Anhanag,

Githreig. (Dampil.)

Ctiag Hefe mit Bucer, ein wenig Wehl und Milch
3w einem dicden Tropfteige gut verrithrt, der an einem
laen Ovte aufgehen gelaffen wird, nemnt man Gifreeiq.

Cinbrenn- oder Grundtunte.

31 heiff gewordene Butter oder in et wird auf ber
Platte fo viel Wehl eingeriifet, bis ein melr ober minder
bider Brei davaus wird; je linger man dies am Feuer
[dft, oefto duutler wivd die Cinbrenne; gieft man fHave
Sletid)juppe hinein, fo heift man Has Grund- vher Gins
madhtunte.

Cinmadytunte.

Pan fodjt weife Cinbrenntunte viel dider als ge=
wibhnli) und bindet fie mit 2 Loffeln Schmetten nd
2 Dottern. Diefe breiavtige Tunfe bient sum Umbiillen von
Pithnern, Ralbsidjeiben u, . 1., welde dann in Semmel-
brijeln gewicelt und in Shmaly gebacken wexrden.

Bereitung vou Bedjamel. (Weife Rahmtnnte.)

St 4 Dfa. heife Butter gibt man 8 Dfa. Mehl,
liBt es unter Rithren gut aufjdhdunen aber weify bleiben,
Deutfche Sodbfhuli. 31
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giept bann 3 Dclt. Schmetten dazu und vithrt es jdynell
am Feuer glatt ab, bis es fid) vom Kochlbffel [Bjt. — Wan
gibt je nac) Angabe, auc) nebjt etwas Schmeiten, leichte
weifie Suppe oder aud) eine fraftige gewitrste Suppe dazu.

Bereitung vun Brandteig. (Braudteig ans Mild).)
4 Delt. Mildh) tocht man mit 8 Dfa. Butter, fdpiittet

‘vajdh 4 Delt. Mehl hinein, 3icht es vom Feuer, vithrt es vedht

ab, gibt es wieder zum Feuer und vithrt den Vrandteig
fo lange, big er gang glatt ift und fic) vom KOAHBfjel [oit.

Brandteig von Waijer.

2 Dclt. Waffer [aft man mit 3 Dfa. Butter und ein
wenig Salz fodjen, gibt 2 Dclt. Mehl hinein und 1ajt es
untev feftem Jithren auffieden, dann treibt ober jhligt man
ven Teig fo lange ab, bis ev falt geworbem.

Aspic. (Fleiidyulz.)

Bum Aspic verwendet man Kalbs- und Schweins-
fitge ober Sdyweinshaut, Abfille von Kalbjleifd) ober ein
ausgeldjtes Bein vom RKalb- ober Schweinjdhlegel und
jest es in faltem Waffer and Feuer. — 2 Kalbsfiipe und
ein Sdyweinsiuf 3. B. erfordern, um Aspic daraus
machen, 3 Liter Wafjer, eine Bwiebel, etwas Wurzelwert
pon jedem Y, Wurzel, 5 Pfeffer-, 5 Neugewiirztdrner, ein
Qovbeerblatt und Salz. Das Alles fodt man 27, bis
3 Stunden, bis bas Fleijd) bder Kalbsfitge fidy vonm ben
Quodgen abgeldft Hat. Nun ftellt man diefen jogenannten
,Stand"  vom Fewer ab und [aft ihn bis zum nddjten
ZTage falt jtehen. Das oben angefammelte Fett entfernt
man, filhlt ob ber spic gehibrig ftart oder fejt ift, [dft
ihn am Feuer fliffig werden, gibt {charfen Efjig und etwas
weifen Wein dazuw und feiht ihn durd) ein feines Sieb.
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©ollte der Aspic nidgt feft genug fein, fo lapt man ihn
nod) mit ven Kuodjen, ehe man Gifig und Wein dazu ge-
geben, verfochen, big er die geniigende Stirfe hat. — Um
denjelben gu fldven, gibt man ihn, wenn ev beinahe Hifl ijt,
i eine grifeve Pfamue, fitgt unter fortwihrendem Rithren
3 big 4 Gitlar Dhingu, fest ihn ans Feuer und lapt ihu
unter unausgejestent Peitfden mit der Schneeruthe fo lange
am Feuer, jedod) ofne ihn fochen zu laffen, bi8 man merkt
bafi der Aspic gevinnen will. Nun ftellt man ihn vom Feuer
guviic auf eine weniger heife Stelle und [Eft thn 1Y, Stunden
beiltiufig fjtehen, big ev gevomnen und ganj flav ijt. — Dann
gieft man ihn durd) ein, auf den Fiifen eines umgefehrten
©tufles angebunbdenes Tud) langfam und vorfichtig durd.
— Oollte das zuerjit Durdfiltvivte nicht gang Hell und
tlav jein, fo giefit man e8 langfam zu dem auf dem Tudhe
befindlichen Aspic zuriid und ldfit e nod) einmal durch:
laufen. — Mean laht den Aspic entweber in feiner Natur-
favbe ober firbt ihn roth mit Alfermesfaft oder den Saft
bon vothen Hitben; gelh, indem man ihn wihrend des
Kodjens etwas Jwicbeljdhalen zugibt; fhwarz mit dem
auf gebrannten Bucer anfgegojjenem Wafjer und gritn mit
Spinattopfen (fiehe Anhang).

