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Worbemerkungen.

Bu ben fitr Kaffeez und Theetifd) angegebenen Servier:
favten Dabe id) abfichtlich faft nux feine Sadjen jujaummen:
geftellt, weil gewdhnlidere fich ja in allen Kochbiidern
finden und man dabher, nad) Belieben und Gejdmart, leicht
eine Aenderung ireffen fann.

Wo. die Begeidynung GLag oder Tafie vorfommt,
da ift Glag ein Weinglasd, deven feh3d auf die gewdhn=
liche Weinflajche gehen, Tajje wie Glas.

Mnter Badofen ift immer der im Kodhherde (Bast-
vohre) verftanden, welded natitclid) nicdht ausjdliefit, daf
man aud) in einem wivtliden Badofen ober beim Biider
bage.

15 Gramm trodene Hefe ift gleid einem ©fi:
[6ffel najje Hefe, weld) lestere, wo fie nod) su haben
wdve, ftet3 vorjuziehen ift.

Mehl mufy vor dem Gebraude immer nod) einmal
durchgefiebt werben.

Jn voller Sdmelsbutter baden heift, daf

1l




2a3 3u Badende in der Scymelzbutter (ausgefocjte Butter,
in Giiddeutchland und Oefterveidh) Rindsjdmalsy genannt)
jdhwimnte.

Mo man fein i3 hat, da muf man vedt faltes
Waffer yum Abfiihlen nehmen und das Betreffende damit
in den Kelier ftellen.




Der Raoffee.

Aden jah ihn entjtehen! Siehit
dut e8 nidht an dem frijden Dujte feiner
Sjugend, an ben rofigen LWangen jeiter
Sinder, bie er ndhrt? G ijt ber Tvant
Allahs, bdie Quelle der Gejundheit,
die Quelle der Weisheit, ber Sorgen=
brecher! —

< Aljo preift ein alter avabifder Didyter ben Kaffee,
per aud) Heute nod) in gang befondeven Ehren bei Dden
Ovientalen fteht (wiewohl der Qurus unjrer Kaffeevifiten
ja aud) nidht s vevadten ift) und in ben Hiujern ber
FReidhen und Vornehmen mit grofen Jeremonien ferniert
wird, wie ed Max Schlefinger vor einigen Jahren nod beim
dgyptijen Finangminifter su Kaivo exfuhr und folgender=
mafsen bejchrieb: 3

,68 erjdhien der Kaffee in vollem Staate, getragern
,ourd) drei verfdicdene Diener: dex exfte bringt die Taffen,
Joie mit einer golbgefticften Samtdede zugededt {ind,
Der zmeite den RKaffee in feinem Kodgefipe, der Dritte
,Gebt die Samtdede ab, legt fie Dem erften diber bdie
,Sehulter und gieft den Kaffee in die Taffen, worauf ein
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,vierter vovtritt, um diefe mit tiefer Verneigung und mit
,oer Hand auf dem Herzen den Gdften su veichen.

,Biel Lavm wm fo ein Tafihen, dad nidht mehr
,Sliffigleit enthilt, al8 unjre Cievbedjer. Dafiir aber
Jtrinft man threr ein Dubend oder wohl nod) mehr im
,Tage, und dasd eine mufs den Avabern aud ihr jdhlimmiter
yaeind laffen, dafy fie fid) auf bie Beveitung des Kaffees
Jbefler verftehen, ald irgend ein andres Volf. Das ganze
,Geheimnis aber befteht davin, daf fie ihn jeden Tag
,frifch vdften, dafi fie thn iiberhaupt roften, aber nidt ver-
Jbrennen wie wir, daf fie su jedem Tifchen, nicht aber
S35 jeber Kanne, einen Theelvffel voll Si‘nffcc nehmen und
,oaf fie ihn vajd) auffieden laffen. Bevglichen mit foldjem
,Raffee, Jdmedt jeder andre wie Ddoppeltfohlenfauve
»Sidyorie.”

Der Orientale trinft den RKaffee ftets ohne alle Bei-
mijchung und ald einft eine exjentrijhe Cnglinderin, Lady
Gfther Stanhope, Vermandte des berithmten Pitt, im Ovient
veifte und durd) ihre Wunberlicheiten grofed Aufjehen
ervegte, bevieten einige Sdeidhd untereinander, ob fie
wohl eigentlich eine Geherin oder aber wahnjinnig fein
modjte, wovauf ein alter Scdjeid), gany suverfidhtlich, rubig
und gelajfen, den Ausjprud) that: ,Sie ift wahniinnig,
denn fie trinft den Kaffee mit Jucker.”

Bevithmt ift aud) der Wiener Kaffee und bas
erfte Raffeefaus wurde dort von einem Gvieden, Kol-
fitsty, gegriindet ,unfern von St. Stephan”, wie
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Kavoline Pidhler in ithrem jo anziehenden Roman:
,Die Velagerung Wiensd” nad) gejdhidhtlichen
Queellen berichtet und dbann fortfihrt, ,wo er (KoljdiitEy)
Lein Kaffeehaus, dag erfte, was je in Wien epiftierte, auf
,Crlaubnis des Magiftratd erridhtet und wodurd) Hald der
,@ebraud) der Bolhnen von Motfa, die man friher Foum
Loefannt, durd) die ungeheurven Vorvdte, welde fid) davon
Jim tiicfijden Lager gefunden, sum allgemeinen Bediivfnis
Jourbe. So ift e8 denn diefer wadere Griedje, defjen
Junerjdrodener Mut ihn um tapfern Berteidiger und
yendlid) sum Sundidjafter fitr die bedbrdngte Stadt madyte,
,oem alle jene, weldhen diefer Trant jeht nod) Genufs
Jgendhrt, jeine erfte Vetannimadung danfen. Aud) wurde
youf Befehl des Magiftratd jedem folgenden Kaffeemivt
Lsur Bilidht gemadt, Koljdhiiiys Portrat in zierlidem
JNahmen in feinem Gewdlbe su bewahren und ju ehren.”

Aber aud) Anfedhtungen blieben dem Kaffee nicht aus:
Tor mehr ald bdreihundert Jahren vermeinten ftreng=
glaubige Tiivfen gefunden ju Haben, daf er, ald ein auf:
vegended Getvint, dem Weine verwandt und daher den
Glaubigen nidht erlaubt jei, drangen indeffen nicht duvd).
Friedrich der Grofie, welder nicht wollte, daf der Kaffee
ein allgemeines Getvdnt werde und viel Geld ausd dem
Lande fithre, machte den Kaffeehandel sum Monopol und
lief auf DBorjtellungen dagegen den Befdheid evteilern,
pafs er felbjt Dei Bierfuppe erjogen wordben und die Leute
jebt ebenjo gut bet Bierjuppe erzogen werden fonnten.
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Befannt ift aud), daf er eine an den Strafeneden an:
gejdhlagene Kavifatur auf ihn und dad Monopol — ber
grofie Ronig war mit einer Kaffeemithle auf dem Schofe
davgeftellt, wie er dngftlid) die Herausgefallenen Bohnen
aufjucht — tiefer s Hingen Gefahl, damit fie Befjer u
fehen fei.

Giner von feinen Lieblingen, BVoltaive, liebte den
RKaffee aber jehr und ermiderte auf den Cinwurf: ,Kafjee
fei ®ift”, dann wenigftend ein langjames, da er dabei
dod) jdhon iiber aditsig Jabhre evveicht BHabe. BVon ihm
ift auc) dev Ausjprud), daff der Kaffee {chwavy wie der
Teufel, beify wie die Holle und {iify wie die Liebe fein
miifje.

Bon Goethe ift die Bemerfung: ,Die Bunge wird
Jaelenfiger, bevebter und fiihner bHeim RKaffee, bejonbers
Jbet gemeinfamem Genuffe,” und diefes weife Urteil des
beriihmien Didterd wird man bei jedem RKaffecfringdjen
beftens bejtitigt finden.

Dagegen war  Clifabeth Charlotte von der Pfaly,
Herzogin von Orleans, eine grofe Gegnerin ded RKaffees,
der ihr wie Ruf vorfomme und grofe Krani=
heiten verurfade: ,Was id) aber wohl effen midte,
Jwive eine gute Bievjupp, dad fann man hiev nidt
,Haben, denn bag Bier taugt nidhtd hiev.”

Sn grofie Niten Famen die RKaffeefdweftern sur Beit
der durd) Napoleon verhingten Kontinentaljperve, wo hier
in Rpeinland Had Pfund Kaffee einen Kronenthaler, fiinfte:




palh Mack, foftete und ebenjoviel Dder Bucfer; wvon
lefstevem nahm man Denn in weniger Bemittelten Familien
anjtatt davon in bie Taffe su legen, fiiv den gangen Kaffee=
joymaus nur ein Stiidden in den Mund, und alg einft
ein terminievender Monch reidlich Sucer in jeine Tafje
that, bemevtte Die Hausfran bejdyeidentlid): LDerr Pater,
wir nehmen ein Stidden in den Jund.” — ,Das war
i) modh vergeffen,” jagte auf gut vheinifd) der Hevr Pater
und dhob aud) noch ein Stii ind — in den Mund.

Reizend muf der nblicd einer RKaffeeplantage juv
Reit Der Bliite fein, von der Frederifa Bremer, in
ihren Briefen aud Amerifa, folgende Bejchreibung qibt,
a3 Gardinas (Cuba) 9. Miry 1851: Cine Kaffee:
plantage in vollex Blitte: ,Die RKaffeepflanze bliiht
Jauf der Plantage allmonatlich einmal, dann aber aud
an einem Tage auf der gangen Plantage. Die Blitten,
die am Morgen voll exbliiht daftehen, verwelfen am Abend
Jvieder.  Die erfte Bliite findet im Monat Sanuar, die
Jlete (im Jahre) im Monat November ftatt. Die Bliiten,
bie in Didjten weifen Kriingen und Bitjdeln an den
,eften fisent, feyen Fleine Frudtinoten an, bie anjangs
Lgritn, danm vot, sulefst dumfelbraun werden und dann
,evft abgepflitt werden. Diefe Kapfeln enthalten die Kafjee:
Jbobne. Die Grnte derfelben dauert deshall drei bis vier
Monate ded Jahres hindurd) ununtevbroden fort.

L, Die Kaffeeplantage, die id) bejudhte, ftand eben in
,der vollften Bliite. €3 fah aus wie frijdgefallener Gnee
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»ouf griinen Bitjden. Die Kaffeepflange hat {dhines, jajt-
~griines, glattes, lorbeerdhnliches Laub; die Blitten gleichen
,der einfacdjen weifien Hyazinthe und vevbreitern einen feinen,
Jitfen, angenehmen Gerud). Die fragliche Kaffeeplantage
»war ibrigens ausgezeidhnet {hon und hatte jdhione Alleen,
Labwedielnd aus Orangebdumen und Sagopalmen be-
Jjtehend, grofe Flachen mit WAnanas bepflanzt und Alleen
»0on Bananen.”

Die Blitter ber Kaffeepflange, gerditet und mit Heifem
Waffer iibergofien, geben einen vortrefflichen Thee, dev im
ganzen indijdjen Avchipel {dhon lange eind Hev widhtigften
Nahrungsmittel jein und in feinen Wirfungen dem echten
dineftjen Thee nidhts nadgeben foll, jedod), wie es fdjeint,
nod) nicht in den Handel geformmen ift.

Aud) ift endlih die Kaffeepflanze (Coffea arabica)
eine fefr hiibfdhe Pflanze fitr den Blumentijd ; fie Fommt im
Simmer gang gut fort und man fann fie jowobhl jelbit aus
Ganmen ziehen, den man aber (u geringem Preife) vom
Danbeldgdviner nehmen mufy, ober fich bei diefem eine
Pilange faufen, die aud) nidht viel foftet. Sn lester Jeit
ift Coffea liberica aus Afrifa (Libevia, Iepublif be-
freiter egerjtlaven) fehr geriihmt und aud) befonders fiiv
Bimmerfultur empfohlen worben. Jhre Bltter und Friicte
{ind boppelt jo grof al3 die von Coffea arabica und erftere
grifier ald die bes Gummibanms (Ficus elastica), dod) ift
fie nod) siemlid) teuer.




Die Raffee-Bereitung.

MWm guten Kaffee su beveiten, miifte man natinlid)
vor allem gute Kaffecbohnen haben, aber damit ift e3 jebt
leider oft jehr jhlecht Deftellt und der Kaffee wird nicht
allein verfdlfcht, jondern man hat audy tiinftlid) verfertigte
RKaffeebohnen, die aber glitcflicdherweife nur gebrannt ab-
gejest mwerben fonnen; man biitet {ich alfo leicht vov
ihnen, indem man feinen gebrannten Kaffee nimmt, was
man iiberhaupt nie thun follfe, einesteils wegen ber Ber-
filfhung und andernteild, weil er faft tmmer su ftorf ge:
brannt ift, wd gemahlenen Kaffee, wo der Verfiljdhung
vollend3 Thor und Thiir gedffnet ift, nun gar nidt.

Gine fehr gefahrliche Verfdlfhung, ,purer Mord”
nennt e8 ein Chemifer, ift die Farbung der Kafjecbobhnen
burd) Rupfer, alfo durd) einen wirtlichen Bergiftungs-
projefy, um ihnen Ddie griinliche Farbe des guten, edten
Raffeed su geben, und e rit dringend an, die Kaffee:
bohnen vor Dem Brennen erft ju wajdhen, weldpes iibrigens
in unferm Haufe feit vielen Jahren ftetd gejchieht, Jdhon
aud Reinlichfeitdriictiidhten, wegen Unreinlichieit der Neger
bei Der Vearbeitung des RKaffees. Dian rveibt den aufs
jorgfiltigite verlejenen RKaffee, daf ja feine faljdhe Bohne
darin fet, in faltem ober loumarmem Wafjer mit den
Hinden gehdrig durdh, fdiittet ihn auf einen Seiher und
gieft Waffer nad); veibt ihn dann in einem groben, fehr
veinen leinenen Tucje wohl ab, breitet ihn auf ftavfem

®
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Papier aud und [t ihn an der Sonne ober an einem
warmen  Ovte recdht tvoden werben. Hat man bas
Wajdjen einmal in feinem Beifein vornehmen lajfen, fo
wird man fich durd) den Gerud) diberjeugen, dafs ed feines:
wegd iiberflitjfig war und faudt man eine Blanfe Mefjer=
flinge in das Waffer wnd fie luft rotlid) an, fo waren
die Bohnen mit Kupfer gefirbt, jagt der Chemifer.
Motfa- und Domingofaffee (. Kaffeeforten)
diicfenn aber weber verlefen nod) gewajchen werdern.

Gute Bohnen find fehr jihe und daher fchwer 3u
brechen, von gleicher Oridfe, frijdher, mehr ober weniger
gritnlidher Farbe und einer gewifjen Sthwere, fo baf fie im
Waffer gleichmipig unterfinten, wenn man fie in folchem
auf ihre Gitte priift und eine leine Portion davon iiber
Radht davin ftehen [iEft, worauf es dann, find die guiinliden
Bohnen gut, sitronengelb gefirbt jein mufi; wird e3 griin
ober Braun, fo Haben die Bohnen Schaden gelitten. Siehe
aud) oben ,Firben desd Kaffeesd”.

m den Kaffee nun zu brennen (vdjten), gebe man
ihn in die Kaffeetrommel, doch jo, Daf Der Oberteil der
fi) drehenben Spindel frei bleibe und ber SKaffee den
Gylinder nur Halb fitlle, febe fie auf ein gquted, gleid)=
mifiges Feuer und beginne fogleid gu drehen und zoar
ununterbroden, damit die im Cylinder enthalienen
Bohnen fortwihrend Herumgemorfen werden, und inuer
nad) einer Seite hin. Wenn man denft, bdaf er
genug gebrannt fet, o nehme man ihn vom Feuer und
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prehe die Trommel an freier Lujt, wm Pen Dampf, der
pic Bohnen nod) umgibt und ihre Farbe verhitllt, auszu=
loffen; fie miiffen hellfaftanienbraun fein, mwerben nun
iiber ftarfes Papier audgejciittet und diinn audeinander=
geftrichen, damit fie jdhnell erfalten, worvauf man fie in
cine Schiiffel thut und leicht fdwingt, damit die feinen
Salen, die fich beim Brennen ded Kaffees von den Bohnen
ablfen und dem Gefchmack jhaden, abffiegen. Jun thut
man fie gleidh in eine gut verfd)lofjene Biichie, auf daf
ihr Arvoma fich nicht verfliichtige, denn in den wenigiten
Riidgen wivd wohl der Kaffee jededmal frifch gebrannt
wetden, obgleid) der Gefte Kaffee nur erzielt werben tann,
wenn swijden Roften, Mahlen der Bohnen und Aufgiefen
mit fodjendem Waffer nur eine furze Jeit vergangen ijt.
Frijd) gebrannt, gemahlen und fogleic) beveitet
find bie erften BVebingungen des vollfommen quten, mit
vollftem Avoma und volljter Kraft bereiteten SKajfees.
Fiir fleine Haushaltungen find die Kaffecbrenner mit
Weingeiftlampe s empfehlen; bdie Rolle wird bei ange=
Brannter Lampe fortwihrend, und naddem die Lampe ent:
fernt worben, nod) drei bid vier Minuten ohne Feuer ge:
dreht, wodburd) fid) dann der Kaffee gang vollftindig jchin
fertig brennt. 125 Gramm RKaffee bebitrfen zehn Minuten,
950 Granum 3wolf Minuten, 500 Gramm vierzehn Minutern.
Sonft gefdhalh das Brennen ded RKaffeed in offener
Pfanne, durd) Wmrithren mit einem hilzernen Liffel und
viele behaupten nod) inuner, dafs dies die bejte Methode fei.
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Der Gefife und Majdinen jur Kaffeebereitung ift
befanntlich) Legion, am verbreitetften aber wohl find die
einfachen aus Porzellan, mit Filter und Seiher. IWill
man davin swolf Taffen feinen Kaffee bereiten, fo laft
man 3wdlf Taffen frijhes Waffer fochend werden, {diittet
dann 200 Gramm nidt ju fein gemahlenen Kaffee in den
Filter und driickt ihn mit dem bei jeder Kaffeentajdhine
befindlichen Stampfer gut nieder, bringt den Seiher an
fetnen: Plas, nimmt den Decfel ab und hilt den Finger
auf bie Dillenmiindbung. Dag gut fodjende Wajjer giefit
man langjam, suerft nur einige Tropfen, auf den Seiber
bes Filters, hilt an, big e durdhgelaufen ift, giefit jo fort,
iz 3 su Cnbe und eyt den Deel auf, bis das Wafjer
gang durchgelaufen ift, wonad) man et Taffen falted
Waffer nacdhgieft, den Decel wieder aufjest und wenn dHas
falte Waffer aud) vollftindig durdygelaufen ift, fo fann der
Kaffee jerviert werden, mit heifiem oder faltem Rahm dabei,
je nad) Belieben und Gejchmack,

Sehr gut, bequem und hithjd), eine wahre Bierbe ded
RKaffeetijdhes, {ind die, i) glaube in Berlin erfundenen
Saffeemajdyinen aud feinem Porzellan mit Weingeiftlampe,
bet denen man nid)ts ju thun Hat, ald den Kaffee in Had
Sieb des Filtvievauffates ju geben, Wafjer, falt ober
fodend, in den untern, mif einem Kvinden verfehenen
Teil der Majdhine ju giefien, die Lampe anzuftecen und,
wenn fte audgebvannt ift, den ganz vortrefflichen RKaffee
vermittelft des Kriindensd einjujdenten. Das Wafjjer jteigt
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von jelbjt durc) einen Tridter in den Aufjap und iiber-
jprudelt den im Sieb befindlidjen Kaffee; su oberft ift nod
eine Kanne fiir Rahm, fitv den Fall, daf man diefen heif
sum Kaffee wiinfdt.

