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Gjjig wird darilber gegoffen und der Topj in ecinen Refjel
mit focdhendem Wafjer gejeht, welhes mwenigjtend bis zur Haljte
bes Topjed veichen muf. Man [dfEt ed eine Stunde Fochen,
biz bie Pflaumen anfangen aufpufpringen, nimmt den Topf
bann aud demt Ofen, vefp. bem Wafjer und bid er etivasd ab-
getiihlt ift, binbet man ihn mit Pergamentpapier zu. Die erften
Tage fehitttelt man den Topf bfter, damit dbie Briihe itber bie
Bflaumen tritt. So eingelegte Bilaumen Halten jidh jehr fange,
bleiben fejt und fehr wohlchmedend, aud) erforbert bad Gin-
Tegen twenig Beit unbd Miihe.

161. Delifater Apfeltuchen.

6 Eier merden mit 200 Gr. gejtofenem Buder eine ftarfe
Biertelftunde tichtig geriihrt, dann 125 Gr. zerlaffene Butter,
die fein geriebene ©cdale einer Jitrone und zulept 125 Gr. Mehl
bazugegeben. Hievauj bejtreicht man eine runbe Quchenform gut
mit Butter, bejiveut jie mit Semmelmeh! und fitllt die Majje
gleihmdpig DHinein. Nun iwerden bdie Aepfeljchnitten bavauf
gelegt und 125 ©r. geftofener Juder, 90 Gr. gemiegte Manbdeln
und 5 Gr. feingeftogener Zimt gut vermijdht, baritber geftrent
unb ber Ruchen in gquter Hike gebacken.

162. PijchingersTorvte. (Andeve Art.)

14 Dfg. gericbene Schofolade with mit 6 LWffeln faurem
Dberd gerithrt, bis fie Jich aufgeldft Hat, dann werben 2 Dotter,
14 Dfg. Juder mit BVanille und 14 Dfg. Butter dbazugemengt.
it etnem Teile biefer Mafje wird eine auf ein Blech gelegte
Searl3bader Dblate beftrichen, gevbftete unb geriebene Hafelniiife
bariibergejtreut, eine Oblate duraujgelegt, wieber bon der Mafje
baraufgegeben und jo fort, fo lange die Fiille reicht. Auj bie
lete Oblate tird ein Toctenblech gelegt und bie Torte ben
jolgenben Tag mit Schofolade odber Cis iibexftrichen.

Anhang 3u den Hiichen-Rejepten.

Berveitung bon Maitre-Butter.

Man nimmt Butter nad) Bedarf, teifen Pjeffer, Senf
unb gejdinittene Peterfilie.

Ueberall mo ,Pommes® jteft, joll nicht Aepjel, jonbern
fartoffeln gelefen werben; biefes Wort ijt der Riirze halber
gewdhlt, denn ed lieft jich befjer ,Pommes” al3 ,Pommes de
terre®.

@iu[eitm{g e Grappe 11

In biefer Gruppe bringen wir Rezepte zur Jubereitung
ber bverjchiedemen Urten von Teig, zum Baden von Suden,
Sdmalzgebad und Tovten, jur Bereitung von Glajuren, zur
Bereitung der Friichte, zum Belegen der Torten, Regepte ur
Pereitung ber Mavmeladen und Gelees. Bei diejen Nezepten
beadhte man genau die unten bei einzelnen Textjeiten angebrachten
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oten. Alle Rezepte in Gruppe I jind ebenfalld erprobt unbd
jehr wertbo [l fiix jebe Dausfrau, welhe auf bie Kenninis
ber Sudhen- und Tortenbaderei ein bejonberes Gemwidi legt.

Die RKenntnid der Kudjen- und Tovtenbdderei oIl ja
per Gtofz einer jeben Haudfrau, einer jeden Kodhin fein.

Anleitung und Regepte sum Badien von Hudjen,
Blitter- und Sdymalzgebide fowie Tovien.
Dorbemerfung
fiber frembe, Das jind tedhnifdhe Ausdriide, die
in nadjtehenden Rezepten borfommen

Blandieven, nennt man dad Grweichen von Friidten,
®emiifen, Wurzeln u. bergl dburc) Kodjen oder Jiehen im heifen
afjjer.

Drefjieven, nennt man irgendeiner Majje eine Dbe-
ftimmte Form geben. ;

Filtrieven, nenut man eine Flitffigleit dburd) einen Filz-
hut (Filterhut, dbie zu biejem Ziwece eigens angefertigt tver-
ben), bdurch) umgeleimtes Papier, am bejten bas jogenamnte
Shrenghapier, odber durd) ein Tud) laufen [afjen, damit fie
reint ipird.

®arnieven, nennt man bad Verzieren ber Torten ober
anderen Bécdereien durd) Sprisglajur, Gelee, Schololabe o. bergl.

Glajieren. Torvten oder Bacdwert mit einer bitnnen Juder-
ober Schofolabemafje itberzichen.

Melicven, nennt man bie Vermengung von verjdyicdenen
Majjen burch Cleichted Wmrithren. 5

Paffieven, nennt man etwad bdburd) ein Sieb bdriiden.

Pon der Subereitung des Teiges.

Man unterjheibet: Hefenteiq, Blatterteig und Miivbieig.

Das Gelingen eined Gebides ober einer Mehljpeife Hiingt
immer bon der richtigen JFubeveitung bed Teiges ab.

98ir fchicden daher bie Nezepte gur Jubereitung ded Teiged
poraud umnd wenn ed im NRezepte 3. B. beifst: ,1 fg. Hefen-
teig I“ ober ,1 Rg. Hefenteiqg II¥ jo ift der Teig immer
nach dem Rezepte: , Hefenteig I ober , Hefenteig IV 2

sugubereiten.
Hefenteig 1.
2 Rg. Mehl, 100 Gr. Hefe, 200 Gr. Buder, 50 Gr. Salz*),
400 ®r. Butter, 1 Liter Mildh, 8 Eigeld, etivas Jitronenjchale™™),
Ga. 4 Rg. Teig. )

*¥) Dad in der Butter enthaltene Salz it jtetd anndibhernd
pon bem angegebenen Gewichte u Fiivzen.

*¥) Die gelben Schalen ber Fitvonen werden vorfichtig
am Neibeifen abgerieben. Dad Abgeriebene vird bann mit
poppelt fo viel Badzuder vermifdht und in verjchlojjenen Biidyjen
hi3 zum iveiteren Werbraudie aujbervalrt.

#0k) Wiinjcht man eine geringere Menge Teig, jo find
die Gewidhitdmengen entjprechend zu vedugieren.
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Ein jedes Gebdct erforbert in erfter Linie ein gutes
trodened Mehl, welched bor bdem Gebraude nodymald duvch-
sitfieben ift. Dierzu mwird bdasd Wei igenmell in einer ESdiifjel
am Ranbde etwad angedriickt, TU baf fiir bas Hefenjtiict eine nicht
all aqu).v Vertiejung entjteht. Jn bdiejer LBertiefung twicd die
Defe*) mit 1/, Liter lauwarmer M il aufgeldjt und dbann mit
bent erforderlichen Mehle zu einem Imhun Borteige angejebt.
Diefer Vorteig, aucd) Hefenjtitd ober Dampfel genannt, wicd
gut gugebedt zicfa 3/,—1 Gtunde zum :’{nigc‘hvn ai einen mdapig
warmen Ort geftellt. Nachbemn ber hochite Punft erveicht ift,
twerden bdie iibrigen Jutaten, al3 Zwder, Jitvonenjdhale, Salz
und Eigelb bazu gegeben und mit zivfa 1/, Liter laumwarmer
pii Eilaf) au einem nidht fehr fejten, abev feinen FTeig bearbeitet
Die ziemlich weidje Butter avbeitet man geen guleBt darunter,
weil Fett und Hefe jidh) nicht gut Fujammen vertragen muilut
und bei geringer Hefe ober durc) viel Jutat die Gdrung be-
beutend erfchwert wird. Eine frajtigeve und runbere Giirung
wird ferner nod) baburdh) erzielt, wenn man ben fertigen Teig
vor ber Aufarbeitung in Jtwijdhenpaufen von zirfa 10 Minuten
sioeinmal gut jujammenichligt.

BHefenteig 11.

2 Rg. Mehl, 70 Gr. Hefe,. 200 Gr. Bucer, 300 Gr. Butter,
H0 ®r. Cala, 2 EGier, 11/y Liter Mildh, etivad WMazisbliite. Sa.
45t guq

Die ‘Hgl)unbluuq ijt in allen Eingelheiten tvie bei dem
LVorftehenden. Bei Anfertigung von nod) weniger Teig ift es
ratjam, bie Hefe etwad reichlicher zu nehmen, iogegent  bet
mebhr Hefe oder in jehr IUl‘ll.I]!l‘!i Lofalen etiwasd abgebrodyen
werben fanun. Der Ginfadyheit Halber glaube id) mit biejen
angegebenen Verhdaltnijjen Lwlumirtnq 3 geniigen, ba bod) jaft
bei allem Sefengebdd died nur um Weniges abgedndert mwirb.

Bldtterteig.
Sta. Mehl, '/, KRg. Butter, 16 Gr. Salz, RWajjer.

‘Bel per Lbnmtunq eines guten Bldtterteiges ijt namentlid
in ber mwdrneren Jabreszeit vedhtzeitiq, moglichit Jchonm am
Tage borfer, an Ddie Butter zu beufen, beziw. diefe an einen
fithlen Ort, in jrijhed Wajjer, ober noch) bejfer auj Gis zu
gebeit. \Jaupt]’arl)u bierbei ift ein feines, gut trodencs Weizen-
mefl jowie eine fraftige, fefte Butter, bei weldher das Wajfer
jo gut als mglid) auszudbriiden iff.” Jjt die zur Vertvending
fommenbe Butter gefalzen, fo tut man gut, bas Salz im Vor-
teige gmng, wuq;,ul’nfft n, toeil berfelbe jonjt su jchiver ich und
troh aller munl:mlqcn lu‘:m Bacten 1iicht jo leicht aufblittert.
Man faun aber dbem Vorteig 1 Glishen NRum ober audh
1 lelb uqunn auf bie Leichtigfeit des Gebdctes madht diefe

) Lhmn abgetrocinete Hefe [6ft man am Dejten dadurd)
auf, bap man bdiefelbe mit ein ivenig JFuder gut jerreibt.

=) Wil man weniger FTeig bhaben, fo twird vom ©e-
widtsquantum einfach) reduziert,




Veigabe feinen Eindbrud, Dad Weh! itd auf die Tijdyplatte
mit ein twenig Butter gegeben, wenn nitig mit Saly und bem
erforperfichen Wajfer zu einem gleich ber Butter feften” aber
fetmen Gdrund- ober WVorteig Ddurch Kmeten und Sdjlagen be-
arbeitet, und zwar jo [ange, bid er jic) war iwetch, aber
troden aifithlt und bei der Bearbeitung jicy vom Tijdhe IBjt.
Diefer BVorteig wird 3w einem runben Laibel geformt, oben
Freuziveife cingejchnitten und zivfa 1/, Stunbe zum Ausruhen
an cinen Fihlen Ort (im Sommer am bejten auf Gis) gejtellt.
Die BVutter muf wajjerfret jein. Sollten im Sommer Die vor-
handenen Naumlichteiten es nidht geftatten, dbaf man bie Buiter
in ber qenitgenben Jeftigheit zum Einvollen bringt, jo fann
perjelben einm twenig Mehl eingeorikt werven. Jm Winter darf
aber bic Butter auch nicht brechen, in diefem Falle ijt jie bor-
her, jolveit e3 ndtig, nodymals purchzuarbeiten. Vet der iveiteren
Bearbeitung ift die Hauptjache, daf namentlich int SGommer
Rollholz und Tifd) foivie der garnze Raum tunlichjt frijeh au
erhalten jind und Ddaf beim Jichen (Ausrollen) nur iwenig
Meh( pum Unterfiaben perpendet wird. Ytun bringt man ben
BVorteig auf die Tafel, zieht die vier Crfen des eingejchnittenen
freuzes etivas voneinanber, legt die etivasd brettgebritcte Butiter
parauf und fhligt den Teig von allen Geiten in ber Weije
pariiber, dafy dic Butter in die Mitte zu liegen fommt. So-
gleich vollt man nun dbasd Gange [anglich big zur Halben Fingers
jtavfe bitmn aus, jhlagt dbie linte und vechte Seite bid zur Miitte
itber, baun bad Ganze nodmals iibereinander, tpobet dad an-
Daftenbe Mehl jtetd gut abzufehren ijt. Alsbald wird mnun
per Teig zum toeiteven Ausruben sicfa 10—20 Weinufen ain
einen Hiflen Ort (auj €is) geftellt. Jad) dicfer Jeit tvird ber
Teig nodhmald in der gleidjen Weije ausgerollt und abermals
aum Ausruhen gegeben. Jum bdritten Male iirh ber Teig auf
gleiche Weije gezogen und famn bann mit der Aujarbeitung
begonten 1veroen. Durd) dad Jiehen wivd erreicht, dbap ab-
mwedfelnd Teigs und Wutterbidttchen gebildet verben, weshalb
aud) alled Driicken jtreng st vermeiden ijt. Die verjdyieden=
artigiten Stildiverfe hiervon fjolgen fpater.

Beint Bejtreichen ber aufgearbeiteten Stitde mit Ei it
au beadhten, bap unidhts vom Ei diber bie Schnittflache fommi,
weil daburdh) betm Baden. bag Anujgehen perhinbert wird. WUlles
Blattergebad ift vedh)t gut auszubacen.

ANitirbteia L

1/, Sg. Mehl, 1 Sg. Butter, '/o Kg. Juder, 6 Gler,
Sitronenjhale. Gu. 5 {g., 300 Gr.