©tarten Aspic mennt man jemen, bder fich in ditnme
Blitter jdueiden lifjt. Je langer er fod)t, dejto fejter
wird er.

Glace oder Jud ju Dereiten.

Dean [t eine gute braune, wenig gefalzene Suppe
langfam jo lange focjen, bis jie zu einem diclichen Safte
geworden, weldhen man Glace oder Jus nennt. — Se
ftirfer die @uppe, defto mehr Glace wird uritbleiben. —
Dann gibt aud) entfetteten Bratenfaft von Kalb ober Huhn
dagu. — it die Glace fertiy gefocht, damn fiillt man fie
in Dunjtglafer, vevgiefit fie mit etwas Fett und bewahut
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jie an einem falten Orte auf. — Wenn fie falt geworden,
mup fie fejt fein. — Sie bient gum Verjtdrfen von Suppen
ud Tunfen und um Ueberglingen von duntlem Fletjd).

Jleifd- oder Fijd-Fiille, (Farce.)

Man fann jedes belichige vohe ober gefodhte Fleifd),
weldhes gehackt, geftofien ober durd) ein &ieb gedritcft und
entweder mit Semmeln ober Eiern ober Krdutern 2. ge
mengt ift, dazu veviveinven.

Aus ciner Fleifdy- oder Fijchfiille madht man aud)
RNoden, indem man einen Loffel in warmes Wafjer taudy,
ein Gttt Fitlle darauf nimmt, weldhes man Hhod) aufge-
fteidhen, mit einem aweiten Loffel glatt ftreicht und mit
gleichmifigen Eindritden verfieht. — Sodann tandyt man
auch den zweiten Loffel i's Waffer, hebt vamit vas Stiiddjen
Fiille aus bem erjteven und Bt es entweder in die Suppe
pber in bie Butter gleiten, je nad)dem eben die Nocen ver-
inendet yoerden.

Senf ju bereiter.

y, Qiter tother Wein, Y, Liter Weinefjig, von
1 Gitrone bie Schale, 10 Stitd Gewiivznelfen und Y, Kilo
Buder werden gefodt. Y, Kilo frijdyes, jdmwarzes Senf-
mehl wird auf eine Schiiffel durdhgefeiht, der gefodhte,
ebenfalls durdjgefeifte Gijig wird davauj gegojjen und fo
lange gevithut, bis feine Kudlchen mehr bleiben und das
Ganze ausgetiihlt ft. Dann wird e3 in gut gefdlofjenen
Flafdhen aujbewalrt.

Ynumerfung: Man fann aud) weniger Juder und
Wein und mehr Efjig geben, je nad) Gejdmad.

Champiguon-Ejjens.
Der Saft, weldhen man beimt Kocdjen ber frijdhen
Ghampignons erhilt, ift die befte Gffens, doc) geben aud
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die Schalen und Abfdlle derfelbent, wenn fie mit ein wenig
eifjer ©uppe gut aufgefod)t twerben und man die jo ers
haltene Champignonjuppe auf eine fleine Menge fury ein-
fodyt, eine gute Efjens.