Uo nicht viel RKaffee gemadit ju werden braucht, wird
man bdie tricdterformigen Blechmajchinen, unten mit einer
Jtinne fiiv Weingeift (jogenannten Aetna) pafjend finben.
Dian {ibergieft den Kaffee mit Faltem Waffer, fest den
Dedel auf und jiindet den Weingeift an.  Jm allgemeinen
find swar Majdyinen von Bled), weil leicht gejunbpeit:
{dddlich), nicht su empfehlen, aber diefe einfachen, offenen
Majdyinchent Laffent fich fo leicht vein und Llank halten, daf

“fie wohl unverfinglic) fein diirften.

Ginen fehr guten Kaffee exhilt man aber audy, wenn
man ihn focdht. Man fdhiittet den gemabhlenen Kaffee in
fochendes Waffer und [Gft ihn mit diefem einigemal auf:
todjen, bis ev in die Hohe fteigt, jdjvectt ihn mit etwas
faltem Waffer ab und it ihn, gut sugededt, ftehen, bis
ev fid) flar abgefest hat und nun durcdhgegofien oder ab:
gefeiht werben fann.

Der beriihmie Lonboner Kod) Mr. Soyer empfiehlt
die folgende Raffeebereitung: Man thue 60 Gramm ge-
maplenen Kaffee in eine Kafferolle, fetse fie auf mifiges
Jeuer und rviifre den RKaffee mit einem holernen Loffel
jo lange, big er duvd) und duvd) feify ift; giefie Yo Liter
focjendes Waffer daviiber, decke die Kaffevolle zu, ftelle fie
jeitwdrts vom Feuer und lofie den RKaffee fiinf Minuten
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siechen, nidgt focjen; gebe ihn dann vorfidtig durd) lofe
Qeinwand (Seibjditffel, wie fil Mildh, ift jehr pajfend),
fpiile die Kafjevolle vein aus, thue den Kaffee hinein, laffe
ihn fodjendheifs werben und ferviere ihn, wenn gum Fiih=
ftitet, mit Heifem Rahm, nad) dem Mittageffen mit faltem.
Diefe Ant ift fehr praftifd, wenn jdnell cine grofie Portion
Raffee gemadyt werden foll.

Wenn miglich, nehme man gum Raffee ftetd weides
TWaffer, oder fitge vor dem Kodjen pem Wafjer eine ftarie
Mefjerfpitse doppeltfohlenfanres Natron bei. Die Hollinder
bertufen gern Mineralwafjer und o gejdieht e3 aud) in
verjchiedenen Bivern. Gehr gejdibt ift Der RKajfee mit
Pyrmonter Waffer und man eraihlt fich in Pyrmont nod)
feute, Haff auch unjre pochitfelige Kinigin Luife, aols fie
im Gommer 1806 ju Pyrmont und adh! nod) fo beiter
in all ihrer Schinheit und $Holdfeligteit gemefen fei, diefen
Raffee ftets fehr rithmie, weldjes ihren alten Lieblings:
diener einmal su der jadverftanbdigen Bemerfing veranlafite:
,Sa, Shro Majeftdt, dag thut pas moralifde Wafjer.”

Sn vielen Houshaliungen pebient man fid) an Stelle
einen Waffers ded mit fochendem Waffer itberbriihen
oder aud) eben aufgefodyten, purdgefeihten Kaffeejatses (au
60 Gramm Sab ein Liter Waffer) und fann dbann Dden
viertenn Teil weniger RKaffee nehmen. Died fheint be-
jonbers in Schwaben iiblid), denn Sdywabens fo fehr be:
liebte Scriftftellerin, Frau Ottilie Wilbermuth, laft eine
jehr wohlbemittelte PFavverin, deven Magd, ,Da3 dumme
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Ding, die Rofe” vergeffen hat, den Kaffeejats aufsufodjen,
ijrem Manne, der meint, fie fonne vasd eine Mal, wo er
fehr eilig ift, dod) reines Waffer und etwas mehr Kaffee
nehmen, gany empdrt evwidein: ,Dasd ginge miv ab, nod
puren Kaffee s foden , warum nidht gar aud oI)hc
Bidorie!” — Aud) hier ift Natvon jehr am Plage: Man
begiefe den diden Sab von abgegoffenem Kaffee nodymals
mit fodjendem oder faltem Waffer und nehme eine Halbe
Zaffe mehr, ald man braudt; laffe died fiinf Minuten mit
Singufiigung von einer ftavfen Mefjerfpile doppeltfohlen-
jouremt Natvon fodhen, nehme e8 dann vom Feuer und
giefe sum Kldven eine halbe Taffe faltes Waffer daju,
filtrieve e3 Dievauf in einen Topf, Ddede ed zu und ftelle
e falt.

St Franfreid) wirh oder wurbe fehr darauf gehalten,
ven Kaffee nicdht zu mahlen, fondern in Holzernem Mirjer
mit holzernem Stofel groblid) ju fiofien, und diefe Mirjer
exbten in der Familie von Mutter auf Tocdhter, denn je
linger fie im Gebraud) waven, defto ¥dfiliher und fojt:
baver murben jte, weil dad Holj, fhon gang von dent Aroma
ded Kaffees durddrungen und gefdttigt, den Bohnen sulest
nich)ts mehr i entzichen vermochte, jondern ifhnen mit-
teilte.

Aud) der fhon ermihnte Mr. Soyer gibt ein von
ihm fehr empfoblenes Regept su ,weifem Kaffee?,
wo der RKaffee ebenfalls geftofien werden foll: Man feke
60 Gramun leidyt gebrannten, im Mbrfer qroblich ge-




ftofienen Raffee in einer Kafferolle iber mafiges Feuer
und jchitttele ihn jebe BHalbe Winute wm, und wenn er
gefbrig evwdvmt ift, weldes man an deim auffteigenden
Fouc) erfennt, o giefe man s Sitex fochendes Waffer
paviiber, decte die Kafferolle gut zu und laffe fie fiinfzehn
Minuten an der Geite des Herded fiehen; fitge dann
Vs Qiter fodjende Mildh hingu, gebe den Kaffee durd) ein
feines feines Sieb in die Kaffeckanne, und jerviere ihn
mit Hellftem Kanbdispucder dabei. Die Bohnen ditrfen nur
jo viel gebrannt fein, baf man fie tm Wbrfer leidht ger=
Eleinern fonne.

Srangbiifder Mildfaffe: Man giefie ju dem
fertigen Kaffee die gleiche Menge fochende Mild) und lajje
3 ujammen auffodhen.

Norwegifher Kaffee: Man gebe in eine Taffe
ftavfen jdywarzen Kaffee anftatt Buder ein Glasden jiifen
Litor.

MngarifGer Kaffee (Café & la Glace): Man
bereite aus 250 Gramm frijd) gebrannten, fehr guten
Raffeebohnen Yo Liter Kaffee, den man nad Sejdhmact
verfiifit und in einev Gefrievbiichie, aber ohne fie ju drehen,
vecht falt werben [Gfit. Dann wird ein Liter fiiffer Rahm
mit 125 Grammt Sucer vermijcht, auf Gis fhaumig ge=
jolagen, fury vor dem Sevvieven unter den Kajjee ein=
gerithrt und in Gldfern ferviert. ©3 ijt, namentlich an
Heifen Tagen oder bei Viillen, das Erirvijdendite, was man
geniefient fann.
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Wiener Kontgdiaffee oder Gloria: Man nehme
auf die Tafle Kaffee 15 Granum Kaffee, hald Motta, Hhalb
braunen Java, jedesmal frijd) gebrannt und jogleid)
gemahlen und bereitet, giefe ihn vorfidhtig und langjam
mit fodjendem Waffer an und Habe befonders adht, bdaf
pa3 Arvoma fidh nicht verflitchtige, weshalb man nidht allein
nad) jebedmaligem Aufgufs den Dedel der Majdjine oder
bed Tridhterd wieder aufjetsen, jondern aud) den Schnabel
per Kaffeefanne mit einem Papierpfropfert verftopfen muf.
Sn eine halbe Taffe von foldem, gut gesucertem Kajfee
giefit man nun ditber den NRiicen eines Theeldifeld alten
RKognaf und fitllt Damit die Taffe, aber behutjam, daf Kaffee
und Kognaf fid) niht vermifdhen, iindet den Kognaf an
und wenn er audgebrannt ift, fo rithrt man e8 untereinander.

Died Rezept, weldes i) diveft aud Wien erhielt,
JJpridtein grofies Wort gelaffen aus”, venn ,Moka
n’a pas qui veut®; im Gegenteil ijt edhter Moffa jehr
felten, aber auch jedber andere gute Kaffee fann ald K Hnigs=
faffe mit Rognaf gegeben werben und ift bei ben Herven
nad) Tijd) duferft beliebt.

Melange wird meiftend in Gldfern jerviert und man
nimmt auf ein Glag reidlid) 15 Granum Kaffee, den man,
ftatt mit fodjendem Waifer, mit Mild) angieft, und jobald
die Melange in die Glijer gegoffen ift, rithrt man in jedes
Glag eimen Loffel gefhlagenen Rahm.

Choca, in Paris fehr beliebt, bejteht aus -einer
Mijchung von Halb Mildhfaffee und Hhalb Schofolabde.

2




Gndlid) bietet eine Taffe Heifer jhmwarzer Kajfee, in
ein Glag frifhes Brunnenmwafjer gegofjen, im Sommer ein
fehr labendes Getvdnt.

Bum Kaffee, falls er nicht fdhwary getrunfen werden
foll, gehdrt durchaud guter Rahm, Dheif ober falt, nad
Gejhmact; da man fic) denfelben aber oft {djwer verjdaffen
fuut, fo lift fih auch Mild) in einer Weife verbejjern,
daf fie den Rahm einigevmafen exfebt: Man vithre 2 Liter
gamy frifge Mild) auf gutem Feuer, bid fie fodyt, jepe fie
pannt ab, verriihre ein gany frijdes Gigelb mit einigen
Tropfen falten Wafjers und gebe bdie Mild), unter be:
ftindigem Rithren, nacd) und nady dagu, vithre €8 nod) eine
Weile, damit fich Feine Haut bilben fonne, und laffe e8
evfalten. Man fagt, daf in den fo berithmten Wiener
RKaffeehiujern nur diefer jogenannte Rahm gegeben werde.

Ober, auf amerifanijde Avt, [Bfe man einen Thee:
16ffel feinftes Maismehl (Maisflower) in etwas falter Pl
auf, rithre dann /2 Qiter fehr gute frijhe Mild) dasu und
laffe es, immerfort riihrend, einige Minuten foden.

Sdlieflic)y mbchte i) nod) anvaten, den RKaffee nicht
su Beifs eingujchenten, weil fonft wihrend der Beit, bis
perfelbe getrunfen werben fanm, ein jehv bedeutendey Leil

jeines fehr flitdhtigen Avomas verloven gehen wiirbe, wovon
man fich leicht itberseugen fann, wenn man eine Tajfe mit
heifiem Jdhwarzem Kaffee in ein grofed Jimmer ftellt und
dasfelbe auf einige Augenblicfe verldft; bei dem Wieber-
eintvitt witd das ganze Jimmer mit Kaffeegerud) erfiillt




jein und biefe grofe Menge Avoma war diefer eingigen
Zajfe Kajfee entgangen und dem Kaffee felbjt entzogen.

Wenn man ben Kaffee nidyt ftark Liebt, jo madje man
ihn Ddeswegen nidt jdwad), 0. §. giefie nidht gleidy alled
Waffer hingw, jondern beveite eine Avt Gptraft, wie die
Ruffen bei threm Thee thun (5. Thee), und fitge dann
erft nad) Belieben fodjendes Wafjer hingw und man wird
einen grofen Wnter{dyied finden.

Man fann RKaffecertratt aud) Fiuflich in Flajden
haben, der fehr gut und fehr bequem ift, um fdhnell Kaffee
su madjen, da man ihn nur mit fodjendem Waffer ju
vermijdjen braudt.

- Bielleicht inteveffiert e8 meine Leferinnen, nodj su ver-
nefmen, wie viele Avten, den Kaffee ju jervieven, ein Wiener
Raffechaus bietet: Da ift der ,Piccolo” oder der JStleine
Sdmarze”, dann die ,Sdale braun’, mit cin flein wenig
Rahm, ver ,Kapuginer” , mit ehwad mehr Rahm, bdie
+Sdale Melange”, Halb Kaffee halb Rahm und vas #Dehr
Weif” , vovwiegend Rahm. Wer nur fehr wenig trinfen
will, fordert ,,E)?u{%l’: Jdhmwary” und erhilt ein Miniatur:
tifden, mit ftivferem Kaffee. Fitr die Anbanger der alten
Gitte haben die Wiener Cafés den ,Berliner” erfunben;
twer ihn bejtellt, befommt fein Getriint nidyt gemifoht, fonbern
Raffec und Mild) befonders.”

I Frantreid), wo man Her Jugend und namentlid)
oer weiblicdhen Jugend, weil Kaffee Den Teint verderben
joll, Denfelben nidjt gern exlaubt, erbitten fid) die jungen
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Mivchen vom Papa hiufig ,Un Canard, nimlid ein in
pen Kaffee getaudyted Stitckdjent Bucer, und bdied hat die
elegante Welt in Parisd etnmal auf die Jdee gebracyt, jolde
Ganards, in den feinften Kaffee getaucht, in eigend dazu
angefertigten Tdfhen mit golbenern Miniaturlbifelden da-
bei, nad) dem Diner fervieven ju Laffen.

Bie Rafjee-Sorten.

Der Moffafaffee, weldher aus dem eigentlichen
Baterlande Ded Kaffees, aud Avabien fomumt, ift unftreitig
pie feinfte Sorte, vom fftlicyjten Avoma, aber, wie jdhon
bemerft, man Gefommt ihn felten edt.

Der ecdjte Moffa muf fleine, runde, duntle Bohnen
Haben , die teils nod) i ihren Hitlfen und teild mit
Gtiidden und Hiutcdjen untermengt find, und eben diefe
Hiilfen, Stiidden und Hiutdjen bebingen feine Giite und :
Bietenn gerade den Dejten Gevud) und vorzitglicyften Teil ‘
bes Raffees. Dagegen hat der unedyte Motfa eine grofere, i
blafgelbe, auf einer Seite flache, jauber gelefene entbhiiljte
Bofne und ift wohl hie und da mit einigen edyten Bihnden i
permengt.

Der Javafaffee, und bejonders ber braumne, diirfte
fiiv alle, weldje eine gute friftige Taffe Kaffee wiinjdyen,
ald der bejte empfohlen werbden.




Sn Franfreid) lebt man fehr eine Mijdjung von Halb
Bourbon: und Halb Martiniquetaffee. Die befte
Gorte vor Bourbon hat beinahe runde, fehr fleine und
bunfelgriinfiche Bohnen; ber bejte Mavtinique ift dhon
griln und fithrt den Namen fein griiner Martinique.

St. Domingofaffee hat groffe weife Bohnen, die
gleich bem Moffa mit Hillfen und dergleidhen untermijcht
find und ift eigentlid) wenig geachtet, aber jebr geeignet, unt
mit Moffa vermijoht u werden, den viele in diefer Mi
jchung dem veinen Moffa nod) vorsiehen und ber jedenfjalls
gefitnder ift al3 diefer, da Mokfa befanntlid) fehr erhibend
wivft, Man Fann Halb Motfa und halb Domingo nehuien
ober audh mur 250 Gramm Mota und 1 Kilo Domingo und
eine gany vorziigliche Mifdhung ift 1 Kilo Motfa, Y2 Kilo
Domingo, ' Kilo fleine Bourbon, roh gemijdyt und ju-
jammen gebrannt, wie die Mijdungen iiberharpt. Domingo
mufy, wie jhon evwihnt, gleih dem Motfa behanbdelt,
nimlid) weder gelefen nod) gemwajden werden.

Jie Ruafjee-Surrogate.