Das durchgefiebte Mehl wird auj den Backtijch gegeben,
mitten in dasjelbe fommt alles lebrige nad borftehendems BVer-
paltniffe. Die hievbei zur BVerwendung fommenbe Butter muf
ebenfalld feft fein, tveil bon iveicher Butter der Teig letcht
fury toivd (verbrennt) und fjich bdann nidht aufarbeiten laf
Aundchjt toird Butter, Juder, CEier unb Sitvonenjchale innig
dburchetnander gefnetet, julelit tpirtb bas Mehl darunter gewirii.
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Cin au langed Arbeiten wiirhe ebenfalld ben Teig fury maden.
©ollte e3 aber frob aller Borfidht doch einmal borfomnien,
bafy ber Teig verbrannt ijt, jo faun baburd) abgelolfen werbden,
baf etwad Ciweifs, Mild) pbex Wafjer nadgeivicft toird, wo-
burd) berfelbe aber mwefentlich geringer ivich.

Da aud) ber Miirbteig vielfeitin zu Suchenbidden ober
pergl. Berfvendung findet, fo ijt ed gut, immer etiwasd borritig
3u Dalten. Dex Aufbetvahrungdort mufy aber ein Hihler fein.

Miivbteig IL.

1Y, §g. Mehl, Y, Kg.- Bucer, 1/, Dig. Butter, 10 Eier,
16 Gr. Ammonium, Jimt. GSa. 3 §tg. 150 (.

Die BVehandlung ift mwie bei Borjtehenbem. Durd) bdie
Beigabe von mehr Giern ift bdiefex Teig ber Gefahr, Furz zu
erden, weniger ausgefebt. Wmmnonium, in mandjen Gegendben
aud) Dirjdhornfalz genannt, witd fein geftofen. beigegeben.
Gang frijd) angewirfter Teig lafit jid nicht jo gut aufarbeiten
ald abgeftandener.

Atiirbteia I1I.

11/, Stg. Mehl, 400 Gr. Buder, 400 Gr. Butter, 70 Gr.
Ummonium, 3 Gier, imt, 1/, Liter Milh. Ga. 2 ftg. 800 Gir.

Die Behandblung bed vorjtehenden Lerhiltnijjed ift mwie
bei bem Borjtehenben. Bei bder Aufarbeitung bdiejed und des
Borjtehenbden {ind alle zur Berwendbung fonrmenbden Bleche ober
gormen mit Fett auBjujtveichen, um dad Anbaden a1 pers
hinbern.

Butterftedujjel 1.

11/, Stg. Mebl, 1 Kg. Butter, 875 Gr. Juder, Mazisbliite,
Jimt. Sa. 2 Rg. 800 G,

Tad Mehl wird auf ben Tifch gefiebt, alle8 Mebrige
fommi mitten Dinein. Funddft toird bdbann bdie Butter mit
bem Juder und bem Gewiirze innig bermengt, worauf man
bad Wiehl mit dben $Hdnben qut barunter rveibt. NAudh) biefe
Maffe ift filx Vorvat berednet und an einem Liihlen, trocfenen
Orte aufzubewahren.

Butterjtranjel LI.

2 Rg. Mehl, 1 Rg. Butter, 1/, Rg. Buder, Jimt. Sa.
3t/ Rg.

Dieje Maffe zweiter Qualitit ift geringer al8 porxftehenbe,
bie Behanbdlung ijt bdiejelbe. Milh ober Wafjer ijt bem Strdufel
niemals zuzugeben, iveil dies benjelben Hart madst,

Mandeljtrdufjel

100 Gr. Manbeln, 100 Gr. Mephl, 100 Gr. Butter, 100 Gr.
Buder, Bitronenjdale.

Bu ben Manbdeln gibt man bden fiinften Teil bittere, ftoft
piefe gang fein und reibt bas Ganze wie borjtehenden Butter»
frraufel sufammen. Hat man geftofiene Manbdelrn borrdtig, fo
berienbet man fiersu nur dben feimen Deanbelftaubd,




————

B U e NS LRSS R e S SRR A

bR e

Straujjeltuchen L.

11/, ®g. SHefenteig I, 1 Kg. Butterftrdufel I.

Der Teig wird ausgerollt unbd auf ein Bledh (70340 Jentis
meter) fejt aufgedbriidt, Dierauf ivird bderjelbe mit gerlajjener
Butter beftricherr und daritber Hilbjd) gleichmafig der Straufel
perteilt. Alle Raffeefuchen von Hefenteig [ERt man an einem
warmen, moglichit ettas feuchten Orte aufjgehen und jticht
biefelben, bevor fie in Den Ofen Fommen, mit einem Oolz-
jpeiler einige Male bdurc), bdamit bie Ofenbipe feine Blajen
gieht. Diefer Ruchen ift in feifern Ofen zu baden. Nad) dem
Badenr fann man den Kucdien nod) leicht mit BVanille- ober
audy beliebig anderem Juder itberjtreuen.

Straufjelfuchen IL

11/, §g. Hefenteig II, 1 Rg. Butterftraufel IL

Hierbei ift die Behanblung tvie bet dem Vorjtehenden,
nur titb diefer Teig anjtatt ber Butter mit Mild) bejtrichen.

Niandelfuchen.

11/, ®g. Hefenteig I, 350 Gr. Mandeln, 350 Gr. Pimt-
gucder, b0 Gr. Buiter.

Die gehobelten Manbdeln tverben gqut mit bem Buder,
weldem etivad 3imt beigegeben ift, vermifdt. Diefe Mijdung
witb auf einem ausgeroliten, mit Butter Dbeftrichenen Kudjen
qleichmipig vecteilt. Nachdem berfelbe aufgegangen ift, wird
er einige Male durdhgeftodhen unbd bann tn nidht zu Deifem

Ofen  gebace.
GufzEuchen.

11/, Rg. Hefenteig I, 300 Gr. Sultani, 100 Gr. Jitronat.

Dag HBitronat wirdb in bitnne Scjeibchen gefchnitten unbd
mit den Gultani-Rojinen in den Teig gemijdht. Dasd Ganze
wird bann zu einem Sucdjen geformt unbd biefer mit gerlajfener
Butter iiberjtrichen. Nadybem berjelbe aufgegangen ijt, twird
er fliihtig gebacen und nad) bem Baden, jo lange er nod)
mwarm ijf, mit einer bdiinnen Bitvonenglajur*) iiberjtridjen.

Harvtoffeltuchen.

11/, fg. Hefenteig II, 400 Gr. Kartofjeln, 400 Gr. Korinthen.

Die gefochten und geriebenen Kartoffeln twerben mit bem
Teige innig vermijcht, zuleht arbeitet mamn bdie Sorvinthen nur
nod) leicht Darvunter. (Wean verhiite ein zu jtavted WBearbeifen
ber Sorinthen mit bdem Teige, tweil bderfelbe baburd) leidht
punfel wird.) NRacdhdem bder Sudben geformt ift, fahrt man
mit einem Rabchen mehrere Male freugiveije leicht barviiber hin,
beftreicht ben SRudjen mit Buiter und bkt benjelben bei ge-
nitgenber Gdarung im Deigen Ofen ab. Nad) dem Baden wird
ber Sudjen mit Butter dfbertrdufelt und mit BVanille- ober
fimtzuder beftreut. Dem Teige fann man aber aud) nod
etivas @Eigelb ober Butter nad)geben.

*) Die Jubereitung bder Jitvonenglajur fiehe unter
~Slajuren”.
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Specktuchen.

11/; Stg. Sefenteig II, 300 ®r. Sped, 50 Gr. Butter,
8 Gier, 1/, fiter Sahne, 2 Jtwiebeln, Saly und Pitmmel.

Nachbem Der Kuchen ausdgerollt ift, wird bder Gped in
tleine Wiivfel gejdhnitten und auf den SKuchen gleidymafig ber-
teilt. Sievauj twerden die in einen Topf gefhlagenen Gier mit
einer Mefferipite Galz, etivad Kiimmelfernen und ben in Heine
Tiirfel gefchnitetnen Hiviebeln gqut gequirlt. Diefem gibt man
allmaplid) die joure Sabhne und bdie zerlaffene Butter hinzu.
Bevor ber Studjen in den Ofen fommt, wird bder Guf gleidy=
mfiig daviiber bverteilt und dann bei méRiger Hibe gebaden
Diefér fuchen it nod) warm 3u ferbieven. NAudy von Brotteig
angefertigt ijt berfelbe in mandjen Gegenben fehr beliebt,

Braunjchweiger Kuchen.

21/, stg. Hefenteig I, 150 Ge. Butter, 250 Gr. Simtzuder.

Der ausgerolite Sudjen witd mit zerlafjener Butter be-
ftrichen und mit dem Daunten und Jeigefinger in dichte Meiben
gefniffen. Dann wird derfelbe mit Bimtzuder bejtreut, nod-
mald mit Butter dibertraufelt und, nadgbem er geniigend auj=
gegangen ift, fliichtig gebacden. Man fann ben Streugucter auch
mit etiwad Mandeln vermijchen.

aucterfuchen.

11/, Rg. Hefenteig II wirh zu einem Suchen ausgetrieben,
bann mit Butter beftvichen, mit Fimtzuder bejtreut, bevor er
in den Ofen fommt, mit einem $Holzipeiler duvchftochen und in
nicht 3u Heifem DOfen gebacfen.

Sirnpfuchen.

1%, &g. Sefenteig I[, '/, Sg. Brofeln*), 375 Gr. Sivuy,
100 ®r. Butter.

Cin ausgerollter Suchen wird mit Butter beftrichen und
algbald mit Bistuit- obder Jiwtebadbrsjeln Dbeftreut. Nacdhdem
ber Sudjen geniigend aufgegangen ijt, wird er einige Male
burdjjtochen und im gutqebheizten Ofen gebaden. Der braumne
Cirup wird gleidhmiBig Dbaritber gegoijen, fobald der Fuchen
aud bem Dfen fommt.

AMatronentuchen.

/o Stg. Sefenteig I, 30 Gv. Manbdeln, bittere, 150 ®Gr.
Buder, 200 Gr. Butter, 200 Ge. Manbdeln, 4 CGier, NMazisbliite.

Die Dbitteren Manbeln iwerben in den Teig gemijcht.
PMan fann bem Teige oud) nod) einige Gigeld beigeben. Die
Gier terben in einen Topj gejdjlagen, hierauj mit dem Buder
und eftvas Mazisbliite qut gequiclt, gulet riithrt man nod
bie zexfajfene Butter mit den grob gehacten Mandeln darunter.
Dieje Majfe wird erwdrmt und Hievauf mit einem Mejfer auf
einent ausgerollten Sudjen gejtrichen. Diefen Stuchen lapt man
nicht jehr gdren und bacdt ihn in nidht zu heipem Ofen  ab.

*) Bistuit, Jwiebad ober Semmelabjille fein gejtofen unbd
abgejiebt.
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Hijefuchen.

3/, S%g. Defenteig II, 1 Rg. Neibefije, 150 Gr. Buder,
120 ®r. Mehl, 150 Gr. VButter, 100 Gr. Korinthen, 50 Gr.
Mandelr, 1 Liter Mileh, 6 Eigelb, Vanille.

Der fife wird am NReibeifen fein gerieben und auj einen
bitnn audgeroliten Kuden geftreut, auj biefem pecteilt man
pic Rorinthen joiie die gehobelten IManbeln und {dfgt bann
pen Quden etiwad aufgehen. Unterdejfen gibt man bie Cigelb
in etnert Topf, quirlt jie mit bem Jucer, ald aud mit etivas
Ranille gut durd), jeht dann das Mehl und allmaplid) bie Milch
hinzi und gibt zufet die Butiter im heifen Zujtanbde barunter.
Jur Hilfte wird diejer Guf aujgetragen, bevor ber Suchen in
ben Ojen fomunt, der anbere Teil aber erjt, nadybem ber stuchen
halh oudgebaden ift.*) Gebacten wird biefer in nidht 3u heifem

Dfen.
Muarkfuchen,

8/, Rg. Hefenteig II, 21/, Kg. Duark, 250 ©r. Buder,
250 Gr. Butter, 100 Gr. Forvinthen, 50 Gr. Manbdeln, 6 Cier,
Banille.

Der Ouart (Topfen) twird, falld er grieplicd) jein fjollte,
burd) ein Sieb getrieben ober auch im Reibjtein™*) glatt ge-
arbeitet. Die Gier mwerben mit bem Juder etivas berrithrt,
bann mit der zerfajfenen Butter und etivas BVanillearoma mit
pem Ouart qut vermifcht. Dad Gange wird gleidhmipig ouf
einem etivad biinn ausgevolften Hefenteigboden geftrichen, pben-
auf mit Rorinthen und gebhobelten Mandeln bejtreut und bei
jhmadier Gdrung in nidt zu Heifem Vfen gebaden.

Sollte der Lmarf zu troden fein, jo ift dberjelbe mit etwas
Mildh zu verbiimmen ober wmgefehrt, etiwad Peehl barunter zu
mifchen. uch famn tman den Duart burch Beimifdjung bon
Mild) und Mehl entjpredhend berlingern.

Aepfelfuchen.

3/, Rg. Hefenteig I, 4 Liter Aepfel, 250 Gr. Jimtzuder,
150 @&, Rorinthen, 50 Gr. Manbehr, 100 Gr. Butter.

Fir afle Sonditoreiwaren find Aepjel fauerlicher Art
Ul berivenben. Hierzu wevben diejelben gejdhalt, basd Rerngehduje
entfernt und gehobelt. Diefe Aepfel tverder, mit ben forinthen
und dem Jimtzucer vermijeht, auj einem nidt jehr bicen Boben
pon efenteiq gleichmapig verteilt. Ueber die Aepfel twird bann
nod) bie fliljjige Butter getrdufelt und baritber die gefhobelten
Manbeln gejrreut. Gebacfen wird bdiefer, ivie alle Dbjtfuchen,
bei jdhwacher Gdrung in makig Heifem Ofen.

Hivichentuchen.