Gurfenfalat aufzubewabren.

Halb anggewachiene Gurfen, die nod) feine groen
Serne haben, werben gejd)alt, wie sum Salat fein gefdnitten,
in einer Sdhitffel eingefalzen, eine Stunde liegen gelajjen
und auggedriickt. Nun nimmt man einige linglid) gejchnittene
Perlzviebel, einen grofen Eflbijel voll gelber Senjfbrner,
etmas qrob geftofenen Pfefer und einige Salbeiblatter,
mifdht dies unter die Gurfenjdjeiben, legt das Gange in
einen Lopf oder in ein ®las, giefit guten LWeinefjig und
awei Finger hodh Oel daviiber unbd verbindet es mit Per-
gantentpapier.

Griine Erbjen in Dunit.

Mittelfleine, frifch gepfliicite Grbfen werden vein aus-
gejucht, ausgewafchen in focdhendes Brunnenwajjer geworfen,
bann fofort auf ein ©ieb gelegt, damit bas Wajfer rajdh
abliuft. ©obann gibt man fie in taltes Brunnenwaifer und
[afit fie darvin eine Stunbde liegen, gibt fie abermals aufs
&ieb, um das Wafier ablanfen s lajfen und ivieder in
eine Pfaune. 2 Kilo Grbjen werden mit Y, Kilo frijcher
Butter und 2 Delt. Brunnenwajjer unter tmmermihrendem
Niihren gefocht, dann auj eine Sdhiijjel gegeben und lan
in Flafchen gefitllt, dod) fo, dap ein Raum von 3 Finger
DBreite leer gelajjen wird. Die Flajchen mwerben verftbpjelt,
mit Blafe verbunden wie Dunjtobjt gefocht und im felben
LWafjer austithlen gelajfen.

Otach dem Hevausnehmen [t man fie an einem
trocdfenten Ovte 24 Stumben ftehen, fieht bamn mnad), ob
teine Flajde vinut und jtellt fie an einem falten Orte jum
Gebrauche auf.
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Sm Winter gibt man die Flafde vor dem Oefjnen
in laues Wafjer, damit die Butter zergeht, bdie man ab-
giefit und anderiweitig devwenden famn.

Die Grbjen werden wie frifche mit Butter, Salz wnd
Buder nur fuvg gediinjtet, da fie jchon weid) find.

Paradiesipfel haltbar cinzulegen.

Man wihlt reife, aber nod) Havte Paravdiesdpfel,
wifcht fie mit einem Tuche ab, legt fie wohlgejchichtet in
grofere Ginlegglafer, begieft fie mit der unten angegeberen
Gffigheize, verbindet die ®ldfer mit Blajen oder Dunjt-

papier und bewafrt fie an einem falten Orte anf.

Eifigheize.

Weifer ©fjig wirh mit i Bldtichen gefdnittenert
Bwiebeln, Pfeffer und Neugewiirz, dann ein Stitcchen Alann,
eine biertel Stunbe gefocht, gany ausgeliihlt, odurd) ein
Tud) gejeiht wnd auf die Pavadiesipfel gegofjen. Auj ein
Schoc grofie Pavadiesipfel gibt man 2 Jwiebel, 20 Pieffer-,
20 Neugewiivztorner, foviel Efjig, dap jie {iberdectt {ind
und ein firjhengrofes Stitd Alaun.

Wilbbeize,

Auj einen Braten von 2 bis 3 &Kilo fodt man in
einem Thoutopfe je ein Stiid von Wurzelmwert (BVort.),
einige Pfeffer- und Neugewiivztdrner, 3 Lovbeerbldtter,
Thymian, etwas Jngwer, Saly und 2 Jwiebeln. — Alle
diefe Buthaten focht man in 2 Theilen vothen Weines,
einem Theile Gfjig und einem Theile Wajier, itberfithlt fie
und legt das Fleifd) ein. Die Veize joll immer das Fleijd)
{iberbecten.

it Lungenbraten ober anbderes Fleijd), weldyes nicht
von Wild ift, mad)t man bdiefelbe Beize ohne Rothwein
und gibt einen Theil Ejfig und brei Theile Wafjer dazu.
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Lajtetengemwiirs.