Bu einem guien, feinen Kaffee diirfen, wie jidh) von
jelbft verjteht, feinerlei Survogate genomumen werden; weil
diefe aber denn dod) faft allgemein im Gebraude find, fo
will i) nicht verfehlen, meine Griahrungen darvitber mit=
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suteilen. und da faben wir nun juerft und am meiften
verbreitet bie Bidjovie, obgleidh fie filr gar nidht gefund
gilt und iiberdem audh in mannigfaltigfter Weife gefaljeht
werden foll, wie ein beviimter Ghemifer, indem er vor
gemablenem Raffee warnt, bevicdhtet: ,Der Spezereifindler
verfiliht feinen Kaffee mit Bidjorie; der Jidjorienfabrifant
verfalfdht fein Prodbuft mit venetianifhem Bolus, um Has
Auge ded Speserethindlerd ju tiujden, und endlichy mijcht
der Bolusgriber feine vote Siegelerde mit Biegelmeh!, weil
oied viel billiger ft.”

AS Beftes und wenigftend nidjt fhadliches Surrogat
wirh der Feigentfaffee gerithmt und er jolf fogar in den
beriifmien Wiener Cafés gebraudit werden, aber ev ift aud
giemlid) teuer und Surrogat bleibt eben immer Surrogat
und id) habe nur eined fennen gelernt, weldjes wirtlidy
foum al8 foljes su evfenmen ift, Ddie Jhmwedifche
Kaffeewide (Astragalus baeticus), die feber, der iiber
ein Jlechen Land verfiigt, felbft gany leicdht siehen und
deven Samen man bei jedem Hanbelsgdrtner erhalten fanm.
Die Wickenr werden mit dem RKaffee jugleid) gebrannt;
man [t diefen suerft ein wenig rbften und gibt dann
evft bie Wicfen Hinein, weldje {dhwavsbraun gerdjtet werden
miiffen. Gebt man ein Drittel RKaffee 1, fo ift Had Ge-
feint fehr gut und mit dem Bufak cined Fiinfteld audh
noch vedht gqut, Dabei fehr bLefbmmli) und befonders da
su empfehlen, wo der edhte Kaffee nicht qut vertragen wird.

S meinem Haufe wird feinerlet Kaffeefurrogat ge-
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broudt, aber id) habe, aus Jnterefje fiir alles Nubbare, die
jdhmedifche Wicke anbauen und Kaffee Davaus Hereiten lafjen
und bdiefen, wie fdon bemerft, beffer gefunden ald alle
jonjtigen miv befannten Surrogate, ja befjer als manden
jogenannten echten Kafjee.




Der Thee.

Die jiige Rube, weldhe man diejem
Getrint verdantt, fann man wohl
jdhmecen und fiihlen, aber nicht be-
jdyreiben.

Gedicht des Kaifers Tidhien Long
iiber TheeBereitung.

China verbraudt, aud) entgegen dem Sprudie: ,Der
Brophet gilt nicht in jeinem Lande”, den meiften Thee;
dann fommt Gngland, Holland und bejonders Rufland,
wo er geradezu unter die Nahrungdmittel gerechnet wird,
wie bei und der Kaffee ober befjer gefagt, die Jidjorie! —

Wie der Ungar von jeinem Wein , Nullum vinum,
nisi Hungaricum® (feinen Wein aufer ungarijchem) fagt,
fo fonnte mit mindeftend eben jo grofem Redhte der Ruffe
jagen: ,Keinen Thee aufer ruffijdjem,” aber er muf aud
auf ruffifche Avt beveitet und died von der Matujdta,
dem ruffijhen Miitterchen, gelernt werden.

Sie fauft in einem rujfijhen Theeladen (Tshainija
lawka) mbglidyjt befte Wave; in Petersburg foftet bag Pfund
vier bi3 sehn Rubel; die edeljten Sorten, wie Lian-Gin-Thee
und Chan=Thee, Hi8 su adtzig Rubel dasg rufjifde Pfund,
we ches nod) weniger al3 dasd /2 Kilo wiegt; dann bereitet fie




in fleiner, flacjer, Beify umgefpiilter Porzellantanne einen
Gytraft, inbem fie fiiv etwa acht bis sehn Perjonen einen
Ghloffel Theeblitter mit hocjtens einer Taffe fochenden
IWaffers iibergieft, fiinf Minuten auf dem Samowar ftehend,
sichen Lafit und jebem Gaft davon ein wenig in bie Taffe
vefp. ©lag gibt, welder den Crivaft nun nad eigenent
Gejdhmact mit Fodendemt Waffer aud dent Samowar ver:
bitnnt. Der Grtraft wird womdglid) beim erften Servvieven
gany verbraudyt; gute Blitter fonnen dann aber jehr gut
nod einmal aufgebritht werben. Man trinkt in Rufsland
pen Thee Johnell und miglichit heifs, meiftens aus Gldjern
ober Bedjern, oft ofhne Jucer, ober man nimmi im ge=
wihnliden Leben ein Stitdden Juder in den Mund.
Der voverwihnte, aud) in Deutjhland jdhon vielfad
eingefithrte Samomwar (i) habe einen im tigliden Sebraud),
pen meine Grofimutter nebjt allem Jubehir als Hodjzeits=
gefchent evhalten Batte) ift ein wrnenfdrmig geftalteter
Wafferfeffel von Metall mit beweglichem, sum Heizen der
Majchine unentbehrlichem Schorniteine, deffen Heizung nidt
von unten wie bei den Spiritudmajdyinen gefdhieht, jondern
¢8 befindet fid) inmitten bes gerdumigen Vehilters eine
Rohre, weldhe unten mit einem Rofte verjehen, oben in
pem feft {hliefienden Schornftein endigend, Holstohlen auf=
nimmt und fo Dad in den Keffel gegojjene, rings bie Rihre
wngebende Waffer, ungemein fdnell jum Kodjen bringt
und davernd weiterfodhen lift. Bum Samowar gehort die
fleine, ebenfalls aus Metall oder aud) aus Borzellan und
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pergleichen beftehende Theekanne, ein linglides, metallenes
Tablett und ein Spiilnapf; bei dem meinigen ift aud) nod
eine Rafmtanne und eine Buderdofe.

Jodh ift su bemerfen, daff wenn das leife Singen bed
focjenden Waffers im Samowar nadlift, man den Sdjorn=
ftein ein Weildhen wieder aufjetien, nitigenfolls aud) mit
Hilfe Des Blajebalgs die Kohlen wieder anfadjen muf; die
Ranne Hilt man ingwifden in dem mit Heiffem Wafjer
gefitliten Spitlnapf warnm.

Man fagt, ,Peter der Grofe’ habe den Samowar

*qu3 Holland mitgebracht, wo fid) allerdingd foldpe, fiir Das
RKoden im Freien befimmie und dem Samowar dhnliche
Rodmajdjinen befanden und vielleiht nod) befinden. Jn
FRufland joll die Fabrifation ded Samomar gegerumirtig auf
einex fehr hohen Stufe ftehen und ex in allen Grofen ange-
fertigt mevben, big zu viev Fup Hipe filr die Bahnhife.

Bon den {hwarzen Thees ift Peffo am ge{chibteften
und namentlid) Petfo-Bliiten=Thee; dann folgt Sou=
Gong und Congo; von den griimen: Spoulong,
Hayjan, Perl=Thee, Kugel-Thee.

Diefe beiden Theeforten, jhmwarze und griine, werden
beim Gebraudje gewdhnlic) gemijeht, weil ber griine allein
ald su aufregend gilt, entweder halb jdwary, halb griin
opber jwei Teile fdmwaren Thee und einen Teil griinen.
uch befommt man beveitd gemijdhte Thees ,Melange:
Thee” verfchiedener Art, in Pateten u faufen.

Gine fehr gute Mijdung ift ein Drittel Petto und




swet Drittel Soudyong, wozt man auf dag 'z Kilo cine
Handooll gritnen Kugel-Thee mifcht.

Gine {ehr widtige Sadje beim Thee ift die Aufbe=
wabrung desjelben, weil er fiir jede dufiere Cinwirfung io
leidht empfinglid) ift. Bled)= und Jinndojen {ind hiersu am
geeignetjten, dod) miiffen folhe vor dem Gebrauche durdh
einen heifen Theeaufguf, den man darin abfithlen laft,
aromatifiert werben. Aud) {ind mit Jinn ausdgelegte Hols-
faftdhen, Glag= und Porzellan-Dojen gwedmdfig, da eigent:
i) nur Sdyup vor Lidht, Luft und Feudptigteit dad Haupt=
erfordernis ift. Fehlerhaft aber ift e3, Den Thee blofy im
Papier-BVer{huf in den Schrant ju legen, wo aud) andre
und namentlid) ftart rviedjende Sachen aufbewalhrt werden,
berent Geruc) und Gejchmact ber Thee leicht annimmt, wodurd
er jdnell feine Kraft und Giite verliert und jehlecht wird.

Wm nun endlich) den Thee su bereiten, gibt man in
eine mit fojendem Waffer audgejpiilte Theefanne, welde
fechs Taffen halt, 15 Gramm Thee und iibergiefit thn mit
einer Halben Taffe fprudelnd fochendem Waffer, deckt die
RKanne s und ftellt fie fiinf Minuten lang zum Jiehen
auf die Majdjine, wonad) man {ie mit {prudelnd foden:
bem Waffer anfitllt, jedod) nod) einen Fingerbreit Naum
laffend, und nad) ywei Minuten ferviert. Nad) diefem
evften Aufgufs fann man einen jweiten itber diejelben Blitter
madjen, nur muf der erjte Anufguf vollftindig abgegoijen
jein, bet einem dritten Aufgufs aber muf man einen Thee:
[ffel frifdhen Thee Hingufiigen.
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Bielfach find befanntlich die Beigaben zum Thee:
Wohl immer falter Rahm und Jucer, wobei id) bemerte,
paf nad) GHollindijdher Weife der hellfte Kanbdiszucer be:
fonbers gut sum Thee ift und dant, daf mande behaupten,
man folle den Bucfer in die Taffe legen, ehe man den
Thee hineingiet. Dann wird nad) Gefdhmart und Lanbdes-
Brauch neben demt Thee ferviert: Gejthlagener Rahm (in
ciner Sdale), Rum, Arval, Kivdengeift, Jitrone.

Gine Mijchung aud einem Glafe ('« Liter etwa) Thee,
swei Loffel Num oder Avval und eine Scheibe Jitvone,
nad) Belicben aud) Bucer, ift angenehm und belebend und
Jitronenjaft, in Thee mit Jucker geprefit, jehr erquicend;
chenfo ein Theeldffel Jum oder Hergleicdhen, aber ftets feinjte
Art mit ober ohne Rahne dabei.

Bum Hiusliden Thee fevviert man dbann aufer Butter:
brot, mit oder ofne Fleijd), gern weide Gier, Kavtoffeln
in ber Gdale mit frijeger, Horter Butter, Sardellenbutter,
Hevingbutter, gebratene Kajtanien, Budweizen=Kitdlein
und dergleichen.

®leich dem Kaffee ift auc) der Thee vielfad) angefeindet
worden und dodh ift nicht su leugnen, daf mifiger Genuj
desjelben gefund ift und die Verdauung forvert. Cr
belebt, vertreibt die Mattigleit, evleicdhtert bdie Tran
fpivation und ervegt jogar eine gewifje Heitexteit, foll aud
febr Deiljam in allen Sieberfvantheiten wund et guter
Sdjufs gegen die Steinfrantheit jein. Die Ehinefen, die,
wie man jagt, weber Hautfranfheiten, nod) Gidt und
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Gtein fennen, jdreiben died nur dem Genuffe bed Thees
su und wer weif, ob die Cnglindevinnen ihren wiunder-
vollen Teint nicht aud, wenigftens teilweife, ihrem geliebten
Thee verdanfen.

Die ‘i@eepf[anse, Thea Bohea, bei allen Handels:
gavtrern s haben, ift eine empfehlenswerte, leiht und
reid) Hlithende, wohlriehende Jimmerpflanse, die wie die
Ramelie behanbelt wird.

Aie Sthokolade.

Da man jest, namentlicdh in Pavis, bei Abendgefell=
jchaften, ftatt Thee Hiufig Schofolade, warm obder falt,
fevoieven dfit, fo wollen wir ihv hier aud) ein Plasden ver=
gbnnen, sumal fie wivtlid) wohlthitig und fowoh! jattigend
alg bie Verbauung fordernd ift, weld) angenehme Doppel=
Gigenjdhaft jhon Frau von Sevigné in ihren beviihmien
Briefen anevfannte, als fie fid) mit der Schofolade, die
eine Beitlang in der guten Gefellfchaft nidht beliebt und
aud ber NMobde gefommen war, ,ausdjohnen’ wollte: ,J’ai
voulume raccommoderavecle chocolat; j’en pris avant-

hier pour digérer mon diner, afin de bien souper,

et j’en pris hier pour me nourrir, afin de jeiiner jus-

guwau soir, il m’a fait tous les effets que je voulais,
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Voila de quoi je le trouve plaisant, c’est qu’il agit
selon l'intention.“

Die jpanijde Sdhofolade with fiir die befte gehalten
und ift fiir den magigen Spanier, dem ald Mahlzeit eine
Tajfe Sdyofolade mit einem Stitf Brot dabei [don ge:
niigt (a8 mochte der deutjhe Michel wohl fiir ein Ge-
jicdht dasu madjen?! —), gugleid) ein Nahrungdmittel. Audh
die italienifdie und franzsfijde Schofolade wird fehr ge-
vithmt, aber

LBl du tmmer weiter jdyweifen,

Sieh, dag Gute liegt jo nah —*,
denn die Schofolade-Fabrif dber Gebriiber Stollwerf im
altehrviirdigen Koln liefert Sdhofolade, die fidjer mit
feiner anbdern den Bergleich su Jdheuen braudt und von
der billigiten wie von der {euerften, immer vortrefflich ift
und ebenjo die dabei angegebene Bubereitung, die id) hier
wortlid) folgen lafje: :

1. Man nehme fiir je eine Taffe fe eine Abteilung
der Tafel (31 Gramm) und bediene {id) cines fettfreien
Gejdhires, in welded man sur Sdhofolade per Taffe fiinf
CRldffel Mild) odber Waffer gieft, je naddem man die
Sdofoladbe mit Milch ober mit Waffer beveiten will, und
bemirfe {iber leichtemt Feuer durd) Wmrithren die Aufldjung.
Hat fid) die Mafje vollftindig geldft, jo giefe man unter
beftdndigem Mmrithren den Reft der Fliiffigleit su und
bringe die Sdofolade zum Wallen. Durd) lingeres Kodjen
wird die Qualitit benadteiligt.
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Yuc) die hier nachfolgenden Rezepte find gu em:
piehlen:

2. Wajjer-Sdofolade: Man nehme auf jede
Tafie 30 Gramm Sdofolade, lege fie froden in eine irdene
Rafferolle und laffe fie darin warm und weid) werden;
giefe dann nady und nad) fodjendes Waffer dagu (drei
Biertel-Tafje fiiv jede Taffe Sdhotolade), rithre e3 aud)
nad) und nad) mit der Schofolade unteveinander, gebe es
in einen Hohen Topf und quirle die Schofolade vecht heifs
und johaumig, ofne fie fodjen su laffen, fitlle fie dann jo-
gleidh in die etwas evmirmten Taffen und quirle dazwijden
immer vedht ftavk, Damit auf jede Taffe etwas Schaum fonme.

3. Wajjer-Sdhaum=Sdofolade: Man giefe fo
viele Shofolade-Tafjen voll Waiffer in die Schotolabefanne,
al8 man braudt, thue bdie grob gefdnittene Schofolade
(30 Gramm fiix jebe Taffe) hinein und lafje fie auffodjen,
nehme fie dann vom Feuer und laffe fie eine Minute
ftehen, fepe unterdeffen die Taffen in Heifies Wafjer und
lege dad Scjofoladefdiufelchen (durdhlichertes, eifernes
Shaufelden mit langem SH) aufs Feuer, riihre die
Sdotolade mit Dem Quirl ju Schaum, gebe den Shaum mit
einem fleinen Schaumldifel in die Taffen und fahre Damit
fo lange fort, big fie mit Scdhaum gehiuft angefitllt {ind,
den man alddann unter dem glithenden Schaufelchen, weldyes
man fingerbreit hod) iiber die Taffen halt, ein wenig fteif
werden Lifit; dod) ift letered nicht gevade ndtig und ge:
fihieht blof, daf der Schaum fich nicht fo {chnell fedse.




4, Wein-Sdofolade: wie S BWaffer-Sdaum:
Sdofolabe’, nur nimmi man ftatt Waffer Rheinwein
ober Champagner, muf dann aber giemlich viel Sucer und
auf jede Taffe einen Gidotter hingufiigen, mit denen man
die Sdofolade abiprudelt.

5. Mild-Sdofolade: Man feie 1% Ziter ganj
frijde Mild) in einem Topfe, welcher aber beinahe dad
Doppelte halten mup, aufs Feuer, giefe, wenn fie anfangt
redjt heifs su werben, ungefdhr '/a Liter davortin ein andres Gez
. fiifs, um jechs Givotter vecht fehawmig Davin au quivlen, und
fobald die Milch im Topfe nun anfingt su jteigen, jo jdiitte
man 180 Gramm geriebene Schofolade und nad Gejdhmact
15 53 30 Gramm Suder hinein, laffe fie fteigen, gicfie
den Gierjchawm dagu und quirle es nun nod) einige NMinuten
ftber pem Fewer. Wenn man died alles genau Heobadtet
und die Schofolabe gerade in dem Motment, wo die Mild)
fteigt, hinein gibt, fo wird fie aufierordentlid) {chaumig und
man erhilt viel mehr Taffen als gewdhnlid).

6. Gdnee-Sdofolade: Man jdlage, fowie Schoto-
[abe Fr. 1 oder M. 2 fertig ifi, swei Giweif zu feftem
Sdynee, vermijde ihrmit einem GRloffel feingefiebtem Buder
wnd einer Taffe der Schotolade und wenn bie Schofolabe
in die Tajfen gegoffen ift, jo thue man auf jebe einen
falben GEliffel von diefem Scjnee.