3/, ®g. Hefenteig II, 4 LQiter RKirfden, 150 Gr. Briojeln,
100 ®r. Jimtzucer, 300 Gr. Butterjtvdufpel.

*) Durd) das geteilte Aujtragen bed ©Gujfes foll nuv
bad Herunterloufen bevhinbert mwerder.

#¥) Dber Morjer, bag gilt {iberall, wo Reibjtein fteht.
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Die Rirjdien werben mit einem Dhaarnabelfdrmig unten
ein wenig nac) vorn gebogenen Draht entfernt. Da die RKirjdhen
beint Baden biel Saft fahren lajjen, jo ift jur Aufnahme desjelben
ver audgerollte Rudien junddjt mit Brojeln (Rrumen) zu iiber-
itventert.  Auj bdiefe fverden bdie Rirjhen verteilt und das Ganze
feicht mit Bimtzucder und Butterffvdufel iiberjtrent. Anftatt
ber Gtraufeln fann man je nad) Bebarf aud) Korvinthen und
gehobelte Miandeln nehmen. Auch richtet jid) dad Duantum
oes Jucers gany nad) Bejdhaffenbeit der Friichte. Bet jaueren
drithten und gern {iiy ejjendben Konjumenten it mehr Buder
31l peripenbden,.

Hivichenfuchen mit Guf.

1 §g. Sefenteig II, 4 Riter Rirjden, 150 Gr. Brofeln,
100 Gr. Bucder, 50 Gr. Mandeln, 50 Gr. Mebl, 150 Gr. Butter,
8 Eigelb, 3/, RQiter Milch, BVanille.

Digjer Kudjen fvird foie der borftehende mit Brijeln be-
ftreut und auj biefe bie audgeferuten Rivjdhen verteilt. FJum
®uf werden bie Gigelb mit dem Buder und etwas Vanille
in_einem Topfe zerquirlt, bann gibt man benjelben dad Mehl,
allmahlich bie Mild) und zulept bdie zerlaffene Butter Hinzu.
Radpem der Kuchen etivad angegoren ijt, wird der Guf gleich-
mipig baviiber gejchiittet, die gefobelten Dandeln darvauf ge-
ftreut und das Gange in nidht zu feifem Ofen gebacken.

Pilaumentuchen,
8/, Rg. Hefenteig II, 5 Liter Pflaumen, 150 Gr. Brijeln,
150 Gr. Fimtzuder, 1560 Gr. Korinthen, 50 Gr. Mandeln, 50 Gr.
Butter.

Die Pijlaumen (Jwetfchfen) werden Hhalb aufgejdhnitten,
ber fern entfernt und von innen heraud bierteilig etwad durde
gejchnitten. Der audgerollte Hefenteigboden mwird tvegen Yuf
nahme des Safted mit Brifeln bejtreut, auf diefe werden dann
pie Pilawmen reibenweife mit der Schale nacd) unten gelegt,
welde man mit Jimtzuder, Korinthen und gehobelten. Mandeln
bejtreut, bann die Butter daritber getrdufelt und bad Gange
bet fdwadjer Gdrung in-nidt zu heifem Ofen ausdgebacken.
Yud) fann man diefen wie den RKirjdhenfudjen mit Strdufeln
beftrenen.

Pilanmentuchen mit Guj;.

Dierzu ridtet man jid) ben Guf wie zu Rirjdhfuchen vor,
belegt etnen mit Brdfeln bejtreuten Kudpen mit Rflaumen 1und
jchiittet Den Gup, fury bevor ber Rudhen in dem Ofen Fommdt,
paritber. Alle Obft=, beziv. jdhweren Rudjen {ind ganz mwagredht
i ben Ofen eingujepen, weil bei Nidhtbeachtung defjen biefe
nicht nur einfeitig baden, fondern von benfelben auch gern
ber Objtjaft Herunterldauft.

Apritofen: oder PfiviichEuchen.

Bei offenen Fuden mit joldhen  Friichten ijt bdie Be-
fandlung e bei dem vorftehenden Pilaumenfuchen.
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Heidelbeerfuchen,

1 ®q. Hefenteig I, 3 Liter Heibelbeeren, 200 Gr. Bro-
fefn, 150 Gr. Bimtzuder, 50 Gr. Mandeln, 50 Gr. Butter.

Die Heidelbeeren werben gleihmifig auf eimem mit
Brojeln bejtreuten Kuchen verteilt. Diefe mwerben mit etivad
Aimtzucer und gehobelten Mandeln itberjtrent und mit Butter
iibertrdufelt. Gebaden mwird diefer Kudien in ziemlid) heiBem
Ofen und iiberftdubt man benjelben gern nach dem Baden
nodhmald mit Fuder.

&

Blechformen fiir runde Huchen.

Alle nachftehenden Formbudhen jind filr Formen von 25
bi3 80 Bentimeter Durchmeffer berechnet. Am beften eignen
fich dazu jolde Blechformen, bei weldgen der Ranbd gum Abnehmen
geht, weil baburd) bad Stilvzen ded fertigen Kudjens. vermieben
witd und ein Berreifien ausgejdlofjen ift. Beredhnet man, dah
3. B. bei Objttuchen trop aller BVorjid)t dbod) ab und zu einmal
per Fruchtjaft durdy ben Teig dringt, und daf badburd) der Kuchen
feft an bdie {orm anbidf, und ein jolder nur dbamm nod) in
Stiiden 3w verwerten ijt, jo bditrften jich bie Anjdhaffungstojten
folcher Forvmen, wo nod) nidt vorhanbdern, bald bezahlt maden.

Hivichenbuchen von Vldtterteia.

300 &r. Blatterteig, 2 Liter RKirjchen, 50 Gr. Brijeln,
75 Gr. Juder, 30 Gr. Manbdeln.

Bon Blatterteigabjchnitten wird ein nicht zu biinner Boden
audgerol(lt, diefer nad) GroBe der KRucdenform gejdhnitten und
um dasd Fujomnenziehen im Ofen u berhindern, auf ein leidht
mit Wafjer iiberjtrichenes Blech gelegt. Fun erben nod) fiir
ben Mand bon nicht zu diinn audgerolltem Blitterteige zirfa
1 Rentimeter Dreite ©treifen gejdmitten. Der JRand bed Bo-
bens wird niit Gi ober Wajjer bejtrichen, ringdherum ber Streifen
aufgelegt und biefer obenauf mif @i itberjtrichen. Hievauf
twird berjelbe leicht ausgebacden. Nach) diefem fanu man ben
inneten Teil mit etiwas Brojeln beftveuen, gibt die entfernten
Rirjdhen darauf, beftreut diefelben mit Jucter und gehobelten
Mandeln und badt den Rudjen, inbem man nod) ein gioeites
Blech ald Unterlage beigibt, vollftandig aus.

Himbeers, Erdbeers;, Johannisbeers, Weinbeer-
und Ayprikojen-Kuchen.

250 ®r. Miirbtetg, 1 Liter Friidhte, 8 Eitweifs, 260 Gr.
etaubzuder, BVanille.

Bon bem Diiirbteige toird ‘ein Boben ivie gu Birnfudjen
gebaden. Bon dem Ciweif mit Staubjuder fertigt man eine
jteife ©daummaije, jtreidht davon etwas auf ben Bobden, legt
auf diefe die gut gereinigten, beziv. vorbereiteten Friidite, fertigt
baritber ein ®itter mit Rand von Schaum und flaumt diefen
ab ivie ben Birnfuchen. Bei BVerwendung von Grdbeeren {find
bie fletnen Walbfriichte ihred feinen Aromas wegen allen anberen
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vorzuziehen. Diefe Kucben mit Schlagjahue anjufertigen, ge-
{chiebt auf gleiche Weife, nur wird bdiejer nicht gefldumt und
wahlt man dabei audy gern al8 Werzierung anbdeve Dejjins.

AUiohntuchen.

250 Or. Hefenteig, 375 Gr. Mofhn, 188 Gr. Juder, 187 Gr.
\umlu Bimt, Glajur.

Der Mobn wird in einem Topje mit joviel Wajjer iiber-
gojjen, daf ed Ffingerbreit bdaritber jteht und bdarvin qut tweid)
gefodht. Nadidbem bdied gejchehen ift, wirdb ber ganze Jnbhalt
aum Ublaufen. bed Wajferd auf ein Haarfieb gejchitttet uno
per Mohn tm Retbjteine ober Morjer fein gerieben, wonac
ber Jucter mit den Brofeln und ettvas Jimt bem Mohne beige-
mijdht wird. Diefe Fiillung wird mit etivasd Wajjer oder Milch
jotveit verdiinnt, bap biejelbe mit einem  Mefjer aufgejtrichen
tperben fann. Cine Form wird mit Teig ausgelegt, in bdiejer
wird die Mohnmafje alatt gejtrichen und dann der Kuchen bet
jhwader Garung in mipig Heifem Ofen gebaden. Nacd) dem
Bacten fann man diefen Kuden nody mit Jitvonenglajur biinn
itberjtreichen.

Am fhnellften fommt man zum Jiele, falld man nicht
jelbjt iiber eine Wobnmiihle verfitgt, twenn man jid) den Miohn
gletch vtoh beim Kaujmanne mabhlen [dft.

AUlohntuchen ff.

250 (. Miirbteig, 250 Gr. Mohn, 100 Gr. Butter, 100 Gr.
Buefer, 6 Gier, Vanille, Glajur.

Bu biefemt vertsendet man gern mweifen Mohn. Derfelbe
fird fein gemabhlen und it etivas Mild) oder Wajjer ge-
pampft. Hievauj wird eine Form mit Milcbteig ausgelegt.
Weiter wird in einer Sdyitfjel die Butter mit dbem Juder joivie
ettvad Vanille jchaumig gerithrt. Diejer Majfe filgt man unter
Iu'TrEiubiqvm Riihren unddjt die Cigelb und bann bden Mohn
hingu. Jn einem Kejjel wird unterdejjen aud) dbas Cimweifs zu
Sdynee gejchlagen, berjelbe twird ber Majfe untermeliert, wonach
pas Ganze in die Form gebracht und in nidt Zu heifem Djen
gebacten wird. Nadi demt Backen Miberjtreicht man noc) den
fudgen mit ditnner Vanilleglajur.

Linger Kuchen.

250 ®r. Mehl, 250 Gr. Brojetn, 250 Gr. Jucfer, 125 Gr.
Butter, 4 Eter, Jimt, Warnrelabe.

Dasd Mehl mit ben Brojeln wird auj den Vadtijd) ge-
fogen, in bie IMitte besdfelben u,[ht man alfes Uebrige und tirtt
¢3 Dann ivie ben Wiirbteig (Wirbteig I) zujamumen. Hierzu
legt man einen Tortenving von jivfa 25 Jentimeter Durchmejjer
auf ein gefetteted Bledy, teilt den Teig in el gleiche Teile
und dritcft einen Teil ald Boben gleichmdpig in den YRing
eit.  Hievauf tvirb ber Boben bis zu 1 Jentimeter Randbabjtand
it Himbeermarmelade iiberftrichen, teilt den iitbrigen Teig nodh-
mald in gwet gleiche Teile, fertigt von dbem einen Teile in Rollen
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eitt Ghitter davitber uud dritctt den iibrigen Teil in einer ftarteren
Folle wm den Rand fejt auj. Die Oberjliche iird mit Gi {iber-
ftrichen und bag Ganze in einem efivasd fheien Ofen gebaden.
Nach bem Bacen wird der Kuchen mit Bitvonenglajur glajiert.
Borteilhait ift es, ben Teig vor der Anfarbeitung aivfa 1/, Stunbe
falt geftelft ausruben zu lajfen.

Niohnfiillunag.

1/, fg. Mok, 200 Gr. Fuder, 200 ®r. Brdjeln, Jimt.

Der NViohn wird mit Wajjer ober Mild) gut weidygetodht,
bamit im Jeibjteine fein gerieben. Der Fuder mit Brojeln
und etivad Himt fommt zuleht darunter und ivird bie Fitllung
mit Milch oder Wajfer, wenn udtig nod) jo jpeit verbiinnt, da
bie Majje gwar mdglichit feft bleibt, fid) aber mit einem Mefjer
ftreichen laft. Ju bitnmn gehaltene Xilfung treibt bas Gebdd
im Ofen (eicht bor einander. Bei geringerer Fitllung Tann
man mebhr Vrojeln dazi vevwendett.

Yiujfitlluna,

1/, fg. Wallnupferne, a2 Kag. Juder, 1/, Kg. Brojeln,
Banille.

Durd) etiwad ranzige Nuperne tpird jehr leicht die ganze
PMajfe verdorben, mweshalb bdieje jorgfdltiq ausjujucien und zu
entfernen jind. Die guten Kerne toerben mit etwas Wajjer
im Jteibjtein fein gerieben umd nac) diefem alled lebrige fejt
barunter geavbeitet. Jm mweiteven beachte man Borjtehendes.

Nohnjtrudel.

1 fg. SHefenteig, /s Rg. DMohnufitllung.

Der Hefenteiq wird hierzu etiwa 50 Jentimeter laitg und
30 Jentimeter breit ausgerollt, wonach) das Blatt mit Mobn-
fitlfung gleicdymdfig fiberjtrichen ivird. Rach diejem rollt man
ben Strubel nad) per Lange jehuedenjdrmig sujammen, bejtreicht
i obenwauf mit Gi, (Gt Denjefben mnicht zu febhr aufaehen,
beftreicht ihn damn nochmald mit G, weldhem ein- wenig Honig
ober Staubzucer beigemijht fein fann und bddt ben Strubel
in micgt fehr Heifem Ofen. Zu bejjerem Strubel bpermwenbet
wan jtatt demt Hefenteig Plunderteig. Die Behanblung bletbt
biefelbe.

Yiuftrudel.

Die Behandblung ift wie bei dem Mohnjtrudel, nur wicrd

fiersu vorjtehende Nupfiillung verivendet.