Pan ftopt 30 Kdrner weifen Lheffer, 20 Kbrner
Neugewiirz, 2 Gramm Cardamon, reibt Y, Muscatnuf,
jtoft diefelbe, mengt Alles unteveinanber, fjtreicht es burd)
ein feines &ieb und verjchliept es [uftbicht in etnem breit=
haljigen Flajdden.

Kreb&butter.
Wean wafjdt die Kvebfe fauber ab und fodt fie in

etwag  gefalzenem LWaffer einige WMinuten und jdhdlt bdie
Schweifdhen und Scheeren aus, weldhe man andermeitig
verwenden fann. Die Schalen OBt man tm WMorjer mdglichjt
fein. 3 einer Pfanne [Eht man Butter voth anfjchdumen
(fitr 40 mittelgrofe Krebje 28 Dfa.), gibt die feingejtopenen
Sdyalen bdoagn und [aft {ie eine vievtel Stunde rbjten,
jedboch vorjiditig, daf jie fich nicht anlegen, da fonjt der feine
Gejdhmact fidh verliert. Nun gieht man Heiffes Wajjer auf
pie gebiinjteten Sdalen, die davon hod) itberdectt jein miifjen
und laft fie eine vievtel Stunde fodjen. Die auf ber Ober-
fliche Dejindliche RKrebsbutter jchopjt man ab und feiht jie
purd) cin feined &ieb, gieft wieder ctwas Waffer zu, bis
alfe Krebsbutter ausgefodyt und abgejchdpft ift; dann lipt
man bdie Butter erfalten, nimmt fie von dem, unter ihr
befindlichen TWajjer ab und vervwendet fie.

Srebajdweifdeir.

Die von den Schalen bejreiten Schweife von gefodjten
Krebjen werben durd) 10 Minuten in Salzwaijer gefodt,
hevausgenommen, in ®ldfer gefiillt und mit jtart gefalzenem,
gefochten Waffer itbergofjen. Die Glifer werben nun ver-
bunden und eine viertel Stunde in Dunjt gefocht.

Cpinatgriin. (Spinattopien.)
Der Spinat wird gewajden, audgedriickt unb im
Miorfer fein geftofien, dann gibt man ihn in ein Tud) und
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prefit ben Saft in eime Planne, mit ber man ihn
auf einige Minuten an dag Feuer ftellt. Sobald er gevinnt,
gieBt man ihn auf ein Sieb. Das durdhlaufende Wajfer
entfernt man, bdad juviidgeblicbene ®riin wird gefeiht und
tn einem Porzellangefife aufbewabrt.

Codenille.

Bwei Dia. Codpenille werben fehr fein geftofen in
4 Dclt. fiedendes Wajfer gegeberr und eine Stunbde lang
gefocht, damu gibt man, ohne e8 vom Feuer zu ziehen, nad
einander 5 Gramm prapavicten Weinjtein und 5 Gramm
Alaun dazu. Nad) einigen Minuten werden 5 Granm Pott-
ajdye eingerithrt. @obald bdie Pottajdhe hineinfommt, {teigt
¢8 in die Hohe und muf rafd) vom Feuer gehoben werbden.
Hievauf wird es durd) ein Tuc) gegojfen, ausgeprefit, 7 Dta.
Juder bazu gegeben, abermals ans Feuer gejtellt, bis dex
Suder volljtandig aufgeldjt ift. — Diefes Farbemittel nmuf
tn einem newten Thon= oder BPovzellangefchive gefocht werden.

Unmerfung: Man fann um Fawben aud) Breton
pevenden, den man fertig in jeder Materialwaarenhand=
lung exhalt.

Hojeluiiffe su fdilen.

Die von der harten Schale befreiten Hafelnitffe werven
in einer Pfanne gerdjtet, bis man fieht, daf die Haut
brithig wird; bdann gibt man fie in ein trodenes Tud)
und veibt fie fo lamge an einanbder, bis fie gany iweif find.

Nuf-giille,

40 wiljche titfje werden ausgejdhalt, fehr fein ge=
ftofien, mit geniigend fein gefiebtem Sucker, BVanillegefchmact
und einem gangen Gi dic abgetrieben und Kipjel oder andere
Bicereien damit gefitllt.
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Topjen-Fiille.