Aud) jerviert man neben den Schofoladen Nr. 1 und
* Nr. 2 hiufig gefdlagenen Rahm, in einer Sdale mit
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Loffel dabei, wovon man fidh) dann nad) Belieben in die
Tajfe thut.

7. Salte ©Sdofolade: Man bereite fie nad) Nv. 1.
ober Nr. 2 und fervieve fehr falt, am bejten in Punjd)-
gldfern und etwas gefchlagenem Rahm gehiuft dariiber und
mit fleinem feinem Bacdwert, Hohlhippen, Hobeljpdnen,
Oblaten und dergleichen, dabei.

Bu allen Sovten von Sdofoladbe, aufer der falten,
gibt man immer fingetlang und fingerdic gejdinittenes,
gerbitetes, feines Weifbrot, sierlich wie ein Scheiter=
haufert aufgefchichtet, dem man nod) Jwiebart oder miirbes
fleines Badwerf beifiigen fann; haufig wird neben der
Sdofolade aud) redt falted frijdhes Waffer ferviert,
weil {ie fiiv evhitend gilt, obwohl, wenn fie edt, dies
feineswegs der Fall ift.




Mer Raffeetifdy.

Jwilf Perjonen,

Man wihlt vorjugdweife einen runden Tifd), bebectt
ihn mit eciner Kaffeeferviette, gewdhnlich aus ungebleichtem
Damaft, breitet davitber eine fleinere, weife Damajtjerviette
(Napperon) und febt rundum zwdlf Defferttellevchen, mit
Defjertferviettden und Mefferchen davauf. Jn bdie Mitte
ftellt man dann einen jdon jevjdnittenen, aber in feine
urfpritmgliche Fovm 1wieder jujammengejchobenen Kudhen
und um diefen vier flache Teller mit pweierlei fleinem
Bachwerf, ober died BVachwerf aud) in ywei Korbdjen von
Gilber oder feinem Porzellan. Ferner zwei Kriftallflafons,
eines mit Kognaf filv die Hevrn, dag andre mit Vanille-
lifor fiir die Damen, und wenn dag*Rauden evlaubt ift
und den Herven Jigarven angeboten werden, zwei Lidhter
und Fidibus. Das frijdje Waffer wird, auf jedesmaliges
Berlangen, vom Seitentijhe ausd geveicht.

Jun werben auf jwei Tabletts je fedhs Taffen mit
ihren in die Untettaffen gelegten Loffeldhen geftellt und
in die Mitte die Juderjdale und die nach Beliehen mit
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faltem ober Deifem Rahm gefitllte Rahmianne; bhiernad
auf einem Seitentijche die Taffen iiber zwei Dritteil voll
geldentt, duvd) swei Perfonen prifentiert, um die Gijte
moglicdhft fomell ju bebienen, und Kuden und Badwerk
gleich) nadhferviert.

Nadh) dem Kaffee wird der Tijd) abgevtiumt und man
fet an Stelle des Bacwerts vier Teller oder wet Kovhhen
mit frijhem Objte, wie die Jahreszeit e bietet, und in
die Mitte eine Torte, su weldher Bijdhof, Kardinal, Punjd)-
bowlen ober bergleichen gegeben werben, und die hernad)
burd) eine jiifie Speife erjebt wird.

Am Cnde fann man nod) Butterbrot mit Sdyinfen,
Bunge, Wurft, gevdudjerter Gansgbruft, gerdudjertem Ladhs,
Sardellen, Kife u. j. w., feinen Salat, cine falte Fleijd=
oder Fijdhjpeife, falte Pajtete und daju Mabeiva, Xeted
ober fonft jehr feine Weine jervieven.

Das Niheve bringen die Servierfarten. Die Wah!
pe3 Obftes wird natitelich . durd) bie Jahresseit beftimmt.
Gehr ju empfehlen find die iibersuderten Friihte (. Vev=
fdhiedenes), und wenn bei und die Saifon fiiv frijdhes
Objt vovitber ift, Rmitpottc, ecingemadyte und fanbievte
Friichte, Apfelfinen, Ananas, Datteln, Feigen und bejonders
die in Franfreid) fo beliebten ,Quatre Mendiants®
(Feigen, Datteln, Mandeln und Niiffe, ,qui mendient
du Vin“, sujammen hitbjd) avvangiert). RKirjden maden
fidh) hitbjeh ald Trauben: Man nehme dagu einen grofien,
nidht su fpibigen Tridjter und fitlle ihn gang mit Kirjden,
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dicht aneinander gelegt und bdie Stiele nad) innen ver:
jdrintt um die Kivjden befjer zu halten, aber nad) aufien
nidt fichtbar; belege dDann einen Teller oder cine Schiiffel
mit Tvaubenblittern, ftivze die Kirjden vorjichtig davauf
und ftece oben eine fleine Weinvante hinein. Bejonbders

hitb{dh) madht e8 {ich, wenn man mehrece joldher Trauben
auf eine Sdiiffel thut, jede von einer andern Sorte
Sivjdhen, gelbe, Hellvote, jchwarze.

Falls die Gefelljhaft nur aus Damen befteht, jo ift,
ftatt geiftiger Getrante, eine Kaltjchale, Frudtjaft, Frucht=
wafjer, Ninevalwajfer mit Wein und Juder, aud) Cham:-
pagner mit Minevahwaijer vermifdht, beliebt, all dies, gleidh
den Bowlen, fehr falt ferviert.




Der @hyeetifdy.

Awilf Perfonen,

Der Tijd) wird wie sum Kaffee Hergeridhtet und bHe-
jetit, aber da die Hausfrau den Thee felbt beveitet, o
fteben die Taffen, Theefannen, Sdhwentjhale, Samowar
ober jonjtige Theemajdjine und Theefiftdhen vor ihrem Platse
auf dem Tijdje; ferner nod) gwei Krviftalflatons mit Jum
oder Avaf, swei Teller mit Jitvonen, Bitbjd) mit griinen
Blittern versievt, zwei Suderjdalen (eine mit Hellftem
Sandidsucer gefitllt, weldjer, wie jhon Lemevtt, sum Thee
bejonbers beliebt ijt), swet Kinnden mit faltem Rahm,
swet tleine Schalen mit gejdhlagenem Rahm (Rahmidnee)
nebit fleinen Loffeln, swei Schalen mit Butter und Fwei
Leller oder Korbdjen mit in [hione diinne Scheiben ge:
dnittenem Schmwars: und Weifibrot, oder die Butter-
britden jdhon beveitet (f. unten). uch Honig und Apfel-
firenmarmelade (f. Ronfitiiven) find Gelieht sum Thee,
lefiteve iiber offene, mit Butter leicht Leftrichene Weifibrot-
jdnitten geftrichen.

Sn Cngland [dft man jum Thee voverft Brot, Butter




und Fleifc) veichen, dann bei der pweiten Taffe dad Bark=
wert und sulekt eine Creme, Kompott oder dhnlidhes.

Sehr {hon maden fid) Vajen mit Blumen auf bem
Tijhe, ober man ferviert das Dbft in einer Sdhale mit
hohem Fufie, weldje man in die Mitte ded Tijdhes {tellt,
und eine Tovte und einen Objtiudjen an die Seite. Ferner
hat man gefcymaroolle Aufjise von Silber ober Jmitation,
mit swei Scjalen iibeveinander und oben eine Hiilfe, in
pie man ecin Blumenboutett oder um bdie Weihnadtsseit
aud) wofl ein fleined Chriftbiumden mit Lidtdhen und
fleinen Bonbond ftectt; in die untere Sdale fommt ge-
wihnlid ausgejudhted Obft, it die obere feinfted Bacwert.

Audy ein Objtboutett jozujagen, mit einer Sypibe um=
geben, wie ein Blumenboufett und in einer Bafje aufgeftellt,
it fehr BHiibjeh; die Hiille ift bann, anjtatt von Karton,
von ftarfem Draht und mit Papier iiberfleidet.

Gnblidy ift fiir eine, freundidaftliche Thees das im
Rreife fic) bewegende Tablett fehr u empfehlen, weldhes
auf einem gefchiisten Fufe ruhend und mit einer Serviette
{tberdectt, alled Subehdr aufnimmt und, inbem man s
Herumbdreht, die Bedienung iiberfliijjig madht.

Gnglijge Butterbrdtden: Man jdneide jeds
bis adt feine Brotjcheiben, bejtreidye die evjte feth mit
Butter und lege eine andre davauf, welde oben wieder
qut mit Butter beftridhen wird und fahre jo fort, big alle
{tbereinander liegen (auf die lepte darf feine Butter fommen),

worauf man fie der Quere nad) in zwei querfingerbreite
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Gtreifen johneidet und, wenn man die nbtige Anzahl hat,
e sierlid) auf ecine ©djale legt, fo dbaf die Butter fidtbar
ift, und in eciner andern, gleidhen Sdale, feine Wurft,
Sdinten, geviucherten Lad)s, gevduderte Gansbruft oder
pergleidhen oder GievEdrhden dagu fervieven [aft. Man
fann aud) au Ddiefen Brdtden abwed)felnd eine Scheibe
Weifbrot und eine Scheibe Schwarzbrot nehmen.

Harvlefinbrdtcdhen: Man beveite zierlide, ganj
gleicje Butterbrotchen und belege Jie mit bent verjdyiedeniten
falten Aufjchnitt: Kalbsbraten, Hammelsbraten, Filet, Pifel-
_ fleifdy, Raudfleijdy, Sdinfen, Sdwarswild, Rehziemer,
Hafengiemer, Britftdhen poit jahmem und Wildgefliigel,
gertiucherter Gansbrujt, Wurit, Junge, geviudertem Lad)s;

habe ferner Sardelfenbritdyen, abmed)jelnd mit hartgeFocjten
Gi (Gelb und Weifs), roten Ritben und Schnittlaud) bejtreut,
RKaviarbrothen, Mayonnaifebrdtdhen (fein gejdhnittenes ge-
bratenes Fleifd), auch) Schinfen ober Fifd), mit einer dicden
Mayonnaifejauce vermijdht und aufgeftridhen), Hachishroidyen
(magever Sdhinfen, Bunge, Wild, feined Geflitgel, fein
gehackt auf Butterbritdhen geftreut und mit der Mefjer=
flinge leicht angedriict); aud) fann man nod) Butterbrtdyen
mit ju Sdeibden gejdhnittenen Radiedden, eingemadyten
Gurfen und havtgeFochten Gievn ober mit zu Streifdjen
gejchnittenen Sarbellen und Kapern belegen, und arvangiere
nun bdiefe Brdthen, je mannigfaltiger je beffer, auf eine
grofie Sdiiffel. Nefte fonnen auf diefe Avt fehr gut
benufst und die Havlefinbritden aud) ald Borfpeife (Hors




d’oeuvres) gegeben terden,  jo wie bdie nadjtehenden
Cievidrbdhen. ‘
Gievidrbden: Man jddale jdone grofe, Davt:
gefochte Gier, lege fic Der Lange nad) vor fid) hin und
jhneide mit einem fleinen fdarfen Meffer in der Mitte
sweimal, nebeneinander und fnapp ein Sentimeter aus:
cinanber, auf die Hilfte ein, um einen Henfel ju bildern;
[Bfe dann die iibrige obeve Hilfte des Cies ab, nehme vor=
fichtig alled Gelbe heraus und fiille diefe niedlichen Kovbdjen
nun, etwas gehiauft, entweder mit dem Heraudgenonumenen
Gelben, wozu man etwasd Sardellenbutter verrvithrt und
nad) und nad) dad Gelbe hinedmuriihrt, nebft etwas feinem
Senj und feingehacttem Schnittlaud), oder mit Kaviar
den man mit etwas Bitroﬁcn]'aft vermengt, oder mit
Sarbellenfalat, aus fehr flein gejdnittenen Savbdellen,
RKapern, einwenig feingefchnittener Bitronenjdale, Jitronen=
fajt und feinftem Oel. Sehr jchon find diefe Kovbeher aus
Truthuhneiern, die aber zehn bis fiinfzehn Minuten foden
miijjent.




Wrfte Sevwicrhavte,

Raffee.

Riyeinifche Wenjabrsbresel.
Piiffertdyen.
fjefenbishuit,
Diplomatenpudding, oder
Reifpudding.

W lithein.
Sdywarzbrotiorte.

Obft.







Rbyeiniftye Wenjahrsbresel ¢ Man nehme dazu ein
Rilo Mehl, 45 Granum Hefe, 250 Granim zerlafjene Butter,
60 Gramm Bucer, etwad Salz, vier gamge Gier und drei
Tafen lawmwarme Mild. Yus Her Hilfte des Mephl3 febt
man mit per Hefe und dex Mild) einen Borteig an und
qibt, naddem er gegange, pas iibrige hingu, arbeitet den
TFeig fo lange, bis er Blafen wirft und jtellt i, jum
abermaligen Gehen, an die Wirme; bildet nun drei lange
Gtreifen Davaus, die zu einem jhpnen Bopf geflodhten und
auf einent mit Butter Geftvichenen Badbled) su einer Bregel
geformt werden, und wenn fte nod) einmal gegangen ift,

fo beftreicht man fie mit perflopftem Gi und badt fie eine
Stunbe lang.

Bejonbderd gut, wenn man jie, mnad) englijder Art,
auseinanverfpaltet, die Stitde {iber einem Rofte viftet und
warm mit Butter Heftveicht. :

Wiiffertdyen: Man nehme fed)3 Gier, jedh)8 CRloffel
feines Mepl, cine fleine Tafje Rahm, Halb fiif, Halb jouer,
Bueker, an dem Jitvonen abgerieben worden, nad) Gefcdhmact
ind ein wenig Num. Das Gelbe der Gier wird gqut vers
vithet, Dann mit bem Bucer nod) etwad gerithrt, hievauf
Rahm und Rm und danad 9a3 Mehl hingugegeben und
sulesit das su Sdhnee gejdhlagene Weifie der Gier, worauf
man Schmelzbutter oder Butter in per Pitffertdhenpfanne
(mit mehreven Bertiefungen) heip werden [ift, in jede
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Bertiefung einen ftavfen GRGifel von der Maffe gibt und
auf beiden Seiten gelbbraun bact, mit Sucfer beftreut und
warm jerviert.

fefenbiskuits : Man riihre 250 Gramm Butter leidt,
pann ad)t Cidotter hinein und swei Gfloffel Hefe, vier
CRlbfel fitfen Rahm, eine Handbvoll gefiebten Jucfer und
375 Gramm feines Mehl davan. Der Teig muf gany leidht
jein und wdve ev nod) ein wenig 3u feft, jo fiigt man nodh
ein paar CRLoffel fitfen Rahm Hingu, lifit dann den Teig
gehen, thut ihn auf das mit Mehl beftrente Bacthrett 1und
vollt ihn fingerdict aus ober driicft ihn aud) nur mit der
Dand auseinander; fdneidet ihn ju lingliden Gtiicdyen,
wie cin dides Bisfuit, legt fie ehwad weit voneinander
auf ein mit Mehl bejates Bacfbled), lifit fie micder gehen
und bejtreicht fie mit verflopftem Gi, ftreut Bucer und
Jimt davitber und backt fie langjam.

Diplomatenpudding: Man fode * Liter Mild) mit
einer gejpaltenen Stange Vanille eine Bievtelftunde lang,
und vithre unterdeffen zehn Gidotter mit 250 Gramm guob
geftoenem Buder und einem Gflbffel Stirfmehl 3u einer
oidfen Maffe, gebe die Mild) dazu und laffe es unter fort=
wihrendem Rithren auf dem Feuer angiehen , giefie 3
ourd) ein Haarfieh und riihre e8 mit 30 Gramm aufgeldfter
Gelatine falt. Dann werden 125 Gramm Kovinthen und
125 Gramm fleine Rojinen (Sultaninen) rein gemwajden,
125 Gramm Sutfade fein gejdinitten, hies alles in Bucfer-
wajjer aufgefodyt und falt geftellt, und endlid) 125 Gramm
langes Bistuit auf eine Schitfiel gelegt und mit Mavastino
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(burdyaus fein andrer LYifdr) wohl angefeudytet.
C et wird eine fhohe glatte Fovm (Pubdingform) mit
NMandeldl beftrichen, in Gis gejtellt und von der Majje
gwet  querfingerhod) eingefitllt; dann, wenn e3 feft ge-
worden, von dem Bisfuit davauf gelegt, von den auf:
gefochten Buthaten bdeyr dritte Teil darviiber geftreut und
wieder von der Majfe aufgegoffen.  Jft fie feft, o
fommen wieber Bisfuit und Suthaten, und jo wird fort
gefahren big alled aufgebraucht, die Form voll und als
oberfte Lage mit Majje zugegofien ijt, wobet man nidt
verjiwmen wolle, bei jeder Lage s warten, big die Majfe
feft .geworden ift, weil fonit die Bistuits alle in die Hohe
fommen witvben. Auch ift ju empfehlen, den Pubdding den
Tag vor Dem Gebrauche ju beveiten. Man giefit, wenn
er geftitvyt ift, eine falte Banillefarce oder Rahmidnee mit

Banille davum und ed ift diefer Pudding einer der beften
und feinften, die ed gibt und dabei dod) frdftig, jo daf er -
auc) bei Derrn fehr beliebt ift.

Reispudding: Man fodje 375 Gramm blanjdhierten Reis
in Waffer dic und weid) ein, dod) darf er nidht verfodjen;
vermijdje ihn dann mit 375 Gramm geldutertem Bucfer,
einem ftarfen Weinglad voll Araf und dem Safte und der
an ucer abgerviebenen Sdale einer Jitrone und lafje es
damit ein wenig angiehen, dafp ed gar feine Brithe mehr
Dabes fpitle nun eine Form mit Avaf aus, Dbeftreue fie
ftacf mit Bucer und fitlle die Majfe Hinein, welde man
am andern Tage ftivyt und mit einer falt beveiteten Sauce
aud Johannisheer=, Himbeer= ober Kivjdenjaft, mit weifem
Wein, Waffer, Juder und etwad Aval vermifdht, Jerviert,




ober ftatt Sauce den Pudbding mit einem Kranze von
ftarf eingesucterten Apfeljinenjdnitien wmlegt.