AUepfelftrudel,

Séuerliche Aepfel werben qefehilt, enthilft und gehobelt,
Bernad) mit etwas gehobelten Meanbdeln, Korinthen, Jintzuder
wnd ein Gldsden Rum vermifedht. Von Bldatterteig wird ein
entfprechend langer und givfa 20 Jentimeter breiter sudhen
uicht fehr diinn auggerollt. Die Fiillung witd auf ber Mitte
[ingd bdesielben verteilt, bev Teig von beiben Seiten baritber
and. etwag ibereinander gejdhlagen. Bur Verzierung tonnen
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per Ringe nad) von frifdem Bldtterteig nod) zmwet jhmale
Gtreifen jdlangenformig baviiber gelegt merben. Der Strubet
wird dann mit Gi beftridhen und tm mdRig Heifen Ofen recht
gut ausdgebaden.

AUpritofenftrudel.
Der Aprifofenftrudel wird ivie boritehender Apfelftrudel
angefertigt. %Nur toird ftatt ber Apfelfiillung bie Mitte bded
Zetged mit Aprifojenmarinelabe itberjtricher.

Wiener Strudel.

Bie Vorjtehende. Jur Fiillung rithrt man etivasd Apri=
fofenmarvmelabe, Bitronenjhale und gehobelte Manbdeln urter
eine ©daummaije, ivie zur Shaumtorte: Die Siillung toirh
fingerjtarf aufgetragen.- Sm {ibrigen bleibt bie Behanbdlung
biejelbe.

Glafuren,

Fautersucker.

1 Rg. Jucer, 2/, Liter Wajjer.

Bevor man den Bucker fitr Fonbant verwenden fam, mup
derfelbe aufgeldft und gereinigt werden. Se geringer ber Suder
an Dualitdt ift, defto mehr wird er beim Kohen Schaum
auswerfen, wmjo bejjer ift er aber aitch zu reinigen. wiir Gla=
juren ivird man jtetd gqut tun, nur Jucer jeinjter Qualitat
gl berienden. Jn einen fouberen RKejjel ober eime Rajferolle
wird eine belichige Menge Bucer gebradt, biefe nach oben-
jtebendem Verhdltnifje mit moglichjt weichem LWafjer itbergofien,
ntit einem Spatel umgerithrt und auf flottem Feuer aum fochen
gebracht. Sobald bder Jucer aufgelvft ijt, wird ber auf bie
Oberflache audgefdyiedene Schawm mit einem Schaumliifel jorg-
fdaltig abgenommen und in einem anberen Gefife gejammelt.
Bu Beginn des fodjensd jteigt der Fucer gern etiwad und [duft
jomit leicht iiber. Gm diefermn Falle ijt aunddijt der Reffel abzu=
nehmen, der Schauin zu entfernen, der am Rande atthaftenbe
Jucker mit reinem Wajjer unbd einer Biivjte obet pergl. nadzu-
wajchert, jodann ber Sefjel wieber aufzujesen und wenn mbglich,
punddit bdas Feéuer etwad gbzujdivithen. « Den Buder [ift
man nod) einigemale aufmwallen, wobei bder Sdhaum nodymald
auf basd Sauberjte zu entfermen ift. Nadhher wird ber fertige
Lduterzuder in einen Topf gejdhitttet, nac) bem Grfalten vecdeckt
und sur BVerwendung an einem Fihlen Ovte aufbemwahrt. Der
jo gelduterte Juder geniigt zumeift fiir den getwdhnlichen Bedary,
Iill man benfelben aber nod) bejjer veimigen oder aud) Dbei
Juder geringerer Gorten, fept man dem Waffer beim Anrithren
ein ober zivei gqut aufgejdhlagene Gimweifl 3. Die Behanblung
bleibt bie mdmliche und titd das Giweif mit dem Sdhaum
wieder audgejdieden.




Der Qiuterzucder mirb verwendet: Fum Kochen bis u
tavferen Broben beim Anvithren und BVerbiinwen don Glajuren,
et Anfertiqung des Frudtgefrorenen, beim Einjieben ber Friichte,
bei Serftellung bon Getranfen unb anberen Sadhen mehr.

Sondant.

Hiersu wird Budfer feinjter Marfen verivenbdet. Derjelbe
it wie vorftehender geldutert, jobamn bei Diterem Hujam=
menwajden tweiter, ndmlid) bid sum Flug, gefocht. Die ridtige
Probe ift getroffen, wenn man etrne aus jdmwadem Draht ge-
fertigte Schlinge mit Dbleijtiftjtarfer Deffnung in den focdenben
Buder taudt und naddem jofort durdyblijt. Bilben jich dabet
Biafen und fliegen dieje vereingelt fort, jo ijt die Probe getroffen.
Wm dad allzu seitige Abjtexben zu verhinbern, famt man am
Gnbe besd fodhens ettvad Kapillair-Sirup oder ftatt bejjen eintge
Tropfen Gijigjture zugeben. et fertig gefodhte Buicder tird
fodann auf eine eingerafmte, frarfe Marmorplatte gejchiittet und
fogleid) mit einigen Lojfeln frijchen Wajjers iiberjprengt. Nad-
bem ber Jucer ziemlich erfaltet ijt, wird er mit emem jftacfen
Rithrldfiel flott umgerithrt, wobei zu beadhten ijt, bafy die Majje
immer gut zujommengehalten und jtets moglichjt alles Dbeivegt
wird, bamit fie nicht abjtiabt (b. h. grieplich wirb). Beginnt
bic Majje fejt und trocden zu werden, jo ipicd fie nody hitbjch
glatt gearbeitet unbd’ bald zum ujbewabren in einen Topf
gebradyt.

Gin anberes, ebenjal(s jehr praftijhes BVerfahren bejteht
parvin, baf man den Jucer focht, wie jhon oben angebeutef
wiurde. Sobald die Brobe erveicht ijt, wird ber Buder in einen
anderen Sejjel umgejdhiittet unbd diefer zum jdgnellen Abkirhlen
i feijches Wajfer, ivelchem man womiqlich einige Stitdden
@iz 3uqibt, geftellt. Wenn er ziemlid) erfaltet ift, wird biejer
in bem Sejjel dbureh flottes Wmriihren tabpliert. Bei Bebdarf
wicdb fo biel ald man zu brauchen gedentt, in einé Gdhiifjel
getarn, ba3 erforberlide Aroma, wenn notig, etivas Farbe gugefeht
und mit Qauterzucder joweit ald ndtig berbiinnt.

Wafjeralafur.

Diefe Glajur ift einfadher und leichter herzujtellen,” tm
Preife ftellt jie jich) aber teuver fpie Fondbantglajur und- ift
aud) bei mweitem nicht o fein al3 ‘biefe. Hierzu iwirb nur
fein abgefiebter Gtaubzuder mit Wafjer zu der erforberliden
Dide angeriihrt, jodbamt gibt man etiwas ®ejdymad und wenn
ubtig, ein enig Favbe nad). Bejfer ift e$ aber, ivenn man
ftatt pes Waffers Lduterzucer verendet.

Yanille-Glajur,
Su einer Tervine ober Sdyitfjel cithrt man jo diel Fon-

dant odber Wajjerglajur an, als man 3u brauden gebenTt
wnd gibt etwas BVanillezuder oder Banilleeffens binzit.
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ditvonen: und Apfelfinen:Glafur.
Hicrzu wirb die gelbe Sdhale einer Fitrone obder Hpfelfine

auj einigen Stiiddgen Bucfer abgetieben, dasd Abgeriebene ipird-

mit eitem Meffer abgejchabt, ber Saft durch ein Tuch geprefpt
unb beidbed mit Fondant odber Wajferglajur vermifcht. Man Fann
diefe Glajur mit farmingeldb oder einer anbderen unjchdanlichen
Farbe ein wenig nadficben.
Rofens, Adlavaschine:, Waldmeijters, PunjchsGlafur.

Bur NRofenglajur twird dem Fondant etivasd NRofenwajjer
und Hojafarbe zugejest. Bur NMarasdchinoglajur werben einige
Tropfen Maraddjinoejfeny oder ein Gldsdhen Lifdr dem o1l
bant zugefet und rot nadgefirbt. Die Waldmeifterglajur wicd
mit Gjjens ober LSy vermijeht und mit Sajtjarbe grimlid) ge-
jirbt. Die Punfdglajur wird mit Arrat ober HKum bermijcht.

Haffeealajur,

Man focht hievzu 1 Kg. Buder mit /3 Riter Wajfer uunbd
L ©djote Banille yum Brud, alddann jhitttet man 1/, Liter Abjud
bon 50 ®r. faffee bagu und [dft bad Gange nochmals bis nabe
gum Sodyen erhien. Pernad) wird ber Kefjel vom Feler
abgenonmmen, ber Jnbalt wie Foubant Seite 54 tabuliert. Bei
vichtiger Behandlung gibt dics genait die Fondantprobe. Man
fann aber aud) gewshnlichen Foubant, mit Raffee-Crtraft per-
pitnnt, nacd) Belichen mit etwad Coulenr (gebranntem ZFuder)
nadfarben und, wenn die Glafur zu diinn gelworben ijt, etivas
Staubziwder unterviibren.

Schoboladealajur.

/4 Rg. Blodtatao, 1 Kg. Juder, 1 Shote Vanille, 2/s Qiter
Wafjfer.

Der fafao wird in einer Kajjerolle bei geltnber Wdrme
aufgeldjt, aldbann riihrt man allmahlich etwas Sucer fomie
Deifes Wajjer barunter, damit jid) das Gange inntg verbindet.
Nad)her bringt man die Kajjerolle auj bas Feuer und focht
bie. Glafur sum jdwaden Faben.*) Dierauf wird bdie Glajur
mit einem  Rithridffel—ant Rande der Stajjerolle bdurc) Hin-
und Serjtreichen tabuliext, bis jie siemlich erfaltet ijt. Damit
erden nun nacdheinander die vorberveiteten Sachen iiberzogen
unb bieje jodann zirfa éine Minute bei gelinder Hige abgetroctnet,
bamit dag Gebdd jdhonen Glans befommt

Syriggalajur.

Dierzu ijt feinjter Staubzucder nebijt gang reinem Eiieifs
bie Dauptjache. Ju einer jauberen Terrine vithtt man mit
einem Holzipatel beibes zu einer pidflitfjigen Majje. Diefe Maffe
wird red)t jhaumig jo lange geriihrt, bis jie ftehen bleibt, wenn

). Dex rviditige Gradb bes fochensd ift erreicht, fvenn man
ein wenig Sdjofolabemajje 3wifhen den Doumen und Beige-
finger nimmt, bieje ettvad offnet, wobei der Buder bid zu 2 Jenti-
meter in jihwadem Faben nacdhfommen mufg.
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fie mit bem Spatel Hod) gezogen wird. Nachher jet man ned)
einige Tropfen Ejjig- ober Jitronenjdure zu. Wit angefeudyietem
Qeintwandlappden oder qut fhliegendem Gipsdedel ift die Glajur
ftetd, aud) wdhrend bed Gebraudyes, gut verdedt ju halten.

Glajieren im allaenteinen.
Torten joiie jonjtige Bacdwerfe mit Glajur iiberziehen,

bitrfte ben Unfang ber in Ddiefes Fach einjdhlagenden Arbeifern
bilben. Die Glajur bildbet dbas Kleid, die Garmitur den Pub
einter Ware. Fitr die verfchiebenen Backwerfe jind bie Glajuren
auch mehr ober weniger fliifjig su Halten unbd ijt bejonderd barauj
au achten, bafy diefe burd) Brojeln nidht verunveinigt mwerden.
Alle mit falter Gilajur iiberzogenen Sadjent jind bei gelinber,
trocener Hige zirfa eine Minute abzutrodnen, damit die Glajur
ein fchones, glanzended Ausdjehen befommt. Wilrbe man bdie
Glajur an der Luft trodnen lajjen, jo wiivbe diefe matt bleiben.
Wollte man bad iiberzogene Gebdd bei jtdrferer Hibe abtrocnen,
fo tiitbe dabuvcdh bdie Glajur aufgeldjt werden, ablaufen und
wiithe nur eine unanjehnliche, mit Blajen iiberdecte biinne
Sdyicht suriidbleiben. Die Glajur ift nad) dem Gebraud) mit
ettvas Wajjer 3u iibergiefen, bamit jie nidyt abtrodnet, weldyes
aber bor Dem Gebrauche twieber abzujchiitten ift.

@Torien.

Das Auffchlagen der warmen lafjen.

Alle Bistuit- und leidhte Sandmajjen (wozu aud) bdie
Wienermajfe gehort) gelten fiiv feiner, wenn jie warm aujges
fchlagen wurben. Bei bem Warmaufichlagen werden die Eigelb,
vejp. ganzen Gier, mit dem Buder in einen dbem Werhiltnifje
entjprechend grofen Rejjel gegeben. Diefer Kejjel iwitb am
ficherjten in ein grdfered Gefaf mit warmem Wajjer gejtellt
und bie Majjfe mit einem Schlagbejen gut von unten aufge-
jhlagen. Bei allen Maffen ift davauf su adyten, daf jie wihrend
ber Bearbeitung fjtetd gqut zufammengehalten iverben. Nad
Perfauf bon etiva 15 Minuten, wenn die Majfe recht flawmig,
leicht aujgefchlagen ift, twird der Kejfel ausd bdbem Wajjerbabe
entfernt, dbad Gehlagen aber nod) langjam fortgefebt, bis bdie
Majfe ivieber abgefiihlt ift. Nachbem mwird bdie Mafje bom
Sdylagbefen abgejchlagen, mit einem Rithr(difel der Weizenpuber
ober jtatt bejjen dad Mephl davumter melievt. Hierbei wird dad
Mehl auf einen BVogen Papier gefiebt und [dFE man ed bon da
langjam in bie Mafje laufen. Die Butter wird eriwdrmt und
guleft bei langfamem Jugiefen bdbarunter meliert.