Y, Rilo Topfen wird mit einem Fleinen Stiickchen
Butter, 4 Dottern und 7/, Kilo Juder mit Banillegefhmact
tii)tig abgetrieben.

Mohu-Fiille.

Dian ftdft 2 Dclt. Mobhn fehr fein, gibt beildufig
2 Dclt. Mildh dazu und Gt den Mohn eine vievtel Stunde
focjen, gibt bann geniigend Bucer mit etwas Citronenge-
fdymac bdazu, unbd, wenn man es feiner fHaben will, eine
ober 2 Tafeln geviebene Chocolade.

Die Weohnfitlle muff wie ein bdicer Brei fein.

Mandel-giille.

Man treibt 14 Difa. fein gefiebten Buder mit Banille-
gejdymact und 3 Dottern rvedht did ab, gibt 14 Dfa. ge-
jdyilte, fein geviebene Manbeln und zulest den fteifen Schnee
von 3 Giflar langjam vevviihrt, dazu.

Hajelnuf-Fiille.

14 Dta. abgefchilte Hajelniiffe werden fein gejtofen;
man [agt 14 Dfa. Buder dic fpinnen, gibt die geftofenen
Hafelniiffe, mit beliebigem Beigejdymad, Vanille oder Gi-
trone, in den Buder, verrithrt died ein wenig am Feuer
und [ipt es erfalten.

Qliven der Haujenblafe.

Auf 6 Dfa. Hanfenblaje vedhnet man einen Halben
Liter Waffer, den Saft einer halben Citvone und ein fleines
Stiiddyen Juder. Die Haufenblafe jdhneidet man in fleine
Stiide, fodht fie langfam durd) eine bis anderthalb Stunden
und fhdumt fie wihrend dbes Kodjens ab. Dann feiht man
fie Deip burd) cin Tud.




Ynbhana.

Klaren der Gallerte (Gelatine).

Man weidhgt 7 Dfa. Gallevte nur eine Winute in
Wajjer, jtellt fie damuw mit 5 Delt. frijdhem Waijer auf
pie Platte su mafiger Hige, big fie jdmilzt. Dann jhligt
man ein Giflar, den Saft einer Citrone und ein wenig
faltes Wajjer mit der Schneeruthe vecht ab, gibt dies dazu
und vithrt nun jo lange, bis Ddie Wiafje fiedet. Damn
3iebt man fie bom Feuer weg, [t fie nod) einige Minuten
warm jtehen und feiht fie langfam und warm bdurd
ein ZTud).

Der Unterjdhicd 3wijden Gallerte und Hanjenblaje.

Der Unterjdyied im Gebraudje ijt folgenber: Statt
2 Dfa. Gallerte muf man 4 Dfa. Haufenblaje nehmen.
— 2 Dfa. Gallerte find beildufig 7 Blatter. — Gallerte
ijt in 5 big 10 Minuten [08lich. — Haujenblaje mup
3 bis 4 ©tunden focdpen.

Das Kodien des Sucders.

Der Buder hat wihrend des Kodhens verfdhiedene
®vade, bie man folgendermafen benennt:

Der exfte Grad ift ber Breitlanf.

Wenn der Sucer duvch einige Minuten gefodht Hat

und pon ber darin eingetaudyten ©pige eines Lfjels in
gropen Tropjen abfdllt, fo hat er ben erjten Grabd.

Der zweite Grad ift die fleine Perle.

Wenn man in den Bucter, der nod) eimige Winuten
ldnger gefocht hat, den Ldfjel vafd) ein wenig eintaud)t und
fid) zwijchen zwei Lojfeln ein Faben zieht, fo hat er den
eiten Grad.
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Dexr dritte Grad oder die grofe Perle.

LWenn der Faden nad) lingevem RKochen {idh linger
siehen [aBt, obne zu veifen und an dev eingetaudjten Spipe
es Loffels an einem Fabden eine Perle hangen bleibt, fo
hat der Sucter den dritten Grabd.

Der pievte Grabd ift dDie fleine Blaje.