Glithwein: Man nehme vier jdhone bittere Orangen,
vige mit einem Mefjerchen, jedod) nur flad), von allen
Geiten mit fleinen Shnittden in die Schale und brate
fie Dann auf ecinem Jofte itber jehr gelindem Sfohlenfeuer;
madje nun freugweife tiefe Ginjdnitte hinein, thue fie in
einen ivbenen Topf, giefe swei bis brittehalb Liter fehr
guten Rotwein, am beften Burgunder, davitber und laffe
dies, wohl sugedectt, iiber heifser Ajde vier 513 fech)s Stunden
sichen, damit die Ovangen gemugjam extrabiert wevden,
pic man aud) einigemal mit einem Loffel ausbriien fanmn.
Hierauf wird der Glithwein durd) eine Serviette geprefit, mit
500 Granum Suefer verfiift und rvedyt heify ferviext. Man
fann jebe Ovange mit ein paar Gewitvynelfen und einem
Stittchen Jimt Deftecfent, doch wird Dder veine Ovangen:
gejchmast dadburd) beeintrichtigt.

Ginfadjer, aber auc) recht gut, Deveitet man G Liih=
wein, indem man auf dem Feuer fitnftehalb Flajden
guten Rotwein mit 750 Gramm Juder in Stitden, etwas
Bimt und einem Flajhhen Bifdyofefjens, weldyes drifte-
palb Gfloffel hilt, vermijht und es biS vors Kodhen
fonumen Lafst.

Gelpwarsbrottorte: Man rbfte 125 Gramm Sdjwary:
brot und ftofie s fein, feudjte es mit ctwas rotem Wein an
und faffe ¢3 eben antvodnen; rithre dann jwdlf Givotter mit
375 Gramm fein gevichenem Juder eine halbe Stunbde und
filge 250 Gramm fein gericbene nicht abgezogene NMandeln,
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etmas abgeriebene JBitvonenjhale, etwas Suffabe, fein
geftofienen 3imt und Gewiirynelfen, dbas Brot, einen Heinen
Gufy Aval und zulesit den Schnee von zwilf Ciweif hingu,
badte die Torte etwa eine Stunde und gebe, wenn fie ex=
faltet ift, folgenden Guf dariiber:

Man rvithre 125 Gramm gejiebten Suder mit einem
Guweify rved)t lange und dann 30 Gramm fein geriebene
Sdyotolade, etwad Jitronenjaft und aud) etwas Araf daran.
— €ebr gut und frdftig.
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Rollkudyen: Man nehme dagu 750 Gramm Melt,
45 Gramm trodene Hefe, ¥a Liter Mildh, 250 Gramm Butter,
125 Gramm Buder, 125 Gramm Rofinen, 125 Gramm Ko-
vinthen, fein gejdnittene Suttade nad) Belieben und 2 Gier;
bridele bie Hefe auf dad Mehl, menge died mit der lauwarm
gemadten Mild) und einem Gi an und laffe e3 gehen ; verrithre
unterdeffen die evwirmte Butter mit dem Sucfer und dHem
sweiten G und vermijdhe dies mit dem erfien Teige, dex
bann siemlic) flott fein und wieder gehen mufy. Hiernad
ftiirge man ihn auf bad Bactbrett, volle ihn aus, {dlage
und rolle ihn sweimal, wie Blitterteig, und laffe thn, wenn
er gum legtenmal audgevollt ift, wei Minuten rufen; be-
ftreue ihn nun mit etwas Suder und dem griften Teil
ber Rofinen, Korinthen und Sutfade und jdneide mit einem
Dicfler ober bem Bacdviidchen aus diefer Platte Streifen,
die man itbereinander vollt und in die mit Butter beftridhene
Jorm nebeneinander fest und dann abermals ein wenig
ruben ldfit, worauf man jwijden die Rollen den Jejt der
Rofiner, Kovinthen und Sutfade gibt, oben darvitber ver-
flopftes Gi ftreidt, etwas Sucder davauf ftreut und den
Rudjen in frijher Hige badt. — Gany vorsiiglid).

Grywiibifdye Hirulein: Man vertlopfe fedhd Gidotter
mit einer Taffe fiifen Rahm, 90 Gramm serlajjener Butter
und einem walnufgrofien Stitcfden Hefe redht Friftig und
vilhre dann, nebft etwas Sals, fo viel Mehl bHinein, daf
man den Teig verarbeiten finne, worauf man Hirnlein




(halbmondfsrmig) davaus formt, fie auf ein mit Butter
Beftrichenes Badblec) fept, mit Gi bejireicht und fdjbn
gelb Bockt.

Biilwer Saptwadytnuien: Mean nehme 1 Kilo 250 Gramm
Mehl auf das Badbrett, made in die Mitte cine Hohle, jdylage
nad) und nad) jieben gange Gier und fieben Gidotter hinein
und gebe fitr fitnf Pfennig flaven Frudtbranntwein, fii
sehn Pfennig Rofenwaffer und 150 Gramm fein geftofienen
Bucer dazu, menge e8 u einem fteifen Teig, rolle ihn
gany ditnn aud und ridle mil dem Badvidchen handgrofie
SKiichlein davaus, in die man, aud) mit dem Bacriddyen,
Srei bis vier fleine Ginfexben madt und fie auf einem
Papier audeinander legt; thue dann Schmelzbutter in eine
Rafferolle und bace die Muben, je nacdhdem die Kafjerolle
quof ift, su 3wet bid drei auf cinmal, {dhwimmend, jdhon
barin aus; lege die ausgebacfenen auf - Flieppapier, damit
pas Fett abziehe, Deftrene fie mit Bucker und Bimt und
gebe fie falt. ie halten fich einen gagen PNonat, wes=
halb man gern eine grofie Portion davon backt. — Ori=
ginalrezept aus Kbln, wo fie su Fajtnadt in
feinem Hauje fehlen.

Apfelfinenkicbden: Man nehme jdhone, gleid) grofe
Apfelfinen, jdneide bei jeder bid zu deven Hilfte, cinen
fleinfingerbreiten Streifen sum Hentel, dann bis ju diefem
die Deiben obern Sdlften weg; hohle vermittelft eines
fleinen Theeldffeld s Fleijd) aus der untern Schale und
pem Hentel, frate aud), fo viel ald mbglid) ofhne fie su
serreifien, Dad Weifie aus beiden, und wiffere diefe Kbrbhen




vierundzywangig Stunden lang in frijdent Wajjer, weldes
man mehrmals wedyjelt; laffe fie nun ablaufen, fiille fie
mit folgender Weinjuly oder jonjt paffender Suly; man fant
auch) Nefte von Suly verwenden, die man dann hadt, wnd
jernicre die Kdrbchen iiber einer jehon gebrocdhenen Serviette.
Bur Weinjuly fode man 375 Gramm Juder pum
Breitlauf und jehdume ihn fehr vein ab; lbfe 60 Gramm
Gelatine auf, die aud) jehr flor fein muf und wenn beides
beinahe ausgefithlt ift, fo vermijde man es mit '/2 Liter
gutem weifen Wein und fiille jie in die Korbchen.
Anjtatt mit Suly fonnen die Korbden aud) mit dem
ausgeldften Fleifch) der Apfelfinen gefitllt werden, von dem
man dann die Hilfte auspreft und die andrve Hiljte in
fleine StitcEchen {chneidet und mit der gleidjen NMenge ein=
gemachter voten Johannisbeeren vevmengt; den Saft ver=

mijdht man fiiv adt Wpfelfinentdrhhen mit 125 Gramm
fein geftofienem Bucer, gieft ihn dtber das Gange und
jtellt e3 eine Weile falt, ehe man es einfitllt.

@ier tm Wefte: Man nehme jchone frijhe, mdglichit
gleich grofie Gier, madhe am diden Gnde eine fleine Oeff=
mutg, ftofe mit einem Strohhalm hinein, wm den Dotter
su gerftofien, wodburd) fich das Gi beffer ausleeven laft,
gicfe den gangen Jnhalt vein heraus und jpiile die Schalen
mit faltem Wafjer jorgfiltig aus, lajje jie qut auslaufen,
jtelle fie mit dem einen Gnde in Saly und fitlle fie ver=
mittelft eines Trichters mit nod) fliijjiger Mandeljulz (Blanc-
manger). Beim Gebraude jdhalt man fie dann behutjam,
thut ein wenig Jitvonenjuly auf den Boden einer Sdyifjel,
jeit bie Gier davauf und gieft wicder etwas nod fliijfige,




jedod) nicht mehr warme Suly hingu, daf die Cier fejt
fteben, ftellt e3 auf Gis und laft es julzen; wmgibt beim
Gerpicren die Schiiffel mit einem Kvange von gehadter
Bitvonenfuly und belegt ihn Hier und dba mit abgefodhten
Fadbennudeln, wm die ein natiivliches Nejt umgebenden
Gtrohhalime su marfieven.

Die Sulzen miifjer hievju etwas fefter als gewdhnlid)
gehalten werden, fonft fann man die Gier nicdht gut {dhilen
und die Jitvonenjuly nidht gut Haden.

Ambrofin: Man gebe in ein Liter Mild einen Thee:
[bffel pulverijierte Vanille, swei ftare Litbraldsden Kivjden:
gcift, eine halbe, in miglichft fleine Stiichen gefdnittene,
mittelgrofie Ananad und Buder nad) Gejdhmad und lafje
¢3 brei Stunben sugedectt {tehen, ehe man jerviert. — BVom
Berliner Hofe.

Zrdylongentorte: Man verarbeite 180 Gramm ge-
jhmolzene Butter, 225 Gramm Juder, 500 Gramm Mehl,
sehn Gidotter und einen Gfliffel fiifen Rahm, su einem
guten, nidt ju feften Teige, volle ihn ziemlidh) diinn aus
und forme swei lange, vier querfingerbreite Streifen
davaud; ftreide auf den einen die nadhjolgende Fiille, lege
ben andern Gtreifen daviber und driide den Rand auf
beiden Seiten feft aneinanber ; {dneide dann mit dem Bac=
vidden an einem Gnbde einen Schlangenfopf und am
andern einen Shweif aus, biege Kopf und Sdjweif gegen=
einander, daff fie fih faft Leriihren und bilde iiber den
obern. Teil der gangen Scdhlange Schuppen mit einem
Nieffer; driide an Stelle der Augen u jeder Seite eine
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jchome R-orinﬂ)e ein und beftreiche das Gange, ehe ¢35 in
den Ofen fommt, mit verflopfiem Ei.

Bur Jitlle nehme man 90 Gramm geriebene Schofo-
labe, 8 Gramumn gejtofienen Jimt, bad Ubgeriebene einer
halben Bitvone, 225 Gramm gejiebten Suder und 500 Gramm
abgezogene, fein geftofiene Mandeln, und mache hievon, mit
bem nbtigen Gi, einen vedt fteifen diden Brei.
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Jimthuryenw: Man beveite von 560 Gramm feinftem
gefiebtem Mehl, 280 Gramm frijder Butter, vier Gflifeln
Defe, pwei gamgen Giern, swei Gidbottern, Yo Liter jiifiem
Rahm und etmwas Sals, einen feinen Hefenteig, den man
ju einem fingerdiden Kudjen ausrollt, iiber einen mit
Butter beftridhenen Bogen Papier auf ein Bachled) legt,
aufien herum leicdht aufineipt und wenn ev gegangen ijt,
lihtbraun Dactt. Dann rithre man zwei gange Gier mit
17 Gramm aufs feinjte geftoflenen imt und fein ge:
ftofenem Buder ju einem dicflitffigen Guf, iiberftreiche
damit den Kucdjen wdihrend er nod) warm ift und jese ihn
wieder in den Ofen, big der Guf troden ift.

Hefemonffeln:  Man verrithre 500 Gramum Mej,
6 Gier, /2 Liter Mild), s Liter Wafler, 45 Gramm Hefe
und 10 Gfldffel gefchmolzene Butter und laffe e3 gehen ;
die Butter darf nicht su heif und Mild) und Waffer miiffen
loumwarm fein.

Sum Baden hat man jebt faft allgemein die Waffel:
eifen in Form einer Pfanne, in weldjer fitnf Waffeln auf
cinmal gebacfen werden und wenn die Majje nun gegangen
ift und man bacden will, fo fee man das Waffeleifen BHei-
seiten auf vedyt Hohes und Friftiges Feuer, benn fe vafder
die Waffeln bacen, defto fdhoner werden fie, und laffe 3
vecht Deify werden, ftreiche e mit jerlaffencr Butter aus,
gebe von der Maffe etwa cinen GRIS{fel fiir jede Waffel
hinein und drehe gleid) wm. Sowie die Waffeln gebacen




jind, werden jie Herausgenommen, mit Suder und Jimt
bejtreut und warm fevviert.

Wiesbndener Hoffeckitdlein: Dan bringe 250 Granmm
Butter mit /2 Liter Waffer zu Feuer, ftveue, wenn es
focht, 250 Gramm feines Mehl unter beftindigem Rithren
hinein und viihre es fo lange, bis die Majje vedht fteif
ift und fich vom Loffel und dev Kajjevolle losjdhalt, lafje fie
ein wenig evfalten und fdlage dann nad) und nad) adt
Gier hinein, fiige die abgerichene Shale einer halben Jitvone
hingu, vevavbeite o8 friiftig und jtelle e3 bi8 sum andern
Morgen oder wenigjtens cinige Stunden lang, an cinen
Hiplen Ovt; fteche nun mit einem filbernen Gplofjel feine
SKbfe davon ab und lege fie veihemweife auf ein mit
Mehl beftaubtes Vactbled), forme jie mit dem Lifel moglichit
rund und backe fie etwa eine Vievtelftunde lang in mittel:
heifem Ofen, bis fie gelbbraun und Hod) geworden find;
sulet werden fie mit einem OGuf aus geficbtem Bucker,
Ritronenjaft und Rofenwafjer beftrichen.

us diejer Maffe fonmen vier bis fiinf Dubend Stick,
die vovtrefflich find und nie mifivaten. Wenn man fie
sum Thee oder als Bwifchenipeife geben will, fo fann
man fie aud) fiillen, indem man fie, evfaltet, an dev Seite
auffchneidet und einen Theeldfjel Mavmelade oder Gelee
hineinjdyiebt.

Gayokoladecrens wit Wein: Nan nehue 250 Granun
Sdjofolade, 200 Gramm Suder und ein Liter NRotwetrr,
am beften Bordeaur, thue die Schofolade mit einem Teil
Des Weines in einen Topf, vithre fie iiber leichtem Feuer,
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big fie fidh aufgeldft hat und gebe nun den Buder daju,
giefle unter beftandbigem Wmrithren den Neft des Weines
davan und bringe e nur jum Wallen, denn durd) ldngeres
Kodhen leidet der Gefdymacd, mifhe dann 30 Gramm auf:
geldjte Haujenblaje davunter, ftreidhe die Mafje durd) ein
Sieb und fitge den Sdhnee von vier CGimweif hingu, gebe
es in cine Sdyale, lafje es erfalten und jervieve mit Pan-
bolen, zierlid) als Sdyeiterhiufden auj zwei Tellern ge:
fehichtet.

Pondolen: Man berveite von 560 Gramm feinem Mehl,
280 Gramm frijder Butter, 4 Cidottern, 105 Gramm
Banillejucer, 4 Chloffel Hefe, /2 Liter fitfjem NRahm und
etwasd Salz, einen feinen Hefenteig und forme fingerlange
und fingerdide Stingden bdbaraus, bdie man itber mit
Butter beftrichenem Papier auf ein Bacfbled) legt und zu=
gedectt an einen warmen Orf zum Aufgehen ftellt, dann
mit Gi beftreicht, mit Grobyucder beftreut und lidhtbraun
DBaett.

Wanillecrene: Man fodhe in %fs Liter fiifem Rahm
oder Mild) eine Stange BVanille auf, laffe e3 jugedectt
eine Vievtel{ftunde jziehen und, nadpem e5 durd) ein
Sieb gegofien, verfithlen; fiige 4 gange Gier, 4 Cidotter,
60 Gramm Buder, cine Mefferfpibe Kavtoffelnmehl und
eine Prife Saly hingu, verflopfe alles fiinf Minuten lang
und ftelle die Mafje nun ind BVain=-Marie, wo man fie
jo lange flopft, i fie Heifs und dick wird und feine grofen
Blajen mehr wirft, danw vajd) in eine Sdale giefit, iiber
Gi3 erfalten [dfit und mit ausgebacdenen Pilzen jerviert,
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Ausgebnddeene JPilie: Man Hat dagu eine eigene
Form von gegoffenem Mefjing mit langem Stiel, wie fiiv
bie fogenannten rdmijden Paftetdhen, aber in Pilsform.
Man bereite nun einen Teig ausd /s Liter fitgem Rahm,
125 Gramm Mehl, einer Prife Salz, einem Theeldffel
Buder, einem GRI{el Rum, zwei gangen Giern und einem
Dotter; Mephl, Gier, Salz und Bucer werden ujammen
gethan und nad) und nad)y mit dem Rahm verdiinnt, dann
der Rum hingugefitgt, alled jujammen qut vevviihrt und
eint Wafferglas nidht gany voll damit gefiillt. Die Form
wird in heife Sdmelzbutter getaudit und wenn fie gany
heif ift, 6is auf 1 Bentimeter vom Rand in bden Teig,
und fowie diefer {id) angefest hat, gleid) wieber in die
heifie Schmelzbutter gehalten und gebacen, mworauf man
oie Form aud bder Butter hebt und den Pily von der
Form auf FlieBpapier rutjden lift; fie miiffen gang blaf
gebacfen, diinn und glafig fein, werben gleid) mit Suder
beftreut und sum Wein, beim Defjert, wo fie bei Herven
fehr beliebt find, ober zu Creme und Gefrorenem vedt
frijch ferviert.