Man fann beim Aufjchlagen ber Majje ben Kefjel aud) jtatt
im Wajjerbabde itber ganz gelinden Spiritus- ober Gasflammden
ober aitch am Herde anwdrmen. Hierbei ift jedoc) u beadten,
baf berjelbe nicht zu warm twicrh, toeil fich bie Majje jodann
anlegen ober gar anbrenuen iiicde.
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Das Aufichlagen der £alten Miajjen.

Die verfdhiedenjten Majjen auf falten Wege anzufertigen,
hat aud) ihre UAnhinger, was bei mandjen jogar nod) BHejfer
tit.  Sievbei werben in einer Sdiiffel bie Cigelb mit bem
Suder mitte(8 einer Schlagrute jhaumiq gejchlagen, man fann
diefe aber aud) mit einem Ritheloffel fehaumig rithren, nur ijt
nad) erfterem Verfahren bdas Biel efer erreicht. , Sobann mwird
bad Ciweif su jteifem Schnee gejhlagen und gut unter bie
Gigetb gerithrt. Dad Mehl, eventiell bdie Butter, wird zulest
barunter meliert. Gin anbderes Lerfahren Defteht bdarin, daf
man bdad Eiweify au jteifem Schnee jd)liat, unter biejen jdhligt
man am Enbde einen Teil bes Buders, rithrt bden fibrigen gut
darunter, hievauf viihrt man nody bie Cigelb barunter, bann
bas Mehl twie bei borevwdhnten. Butter jolchen Majjen bei-
gugeben, ift nicht zu empiehlen.

Das Eiweif; 3u Schnee fehlaaen.

G5 ijt gut, wenn man nur eigend fiir biefen Jwed einen
bejonberen Rejfel nebjt Schlagrute haben fann, dbamit ja nicdhis
getttges ober Eigelbartiged bdaran haftet. Dasd ganze reine
Citeth wird mit der Sehlagrute langjam aufgejchlagen, dbabei ift
zu beachten, dafy basjelbe vecht gut zujanunengehalten wicd. Das
Gdhlagen barf aber aucd): nidht unterbrochen iverden unb ivirh
nad) oem Ende zu allmahlich bejchlennigt, auch qibt nian damn
etias Jucter barvunter, wodburch) bad Grillieren verhinbert mwirb.
Bei ridhtiger BVehandlung entjteht eine jteife, jchneeartige Majfe.

Das Jujammenjelien dev Torten.

gajt alle Torvten beliebe man in moglichjt bicen Viden
gw. baden, biefe find fiiv gefitlfte in sirfa 1 Sentinteter ftavfe
Bldatter mit einem diinnen Neejfer zu zerichneiden. Wollte man
bierbei biinne Bldtter baden, jo mwilvbe man Fu biel Srufte
befommen und mwiirben diefe aud) ftacter austrodnen, wad twolhl
funlichit su bermeiben ijt. @3 ijt gut, wenn man bie oberfie
frujte biinn  Herunterjchneidet und it beim Jujammenfeben
bavauj zu achten, bafy der urjpritngfiche Unter- und Oberteil
in bie Mitte 3u liegen fommt, weil auj biefe Weife die Torte
beim ufjchnitt ein jarteres Ausjehen erhalt. Bmwijchen die ein-
gelnen Bldtter ivird bann als itllung Gelee, Creme, Sahne
ober bergl. geftrichen, der Dberteil mwird bitb{ch gleich und ber
Rand {dhon glatt gefdhmitten. Hierauj werden mit pen Hanb-
ballen pie Brojeln (Sriimeln) abgevieben bamit beim lleberziehen
bie ®lajur fauber bleibt.

Das Ueberjichen (Glajieren) der Torten.

Die borbereitete Torte ird auj ein Tortenbled) ober
Dedel gebradt. Die dazu beftimmte Glajur i)t nidht fehr biinn
vorzubereiten, biefe fwird jobann fiber die Torte gefchiittet, mit
einem Mejfer alles Ueberjliifjige iiber den Raud beruntergejtrichen
unb jobamn ber Jand durd) Aufftreichen iiberall bHebeckt. Die
itbrige Glajur gibt man wieder juriid und trocnet bic Torte
ab. Cin anderes Verfahren bejteht darin, paf man mit moglicgf
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dider ®lajur zunddhjt den Rand beftreicht, nadher die Tovte
fpendet und denm Dberteil mit etivad verpiinnter Glajur iibex-
ftreidht.
Das Garnieven, bejw. Deborieren der Torten.
Dasd Deforieren der Torten Defteht barvin, diefelben mit
Gpriglajur, Gelee, eingemachten Friichten oder dergl. entjpre-
dend aufzupupen. Namentlich ber jolchen, weldpe fir fejtliche
Gelegenheiten bejtimmt jind, ift volle ujmerflamfeit darauf
su Tenfen, bie Deforvation in gewiffen Veziehungen bem Fejte
anzupajjen. Bum Garnieven dbreht man jid) von moiglid)jt diin-
nem Pergament ober anberem feften Papier eine feharfjpibige
Diite, fiillt in bieje ettvad Spripglajiur und {dliept fie gut. Die
©pibe wird jobann mit ber Sdecre abgejdnitten, die Diite mit
per redhten Hand erfaft und mit demt Daumen nachgedriidt.
Auch Gelee oder Schofoladbeglajur wird auj gleide Weije ber-
wendet.  Wo mehr Garnitur auf ein Stiicd fommt, empfiehlt
e3 jich, bie auggemwdfhlten Mujter in moglichit feinen IJiigen,
aber auch etiwas jtarferer Sdhattierung zu fertigen, neben biejen
aber auch eftvas Gelee anzubringen. Vo den 3 perwendenden
Fritchten (apt man ben Zuder vedt gut ablaufen, wenn nitig,
fdhneidbet man bdieje in beliebige Stiicfe. Dieje Frilchte werben
hiibjch arvvangievt in ivgend einer Svangs, Syra-, Bulett, Stern-
ober Deliebig anderen Form davauf gelegt. €3 madt fid) aber
jebr gut, wenn folche zwijchen gefprite WMujter angebracht find.

Wienermafje.

Qeidht. 7 gange Gier, 6 Eigelh, 220 Gr. Juder, 220 Gr.
Piehl, 76 Gr. Butter, Jitronenjdhale.

Mittel. 6 ganze Gier, 6 Eigelh, 200 Gr. Bucer, 200 Gz.
PRuder, 100 Gr. Butter, Jitronenjchale.

Sdywer. 9 ganze Eier, 4 EGigelb, 200 Gr. Juder,. 200 Gr.
Puder, 200 Gr. DButter, Jitvonenjchale.

Borjtehende Verhaltnijje jind zu eimer Tovte fiivr K 3
RVerfaufsmwert fiiv Sonditore Devedhnet. Man beriwenbdet  dazl
ie eine Form ober jtatt deffen aucd etnen MRing bon etiva 25 Jenti-
meter Durchmejfer. Auf den Boben der Form twird ein pajjend
qugejchnittenesd Stiid Papier gelegt. Der Reif wird auj einen
Bogen Papier gelegt und bdiejes wm benm Rand feft anliegend
iibereinander gedreht, bamit die Majje beim Baden nicht dund-
fommen famn.  Sn einem Sefjel mwerben die Gigelb, bezw. ganzen
Gier mit demt Sucker bei gelindber Warme fchaumig gejcdhlagen,
nachher gibt man bie BJitronenjhale barvunter und ird bdie
Majje langjam ioeiter gejchlagen, bis fie toieder erFaltet ijt.
Juin foird mit einem Spatel (Rihelsifel) dad fein durd)fiebte
Meehl, bezw. Weizenpuder davunter meliert und zuleht nod) die
serlajjene Butter langfam bdazugegojfen. Das Gange filllt nan
in. eine Fovm mit fenfrechtenmt Mand ober Meif und badt es
bei gelinber Hite in zirfa 1/, Stunde aus. Rachher wird ber
Obecteil leicht mit Meehl {iberjtaubt und gum Crialten am beften
auf ein Haarjieb geftiirzt. Nady dbem Erfalten, bezw. bor bemt




weiteren Verbraud) wird die Torte mit einem biinnen Mefjer

bom NRanbe [osgejdhnitten, bad ‘Papier vom Boben entfernt

und nady Wimjd) tveiter ausdgefertigt.

Wiener Torte.

Lon vorjtehender Mafje mwird bon ecinem ausdgebadenen
biden Boben bdie obere Krufjte ditnn abgejdymitten. it einem
langen bdiinnen Mefjer fdhneidet man die Torte gweimal durd,
fo baf bret gleichmdftg jtavfe Bldtter, beziw. bdiinne Bibden
entftehen. Dieje Blatter iverden mnebeuneinander gelegt, leicht
mit Weifwein itbertrdufelt, davon zwei mit Himbeer- ober Jo-
hannidbeer-®elee itberjtrichen unbd das dritte darauf gelegt. Dieje
Torte iwird mit BVanilleglafur dfiberzogen, garniert unbd mit
Sritchten Dbelegt.

Ailarzipan-Corte.

Pierzu jept man vei dilume Boben von Wiener Majje
mit Himbeer- oder Johannisbeer-Gelee zujammen, der Oberteil
und MRand twirb mit Aprifojen-Gelee iiberftrichen. Nun iwicd
unter etiva 150 Gr. Marzipan das gleiche Duantum Staubzpucer
nebit etivasd Vanille eingewirtt, bon diefem rollt nran einen langen
Gtreifen aus, jdneidet denjelben zivfa 3 Fentimeter breit umd
legt ihn um den Ranb der Torte. . Nadyfjer wird nodh ein runbes
Blatt fiiv ben Dberteil ausgerollt, biejed dariiber gelegt und
mit der Schere alled Ueberjtehende entjernt. Nun wird von
gleichem Margiban eine Kante audgebriict, ber ovbere Rand ber
Forte mit Lauterjucter ditnn itberjtrichen und die Rante dbavauf
gelegt. Man fann nod) ein twenig Mavzipan roja farben, macdht
dDabon mit den Hanven eine lange bleiftiftartige Rolle, legt bieje
um ben dufeven Rand und fheiftjie mit einem gezacten Mejjing-
fneifer ein. Auch fann man noeh einige Friidhte als 3. B. Aepfel,
Birnen, Stirjchen ober dergl. mobellieren und dazu etivasd Blitter
it Form ausbriicten, die erfteren werden leicht geld und roja
gefdyminft, man legt biefe mitten auf bie Torte und dazwijchen
oie Bldatter. J[n Crmanglung deffen fann man bdiejelbe mit
eingemachten Friichten belegen.

DanillesCreme-Torte.

Man beliebe dret Wienerbbdben mit Vanille-Creme zu-
jammengujegen, mit BVanilleglajur i iibevziehen, dann [iibjch
i garnieven und ‘mit Fritdhten zu belegen.

Niatronen-Crente-Torte,

Drei Wienerboben beliebe man mit Makronen-Creme Fu-
fammengujesen, dbann mit Vanilleglajur zu iiberziehen, zu gar-
nieven und ‘mit Friichten zu belegen. Nad) BVelieben fann nran
bei ber Deforation auch einige Fleinere mit Wein getrdntte
Mafronen anbringen. Auch fonunen hievzu Vioden ivie zur Nup-
torte bverwendet werben.

Apfeljinen-Creme-Torvte.
$iergu beliebe man bdrei Wienerboben leidht mit Wein
au trdnfen, mit Upfeljinen-Creme zufammenzujeben;, dbann mit




Apfelfinenglajur 3u itberziehen, 3u garnieren und mit iiberzo-
qenen Upfelfinenjchnitien, beziv. Friidhien zu belegen.

Punjch-Torte, unacfiillt,

200 (hr. Butter, 200 Gr. Jucer, 200 Gr. Puber, 9 Eigeld,
7 Giteis, | ®lasd Arraf, Jitronenfchale. Die Butter wird mit
pem Bucter jhaumig gerithrt, nadhher gibt man al(miablid) das
Gigelb, die Jitronenjchale und zulett pen Avraf darunter. Das
Eietl wird zu fteifem Sdnee gejchlagen wnd wird biejer mit
pem Wetzenpuber barunter meliert. Diefe Majje Fillt man in
¢ine {orm, bei tvelcher Der Boben mit etnem pajfend guge-
jchnittenen Blatt BVapier ausgelegt ijt und backt fie in gelinber
Hite zirfa 1 Stunde. Nach bdem GrEalten wird dad Papier
pom Boden entjernt, die Torte mit Punjdglajur glajtert und
mit Sriichten belegt. Man fann biefe Majje auch in einem
Jteif bactenm und mwie vorjtehende ober mit Apjelmarmelabde,
weldher etwad Fum zugejebt toivo, fitllem.

Haifer Wilhelm-CTorte.

125 Gyr. Marzipan, 250 Gr. Butter, 250 Gr. Juder, 150 Gr.
Puder, 6 Giexr, BVanille.

Sn einer &chitffel rithrt man den rohen Marziban mit
Butter und Juder gut jchaumig, dann gibt man allmdplid) dbad
Gigelb mit BVanille darunter. Julebt meliext man nod) ben
jtetfen ©chree mit Mehl Hingu und badt bas Gange in einer

jie mit Vanille-

Sorm bei mipiger Hite, dann iiberjtreicht man j
glajur und Helegt fie Hitbjch mit Sritchien.

Yinfztorte mit bittever Ulandelcveme.