Man tancht in einer Weile einen Sieblbffel, oder
bejler einen zu einer Sdjlinge gedvehten Draht in den
Buder und blajt fhnell bavauf; zeigen fich da fleine Blajen,
fo hat der Buder den vierten Grabd.

Derv fitnjte GSrad ift die grofe Blafe.

Wean taudht den in Waifer genepten Kochldffeljtiel in
Buder und jdmell davauj in faltes Wafjer; fann man
vamit ein fleines Ritgeldjen formen, obder fann man beim
Gintauchen der Drvahtidhlinge in den Buder und Darauj-
Olafen, eine gange Reihe von Blafen evzeugen, fo hat ev
pen fitnften Grab.

Der jed)jte Grad ift der Brud.

Man taudgt einen Kochlofjeljtiel in den Bucker und
gleid) darauf in faltes Wajfer. Kvadyt diefer Buder beim
Bevdriicken und bricht ev, ofne zu fleben, dann hat er den
fechiten ©rab.

BWill man ihn Jo zum Uebevzuctern oder anderweitig
beniifen, o ftelle man nur den Boden ver Pfanne in faltes
Wajjer oder auf najfen Sand, um bHas Gelbwerden des
Buders zu vermeiden.

Der jiebente Grabd ijt gebrannter Juder
(Caramel).

Sit der Buder durd) nod) lingeves Stehen am Feuer
gelb geworden, dann ijt er gebrannt,
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Um Bucer zu Jpinnen, gibt man in .eine nene Pianne
3 B. ein albes Rilo Bucder mit 25 Dfa. Wafjer. (Cin
Liter Wajfer ift gleidh) ein Kilo Wajjer.) Der gefponuene
Buder wird vermenbdet: Mit 28 Graden (nad) dem Sad)aro-
meter) jum Dunftobft, mit 30 Graden zu Juderln, zum
BVerzudern ber Fritdhte, jum Brud).

Qinterzuder,

1/, Rilo Bucter lafit man mit 25 Dfa. Wafjer (Y5 Ltr.)
auffochen, fdhaumt den Sdymup, der fidh) am NRande bes
Sefjels abjonbert, vollfommen ab und hat jo gang flaren
Qauterjucer. Am ficherften ift, ihn mit der Juderwage ju
meffen; er foll 28 ®radbe fHhaben, nur nidhyt davitber, da
ev fonft leicht abftivhbt. Um lepteres zu vevmeiven, gibt
man auf Y, Rilo Buder, wenn er fertig gefocht ift, einen
©Rlbffel Rartoffeljurogat. (Beim Matevialijten echiltlich).

Bum Cinficden bon Dunitobit

focht man den Buder ju 28 Grad. Wenn der Jucker ftirvier
gefocht 1ft, jehrumpjt das Objt leidyt gujanmmen.

Bum Buderobit
fodht man den Buder am erften Tage 28 Grad und gieht
ihn falt auj das Objt; ben jiveiten Tag lapt man ihn auf
30 Grad einfocjen; den Odritten Tag anf 32 Grad und
giefit ihn warm anf dag Obit.

Gelben Auder

erhdlt man, wenn man Juder ohne Wajjer am Feuer
auflift und gelb werben [aft.
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Gebraunter Suder.

Auf 5 Dfa. Juder gibt man 1 EHloffel Wafjer, lhft
ihn auf der Platte dunfelbraun werden, giefit einen Kaffee-
~ Decher Wafjjer davaufj und laBt ihn davin auffocen.

Diefer Braunguder [Ept fidh) in einem gefchlofjenen
Flajdhchen aufbewalhren und wird zum Bugiefen duntlex
Tunfen und Suppen gebraudt.

Griffage.

7 Ofa. gejtofenen Juder it man in ber NRohre
gelb werden, gibt dazu 7 Dfa. gejdhilte, getrochiete Mandeln
und laft bas Gange faffecbraun vbjten, gibt es auf ein
Badbled) sum Austithlen und jtoft es dann guob.

Grobzuder.

MWan jdligt den Jucer in ganj feine Stitchen und
tollt dann mit dem Nubdelwalfer bdaviiber. Dann fohiittelt
man den Suder in einem Siebe, wo das zu fein Gewordene
durchfallt.