Brimdelpunfdy (Hrombambuli): Man lege auf einen
jtavfen, Dbreiten irdenen Topf zwei bHid dret flade Gifen-
jtabdhen und iiber diefe ein Kilo Juder, den man mit
einer Flajdhe Rum begiefit und jogleid) mit einem vedht
langen Fidbibug in Brand ftedt. Dann, wenn der Rum
gany audgebrannt und der Juder in den Topf getropft
ift, giefle man swei Flajdhen guten weifien Tijdhmwein, ein
Liter Waffer oder Thee, nebit dem Safte einer Jitvone
und einer Apfelfine dagu und ftelle den Topf wenigftens
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jwei Stunden lang in den warmen, nid)t heifen Badofen,
vithre ihn danad) gut um und Halte ihn wihrend desd
Gervierens fortmwdahrend bheif; man fann ihn aber aud)
falt geben.

Hiartoffeltorte: Man veibe Tagd wvorher abgefodte
RKartoffeln auf bem NReibeifen, vervithre dann fieben Gi-
dotter mit 125 Gramm geftofenem Juder und 60 Gramm
fein geftofenen Manbeln; gebe hievauf 250 Gramm von den
geviebenen Kartoffeln und danad) den Schnee von fiehen
Giweifs hinein, fiille die Maffe in eine Form und backe
jie wie Bistuittorte, womit fie viele Aehnlichteit Hat.

-
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Rbyeinifdyer Fringel: Manbeveite ausd 1 Kilo 250 Gramm
Mehl, 125 Gramm Butter, 125 Gramm Juder, 45 Gramm
trodener Hefe und dev ndtigen Mild), einen etwas loderen
Zeig und laffe thn gehen; driice ihn dann auf dem Badbrett
ein wenig audeinander, jo daf er ftarf daumendict und
linglid) vund ift und begiefie ihn veidlid) mit jerlafjener
Butter; beftvene ihn mit gefdnittenen Mandeln, Suder und
Jimt, 500 Gramm Rofinen, 500 Gramm Korinthen und volle
ihn ber Ldnge nad) auf, ald wenn man Shneidnudeln madjen
wollte; lege diefe Rolle nun rund 3u einem Krange, fhneide
diefen oben diber mit einer Sdere ein und giefe aber-

mals gerlafiene Butter dariiber, beftreiche ihn mit Gimeif
und beftveue ihn mit grob geftofienem SBucer.

Dreibardk: Man weidhe Swiebact in Mild), worin ein
bis 3wei Gier verflopft wovben, bod) diirfen fie nur durdy
und durd) angefeudytet und ja nicht u weid) werden, bage
fie bann in einer fladhen Pfanne mit Deifer Butter auf
beiden Geiten rajd) und jchon gelb, beftveue fie gleid) gany
didht mit Bucfer und Jimt und jerviere warm.

Died fo einfadje aber allgemein beliebte Backmerdt ift
bejonder3 auch bei unevmartetem Bejud) ju empfehlen und
fann Dann, mit Rompott oder einer Satce dabei aud) alg
jiifle Speije gegeben werden, oder man lege 3wei bis brei
aufeinander und ftreide Marmelade oder Gelee dagwifdhen.

Gdidylifdye Routen: Man beveite aud 560 Gramm
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Mehl, 210 Gramum zerlajjener Butter, swet gangen CGievn,
et Gidottern, etwas geftofenem Bimt und fein gewiegter
Jitvonenjchale, drei Cjlbfjeln voll Hefe, etwad Saly und
1y Qiter [awwarmem Rabut, cinen etwad feften Hefenteig,
welchen man fingerdict ausvollt. 1eber dieje Teigplatte
fegt man 280 Gramum efwad abgearbeitete Vutter, jhlagt
den Teig dariiber, gibt diefent, gleich einem Blittevteig,
et Touven und rollt ihn wieder fingerdict aus; jdhneide
preifingerbreite - Streifen davon und aus Diefen wieder
perjchobene Bievecke (Rauten), lege fie auf ein Backhled)
und beftreiche jie mit G, Gejtveue fie mit Kovinthen,. grob
gehactten Dandeln und Grobsucer, ftelle jie sum Geben
warm und bade fie langjam Lidtgelb.

Ripeimweinfulzs Man fode 375 Gramm Juder jum
Brettlauf und johdrume thn jehr vein ab, [Bje 60 Gramm Gelaz
tine auf, die aud) jehr flar jein mup und wenn beides beinahe
ausgefithlt ijt, jo vermijde man e3 mit 2 Liter gutem
ftavfem Rpeinwein, fiille e3 in eine Form, ftelle fie in
Gis und ftitze fie beim Servieven.

Selhr {din ift die Rpeinmweinfulz mit Fridten
(Macédoine): Man veibe dasu 4 Sitronen an 375 Granum
Buder ab, foche ihn sum Breitlauf, vermijche ihn wohl mit
oem Safte der Bitvomen, °fs Liter leicyten Rpeinwein und
60 Gramm Gelatine und filtrieve 3, bis 3 flar ift. Hier:
auf fitlle man von der Suly dawmenbreit hod) in eine
SJovm, lege, wenn jie fteif ift, als erjte Xage gefpaltene,
glafierte Mavonen fternformig ein, dann nad) einent yeiten
Aufgufy Suls, jhone gelb fandievte Pomeranzenjdalen ju
Spalten gejdnitten, wieder Sulz, sulet gejpaltene, wobl




abgetropfte eingemadyte Niiffe und wenn Hieviiber die letite
Xage Gulz aufgegofien ift, fo bejde man fie diht mit
langlic) gejehnittenen Pijtazien. Sehr qut ift, wenn man
in die nod) [awwarme Suly ein Glag Mavasfino gieft.

Sm Sommer fann man aud) frijde Fritchte dagu be-
niien, je verichicbener, je beffer und fo viele ald man nur
su gleiher Beit haben fann, Pfirfidhe, Aprifofen, Reine-
clauden, Bwetjhen, Kivjden, OHimbeeven, Grdbeeren,
Ananas, Weintrauben, jdile und entfteine die vier erften
und fchneive fie je nad) ihrer Grofe, in Hilften, Biertel,
Acytel; aus den Kirjden nehme man die Steine u. f. w.
und lege die Friidhte mun in der vorher angegebenen Weije
ein, imumer verjdyiedene sujammen, 3. B. eine Sheibe Ananas
in die Mitte und rund Hevum Aprifofen und Kirjchen; die
gioeite Cage dann Grdbeeren und Himbeeren und fo fort:
die Piftasien fonnen wegbleiben.

Nod) fann man Rbeinweinfuly mit frijgen Frihten
in Taffen (Cremetaffen) geben. Man vermijde dazu Grd-
beeven, Himbeeven und weife Johannisbeeren mit 140 Gramm
gejtofienem Jucer, jdwinge fie leicht und itberaiefie fie mit
etwas Bucterfivup, fiille damit die Taffen dreiviertel voll,
grabe fie in Gis und fiille fie mit der didfliefenden, ju
julzen anfangenden Rhetnmweinfuly vollends an, ftelle, wenn
fie geftott ift, die Taffen itber eine Serviette auf eine
flace Sehiiffel und lege Theeldffel dazu.

Whandelfuly (Blanemanger): Man lege 280 Gramm
jithe und 85 Gramum bittve abgebriihte, ausgejuchte Mandeln
eine halbe Stunde in frijhes Waffer, feihe dann dies ab
und reibe oder ftofie jie mit etwas Mildh, damit fie nidyt




plig mwerben, fein; verviihre fie mit einem Liter fodjender
Mild) und preffe je, wenn die Mild) Halb ausgefithlt ift,
durd) eine rvein ausgemajdene, gerudjlofe Serviette. Die
in ber Cerviette suriicaebliebenen Mandeln werden nod)-
mald mit /s Qiter focdjender Mild) vevrithrt und ju dev
erften Manbdelmildh gepreft. Ferner fdhneide man 52 Gramm
befte Haufenblaje in fleine Stiiddper, wajdje fie rein und
laffe fie mit Y/s Qiter Waffer [angfam gut ausfodjen und bis
sur ilfte einfoden, verriihre ote nod) laumarme Mandel=
mild) nebft 280 Gramm geftofenem Bucfer wohl damit
und fethe 3, gur Vorficht, dafy e8 gang rein werde, nod:
mald durd). Hievauf wird eine fehr reine Form mit einem
veinen Tudje nod) jorgiam ausgewijdt, denn die Mandel:
fuly forbert die gripte ,Reinlichteit”, mit Mandeldl auss
geftrichen und in geftofenes, nicht gejalzenes Gis gegraben,
mit der Suly gefiillt, sugedectt, etwas Gi3 aud) auf den
Dectel gethan und an einen falten Ort qeftellt. Beim An=
vidhten tvodnet man die aus dem Gis genommtene Form
mit einem Tuche ab und madjt die Sul mit dem Finger
von ber Seite etwad [08, ftitrat iiber die Form die dazu
beftimmte Sdale und wendet jie mit per Form um, fo
pafs diefe in der Schale ftebt, worauf man die Form nod
leiht vitttelt, angjam von der Suly abhebt und diefe jo-
gleid) weif und jhon und fein elaftijch zitternd, fervviert.

Bifdyof: Man fddile 4 b3 6 mittelgrofe Dittre
Orangen jo fein, daf die fleinen Saftaugen nur gerjdnitten
find, lege Friichte und Schalen in eine Tervine, giefie eine
Slajdhe Rotwein davauf und laffe €3 sugedect eine Stunbe
ftehen; nefhme nun die Friidte heraus (die Schalen bleiben
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darin) und fiige 500 Gramm IJuder in Stiiden, einige
Ctiithen feinften Jimt, 6 Gewiirgnelfen und nod
2 Flajden Rotwein hingu. So bleibt der Bijdhof jugebectt
iiber Nadht ftehen und wird dann durd) ein Sieb und in
Slajdhen gegoffen; er fann nad) BVelieben aud) aufbemwahrt
werben. Wenn Damen von diejem Bifd)of mittrinten jollen,
fo ift ein Bujab von /s Liter Waffer s empfehlen und
aud) bann halt er fid) gang qut

Atalienifye- oder Warmortorte: Man  verviihre
6 Gidotter, 6 Cploffel guten fauren Rahm und 6 Cf-
[offel fein geftofienen Sucer in einer Sdiifiel und avbeite
dann fo viel feines Mehl bhinein, dafy e einen locern
Teig gibt, den man fingerdid ausvollt, in fleine vievedige
Ctiidden {dneibet und in voller Schmelbutter golbgelb
ausbackt. Dann ldutere man 375 Gramm Jucder mit etwas
Waffer nad) furger Fabdenart, thue 250 Gramm Mandeln und
125 Gramm Suffabde, beides linglid) gejdhnitten, die fein
gehacte Schale von 2 Bitvonen, 30 Gramm gquoblid) ge-
ftofenen Bimt und die gebacdenen Teigftiidden Hinein und
menge e8 in der Kafferolle vajd) untereinander, o daf
alles mit bem Jucker angefeudytet wird, ehe e3 erfaltet,
oriife nun die nod) warme Majfe fogleidh) in eine mit
Juderwaffer Dbeftridhene Form feft ein und ftelle fie,
wenigitens einige Stunden lang, an einen falten Ort.
Beint Augnehmen der Torte taudt man die Form einen
Augenblict in heifes Waffer, ftiivst fie und garniert fie
vor dem Servieven mit fleinen, weifien Tragantfigiivchen.

——
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Pothudyen.
Plinfen.
Butterlaibdyen.
Rahm[dyuee, odex







Pothudyen: Man nehme500 Gramm Mehl, 125 Gramm
Butter, 3 Cploffel Sucer, etwad Mustatbliite, 6 Cier, fiir
12 Pfennig trocdene Hefe und bdie ndtige warme Mild
und menge dies ju eimem ziemlid) fteifen Teig, wie man
Weifbrot anmengt. Die Hefe [aft man, mit etwad lau=
warmer Mild) iibergoffen, auf dem Herde jiehen und in
der Milch, die man jum Anmengen braudt, die Butter jer=
gehen; gebe den Teig dann in eine mit Butter bejtridene
und mit Bwiebad beftreute Form, laffe ihn gehen und
bade ben Kuden langjam eine Stunbe lang. Dan fann

aud) noch) 60 Gramm Rofinen ohne Kerne und 60 Granmm
Korinthen dagu thun, aber der jehr qute Kudjen wird dann
nidht fo locer.

Plinfen: Man rithre 4 gange Gier und 3 Dotter
vedht frdftig und dann einen Gfloffel Mehl, eine Prife
©Saly und i Liter fiifen Rahm bdarvan, lajfe in einem
eifernen Cierfudyenpfinndhen Butter Heif werden und giefe
einen diinnen Kudjen auf, bade thn nur auf einer Seite,
beftrene ihn mit Kovinthen und volle ihn jujammen, fahre
fo mit dem Bacen fort, lege die Plinjen neben- und iiber=
einander, Deftreue fie mit Juder und Jimt und jerviere
fo warm wie miglid. tatt fie mit Korvinthen zu be=
ftreuen, fann man jie mit Juder befieben und itvonen=
faft darauf prefjen und fie werben dann blof mit Sucker
beftreut.
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Butterlnibdyen: Man vithre 280 Gramm Butter eine
halbe Stunde lang jhaumig ab, dann nad und nad
8 gange Gter und 6 Gidotter dagu und hierauf 350 Gramm
feinjtes qefiebtes Mehl, etwas Salz, 4 Cpldffel voll $Hefe
und 70 Gramm Sucer darunter, fdhlage es fein ab und
gebe zulest Den fteifen Scdnee von 6 Ctwetfy dazu.
Nun ftreihe man fleine, runde Bledhfsrmden mit Butter
qud, fitlle fie mit dem Teig Halb an und felle fte um
Aufgehen an einen wavimen Ort und wenn fidh dann Ddie
Formchen gefitllt haben, fo bage man die Butterlaibden
su jhoner lidhter Farbe, ftivze fie auf ein Sieb und be:
ftiube fie mit Banillegucter.

Ralmfdynee (Gefrhlagener Rahm): Man muf 3u
diejer vortrefilichen, erfrijdhenven Speife, fehr guten, diden,
fiten Nahm von mur einem Tage Haben und ihn jehr vor:
fichttg abnehmen, daf Feine Miild) davunter fomme, 1wor:
quf man thn eine Stunde lang in Gis jtellt. Dann ird
er mit einer Shneevute friftig gejdhlagen, nad einigen
Minuten der oberfte Schaum mit einem Schoumlbifel ab=
genommen und auf ein umgeftiteztes Sieb, weldhed iiber
eine Siiffel gejtellt worden, gethan und jo wird forige:
fahren, bis der gange Rahm, u dbem man auc) den vom
Gieb abgefloffenen wieber nimmt, ju Sdawm gejchlagen ijt.
Wenn der Nahm aber fehr qut ift, jo ldfst ex fid) auf vas
erfte Mal fo feft {hlagen, daf es nicht nbtig wird, ihn abju=
beben; follte Dagegen der Rahm nidt fo gang nad Wunid
fein, fo fann man ihn mit einer Prije pulverifiertem Tragant=
gummi vermijdjen, weldes dad Schlagen exleidytert.

Der gefchlagene Rafhm wird dann in eine der folgenden




Buthaten (auf ein Liter Rahm beredynet) durd) leichtes
Riihren nad)y und nad) gemengt, pyramidenfirmig ange-
vichtet und mit fleinem leichten Backwert umlegt oder joldyes
daju ferviert.

Auch fann man den Rahmjdnee in Tajjfen, vedht ge:
hiuft, jervieven und dasd Vackmwert dazu veiden laffen.

Rahmjdnee mit Vanille: Man [dneide eine
Stange Vanille in Stitddhen, trodne fie auf einem Bogen
Papier, ftoe fie mit 210 Gramm Buder und gebe e3
burd) ein Haarfieb; dayu: Hohlhippen, Oblaten, Diitcdhen
(ungefitllt) und dergleichen.

Mit Orangenblitte: Man ftofie swet CRIHfel fandierte
Orangebliite mit 250 Gramm Juder und jiebe es duvdy;
umlege den Rahmjdhnee mit eingesucterten frijchen Apfel-
finenjchniten und jerviere BVactwerf, wie oben, dasu.

NMit Sdhofolade: Man mijde 250 Granmm geriebene
Schotolabe, nebft 125 Gramm gejtebtem Buder unter den
Rahmjdnee und umlege ihn mit Sdofoladefonfett.

Mit WUprifofenmarmelade: Man verriihre adht
Gplbffel Aprifofenmarmelade mit 210 Gramm gefiebtem
Bucfer und umlege den damit vermijhten Rahmjdhnee, mit
fletnen Baifers.

Mit Johannidbeergelee: Gbenjo, doch fann man
in ber Johannisbeerfaifon . den Rahmjchnee auch mit einem
Kramge von diberjucerten Johannisbeeven (7. Verjdiede:
ned) umlegen und feined BVadmwerf dasu jervieren.

Mit frijdhen Himbeeren: Man treibe einen Teller
voll Davon durd) ein Sieb und rithre died mit 210 Gramm
gefiebtem Suder ab, mit fleinen Vaifers umlegt.

Mit frijhen Waldberdbheeren: Ghenjo, aber nad
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Belichen mit itbersucerten, ausgefudht jdhonen Gartenerd:
peeven umlegt und Backwert dazu geveidht.

Mit frifden Aprifojen: Wie von Aprifojenmarme
lape, nur Daf man frijde, vedt veife entfernte Apritojen
purd) ein Sieb ftreicht und auf wslf Aprifojen 180 Gramm
gefiebten Juder nimmt.

Man fonn den Rahmjdnee aber aud) gang einfad)
bereiten, indem man ihm gleic) beim Schlagen Juder mit
etwad Banille geftofien beifiigt und ihn dann aud). mit
Backwerf ferviert oder ald Sauce ober sum Filllen in
Pudding in Ringform benupt.