175 G, Miifje, 150 Gr. Juder, 100 Gr. Brojeln, 25 ®r.
Mmehl, 10 GEier. X

Gierbei werben die Hafelnufferne mit 3 ganzen Eiern
im NReibftein fein gevieben. Die Niiffe tpecden mit bem Buder
unb 7 Gigelb jhaumig geviihrt. Das Ciweip with ju Gdnee
gefdhlagen, damn mit den fein gejtoBenen Zmiebadbrijeln und
Wehl bdarunter meliert.

iefe Majfe wicd in dbrei aufj Papiex gelegten MRingen in
miftg heigem Dfen gebacen. Bum usgfertigen jdhlagt man
eine Shaummajje bon 6 Giweth mit 250 Gr. Gtaubzuder an,
man rithrt darunter fein geftofen 2o Gu. bittere und 35 Gt
jiipe Wranbeln. Mum dreht man bon Papier eine Diite und Filllt
von der Sdanmmafje joviel Hinein, als man zur Berzierung
s braudjen gebentt. it per iitbrigen Majje iwerben bie
Bben gefitllt, nachbem mit foldher nod bie ganze Torte Hitbjh
gleich iiberftrichen und mit der auvitdbehaltenen Maffe veriert
ift. Dasd Gange wird leidht mit Juder bejtaubt und abgeflaumt.

Brottorte,
70 Gr. Brot, 150 Gr. Mandeln, 200 Gr. Juder, 35 Gr.
ieft, 9 Eier, Rum, Jitvonat, Bitronenjdhale, Schofolabeglajur,
Bimt, Getviirs.




Das Sdhtvarzbrot wird braun gerditet, danm fein geftofen,
ntit 1 Glas Rum und etivas Lauterzuder getrdnft. Dann twerden
bie wnabgezogenen gerditeten Mandeln mit Wajfer fein gerieben.
Oterauf wird der Bucker mit den Gigelb gut jehaumig, dann bie
Pandeln und alles librige Gemwiiry mit dbem Brot darvunter ge=
vithrt.  Bulelt meliect wan nod) den inztifchen aufgefdilagenen
Sdynee mit-Mehl behutfam darvunter. Das Gange wird in einer
Form bei gelinder Hipe (3ivfa 1 Stunde) gébacen. Nad) dem
Grfalten twird biejelbe mit Sdjofoladeglajur {iberzogen, gar-
niert und mit Fritchten belegt.

Brottorte anderer At

150 Gr. Manbdeln, 150 Gr. Juder, 40 Gr. Mehl, 75 Gr.
Siofolade, 50 Hr. Bitronat, 18 Eigelb, 7 Citeif, Kardbamom,
Bimt, Jitronenjhale.

Dierbei werben bie rohen Mandeln mit Cimeif im NReib-
ftein redht fein gerieben. Radiher erden biefelben mit dem
Juder und allmdaplicher Beigabe der Eigelb *) vecht jhaumig
gerithrt, hernach gibt man noch den Jitronat und das Geiviiry
barunter. Bon den Gitveifi wird ein itarfer Sdynce gefchlagen,
biefer mit bem Mepy, weldhes mit der geriebenen Sdhofolabde
vermijcht ift, barunter melfert. Sm tvetteren ift die Behandlung
wie bei vorftehender.

Schotoladetorte.

200 ®&r. Butter, 200 Gr. Jucer, 200 Gr, Puder, 100 Gr.
©dofolade, 12 Gier, BVanille.

Die Schofolade wird am Reibeifen fein gerieben und mit
Banille unter den Puber gentijht. Dann rithrt man die Butter
gut fdaumig unbd gibt allmablich bie Cigelb bdarunter. Sn-
giifdien fdhlagt man auch da3 Giweif; U jteijem Sdynee, gibt in
piejen ben Juder. Hievauf meliert man erjt gang enig bon
per ©daummajje gut unter dbie Butter, bant etwasd ntehr und
jo fort, bei ber legten Maffe gibt man ben mit Schofolade per-
mijchten Puber darunter und badt bas Gange bei mapiger Hite
(3itfa 1 Gtunbe). Nad) bem Grfalten itberftreicht man die Torte
mit Sdotoladeglajur, garniert und belegt fie mit Friichten.

Sacher-Torte.

150 &r. Butter, 150 Gr. Bucder, 100 Gr. ftafao, 60 Gr.
Mandeln, 30 Gir. Brifeln, 30 Gr. Ruder, 8 Gier, Vanille.

Dierzu beliebe man den Blodfafao in der Warme auf=
guldjen unb mit ettvad angemwdrmten Laduteczuder zu berbiinmen.
Dann reibt man im Neibjtein dic Manbdeln mit 2 gangen Eiern
redht fein. ierauf rithrt man die Butter mit Bucer gut jdhau-
mig, gibt in biefe allmdfhlich 6 €igelb, bann bie Mandeln, nad
bem ben fafao, suleft den Schree und mit Brofeln vermijdhten
Puber. Dad Ganze badt man in einer Form mit fenfred)tem

'_*)_ Die Eigelb diirfen nicht mit einemmale barunter geriihrt
wexden, iweil fid)y jonjt bie Majje u fdwer jhaumig rithren
oitrbe.
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Stanbe bei mdfiger Hibe (3irfa 1 Stunde). Nad) bemn Erfalten
fiberzieht man diefe Torte mit Konvertiire ober Schololabeglajur
und ‘berziert fie nod) bamit.

Bistuittorte.

400 ®Gr. Buder, 400 Gx. Mebhl, 12 Eier, Jitronenjchale.

Um jdwaden mml merben in einem Refjel bdie Eier
mit Juder | Imunnq gejchlagen und nad) dem Crialten bie 3Ji-
tronenfchale, bann dad Mehl darunter meliert. Das Ganze
wird in ciner etivad groperen, gefetteten und audgejtaubten
Form Dei mdBiger Hige (zirfa 3/, Gtunben) gebadent und nad
pem Grfalten glajiert, beliebig gavniert, auch belegt. Man fann
bie Majfe auch auj faltem Wege anfertigen, babei twerben bie
€igelb mit dem Fuder {daumig gerithet, dann dasd Eitveip
ald Gdnee mit dem Mehl darunter meliert. Do) ift erfterer,
wo e8 auj Feinbeit anfommt, ftetd borzuziehen.

Bistuitmaijje, falt.

Ein anbered BVerfahren bei Anfertigung der Bistuitmajje
bejteht mnoch bavin, daff man nach vorjtehendem Verhdlinid
unddit Daf' Civeif zu fteifem Schnee Tt‘f}fﬁgt, mwobei am Gnbe
etivad Buder barunter gegeben tvird. Nadher wird mit einem
©patel per itbrige Jucter, bann dbas L[qub parunter gerithrt unb
aulept bad Mehl Dinein meliert. Jm iibrigen bleibt bie Be-
handlung bdiejelbe.

Linger Torte, feft.

250 Gr. Meehl, 160 Gr. Butter, 90 Gr. Fucer, 100 Sx.
Mandeln, 2 Eier, Jitvonenjchale.

Diejed mwird mwie Miixbteig I ufammengetvickt und Iapt
man gern bLI[ Teig falt geftellt por ber Berarbeitung ettpad
erjftarven. Dann teilt man das Gange m 4 Teile, 2 Teile britct
man gufamnien und rollt dbavon in einem MReif, mtfrhcm auj ein
Blatt Papier gelegt ift, einen Bobden, biejen filllt man bid %
fingerbreitem Nanbabjtand mit \;mu[nmlmnmlnbi‘ Run rollt
man mit der Hand ben anderen Teil in (3irfa 3/, Jentimeter
Durdymejjer) lange Rollen, legt dieje gegittert im berjdjobenen
Bieved bdariiber, dann Dbejtreidht man ben NRand mit €i, legt
pont bem 4. Teile eine bdicere Molle um benjelben und bdriudt
bieje feft auf. Die Torte witd Hernad) mit Ei iiberjtrichen
und in mipig Deifemr Ofen 3irfa 1/, Stunde .gebacen.

Tinger Torvte, fein, L
250 Gv. Butter, 250 Gr. Jucfer, 125 Gr. Manbeln, 250 Gr.
Mebl, 2 Gier, Vanille.
Linger Torvte 11,

250 Gr. Mehl, 250 Gr. Brofeln, 250 Gr. Butter, 250 Gr.
Buder, 3 Eier, Jimt, Ummonium.

Bu Torfe I werben im Reibftein bie Manbeln mit Giern
fein gerieben. Sierauf mwird in einer Sdyiffel bie %utter mit

) |
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Buder jdaumig gerithrt, dbann bie Mandeln und ulebt  das
Weehl darunter gegeben.  Jm iibrigen ift bie Behandlung bei
beiden, iie bei borftehendem.

Zriidytein dideem Judier sum Belegen der Tovten,
Hirjchen, jchwar;.

4 fg. Rirjden, 11/, Rg. Bucer, 3 Liter Wafjer.

Pierzu vertwenbdet man fdone, jthimarze, nod) fejte Rir-
fchen, Diefe werben abgefticlt und ausgefernt (bag Austernen
gejchieht am praftijcheften mit einem haarnabelformig gebogenen
Draht). Dann fod)t man in einem Kefjel den Jucker mit Wafjer,
jchaumt benjelben gut ab unbd [EFt, jobald bies gefcheben, bie
Sicfcjen unter beftdndigem Abfchdumen ecinigemale mit auf-
wallen. $ievauf {chiittet man den ganzen Jubalt in eine Shitfiel
und iiberdectt bdiefen, um bdas Abtvoduen zu verhinbern, mit
Lojdhpapier; jtatt deffen faun nan awdh Staubzucter pariiber-
jtreuen. Auj gleiche Weije fahet man jort, bis die Sritchte alle
gefodht unbd in Sdyiijjeln untergebracht find. Den ndditen Tag
gibt man ein Haarjieb iiber eine [eere Schitfjel, jchiittet einen
Gud Rirfdjen zum Ablaufen in dasjelbe, gibt unter den abge-
laujenen Frudtzuder nod zivfa 1/, fg. Bucer und (it biejen bei
gutem Abjhdumen einigemale aufwallen (nac) der Wage Focht
man ihn auf 25 Grad). Naddem berjelbe evfaltet ift, jehiittet
man_biefen wieder iiber die Fritdhte juxiicf in bie ©dyitfjel unbd
iiberbecft biefe mit dem 3ubor abgenommenen Papiere. Den
pritten Tag fod)t man auj gleidje Weife den Jucker zuv Fabe-
probe (32 Gfvad), ldft bie Friichte nod) einigemale mit auf-
iaffen, jehdumt jie vedht jauber ab und fitllt den gangen Jnbalt
sumt Nufbeivahren in irbene THpfe. UWm bie Schimmelbildbung
3w berhiiten, werden nady bem Erfalten bdie Fritchte mit einem
pafjend sugejdnittenen ‘Babiere iiberdectt, fweldhed mit aufge=
[Bfter Salizpljdure oder Sprit gefittigt murbe. Die Thpfe werden
mit Pergamentpapier verbunmden und dann in einem fithlen,
trodenen Raum, miglidjt im Keller, bid zum Gebrauche aufe
bewalhrt. Die firjden, nad) bicjem BVerfahren eingejotten, werben
nicht rtunzlih und bleiben fleijchig umd voll

Hirjchen, weify und rot.
Yierzut vermwendet man die Herzs ober Glastirjde. Die
Behandlung ijt mwie bei dem vorjtehenden. Fiir vote Stirjchen
wird der Bucker jhon beim erjten Kochen mit Cochenille gejarbt,

bie Rirjdhen nehmen barin von felbjt die rote Farbe ai.
Stachelbeeren,

LBon jdhdnen gritmen, nod feften Gtadjelbeeren entfernt
man Bliiten und Gtiele und fchneidet diejelben der Linge nad
durd). Mittels eined Holzed entfernt man von diejen die ferme
und gibt bie Schalen in Salzmwafier. Siernady bringt man
die Gallauge sum foden, fdiittet die Stachelbeeren hinein
wnd 1Bt jie darin gut jugededt einigemale qufallen. Nacdhdem




terben diefelben in jrifchent Wajjer rvedht gqut getvdfjert, bair
fich bas Salzige verliert. AlBpamn gibt man die entivijjer
aritdhte tn eine Sdyitfjel, jchlittet falten Lauterzuder dariiber u
behandelt biefe dann iveiter twie bie jdvarzen Sirjdhen.

Atelonen.

Am Dbejten eignen jich bierzu die Wajjermelonen. Dieje
werbent dber Lange nach in Streifen zecteilt, dbavon die Sdhale
und dad jdhwammige Sernfleifd) ausdgefdhnitien, bann in Wajjer
weidy aefodbt und gut in frijdem Wajjer abgejchredt. Dieje gut
abgelaufenen Teile jdhlichtet man jhichtiveije in eine Schitjiel,
jtreut zmwijchen jebe Schicht, audy obewauf, veidhlich geftogenen
Sucker unop ftellt dad Ganze am einen warmen vt o bder
Fucfer jich bald von felbjt aujldjt. Dad Auffochen bed Fuders,
beaiv. die iweitere BVehanbdlung 1t tvie bei den Jdhivarzen Kir-
jchen, (S. 64.

Privfiche und Apritojen (QUiavillen).

Sdypne, nody recht fejte Fritdhte mwerden ber Ldnge nach
einanber gejdhnitten, dann i FWajjer, iwelchem etivad ge-
brannter Wlaun zugejesit twurbe, gejehdlt. Diejelben mwerben
blanchiert.

Der Bucer wird ivie bei den Nirjchen durch) mehrmaliges
Nuffochen etwas cingedickt.

Pilaumen (Jwetjchien).

Hierzu fperden jdhone, nod) jejte Pilauwmen in Alaunivajjer
gejchilt. 9tad) Beendiguug diejer Arbeit wird das Wajjer obhne
pie Friichte aufd Feuer gebracht. Wenn bas Wajfer bid nabhe
aum Sochen exhibt ift, jchiittet man die Friichte Hinein und lapt
jie furge Zeit ziehem. Ytadhdem dieje durchgezogen find, bringt
man fic in ¢in anberes Gefap mit frijchem Wajjer.  DHierauf
werben die Fritdhte i eine Schitjel gejchliichtet und mit faltem
Lauterzucer iibergojien. Dad Uebrige, bezw. pad Auffochen ded
hcfers it ie bei ben jdywarzen Sirjcdhen. (. 64.