Sliiven ves Buders,

Die einfachjte Avt ift, den Juder falt zu Flaven.
Auf 37 Dfa. feinen Bucer redhnet man 5 Delt. Wafjer.
Man jdligt ven Juder in Stitde und gibt ihn fammt
oem Waffer in einen Porzellantopf, worin man ihn einige
Stunden ftehen laft. Suweilen muf man ihn umrithren,
vamit ev bollftandig jdhmilzt. Dann feiht man ihn durd)
ein Zuch). Man fann aud) den Bucer mit dem Wajfer
und dem Sajt etner Citrone fieden und ihn dann durdhfeihen.
Dies ift bas {dymelleve Verfahren.

Sldven ped Fruditjajtes,

PMan weidht einige Bogen Fliehpapier in Wajfer, das
man mehrmals wedifelt. Dann driickt man bdas Papier
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aus, zerhackt es, gibt wieder etiwas Wafjer daranf, legt es
in ein fleines Sieb, und wenn dag Wajjer gut abgetropft
ift, jtellt man dag Sieb itber eine Porzellanjdhale. Nun
giept man den Frudytiajt davauf; jo lange der Sajt nod
nicht gang flav durchiliept, muf er tmmer wieder davauf
gegojien yoerden.

Weige Tortenglafur,

Anf eine Tovte iRt man 10 Dia. Jucker mit 8 Cp-
[dffeln Wafjer auffochen und rithet, jo lange ev lan iff,
jo viel Staubjucer binein, daff ein didfliijfiger Brei
baraus wird. Diefen giept man auf die Tovte, [Gkt ihn
langjam ablaufen, ftveicht ihn mit breitem Weefjer an die
Ninder und bejtveicht nocy leere Stellen der Ilegteren von
unten auf, mit dem abgeflofjenen Bucer.

rudt=Glajuren.

20 Dfa. purdygefiebten Pudersucter gibt man in eine
fleine Pfanne, gibt einige Loffel Himbeerjaft dagu, vithrt
die Glafjur, die fo bdick fein muf, wie eine dice Tunte, auf
bem Tewer lauwwarm und bverbraudyt fie fjogleid). Meit
jedem anbern Frudhtjaft madt man die Glajur ebenjo.

Bur Pomeranzen-Glajur

nimmt man die auf dem Bucer abgeriebene Schale und
den Saft.

Aur Citronenglajur
nimmt man den Saft, etwasd Wafjer und die auj Juder
abgeviebene Sdjale.

Aur Marastino-Glajur

gibt man u dvem Buder die Diljte Waffer, die Hilfte
Maraskino Lifdr, ebenfo wie bei den Glajuren von anbderen
Lifbren.
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Sajiec-Glajur,

Man gibt zu 20 Dfa. duvchgejiebten Puberzucer
einige Lffel fehr jtarfen RKaffee. (Von 3Y, Dia. eine
halbe Tafje.)

Choeolade-Glajur I.

Dean jhmilzt die Chocolade im Ofen, verrithrt fic
mit etwas BVanillejyrup (0. h. mit didlid) in etwas Waifer
eingefochtem Bucer mit Vanillegejdhmact) und rithet fie
pann zu bem Puderzucer. Die damit iiberglinzten Sadjen
werden fitr einen Augenblict in die Rohre geftellt, um dann
an der Luft nadjzutrodnen. LWenn eine mit diefer Glafur
itbersogene Baderei nidht geniigend Glang hat, itberftreicht
man fie mittelft einer Fever ganz leidyt mit Manbell.

Cocolade-Glajur. IT.

9 Dfa. Cacaomaijfe laft man in einer nemen THous
pfanne in der Rdhre flitfjig werben. — 27 Dfa. Bucker
und 1 Dclt. Wafjer fodht man iiber ben Breitlanf, (Borfennt-
nifje), big i) ein Faben zieht, gieft ihn unter jortwibh-
vendem Jiihren langfam zur flitffigen Cacaomaife, die an-
fangs did wird und gibt, wenn aller Bucer beigemijht iit,
die ®lajur ang Feuer, we man jie unter immerwdhrendem
Jiihren fo lange fod)t, bis abermals ein dicfer Faden fid)
iehen LdBt. MNun verveibt man die Maffe mit dem Koch-
[bffel an vem Rande der Pfanne; jobald eine Art ditmner
Sdyichte an der Glajur oben fichtbar ivird, ift fie zum Ge-
braud) beveit. Man taucht vorfichtiy 3. B. die gefitllten
Krapfen in die Glajur, legt fie auf ein Bled) und lift
Jie in einer fiihlen Rdhre jhnell abirocEnen.