Hreivegriie mit Rahmfdmee: Man fode anberthalb
Taffen Heidegriipe (Budymeizengriibe) mit einem  Xiter
guter Mild), 60 Gramm Juder und einer halben Sdyote
Banille recht dict, ftreiche e3, wenn e3 verfiihlt ift, durd)

ein redit grobed Sieb mit runden Lodern, vidhte e8 [ocer &

und bergartig an und umgebe es, vollig erfaltet, mit einent
Qiter Rahmidhnee, Her mit 125 Gramm geftofenem Bucter
und einer halben Scjote Banille vermijdht worden.

Gtatt Heidegrithe fann man, wo diefe nicht su haben
wice, allenfalls Griesmehl nehmen, dod) geht dann bas
Gigentitmlide diefer Speife, mweldje ein Qiebling3gericht von
Konig Frievvidy Wilhelm IV. war, verloren.

Whaibowle (Iaiwein, Waitrank): Die Maibowle,
wie fte jelit allgemein nur aud Waldmeifter bereitet wird,
ift aud) aligemein fo befannt, daf ein Jezept Ddazu nidht
mehr ndtig ift, aber bder ddyte, alte, miirzige, rheinijde
Maitvant fdeint gang in Bergeffenbeit ju geraten und id
will daher das ganz edte Jesept hier mitteilen.
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Man nehme su fedh)3 Flajden weiffem Wein zwei Hand-
voll Bldatter von fdwarzen Johannisbeeren, eine viertel:
handooll edle Meliffe; sehn Bldtter Kraujemiinge, viev Blitter
Pfeffermiinge, eine Prife Chervaute, eine Prije edlen
Salbei, alles mdglidhft jung und zart, eine ju Scheiben ge-
jdnittene Bitrone und 500 Gramm Buder in Stiicen, lajfe
e5 eine Stunbe giehen und ftreue einige Apfelbliiten darvauf.

Piumdtorte: Man nehme 500 Gramm feinjtesd Weizen-
mehl, 500 Gramm ungefalzene Butter, 500 Gramm Juder,
15 Gramm Zimt, 12 Gramm Gewiivgnelfen, 125 Gramm
Gutfabe in feine Stiidden gefdinitten, Sucer und Gemwiiry
fein geftofien, 8 Gier, 8 Gibotter; vitfre die Butter ju Schaum
und dann nad) und nady Gier und Gidotter und [Bffelweife
nas fibrige dazu, fo bafy alled jujammen aufgeht, gebe es in

eine Form mit Dille (Rohr) und lafie es bei mafiger Hite
eine big anderthalb Stunden bacen. — Sehr friftig und
haltbar. —
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Liedyfte Bevvierkarte,
Baffee,
Bramniyweiger Budjen.
fefen-Breseln,
Sprify-Biidyletn,
Jolyannisbeer-Creme mit

Raplel-Biskuit, oder
Grdbeer-Bompott mit Vanille-
fiohlhippen,
BRalter Giexwein,

fRic[yen-Torte,







Brounfihweiger Hudjen: Man nehme Yo Kilo feines
Mehl auf das8 BVackbrett, madje in die Mitte eine Grube
und jupfe 180 Gramm frijdhe Butter hinein; fiige ¥s Li-
ter Mild), drei ganze Gier, 30 Gramm geftofienen Juder,
pas Abgeriebene einer halben Bitvone, etwas Mustatnuf
und swei Cfloffel gute Hefe hingu, verarbeite dies A einem
Teige und avbeite julest nodh) /s Kilo SKovinther hinein;
volle nun den Teig fleinfingerdict aus, lege um den Rand
grofie Rofinen und {djlage den Teig dariiber ber, daf
rund um den Kudjen wie ein Wulft entjteht, und dann
wird durd) die Linge ded Kudjens’ der Teig in erhabenen
Streifen mit den Fingern geswictt, o daf jeder Streifen
swei Querfinger breit vom andern su fteben Fommt, und
ber Suden an einem mifig warmen Orte jum Gehen
geftellt. BVor dem Baden begiefie man ihn veidlidh mit
serlaffener Butter, beftreue ihn ftart mit Buder und Simt
und bae ihn eine qute Stunde lang bet mittelmdfsiger
Hite. — Sebr gut.

fefen-Bregeln: Man fiebe 560 Gramm feines Mep!
in eine irbene Schiiffel und madje in die Mitte eine Ver:
tiefung, in welde man vier Chloffel Hefe und eine Tajfe
lauwarme Mild) gibt, davon mit etwas von dem Mehl
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einen Borteiq anithet, denfelben dann niit Mehl bejtaubt
und jum Gehen an die Wirme ftelt. Nad)y dem Gehen
fitgt man nod) einen Theeldijel Sals, einen GRlbffel Sucder
und jo viel falten Nahm pajit, dafy man einen etwas feften
Teig madjen fonne, den man auf das Badbrett nimmt,
audeinander dritcft, mit 210 Gramm fejter, fefr frijder
Butter belegt und jujammen ju einem savten feinen Teige
abfnetet, 618 er fid) von den $Hinden und dent- Badbrett
[Bft, Hierauf su einem vunden Stit jujammen avbeitet,
mit einem erwirmten Tude itberdectt und eine Bievtel=
ftunde ftehen [ift. Nun formt man Brezeln Heliebiger
®rofe davaus, leat fie auf ein mit Mehl beftiubtes Back=
blech und lapt fte, suaebeckt, abermals. gebern, beftreicht fie
panad) mit Gt und badt jie, in stemlic) Heifem Ofen, su
jchoner, lidhtbrauner Jarbe. — Sehr gut.

Tprif-Riidylein (Gtrauben): Man vermijche /s Kilo
feines Mehl mit 125 Gramm geftofenem Bucer unbd ein
wenig Salz, rithre e3 mit weifiem Wein fein ab, Das
MWeife von adht-Gievn nad) wnd nad) darumter und nod
jo viel weifjen Wein dagu, oaf die Mafle durch einen
Tridgter faufen fann. Nan Hat dazu Hejonbeve Tridjter
mit drei Lodern und einem langen Stiel, dod) ift aud)
ein gembhnlicher Trichter braudhbar. Man jebe ein fleined
Prannchen mit Schmelzbutter aufs Feuer und lafje, wehn
fte Deifs ift, den Teig o einfaufen, daff die gange Obers
fliche bevedtt ift und das Riichlein genau sujammen hilt;
ift 8 auf einer Seite lichtgelb gebacten, jo wenbde man es
mit bem Schoumldifel wm und bace e8 auf Der anbern
Geite ebenjo, nehme es dann heraus und biege es itber
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ein Rollhols, bid e3 gany falt ift; beftaube {ie, wenn alle
gebacfen {ind, mit geftofienem Buder und ridte fie pyra:
midenformig, die gebogene Seite nad) oben, an.

Aohomisbeer-Crene: Man foche %/s Liter Saft von
frifen roten Johannisbeeren mit 180 Gramm Jucer
und rithre dann jieben EGidbotter daran, und jomwie es auf:
fodht, jetse man ed ab und gebe den Scdhnee von vier Ci:
weif darunter, rithre es, big e3 erfaltet ift und ferviert
am bejten in Punjdglafern oder einer Glasjchale, mit
Kapjel=Bistuit dabei.

Man fann fie aud) aud Johannisheer-Gelee bereiten,
bie man auf dem Feuer zevgehen ldfit, natiivlich dann
ohne Jucker.

Hoplel-Bisknit: Man jdhlage dad Weifie von zehn
Ciern ju Sdnee, thue dag Gelbe von diefen jehn Giern
nebjt 280 Gramm fein gefiebtem Bucker dazu und jdhlage
ed auf gelindem Kohlenfeuer, bi3 die Maffe did ift, nimmt
fie bann vom Feuer und fchlagt fie wieder gany falt;
viihrt 280 Gramm feined Mehl hinein und fiillt o8 in
fleine, viervedige, mit Butter ausgeftridhene Papievfapjeln,
beftebt fie oben mit Buder und backt fie langjam Lidtgelb.
JNad) dem BVacken werden fie, wenn fie halb ausgefihlt
find, aud dem Papier genommen und dann, 68 fie gans
falt find, auf ein Haarfieb gelegt.

Grabeer-Bompott: Man jude die jhinjten Crdbeeven
aus, etma einen Teller voll, nehme dann aud) einen guten
Teller voll von den weniger {hinen, verrithre fte mit Dem
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Safte einer hHalben Sitrone und zwei CRldifeln Johannis=
beer-Gelee gany flein und fiige 150 Gramm fein gejtofes
nen Sucer hingt, ftreide ed durd) ein Sieb, baff bie Kerne
suriicf bleiben, und thue e in die Kompottjdale; wajde
nun die ausgejuchten ©rbheeven, wende fie in gefiebiem
Bucfer wm und lege fie auf bie durdgeftrichene Majje.
Banille=Hohlhippen daju.

Aanille-Hohlhippen: Man ftofe 280 Gramm Buder
mit einer Stange BVanille und gebe e3 durd) ein Sieb,
filge 280 Gramum fein gefiebtes Auszugmedhl hing, und
wenn Hied mit vier gangen Giern und vier Cidottern
jhaumig abgerithrt ift, 70 Granum zevlafjene Butter, ein
Gtaubden Saly und, nad)y und nad), fo viel jitfen Rabhm,
513 der Teig leichtfliifjig vom Loffel rinnt, worauf man
die Hohlhippen wie gewdhnlich backt.

Hialter Gierwein AWhip) ¢ Man vervithre su je /a Liz
ter weiflem Wein, am beften Champagner, swet gang frijde
Gidotter mit einem GRloffel fein geviebenem Juder vedt
fhaumig, gebe nad) und nad), ftetd rithrend, den Wein
dazu und jerviere gleidh) in grofen Gldjern.

Birfen-Tovte: Man rihre adt Gier mit s Kilo
aeftebtem Buder eine halbe Stunbe, reibe 125 Gvamm
Shmarzbrot, Rinde und Jnneres, feuchte e mit ein paar
Giloffeln Wein an und rithre dies, nebjt 125 Gramm
abgeogenen und flein geftofenen Mandeln mit den Ciern

nod) eine Vierteljtunde, gebe dann 7 Gramm geftofenen
Bimt, 30 Gramm Suffabe und die Sdale einer Jitrone,
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beides fein gejchnitten, dazu, beftveiche eine Scnecfenform
ober in Dderen Grmangelung auc) eine andre dicE mit
125 Gramm Butter und bejtrene fie ftavf mit Jwieback,
thue ein Kilo jdhone, audgefernte Kirjhen in die Maffe,
fillle biefe gleic) in die Form und bringe fie {hnell in den
Bacdofen, ehe die Kirfden {id) fesen fonnen.







Bichente Hervierkarte,

Alngarifdyex fafee,
Miirber Faffeekurdyen,
Ansgebarkene Rolen,
fRolatfthen.
Apriko[en-Indding, ober
fjimbeer-Pudding.
Spanifdyer Pun/d.
Wiener Torte,







Wngarifier Raffee (Café & la Glace): Man bereite
von s Rilo frijdh gebrannten, fehr guten SKaffeebohnen
1y Riter Kaffee, den man nad) Gefdymad mit Suder vers
fiigt und in Gig vecht falt werben [Gft. Dann wird ein
Qiter quter fiifer Rahm mit /s Kilo Bucder vermengt,
fhaumig gefdhlagen, Fury vor dem Anvidhten. unter den
RKaffee eingevithrt und in Gldjern jervievt. — Sehr er-
frijhend und belebend.

Wiirber Zoffeckudien: Man ritpre 375 Gramm
Butter ju Sdhaum, dann drei gamge Cier, drei Dotter,
225 Gramm Buder, 375 Gramm feines Mehl und bdie

abgeriebene Schale einer Jitrone daju und rithre ed hievauf
nod) eine ganze Stunde, wonad) man fiir gwdlf Viennig
irfdhornjaly vedht qut davunter rithrt und den Teig
finge’rbicf auf ein mit Butter bepinjeltes Badbled jtreidht,
pi mit Buder und gehackten Mandeln beftreut und bei
guter Hite backt.

Ausgebnrene Rofen: Man riihre vier Cier, vier
Glifiel voll fiifenn Rahm, swei Gfliffel voll Rojenwaijer,
einen Gflbffel voll gefiebten Jucer und 60 Gramm Butz
ter friftig untereinander und arbeite dann fo viel Mehl
finein, dafy man den Teig gut audrollen fonne, rolle ihn
aug und iiberjhlage ihn einmal, wie Bldtterteig, wovauf
man ihn jum zweitenmal gany diinn audrollt und mit
einem Ausftecher in Rofenform ausiticht oder in Ddefjen
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Grmangelung nad) einer Fovm, die man aus fteifem Pa=
pier madht, ausjchneidet. Vier bis fitnf von diejen Stiicten,
die man in ber Mitte ein wenig mit Gi bejtridhen hat,
werben nun aufeinander gelegt und auf dasd lepte driickt
man ein wenig: in die Mitte, fticht mit einem Fingerhut
ober fleinen Ausjtecher durd), badt fie in voller Schmels-
butter, am beften in einem fleinen Kajjerslichen, nidht viel
aubfer a3 eine Der Rofen, jdhon geldb und beftveut fie
aleich mit Sucer und Zimt; man fann aud), eben vor dem
Servieren, nod) eine eingemadjte Kirjche Hineinlegen.
Der Teig muf nach dem Ausvollen ziemlich troden fein,
bamit die Blatter nicht aufeinander fleben.

Fiolat{dyen: Man bereite einen Teig wie su bem Jimt:
fuchen, jdhlage ihn fo lange, bis er fic) vom Lbffel (Bt
und feine Blafen macht, und ftelle ihn, mit einem evmirm:
tenn Tudhe bedeckt, sum Gehen warm; drehe dann in der
Hand eigrofie, runde, vecht glatte Kudhen davaus, lege fie
auf ein ermirmtes Bacbledh und lafje fie abermals gehen;
bejtreiche fie mit Gi, beftveue fie mit Hagelzucer und bacte
fte lichtbraun.

Aprikofen-Pudding : Man bereite /> Liter Manbdel-
mild), treibe neun vecht rveife, entfernte Aprifofen durd
ein feined Haarjteb und verriihre fie gur mit 210 Gramm
geftofenem  Bucfer, wonad) man die Mandelmild) nebjt
50 Gramm Haujenblaje dazu gibt und alled ujommen
abermald qut verrithrt. Wenn die Majfe zu julzen be:
ginnen will, o wird jchnell ein Suppenteller voll Rahm=
jdhnee darunter gerithrt, die Mafje in eine Fovm, gefitllt




und in Gis geftellt. Beim Gebrardje wird die Form in war:
me3 Wafjer getaud)t, der Pudding auf eine flade Schiiffel
geftiirat und nad) Belieben mit feinem. Backwerf garniert.

1lm die Mandelmildh ju bereiten, jtofse man 140 Gramm
abgezogene {iiffe und 8 Gramm abgejogene bittere NMan-
deln mit Waffer fehr fein, rithre dann nad) und nad
s Qiter falte3 Waffer daran und lafie ed eine Weile
fteben, preffe e8 nun durd) eine fehr veine, gut ausge:
wifjerte Serviette, verviihre die Mandeln wieder mit etwas
Waffer und preffe aud) died ausd, mworvauf man e3 mit
140 Gramm fein geftofenem Buder wofhl verriihvt und
nodymald durdhjeiht.

Himbeer-Jnudding : Man treibe ein Liter hine veife
Himbeeren durc) ein Haarfieb in eine Schale, verriihre fie

mit 280 Gramm geftofenem Bucer und 85 Gramm Hau=
fenblafe vedht fraftig, ftelle e3 Dann auf Gi3 und fahre
mit dem Riihren fort, big die Himbeeren anfangen fid) zu
verdicfen ; siehe nun /= Qiter feft gejchlagenen Rahmidhnee
davunter und fitlle e8 in eine Form, jese fie in Gis und
ftiivze und garniere den Pubdding, mwie den Wprifojen:
Pudding.

Zrponifryer Junfdy (Esponjado): Man fode ein Kilo
Bucer in einem Liter Wajjer sur fleinen Perle, giefe €3
iiber die Sdhale von drei aufs feinfte abgefdyilten Orangen,
dedfe e3 feft ju und lajfe e3 eime Stunde ftehen; gebe e3
dann durd) ein Sieb nebjt dem Safte von vier Bitronen
in eine Gefrierbiidhje und jtelle es auf €is; fiige furs vor
dem Servieven nod) bas Weife von fed)3 fehr frijdhen
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Giern hingu und jdhlage mun basd Ganze mit der Schnee=
rute et friftig, bis es durdweg fhaumig ift, thue ju
let, unter fortwdbhrendem Schlagen, fedhs Lifdrgldsdyen
feinften Sum Hinein und fevviere fofort in gehiujt ange:
fitllten: Champagnergldjern.

AWiener @ovte: Man gebe 420 Gramm fein gefieb:
ten Suder, bad fein abgeriebene Gelbe einer Bitvone und
einen Dalben Theeldffel Bimt in eine irdene Sdyiiffel,
jdlage nad) und nad) jedhs Gier und jechs Erdotter dajut
und riihre es eine halbe Stunbde lang recht jdhaumig.
Unterdeffen werben 420 Gramm fehr frifde, ungejaliene
Butter geflivt, abgejeiht und nebjt 480 Gramm feinftem,
gefiebtem Mehl unter die Maffe gerithrt, weldhes fehr adyt=
jam gefdjehen mufs, damit die Vutter niht su heify, jon-
dern nur mwarm fei und langjam mit dem Meehl unter=
gerithrt werbe, jonjt wird die Maffe leicht brielig; sulebt
steht man den fteifen Scdmnee von fehs Eiweil darunter,
ftreidgt drei gleidhe, feberfielbicte, runbe Platten auf Bad-
bleche und bact fie bei mittlerer Hite jdhon licdhtbraun;
(5t fie Dann gleih) mit einem biinnen, langen Mefjer
vom Bleche ab und beftreicht zwei diefer Platten, wenn
fie falt find, mit jweierlei Cingemadjtem, eine 3. B. mit
Apritojen-Marmelade und die andre mit Johannisbeer-
®elee, befonders von weiffen Johannidbeeven, legt fie
iibereinanber und glafiert bdie obere Seite mit einer
Ritronenglajur, su welder man 140 Gramm fein gefieb-
ten Bucfer mit swei Gimeif woll vervithrt und wibhrend
des Rithrens etwas Jitronenjaft dazu preft.

