Anflanf.

7 Dfa. Buder werben an einer Citrone abgerieben,
fein geftofen und mit dem Safte einer gangen Citvone in
einer Sdiifjel mit 4 Dottern eine Halbe Stunde abge-
tricben; bamn gibt man ven feften Scynee von 4 Ciflar
[angfam bdazu, Dickt die Majfe in einer ausgejtrichenen
Form gur Hilfte, belegt ven Auflauf mit eingejottenen
Sriigten und laft ihn fodaun langjam durch eine Halbe
Stunbe fertig bacen.

Kajfee-Mehlipeife.

@in drittel Liter Neehl und b Delt. gute Mild) focht
man zu einem diden Kinvstod), gibt bagu nod) auf der
Platte einen Bedjer jtarfen Kaffee (von 2 Dfa.), laGt das
unter fortwihrendem Riihren falt werden und mifdht damn
6 Dotter, 6 Loffel fein geftofenen Bucer und zuleht von
6 Giffar den jteifen Sdmee Hinein. — Wean ftveicht eine
Sorm mit Butter aus, beftveut fie mit Mehl und béckt
diefe Mehlipeife langfam eine Halbe Stunde, — Dagu gibt
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man folgende Gréme: 3 Dotter werden in einem Topfdhen
mit 9 Dfa. Juder und etwas Vauille abgequirlt und ein
Bedjer fehr ftarfer Raffee wid 2 Bedyer Schmetten fiedend
hincin gegofjen, vecht verriihrt wnd gleid) anfgetvagen.

Sajjee-2uflang.

Man fod)t von anderthald Dia. Raffee eine Taffe
voll, vermifd)t ihn mit einer Tafje bejten Sdymetten, ver-
vithrt ihn mit 2 Loffeln WMehl, 7 Dia, Buder wnd
etwas Vanille am Fewer zu einem Brei, treibt thn big
jum Gifalten ab, vithvt darunter 7 Dfa. Buder, 5 Dotter,
ben fteifen Schnee vou 5 Giflar wnd bkt ven Auflanf auf
einer Schiifjel oder Fovm.

Mandel-Mehlipeife. 1.

Man treibt 4 Dotter mit 7 Dfa. Banillezucter eine
halbe Stunbe ab, gibt dazu 10, Dfa. gefdhilte, geriebene
Manveln, jwei Stiid Feine, geviebene Sibfel ohne NRinbe,
und vervithrt julebt den jteifen Schnee von 4 Gitlar lang-
fam Binein, ftreicht eine Form mit Butter aus, bejtreut fie,
gibt die Maffe Bhinein und bickt bdiefe in nicht Beifer
Jbhre.

Dandel-Mehlipeife. 1L

Wean treibt 14 Dfa. Butter vecht ab, gibt 8 Dotter,
ein orittel Liter Meehl, ein drittel Liter Schmetten, 14 Dia.
Suder mit Citvonengefhma und von 8 Eiweif fteifen
Sdnee dazu. Dies jdhiittet man in eine wohlausgejdymiexte,
fhmale, lange Bfanue fingerdict auf, Bejtvent es bicht mit
gehadten oder in Stifteln gejchnittenen Mandeln, ganzen,
tleinen Nofinen, etiwas Fein gehacter Citvonade und laft
e8 in der Rohre langfam backen. Dann wicd e8 in Stitcte
gefchnitten, mit Sucer Deftveut und mit Banille-Créme ober
Ehandean aufgetragen.
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Feiner Mandel-Kod).

14 Dfa. Butter treibt man flaumig ab, dazu tommen:
9 Dotter, 18 Dfa. Jucer (immer ein Dotter und ein
Qofiel Jucer), 18 Dfa. fein geviebene, gefchlte Weandeln,
14 Dfa. fein geftebte Senmelbrifel, vou einer Ponreranze
Saft und Schale und julest von 7 Giflav der fteife Sdynee.
Man focht diefen Meanbelfod) in anggejtrichener wnd aus:
gemehlter Fovm eine falbe Stunde im Dunjt. — LBill
man ihn in der Rifre bacen, weldye aber bann nur magig
feif fein bdarf, fo gibt man, ftatt von 7, wou 9 Giflaxr
jteifen Scnee.