Anm. Sollte die Glajur wihrend des Ueberglinzens
evfalten und dadurd) zu dick werden, brandyt man fie nur
toieder zu erwdvmen und abzurithren.
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Getodhte Chocolade-Glajur,

25 Dfa. Chocolade und 25 Dfa. Juder febt man
mit 2 bis 3 Dclt. Waffer and Feuer, vithrt fie oft und
von allen Seiten um und focht fie jo lange, bis fid), wenn
man einen Tropfen zwifchen zwei Holzdjen nimmt, und
biefe auseinanderzieht, ein Faben bilvet. Dann nimmt man
jie pom Feuer, vithrt fie, bis fid), wenn man tnnehilt, eine
bitnne Haut geigt, taucht die zu itberglingenden Gegenitinbe
vajdh) himein und jtellt fie auj einem Bacbled) fiiv furze
Beit in die Rohre. Um die Glajur nid)t falt werden zu
{affen, muf man fie immer ioieder erhifen. Sie muf
glanzen.

Cacao-Glajur.
Fiir 1 Torte.

18 Dfa, Stanbzucter wird zu Liuterzucer (Anhang)
gefocht, bie an einem lauen Orte weid) gewordene Eacan-
mafje dazw gemengt und das Gange zum jdhwadien Faden
gefod)t. — Sobald man dies vom Feuer nimmt, reibt man
vafch die Maffe mit einem Kodjldifel am Rande der Pjanne
ab und viihrt jie geitweilig um. Dies jept man fo lange
fort, bis jidy wihrend des Reibens an bder Oberjliche der
®lajur leichte Falten bilden; bann muf fojort dbie Lorte
pber Baderet itbergojjen werden.

Eiweif-Glajur.
20 Dfa. Puderzucer vithrt man mit 2 Ciweip durd)
8 Minuten und mifdht BVanillezucter und Citronen- obev
Romeranzenfaft hinein. Das bamit iiberzogene Badwert
trodnet man einige Weinuten im fithlen Ofen. Die Glajur
fann mit Codjenille voth gefirbt werden.

Diefelbe mit Maraglino.

20 Dfa. durchgefiebten Pubersucer gibt man in eine
Porzellanjchale, dazu ein Giweiy und 3 bis 4 [iieln
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Marastino, viihrt die Glafur einige Minuten und gebraudht
fie fitr die Bacereien, wie oben angegeben. Statt Mavas-
fino faun man aud) Vanille-Lifor ober andere Lifbre
pagu geben.

Glajuren mit Mus.

20 Ota. Puversucer vithrt man mit einem Giweif
und 2 Liffeln, durd) ein Sieb gejtrichenen, Frucdhtmus einige
Pinuten ab. €3 eignen fih vazu Erdbeeven, Himbeeren,
Johannisbeeren, Ananas, Aprifofen. Pomevangen und
Gitronen veibt man nur auf Suder ab und gibt etwas von
dem Safte dazu.

Syris-Glajur.

Cin Balbes Citlar wird in einem Bedjer mit fein ge-
jiebtem Staubzucer redht feft abgerithet und, um daf es
weiy und fteif wird, werden 3 bis 4 Tropfen Gffigiaure
(beim Matevialiften Fauflich) dazu gegeben.

Wenn man diejelbe verwendet, jo lege man ein Tud)
iibev ben Becher, wm bdie Glafur vor dem jhmellen Ab-
trodtnen gu Lewahren.

gondantd-Mafje ald Uebergup.

Fondantsmafje von 25 Dfa. Buder wird mit 2 bis
4 Gpldffeln Lautersucter und etwas Mavasfino-Litdy diinn-
flitffiger gemadyt, vajd) auf die Tovte gegojjen und mit dem
Dejjer fo daviiber gejtridyen, daff fie aud) an den Seiten
abflieft. :

Deutfhe Kodbichule. 32
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