Ananas,
Die Wnanadjrucht wicd gejehalt, quer dpurd) in Scheiben
gejebnitten und jebichtiveife gut mit gejtopenem Jucter iiberjtreut,
in einen Topf ober eine Sdhitffel gejchlichtet und gut verdectt an
einen moglichft marmen Ort gejtellt. ac) ziwei Tagen beliebe
mani den Bucker aufutochen und falt baritbevzujehiitten, erit
am bdritten Tage [ajje man bie Scheiben einigemale mit auj=
twallen. §m iibrigen i)t die Behandlung tvie bet bew jdhvarzen
Kivichen. (Seite 64.) Die Sdjale fann man nod) u WVeark fiie
Giefrorencsd berienden,

Sriichte filr Huchen.

Ale Arten Frithte weicherer Sorten, ald 3. B. Kirfden, Pflaumen,

Apritofen, Pfirfihe u. dergl. werden gur BVerwenbdung fiir Objifudyen
im Winter im eigenen Safte eingediinjtet. Hierbei werden die mit
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eiem trodenen Reippdjen abgewifdyten Frithte (gleichviel ob entfernt
ober gang) didjt in qut verzinnte Vledhbiichien oder weithaljige Gldfer
ofne Beigabe von Waffer oder Buder eingebeutelt,

Die Bledybitdhfen werben verldtet, die Gldfer mit Pergament-
papier ober Blaje feft Derbunden, bann biefe, je nach Griife bder
Gefiige, 15—30 Minuten gediinftet. Sollten beim Diinften der Bitdhfen
Dampfblafen aufteigen, fo geigen bdiefe eine fhadhajte Stelle an,
welde jofort nadzubefjern ift. Sollte bei Bermwendung bdiefer Friidite
ein Reft in der Biidfe uriidbleiben, fo ift diefer mit aufgeldijter
Saligylidure gu dibertraufeln und baldmbglidhft su verwenbden. Beim
Aufbewahren der Friidite fefterer Sorte, alg 3. B. Uepfel, Birnen 1c.
in natiitlidiem Jujtanbde ift ju beadhten, dap diefen tunlichjt vor Licht-
ftrahlen gefdhiist werben und daf diefe Hodh itbereinander liegen. Aud
wird Bierbet die Salizylidure mit Borteil angewandt, indem man bdie
gefunden Friidhte in Saligylipiritusd eintaudht. Man fann die Friichte
aud) in Holzwolle verpaden, mwelde mit aufgeldfier Saligyljdure ge-
fattigt, aber por dem @ebraudye wieder gut abgetrodnet wird.

Salizyljaure, AujlSfung und Verwendung.

Die Salighljdure ijt bei ben eingemaditen Friidhten, Mavmeladen
u. bergl. ein vorzitglihed Ronfervierungdmittel. Diefed unjddablidye,
gerud)- und faft gejdymactiofe Pulver 15t ficy am beften in 9Bprogen-
tigem ©piritusd. In Waffer, felbft wenn 3 ftart erhipt wird, ift biefe
Gdure {dwer [83li) und [8ft ftetd einen Teil unaufgelbft zuritd.
Beim Aufldfen wird bdie Sdure in ein Glad gelmogen, bann mit
Gpiritud itbergofien und umgejdyiittelt ; die Anflsjung wird dann mit
viel Wafjer verdiinnt, bah man von 3—4 Gr. Siiure 1 Qiter jum Ge-
braud) fertige Fliffigleit erhlt, Bei Frithten oder Warmeladen, bei
welden bdie Aufenluft Butritt Hat, finbet bdiefe gute Berwenbdung,
indem nur bie Oberfliige mit bdiefer Flijfigleit feucht geBalten zu
werden braudt,

Mavmeinden,
AUllgeneines,

Mit dem Ausdrud Marmelade wird im gewdhunliden Sprad-
gebraud) dad fonferviecte, bejw. mit mehr oder weniger Juder verfeste
Marl dey Friidhte begeidhnet, weldes, wenn e8 fich lingere Jeit Halten
foll, bei ber Bereitung gewifle Unjmertiambeit erfordert. Die grifte
Sauberfeit it (wie bei dem Cinmaden aller Fritdte) oud) Hierbei
Daupterfordernié und iwie iiederholt erwihnt, jind beim Cinmadien
alle Metallgeritidaften tunlidjt au vermeiden, auf feinen Fall nehme
man aber folde von RKupfer. Sollte died 3. B. beim Cinfochen
unumgéinglid) fein, fo vermende man nur gut verginnte ober email-
lierte Seffel und loffe audy bavin bdie Fritdjte nicht linger al8 un-
bebingt nftig. ®ollte bad Frudtmart fehr bditnn fein, wie 3. B.
bei ben Weinbeeren pder Erbbeeren, fo ift e8 befier, biefe erft ohne
Buder etwad eingubiinften, weil die Mafje dadburd) nicht briaunlic wird,
fondern Biibjd) Flav bleibt. Bumeift bringt man aber gleid) bag Frudyt=
mart mit dem Juder ujammen in einem Refjel ober Topf am Feuer
unter Deftdndigem mrithren bi8 gur Marvmeladenprobe.
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Die Probe fiir bie gehbrige Dice famtliher Vearmeladen ift
Jolgende : Jft die Maffe beim Kodjen etwasd sujammengefallen und
nid)t mehr jo djferig, fo Hebt man einen Augenblid den Rithripatel
bod) und beobadhtet dad Ablaufen der Waffe. Liujt diefelbe in etwad
breitem {aden und bdag Qepte flodenformig ab, fo ift bie Probe
erveiht und der RKefjel abjunehmen. Der Sidjerheit Halber ift e3
namentlid) fitc weniger Geiibte dodh u empfehlen, mit dem Gpatel
einige Tropfen gum fdhnellen AbHihlen auf eine faubere Untertaffe,
Platte oder dergl, su geben, Die Tropfen miifjen nad) der Abkithlung
eine feine Haut Haben und fid) troden anfithlen, denn fo feft ald bad
Wenige, ijt aud) dad lebrige. Nadhdem bder Kefiel vom Feuer ab-
genommen, wird der JInhalt zur Aufbewahrung langfam, damit die
@ejifie nidht fpringen, in gut gereinigte, trodene Gildfer, irdene Zipfe
ober dergl. gefitllt, nad) bem Grfalten ein pajjend zugefdnittenes, mit
Rum getrintted Stiict Papier daranf gelegt, um' bor Staub 3u jchiigen,
Papier baritber gebunbden und an einem trodtenen, Fiihlen, moglichit
temperaturgleichen Ovt (am beften in einem qut geliifteten, nidit
puntpjigen Keller) aufbewahet. BVon Beit gu Beit ift jimtliched Gin-
gemadited nadjzufefen; jollten fid) Spuren von Girung geigen, fo ift
basfelbe langfam aufzufodjen und dann wieder guriict in die inzwijhen
gut gereinigten ®efdjirre u geben.

Beliebt man jedod) die Marmeladben fiifer oder weniger fiif
angufertigen, jo fann bad Buderverhiltnid nad) Belicben abgedndert
toerden. :

Apfel-ATarmelade.

1 Kg. Uepfelmarf, 2/s Rg. Buder.

Um bejten eignen fid) Bierzu bie [duerlichen Aepfel, Dieje
werden jauber abgewijdht, bann in zirka 4—8 Teile seridynitten und
mit ein wenig Wafjer weidhgefodht. Jft died gefdjefen, fo wird ber
gefamte JInfalt auf ein Haarfied gefdyilttet, davon dagd Marf mitteld
Pajjiericjeibe ober Spatel durdjgetrieben und dann mit Buder, -etiwa
in obigem Berhilinia, qur Marmelade eingefodit. AB Gemwiirg eignet
fidg dagu etwad Bimt ober aud) BVanille.

BirnenAlarmelade,

1 fg. Mart, /2 Kg. Buder.

Diergu verwendet man miglidhft fajtreidje Birmen. Dieje werden
gejdubert, etwad gerteilt und, wenn die Birnen nidht Hart find, ohne
LWajfer gut weid) geddmpit. Jm weiteren ift bie Behandlung wie bei
borftehendem. TWer Gemitrge liebt, fann etwad Bitronenjdjale ober
aud) Bimt und Nelfen beigegeben.

Crdbeers und Himbeer:Marmelade,

1 Sq. Friichte, 1/, Kg. Juder.

Diergu werden bon den gut reifen Beeren alle nreinigleiten
jauber audgelefen. Wil man diefe Marmelade mit den Rernen ane
fectigen, wad namentlich) bei der Himbeer-Marmelade von bielen vor=
gegogen wird, o mwerben bie Beeren mit bem Buder in einen Keffel
gegeben und unter bejtindigem Umrithren i3 sur Marmelabenprobe
eingefodit. Fur Marmelabe ohne Kerne werden bie Beeren in ein
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$aarfieb gegeben, bann bad Marf durdygedritdt und biefed mit bem
9

gleidhen Suantum Buder, wie jolde mit den Kernem, eingefodit. Jm
mweiteren beadite man borfiehende Seite,
JohannisbeerAiarmelade,

1 Rg. Mart, 1 Kg. Buder,

Die Iohannisbeeren werden von dem Kdmmen abgeftreift, dbann
in ein Paarfieb gegeben und tiidhtig mit der Hand durdigedridt,
bamit moglichit alled Fleifd) durdygetrieben wird. Die im Sieb Furiid:
gebliebenen Serne und Sdjalen finnen nur mnod) fiir Wein Ber-
wenbung finben; in diefem Falle werden die Nejte mit Wafjer fibers
qoffen, Diefed nad) etwa 24 Stunden abgegofjen und baldigt ald
FWafjer bem gleihen Wein beigegeben. Dad Marf wird mit dem
Buder bi3 zur Marmeladenprobe eingefodit.

Stachelbeer2Alavmelade,

1 Rg. Wart, 3/« fg. Buder,

Die Stadyelbeer-Marmeladbe wird zumeijt ohne Sdhalen und
ferne verwendet, wedhalb bie gut veifen Beeren miglidhjt ofne
TBaffersufal gut weidy gediinjtet werden. Nachher wird dad Mark
burd) ein Haarfied getrieben und mit dem Bucer und etwad Jitronen=
jdale 3ur Marmelade eingefodt.

Weinbeeriarnelade,

1 Rg. Weinbeermark, */« Kg. Fuder,

Diersu vermendet man gut reife Beeren, der Farbe wegen nur
pont weifien Trauben. Diefe werben abgeftielt, tiidhtig gefocht, dann
in ein Daarfieb, telded iiber eine Schitfjel geftellt ift, gefdhiittet und
alled Mart durdhgetrieben. Jm weiteren ift die Behanbdlung wie bei
ben vorjtehenben Stadjelbeeren.

Apribofen:, Pfivfich-undR eineclanden-Ularnelade,

1 Rg. WMart, /s fg. Buder,

Diefe Fritdhte werden gejiubert, dann entfernt und mit ein
wenig Wajfer unter lmrithren weid gefodt. Dann wird dad Mart
burd) ein Daarfieb gedriidt, abgewogen und mit Buder nad) obigem
Rerhiltnid bid zur Marmeladenprobe eingefodht.

Pilammen-Aiarmelade Qius).

Die Bubereitung bded Pilawmenmud Ddikrjte wohl fdon im
allgemeiuen befannt fein. Der Berbolljiindigung halber will id) aber
aud) bied nidt gang unberiihrt lofjen. Die Biloumen werden ge-
wajden, abgejtielt und entfernt. Dann gibt man am vorteilhajtefien
sundichft nur einen tleineren FTeil in Dden RKeffel gum Weichtodhen.
Diefer fleinere Teil wird unter bejtdnbdigem Umvrithren fjehr bald in
eine fliifiige Peaffe itbergehen, nun gibt man allmdhlidh foviel nad,
al8 bad Gefdyirr faBt unbd (dht da8 Gange b8 gum Koden erhipen.
Bl man dad Tiud feiner, ohne Schalen, anfertigen, fo twird bdie
Dafie miglidft nod) warm uuddft durd ein nidt ju englideriges
Sieb getrieben. Hieranf wird mit bem Einbdiinften begonnen. Dabei
fommt man wieder jdneller sum Biel, wenn man nidt allyubiel auf
einmal in Den Seffel nimmt und bdiefed jobiel ald miglid) eindict.
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Gin zu jtarfe8 Ginbiden beeinflupt bie Haltbarfeit nidyf, nur riihre
man die Pilaumen jtetd redt qut pom Boden ab, weil die anfependen
©dalen leicht anbrenmen. Dad Mud witd dann in gut gereinigte
Tipfe gefitllt, biefe nad) dem Crfalten mit einem in HRum getrdnften,
pafjend jugefdnittenen Stiid Papier itberdedt oder mit etwad Talg
itbergofien, um bie Sdjimmelbilbung zu perhindern und nodmald
mit Papier itberbunbden. Mandje geben aud) Hollunberbeeren ober
Birnen darunter, died beeintrdditigt dbad Mud nur infofern, dbaf das-
felbe etwad mindermertiger mwird. UAB Gewiirgbeigabe fann nad)
Belieben etwad gelbe Jitronenfdale, geftofener JIngwer, Nelfen ober
aud) einige Wallniiffe mit griner Sdhale beigegeben werden. Sollte
ein ©ub au oditnn audgefallen feirn, fo [t man bdiefe Tipfe am
Dfert nodh etwad nadydiinjten. Bu bided Wus fhabet nicht und ift
dadfelbe por dem Gebraudie nur mit Wajjer ju berdiinnen.

Heidels und Preijelbeeren (anch Vlanz oder Hrons-
beeren aenannt).