Feine Kividen-Mehliveife.

Gin Halbes Rilo Jucker veibt man an einer Eitrone
ab, ftofit ihn fein, gibt dagu ctvas Gewiivgnelfen, etwas
Bimmt, eine Tafel geviebene Ghocolade, 7 Dfa. mit der
Schale geviebene Mandeln, 5 Dotter, ein hartes, grofies,
fein gericbenes Kipfel nnd von 5 Giffar den fteifen Scnee.
Das Alles, jammt dem Schnee, wird eine halbe Stunde
vecht abgetricben, eine Form mit Butter aundgejdymiert,
bie Majje Hineingegeben, didht mit Rivjchen Deftectt und
eine halbe Stunve langfam gebacern. — Sm Winter fann man
Dunjttividjen geben und wenn bie Mehljpeife gebacen ift,
etivas von dem Safte davauf giefen. -— Man famn diefe
Meehlipeife aud) ofne Ehocolade wnd ohne Gewiivy maden,
oann fommen aber drei fleine, Havte, geriebene Kipfel dagu.

Dotterfod).

7 ®fa. Butter werden mit 4 Havtgetochten, gut zers
viebenen Dottern, 7 Dfa. Buder, Vanille und 7 Dfa. ge-
itofenent Miandeln abgetvieben. Wan rithet dann  den
Sdynee von 2 Giflar fhinein und pact es in mit Butter
ausgejtrichener, mit Weehl auggeftaubter Form.
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Edaum-Kod).

Man treibt 2 CHIBTel voll Mavillen- oder Ribiseinge-
{ottenem mit einem L6ffel Bucder und einem Giflar eine
halbe Stunde ab, gibt noch ein Giffar und viihet es nod)
eine Dalbe Stunbde ab, bis es vecht feft ift; jchlagt dann
2 Gitlar su Schnee und mifcht bdiejen leiht in die andeve
Majje ein; hauft diefe in einer ausgeftridjenen Fovrm auf
und bidt fie 20 Minuten in heifer Rifre.

Sdymetten-Anflanf (griin).

6 Dotter, 6 Kochloffel Meehl, 3 Tclt. Schmetten Gt
man am Feuer dic werden, ohne daf es fodht, gibt etmas
©pinattopfen (Anbhang) bdazu und [ift es Falt werden,
©ann treibt man den grinen Brei mit 4 Dottern und
3 gangen Ciern vecht ab, gibt Juder nach Belieben dazu,
mad)t aus 6 Giflav fteifen Schuee, vithrt ihn Hinein und
badt bviefe Mehlfpeife langfam in gut ausgeftrichener
syornt,

Martmelomne.

14 Dfa. gejdhdlte wnd geviebene Niandeln, 14 Dfa.
Buder und 8 Dotter werden eine halbe Stunbe in einem
tiefen Topfe abgejchlagen; dann fommt von 6 Giffar
Sdhnee, 7 Ofa. fein gehacktes Marf, 5 Dfa. fein gefdynittene
Citronabe dazu; dbas Gange wird in eine ntelonenartige
mit Butterteig ausgelegte Form gethan, ein Deckel von
Butterteig darauf gelegt und die MdarFmelone drei viertel
Stunden in der Rohre gebacden. Schlicflich ftiteat man
fie aus und beftveut fie mit Sucfer. Der Butterteig wird
bon 14 Dfa. Butter, 14 Dfa. Mehl und 1 Dotter
gemacht,

Mobr im Hempe.