Aud) biefe Beerenjorten, su Lombpot zubereitet, find allgemein
befannt. Diefe Halten jich bei jaubever Jubereitung fehr gut, gleichoiel
ob ntit oder ohne Buder eingemad)t. Diefe Beeren werden in einem
Gefiibe um RKodjen gebrad)t und geniigt e3 jdjon, wenn biefelben
einigemale aufgeftofjen Haben. AlBdann wird der Jnbalt in Tlajden,
®lijer ober Tibfe gefilllt, auf lestere ein pajfend zugejdinittened Stiid
Papier, weldjed mit Rum getrintt ift, gelegt, dann (aud die Flajdyen)
mit Papier itberbunden und in einem fithlen, trodenen oume aufs
beahrt. Bei biefen Beeven ift €8 ratfam, den Jucder nad) Belieben
erjft por dem Gebrauche zuzugeben.

Obftmaijjen, Pajten.

Wil man Marmeladen jilv unbegrenzte Heit aufbetvahren obder
follen biefelben duBeren Ginjliifjen, 3. B. bei itberfecijdjem Trandport
mehr widerftanddidhig fein, jo ift e8 am bejten, bdiefelben ganj aud=
guttocien ; wic finden folde im Handel unter bem Namen Dbjtmaffe
ober Sdnittmavmelade. Pajten {ind ebenjalld nihtd anberes, nur
baf zu Ddiefen bdie Marmelade in Fleinen Pajtillen, Bregeln oder
belichigen andeven Defjind, zumeift Sdlinggeng, ald Surudartifel in
ben Panbdel fommt. Die Rajten finnen aud MVarmelade aller Fritdyte
angefertigt werben. Die Anfertigung der Majje gejdyieht in dev Weije, bap
man bie fertige Marmelade ettva 1—2 Bentimeter did in Papierfabieln
fillt und darin in der Ofentdhre oder einem etwad abgeliihlten. Bad-
ofen foweit oudtrodnet, big fie eine fefte, lebevartige Waffe
bilbet. Naddem biefelbe bdie ridhtige RKonjiften erhalten, tvird
ba8 Papier mit einem feudjten Scdywamme abgenept, bdie Waffe
bann nodymald qut abgetvodtnet, in beliebige Stiide gefdhnitten unbd
am bejten in Biid)jen oder Kiftdhen aufbewalhrt. Will man die WMaffe nod)
ftdrter Baben, o mird auf die erfte, bereitd abgefrodnete Sdyicht
eine gweite aufgetragen, biefe iieder abgetrodnet und bdiefer Bor-
gang, wiederholt, bis die gewiinjdhte Stirfe erveicht ift. Diefe Wafje
{ft aumeift nur fiiv Kidenzwede berwenbdbar und twird diejelbe
vor dem Gebraudie in warmem Wajjer aufgelbjt. u Paften wird bie
Marmelade durc) Crhigen aufgeldft, dann durd) eine Drefiierjpripe
pber mit einem L6ffel auf Papier ober leidytgefettete Bleche bdie
Deliebigen Deffind erzeugt unbd bdiefe ebenfalld gut abgetrodnet. Bu




Cdlinggeng wird die Marmelade etwa 1 Sentimeter did in bie Rapfelr
gefiillt und audgetrodnet. Nachher wird bdas Papier abgenehit, etiva
< Sentimeterbreite@treifenbanunge[cﬁnittenunhbie[ein beliebige Deffind,
wie 3. B. Bregeln, Lras, Hergen u. dergl. gefchlungen. Aud) fann man
nod) von folden Tafeln beliebige Figuren mit bledjernen Sormen
audjtedien ober mit dem Mefjer ausfdyneiden,

Gelees.

Algeneines.

Die hauptjddlichjten Beftandteile ded Geleed find Siifte unb
Gelierftofie. Wi wollen und hier nur mit Frudytidften befafjen, biefe
nefhmen mit Jufap von Buder in gallertartiger Subftang namentlid
bei ber Damentwelt eine fehr glinftige Gtellung ein, Alle Frudtjiite,
welde dagu Bermendung finden, find moglidhjt gut zu fldren, unbd
gwar gejdyielt die8 am Dbeften daburd, bap man Diefelben bdurdy
©eibtitder oder aud Gilgbeutel laufen Idft. Der nod viidftdnbdige
Hejt fann zur WMWarmelade meitere Berwenbdung finden. Die Bus
bereitung Dber veridjiedenften Gelecarten ift leidht ausfithrbar und
wird ftetd gelingen, twenn bdad nachitehend Gefagte beadjtet wird.
Cinen audgeseichneten Gelierfiofi befiben bor allem bdie Luittendpfel
und Birnen, ndd)jt diefen haben aqud) die fduerlichen Aebfel und
Sohannidbeeren bavon viel Gefalt. Die iibrigen Giifte bon anberen
drudjtiorten, wie 3 B. Himbeeren, Grdbeeren wu. dergl. vermifd)t
man gern, wenn e8 angingig ift, mit jirta ber Déljte gelierfinfi-
reidjiet ©djte, ober man rvedimet auf 1 Riter Gelee 50—60 Gy, befte
Gelatine, Fifchleim oder Haufenblafe, welde, bei djtevem Umrithren
aujgefodit, bann durd) ' ein leinene8 Tud filteiert irh, Nod
warnt, fitllt man Had fertige Gefee, e nad) Wunjd), in Beder,
fompotjdiifieln, ausgehihlte Orvangenfjalen obder bergl. und gibt
darin bad Gelee nadh bdem Grfalten sur Tafel. Wil man aber die
fertigen Geleed in irgend einer Facon geftiivgt fervieren, jo twird am
bejften die Form f[dwad mit feinftem  Tafeldl audgejtridhen, bdie
fertige Peajle bann warm Hineingefiillt und zum Abtithlen mbglidit
falt, am bejten auf Gi8 geflellt. Nadh) bdem Grfalten twerden bie
gormen  einen  Yugenblid in  Heifed Wafjer getaudht, bann ber
gnbalt auf bie Servierteller gejtitrat. Wil man bieje in einer
Form gwei= ober mefrfarbig anvidjten, fo ijt bie Paffe nod) warm
gu farben, bod) muB jebe Farbenfdhicht erft erftarren, efe bie nidfte
baranfgefiillt werden Ffann. DBei Nidytbeachtung Ddiefed wiirben die
Forben ineinander verffwimmen. Solfen Kompotfriiite ober Fur
Berzierung beliebige andere Sadjen bdarin angebradyt werden, fo
I§ft man bie Mafje in Formen gefiillt nur Halb erjtarven, legt bie
Delorationsftiide dbann an bie gewitnjditen Stellen und ftiirat jie nady
bem. Erfalten zum Baldigen Servieren auf Telfer,

Adepfel: und Ouitten-Gelee.

1 §tg. Saft, 3/« Rg. Buder.

Bu Geleegmecten find ausjdylichlic) finerliche Aepfel, am beften
Borzdorfer oder Meinetten, ju berwenden. Diefe wwerden fauber ab-
gewiidt, dann ungefdhdlt gerteilt nnd in einem Reffel oder Topf fo
biel Wafjer daritber gegofien, daf e8 alle Friichte bebectt. Dierauf
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wird bad Gange gut weidgefod)t, dann jum Ablaufen bded Safted
auf ein Paarfieb gejdjiittet; bad Durdjgelanfene wird, wenn nitig,
nodmald filtriert und ju Gelee berwendet. Dad lebrige wird durdy=
gedritdt und zu WMarmelade oder Mus gefertigt. Der nun flave Saft
wird nad) obigem BVerhiltnid mit dem Juder (weldem nad) Be-
lieben aud) etwad Jitronenaroma beigegeben mwerben fann) mwieber
gum Rfoden gebradyt, mit einem Sdaumidfiel der auffteigende
Sdjaum jouber entfernt und bi8 zur Geleeprobe eingefodit, Die
viditige Probe ift erveidht, wenn bder Edaumibffel eingetaundit, dann
hodhgehalten und dad Nblaufen der Mafje beobadtet wird, Liuft die
Mafje in breiten Tvopfen flodendhnlidy ab und giehen fich die lefs-
teven iieder nad) dem Loffel juriid, fo ijt der Refjel bom Feuer ab-
gunehmen. Dev Siderheit Halber fann jum fdnellen Ubtithlen ein
wenig auj eine lntertajffe ober Platte gegeben mwerden und wird
man daran bald erfehen, ob bie Probe die geniigende gallertartige
Stonjijteng bejipf. Nad) Befinden fann bad Gelee aud) mit Codenille
rot gefdrbt twerben.

Johannisbeer-Gelee,

1 Rg. ©aft, %/« Kq.” Buder.

Die gut reifen Jofannidbeeren werden ofne Waffer unter
Wmrithren bi8 nahe jum Koden erwirmt. Dann wird der Saft aus-
gepreft, durd) ein Haarfieb gegofjen und in allem itbrigen wie vor-
ftehended weiter behanbelt.

Erdbeer: und Himbeer-Gelee,

Die Behandlung Ddiefer Geleed ift wie bei voijtehendem
Sofannidbeer-Gelee. Da diefe Sifre aber nidt Hinlinglid) Gefierfioff
befien, fjo berwendet man etwa bdie Haljte Johannidbeerfaft bazu
oder man nimmt bei reinem Saffe auf jfeded Liter 50 Gr. Gelatinme
ober Danfenblafe dagu, welde am Feuer in s Qiter Wafjer anfge-
167t toicdh.

Aprifofen: und Pfivjich-Gelee.

1 fg. Gait, 3/« Kg. Buder.

Gute, reife Friidte mwerdben gefdubert, ‘entfernt, bann mit fo
biel TWafjer weidhgefodyt, baf e3 bie Fritchte zu dreivievteilen Bededt.
Dann witd ber Saft durd) ein Haarfieb gegoffen und am beften mit
Aepfeljaft in gleidien Teilen nad) obigem BVerhiltnid bis zur Gelee-
brobe gefocht. Will man dazu aber feinen ebfelfaft verwenden, fo
nimmt man ftatt defjen auf jebes Qiter 50 Gx. Gelatine oder Haujenblafe.

Hollunderbeer-Gelee.

1 fig. ©aijt, *s« Kg. Buder, 2 Bitronen, 60 Gr. Gelatine,

Bon [dhnen, veifen Dollunderbeeren wird bder Sajt durd) ein
Sieb gebdriictt, bdiefer nodymald der befjeren Rldrung Halber dburd) ein
leinened Tuc) gefeiht. Die gelbe Sdhale der Jitronen wird auf Buder
abgevieben, diejer dagu mit berwenbet, aud) preft man den Saft der
Bitronen aud unbd filtriert biefen darvunter, Nun I5ftman 60 Gr. Gelatine
in !fs Qiter heifem Wafjer auf, gibt diefe unter die Mafje und fodyt dad
Gange bid zur Geleeprobe.

»




Haagebutten-Gelee,
1 8g. Saft, */« Kg. Juder, 60 Gr. Gelatine.

Die gang veifen Hagebutten werben ber Liinge nad) aufge-
gang { g

jdinitten und mit einem Holzipan gut von den Kernen gejiubert. Die
Sdalen werben foweit mit Wajjer fibexjchitttet, dap e8 bariiber fteht,
bann wird bder gange Jnhalt weidygefodit. Nad) biefem wird der
Gaft dburd) ein Daarfieb gedritdt, bdann nodymald dburd) ein leinenes
Zud) filtriert., Hievauf wird bder Sajt nad) obigem Verhiltnisd mit
Buder und in /s Liter Wajfer aufgeldjter Gelatine gum Gelee eingefodyt,
Uud) fann man jtatt dem Waffer Weihwein vermenben,
Haffee:Gelee.

100 Gr, $affee, 1 RQiter Waffer, 400 Gr. Juder, 1 Sote
Banille, 60 Gr. Gelatine,

Der gemahlene Kaffee wird mit der mitten bon einanber ge-
jbaltenen Sdote BVanille in fochendem Waffer ziehen gelafjen. Dann
witd der Wbgup nodymald filtriert und der Buder zum Aufldfen
barunter gegeben. Die Gelatine wird in Ys Liter Wafjer aufgeldit,
barunter gegeben und bad Ganze in beliebige Formen zum Abkihlen
gebracht. Wenn man will, fo fann man jtatt dem Wafjer aud) Wil

berivenden,
Wein-Gelee,

1 Qiter Wein, 400 Gr. Buder, 60 Gr. Gelatine, /s Liter Wafjer.

Der Juder wirdh in dem Wein aufgeldit, naddem mit dem
im Wafler aufgelijten Gelierftofi (Gelatine) vermijcht, dann in Formen
ober bergl. gefiillt und um Grijtarven auj Gig geftellt.

Nad) diejem BWerhaltnifje lafjen fidh Geleed von allen anberen
Srudtidften Herjiellen. Hauptjache bdabet ijt bie BVerwendung eined
guten Gelierjtojfes. ‘

Geuppe 111
Beveitung von Senf, Ginlegen von Gurken
und Wived-Pidkles.
Bereitung von feinem Senf auj franjdjijche Art.

Bur Bereitung bon feinem Senf auf franzdfijhe Art mit
frdutern werden gu 1 Citer Heifien Weinejfig 15 Gr. Fimt, 8 Gr. Neu-
gewiiry, 4 Gr, Gewiirznelfen, einige Bwicbelideiben, 2 Sehen HKnob-
laud) und 1 Biinbelden von Criragonzmweigen, ThHymian, Majoran,
einige Lorbeerbldtter und 25 Digr. Buder gegeben. Nad) dem Aujfoden
lift man bied /s Gtunde gugedectt ftehen, worauf uan e jeiht
ben Cffig wieder heif madt und damit faft !z Kg. halb braunes, Halb
gelbed Senfmeh! zu ditnnem Brei vertiifict.

Gurken in Saljwafjer.

Man nimmt gejunde, miglidft nicht allzu grofie  Gurlen,
welde nod) feine gelben Flecten Haben. Diefe werden gewajden, gut
abgetrodnet, bann fdidjtweife in irdbene Topfe ober Fiifchen gelegt.
Bwifden jebe Sdidit wird etwad feingejdinittene Dille, Bldtter von
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