10 Dfa. Butter werden mit 10 Dta. Juder, 10 Dfa,
jammt Sdjale geftofenen Weanveln, 6 Dottern und 5 Tafeln
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geviebenter Ghocolabe abgetvicben, ber Sdynee von 4 Eiweif
wird hineingevithet und das Gange in einer glatten, wo
mbglich unten abgerunbeten Fovm in Dunjt 1 Stunbde
lang gefocht. Man fjtitvzt die Mehlfpeife aus unbd itber-
freidht fie mit folgenber Schaummafie:

14 Dfa. Bucer werden in 2 Loffeln Waijfer gefocht
wnd von 2 Giweif witd ein fehr fejter Schnee gemadyt,
in ben man unter fortwahrendem Rithren obigen Lauter-
sucfer langfam eingiefit. Txdgt man bdiefe Meehlipeije falt
auf, fo itberjtreicht man fie ftatt mit Schneemaije mit
fitRem Sdylagichmetten.

Plumpudding.

Gin halb Kilo tlein gehacdtes NRindsfett, ein halb
Rilo Sultanen, ein Hhalb Kilo fhwavze NRofinen, 14 Dfa.
Semmelbrifel, 2 GRlfel Jucder, von einer Citrone bdie
Sdale, eie Halbe Muscatnup, ein Weinglad Cognac, etwas
Muscatbliithe, und G gange Cier iwerven vermengt wid
biefe Mafje in ein befettetes Tuc) gebunden, durd)
5 Stunben in Wajjer gefod)t, ausgejtitvat und entiveder
trocfen aufgetragen over in bie Mitte des Pubddings eine
Bertiefung gemadyt, etwas Arrac oder Rum hineingegeben
und diefer beim Aujtvagen angesiindet.

Cabinet-Pudding.

Man madgt von 6 Dottern, 21 Dta, Jucer, 10/, Dfa.
Mehl und 6 Ciflar Scynee einen Biscuitteig, den man,
jobalo er gebacten ijt, in 4 fingervide Bltter jdpeivet,
bie fo grofs fein miljjen, wie die ausgejtrichene, mit Papier
belegte Tovtenform; IGft auf einem iebe berjdjiedencs
Dunftobjt abtropfern, mit dem man ben Boben der Fovi
gleichmapig auslegt und legt ein Blatt von dem Biscuitteig
batauf. Jun fprudelt man 1 Gi, 4 Dotter, 3 Dlt.
Sdymetten, 107, Dfa. Juder und 3 Lijel Mavashino ab

|
|
r
i



Feine Sodye und Pubdings, 321

unb giefit etivad davon auj dag erjte Blatt des Biscuits,
darvauj legt man etwaé von dem Objte, dann wieder ein
Blatt, wieder von dem Gefprudelten u. f. f., bis bas vierte
Blatt oben fommt und ver Rejt des lepteren bdavauj ge-
gofjen wird. Daun focht man den Ludbding eine Stunde
im Dunjt, jtiivgt ihn aus, [bjt das Papier ab und gibt
einte leichte Créme dazu.

Mavasquino-Auflauf.

14 Dta. Butter, 14 Dfa. Juder, 16 Dfa. Mehl,
2 Dclt. Schmetten, werden unter immervwdhrenden Rithren
g einem Bret gefod)t, welchen man, nachdvem er ausgetithit
ijt, mit 6 Dottern abtreibt, mit Schuee von 6 Ciflar und
2 Loffeln Marasquinoliquenr vermengt und in einer aus:
gejchmierten Form bacen [dfL.

Malaga=-Pudding.

Nean treibt 14 Dfa. Butter und rithrt 14 Dfa.
Suder, 8 vohe Dotter und 14 Dfa. gefchilte, fein geriebene
Manveln, 8 hartgefochte, burdys Sieb gedriicte Dotter und
pon 6 Gitlar feften Schnee hinein; diefe Majje wird in
eine mit Butter beftricdhene, mit Mehl ausgeftaubte Pudbding-
form jwei fingerhoch eingefilllt; davauf legt man Stiicde
bon in PDialagamwein getancdhten Bigfoten, dann wicder etivasd
von der Miajfe, wicder Bistoten, bid ver lepte Theil bder
Majfe das Gange bebect, wovanj bdiefer Bubdding eine
Stunde in Dunjt gefocht wird; man fann dazu Ehaubean
von Malaga geben ober ihn nur mit Juder bejtveuen.

Seutfdhe Sodichule. 21
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