—_—




Ajte Zervicrkavie.

Raffee,
Apoftelkudyen (Briofye).
Reiswaffeln.
Burker-Bmiebadk.
Gefrovenes im Ofen (Glace
au Four) oder
Rahm[dpee-Pudding mit
Srfidyten (Tutti-Frutti),
Pfucficy-Bowle,
Solhyannisbeer-Torte.







Apoftelkutpen (Briofdye): Man fiebe 1 Kilo feinites,
troctered Mehl itber dad BVacbrett, thue den vievten Teil
davon in eine Sdiiffel und menge es mit fedhs CRlsfeln
Hefe und etwa ebenfoviel laumwarmem Waijfer 3u einem -
leichten BVorteig, beftaube ihn mit Mehl und ftelle thn jum
Gehen wavm, und swar jo lange, big er wieder ju jinfen
anfingt. Dag iibrige Mehl madht man jujammen und in
die Mitte eine Grube, in welde man 1/ Kilo in fleine
Stiidden serpflitcite Butter, fechzehn Gier, swei Theelvffel
Sals, swei CRLoffel geftofienen Sucker (fehr gut ift Banille-
sucer) und ein Glas jiifien Rabhm gibt und die Mafje iiber
bem Badbrett su einem feinen, jarten Teig abarbeitet,
dann den BVorteig davauf thut, den Teig in Stiifen ab-
reifit und diber den Vorteig wirft und Has3 Gange nun mit
ben Ballen der Hiande nodymald fein abavbeitet, bis der
Tetg feine Blafen madht, fid) von den Hinden und dem
Bactbrett abloft und ein feines, jarted Anjefhen hat, worauf
er su einem Ballen gujammengenommen, in eine mit Mehl
bejtreute Sdhiiffel gethan, mit Meh! iiberftiubt, mit einer
Serviette sugedectt und iiber Nadht an einen vedht falten
Ort geftellt wird. Am andbern Tage, wenn der Kudyen
gebacten werben foll, nimmt man den Teig wieder auf
bag mit Mehl bejtdubte Bactbrett, dritct ihn mit ber Hand
etwas flad) und formt daraus einen runden Ballen, den
man wieder in bie Shiiffel gibt, judectt und nodh eine
Weile falt ftellt, bis bas gehivig geheizte Backrohr die
ndtige, jedod) nicdht su ftavfe Hike hat. Der Teig wird
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nun abermald auf bas Backbrett genommen, der vievte
Teil davon mit der Hand abgedriicft und dasd grofe Stiid
su einent vundern, glatten, Hohen Kudjen jujammengedreht,
weldhen man iiber jwei mit Butter beftrichene Bogen Pa-
pier ftellt, in der Mitte vermittelft einer Bitvone eine
Vertiefung eindritdt und diefe mit Gi beftreiht. Den
f(einen Teigteil dreht man dann in der Hand rund und
auf einer Seite in eine Spibe, die man in die Vertiefung
einjet, Deftreicht den gangen Sudjen mit verflopftem Gi
und madjt rund Hevum, von unten big sum Knopje, i
swei Querfinger breiter Gntfermung drdge, gegen den
Snopf sulaufende, Mefferritcfen tiefe Ginjdnitte. Dann
wird ein vier Querfinger hHohes Papierband mit Kleifter
sufammengemadyt, innen gut mit Butter beftriden und
feft herumgejet, der Suchen auf dad BVadbled) gezogen
und gleich in Has Backrohr geftellt, weldes u Anfang,
wihrend der Kudjen in die Hohe treibt, durdaus nict
gebffnet werben bdarf, aber wenn hernad) der Snopf {id)
ju firben beginnt, jo muf man ben Kuden gleid) mit
einem Bogen Papier bededfen. Cr braudt fiinf Viertel:
ftunden jum Garbaden und muf dann nod) einmal o
hodh geworden und im Verhaltnis su feiner Grofe jebhr
leicht fein, von gliingend [lichtbrauner Farbe und croquan
ter Qrujte. Bum Grfalten wird er diber ein Haarfieh
gelegt.

Reiswaffeln: Man fode s Kilo blanjdyierten Reis
mit %/s Qiter Mild) veht weich und dick, beftveue ihn mit
Suefer und Jimt und laffe ihn evfalten; rvithre dann adt
Gier und ein bis swei geriebene Weifbrotchen oder ges
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ftofenen Swiebact darvan, bade ed im Wajfeleijen goldgelb
und Dbejtreue fie mit Juder und Jimt.

Ducker-Bwichnrdy: Man bereite von o Kilo feinjtem
Nehl, 180 Gramm frijher Butter, 180 Gramm Jucer,
fechs Gidottern, ywei gangen Ciern, etwas Sals, vier Gf=
[Hffeln Hefe und dem ndtigen [auwwarmen fiifen Rahm
einen feinen, aber etwas feften Teig, forme runbde Vrot-
den daraus, fege fie auf ein erwdrmtes, mit Nehl be-
ftreutes Bactblech und ftelle fie sugedectt an einen warnien
Ort jum Gehen. Dann werden fie lidhtbraun gebacden
und, wenn jie falt {ind, mit einem jharfen Nejjer halbiert.
Nun fodht man Ya Kilo Buder mit einer Tafje Wajfer
auf, verflopft swei Gier, giefit den Sirup dazu, vervithrt
es wohl sufommen und bejtreicht. die Vrotden auj der
weifien Seite mitteld eines Pinjels damit, legt fie auf ein
Bacblech) und rijtet fie bet jhneller Hite.

Gefrovenes int Ofen (Glace aun Four): Man jdhlage
filnf Guweifs 3u jteifem Sdynee, siehe dann 280 Gramm
fein gejiebten Jucter langjam davunter und bejtreiche mit
einemt Teil diefer Maffe federfreldid eine tiefe Porzellan=
jdale, dod) mufs ein guter Teil iibrig bleiben; f{telle die
Sdyale in einen abgefithlien Ofen, und wenn die Mafje
langjam Lidhtgelb und gans croquant gebacken ift, jum Cr=
falten beifeite. Hievauf wird ein Banille-Gefrorenes in
folgender Weife bereitet: Man [dlagt fedizehn GCidbotter
in eine Kajferolle, gibt 420 Gramm geftofenen Bucer
und eine aufgejdhlite und in Stiide gejhnittene Stange
Banilie dDazu und rithrt es ujammen gut ab; nun werden
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17/s Qiter gquter jitfer Rahm davunter gegoffen und iiber
jhmadhem Feuer, bid bdie Maffe beinahe auffochen will,
jovgjam abgevithrt, durd) ein Haarfieb gegeben und mit
der Shneerute falt gejdhlagen; dann [dft man die Creme
auf gewdhnliche Avt gefrieven und arbeitet jie vedt jart
ab, fitllt, furs vor dem Servieven, dad Gefrovene in die
Schale und itberftreicht e3 mit demt Reft der Schaummaiie,
beftiubt Das Gamze qut mit fein gefiebtem Buder und
hiilt das glithende Glajierjhiufelchen daritber, bis jid) eine
lidhtgelbe Krujte gebildet hat; ftelle die Schale itber eine
sierlid) gefaltete Gerviette auf eine fladje Schiifjel, lege
einen filbernen GRlGffel dazu und laffe gleic) fervieven.

Rahufdynee-Pudding mit Hviihten (Tutti-Frotti):
Man gebe gejchlagenen Rahm mit Jucer und Vanille (auf
ein Qiter NRafhm eine Stange Banille und 180 Gramm
BAucer) in eine Form und laffe ihn in Gis feft werden,
fteche Dann vorfichtig, um den Boden nidt su beviihren,
Locher hinein, fiille jebed mit einev verjdjiedenen einge=
madyten ober aud) frifdhen, in Juder gefodjten Frudt,
ftveiche die Loder wieder su und jovge, daf die Friichte
fidh nicht bevithren, jtitrze beim Gebraudie fehr vorfidtig
um und ferviere jofort.

Pivfid-Bowle: Man gebe 2 Kilo geftofenen Juder
in dbie Vowle, lege fiinf bis jechs gejchilte und ju feinen
Scheibchen gejcdhnittenc Pfivfiche daviiber, dede ed su und
laffe €3 fo mebhrere Stunden, wenigjtens aber eine Stunde
ftefen. RKurz vor dem Gebraudie giefe man dann zwei
Slajchen guten tweifen Wein und eine Flajde otwein
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hinein und ftelle die BVowle in Gis. I man eine Flajde
Champagner hingufiigen, jo giefe man ihn, eben vor dem
Servieren, meiftens an der Tafel felbft, redyt falt dazu
und lajfe eine Flajdhe weifen Wein dafiir weg.

Aolannisbeer-Torte: Man vermifdje */s Liter frifde
Sohannisbeeren mit 90 Gramm geftofienem Jucfer und
jtelle fie beifeite, beftreidje eine FTovtenform leiht mit
Butter und Dbelege fie mit Bldtter- oder miivhem Teige,
viifre Dann /s Kilo abgesogene, fein gejtofene Manbeln
mit i RKilo fein gefiebtem Sucker und dem Scdnee von
adyt Giwerfs eine Biertelftunbe, fitlle die Hilfte diefer Mafje
in die Form, lege die Johannisbeeren davauf, giefe den
Rejt der Maffe daviiber und bacfe die Torte in einem ab=
gefithlten Ofen.







ep fmhn:.iv'
oder

Mille Fruit Cream.
Bomwle.

-Wannelons,
Gemifyter Rompott (Mace-
-@orte.

[cher Budyen,
Brotdyen.

g S

£,
(3
doine),
Ananag

tﬂﬁl’
Sticy[i
fRaffes
@Crent
Demi

17







idifdyer Rudyen: Man rviipre 280 Gramm jehr
frijdhe Butter haumig, hlage nad) und nad) jechs ganse
Gier und jeh3 Gidbotter daran und thue 105 Gramm Ba=
nillesudfer und ein wenig Saly dazu. Dann fiebe man in
cine-itdene Sdiiffel 560 Gramm feinftes Mehl, madhe in
bie Mitte eine Grube, gebe vier CHDB{fel Hefe hinein und
jetie mit einer Tajfe laumwarmer Mild) und etwas von dem
Mephl - vinen Vorteig an, den man mit Mehl iiberftaubt,
sudedt und jum Gehen an einen warmen Ort {tellt, wo=
nad) man die Butter hingufiigt und jo viel lawwarmen
fithen Mabhm, Daf ed einen jarten Teig ¢ibt, welder mit
dem SKodhliffel in der Sditffel fo lange fein abgejd)lagen
with, 6is er Blajen macht. Unter diefen Teig werden
nun 140 Gramm Korinthen und 140 Gramm Sultanini
geméngt und mit demjelben eine handhohe, glatte, mit
Butter gut ausgejtrichene Blechiorm, welde in der Mitte
ein Jtohr hat, Halbooll gefiillt und gehen gelaffen, Dievauf
mit Gi beftrichen, gut mit Grobjucfer und abgezogenen ge=
hactten Mandeln bejtreut, eine Stunde lang bei mittlever
Hite lchthraun gebacen und aud dem Ofen auf ein Sieb
sum Austithlen gelegt.

Hinffee-Brityen: Man vifte 60 Gramm Kaffee hell=
gelb und ftofie ihn qudblich in einem Morfer, laffe ihn
mit einem ftavfen Qiter Mild), 60 Gramm Jucer und einem
Stitcfhen Jimt etwa 10 Minuten focdhen und gebe es duvd
ein feines Haarfieh, bringe e8 dann mit 180 Gramm frijcher
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Butter wieder auf mdfiges Feuer, rithre, jowie es fodt,
250 Gramm feines Mehl hinein und rithre fo lange, 6iS
fih Der Teig von der Kafferolle [6ft: thue thn nun in eine
Sditjfel, lajfe thn evfalten und fiige jeht, eind ums andre
und ftets rithrend, adt Cier hingu; jepe von diefer Majje
eigrofie Brotden auf ein mit Vutter leidht beftridhenes
Backbled), beftreiche fte mit G, bejtreue jie mit grob ge=
jtofienem Jucfer und bacfe fte in nidt ju heifem Ofen.

@reme-Comelons: Man volle Vlattevteig aus, teile
ihr in zwet Teile, lege den einen Teil auf ein Bacbled)
und Dbeveite dann folgende Creme: Man wvervithre zmwet
CRloffel Mehl und 90 Gramm Vanillezuder mit fed)s Ci-
dottern, gebe damn Ys Liter fiifien Rahm daju und laffe
es, unter jtetem RKlopfen mit der Sdhneerute, diclid) auf-
fodjen und bhievauj abfithlen, mijche nun den Schnee von
jechs Giweify leiht darunter und ftreiche es iiber den auf
dem Bled) befindlichen Blitterteig, lege den andern Teil
daritber und driicfe ihn ringdum nieder, beftreiche thn mit
Gt und backe e3 lichtgeld, jdneide es in Linglidhe Stiide
und fiebe Suder davauf.

Gemifthter Hompott (Wlacedoine): Man nehme fo
vielerlei Obft, ald man nur auf einmal bHefommen fann:
Grdbeeren, rote und weifie Johannisbeeven, Himbeerven,
Kirjden, Wprifojen , Piirjidhe, Jwetjdgen, Reineclauden,
Mivabellen, Birnen, Melonen, Trauben.

Trauben und Johannisbeeren werben abgebeert, Pfiv-
fihe und Birnen gefdhdalt und in Stiide gejdnitten, ge:
fchalte Melonenjcheiben in Stiicle geteilt, Aprifojen, Jwetjd)-
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gen, Mivabellen und Reineclouden halbiert und entiteint,
oann bdie Friidhte in ein Gefif gelegt und jede Lage reid)
lich mit Jucer beftreut, dev Saft von zwei bis drei Apfel=
finen daritber gegeben und das Gange nun in eine arofe,
weite Rompottjdale gethar, daf fid) die verjdyiedenen Friichte
gut prijentieren, einige Stunden in pent Keller auf Cis
geftellt und mit feinem Bacwert dabei jerviert, wo es fid
hitbjch macht, wenn man vecht vevichiedenes Backwert (auch
eine Macedoine) in eine zweite, der erften gleiche Kompott=
jdale legt.

Guglifdye Obji-C@reme (Mille Fruit Cream): Man
nefme je einen GRlbffel eingemadhte Crdbeeven, Sohannis=
peeven , Himbeeven, Stadjelbeeren, Aprifojen, Bmwetjdgen,
Reineclauden, Ananas, Sngwer und fanbdievte Pomeranzen=
jdhale, beide leptere und die gridferen Jriichte gejchnitten,
fiige 30 Gramm Haujenblaje, welhe man mit Y4 Liter
Waffer eine halbe Stunde lang gefodyt hat, und 90 Gramm
Sucfer hingu und verrithre alled wohl, bis es faft falt ift,
wovauf man dann nod) Y4 Citer gejdhlagenen Rahm hinein
vithrt, s in eine Form fiillk und jum Servieven jtiteat.

Hat man nidht alle Friidhte vorrdtig, jo nehme man
bann von dem gerabe vorhanbenen wm fo viel mehr, fo
baf eben die jehn Loffel vollftindig jeien.

Amnas-Bowle: Wie Pfivjich=Bowle, aber nuw
von mweifiem Wein und, gleid) diefer, audy mit Champagner.
Statt frijher Ananasd fann man eingemadyte benuten, die
man dann nur in den Wein gibt, gut umriihrt und,
wenn ndtig, nod) etwad Suder beifiigt.
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Demi-Tovte: Man verrithre 140 Gramm gejtofene
Mandeln, 105 Gramm Bucder und moet Gier vedt fein,
dann nad) und nad) fieben Gidotter, 70 Gramm Mehl und
den Sdnee von fieben Eiweif hinein und bacde davon auf
Papier eine Platte; bade aud) eine fingerdide Platte von
Sdwarzbrot-Tovtenteig jhon lichtbraun und wenn beide
Platten erfaltet find, fo [dfe man fie von dem Papier und
fillle jie mit Aprifofen-Marmelade, lege fie aufeinander
und iibersiehe fie mit Glajur.




Behnte Fervievknrte.

fRaffee,

Altvent[dyer Wapfhucyen.
Bilnedern,

Savaring.

Bafanien mit Rahmlchnee
(Surprise de Marrons),
ODLY

BRaftanien-Ritdylein,
Sorbet.
Bishkuittorte.







Altdveut/dyer Wapfhudyen: Man  nehme ' Kilo
Butter, ' Kilo feinjtes Mehl, /s Kilo gefiebten Jucker,
60 Gramm feingehactte bitteve Mandeln, die abgeriebene
Sdhale von zwei Jitvonen, 20 Gier und 60 bis 80 Gramm
trocfene Hefe: vithre die Butter ju Shaum und nad) und
nach tnmmer ein €t und etwas Vehl hinein; dies Rithren
muf eine Stunde andauern und dad Gt muf tmmer ganj
verrithrt fein, ehe man_ dad Mehl bhinein gibt; dann
fommt Jucer, itvonenjdale, die Dandeln und die Hefe
dau, man rithrt e3 wohl untereinander, fiillt e8 in die
mit Butter gut ausgeftrichene Form, lift e3 gehen und
bactt den Sudhen {hon braun.

Frrhwerkenw: Man thue ein Kilo feines Mehl in eine
Sdhiiffel und fese von der Hilfte desjelben, 30 Granun
Hefe und anderthalb Tafjen laumarvmer Mild), einen Vor=
tetg an, rithre indeflen 180 Gramm Butter leidht und
gebe vier Gidotter, 30 Gramm Suder und etwasg Sal3
dazu, verarbeite bas Gange dann ju einem leichten Teige
und ftelle ihn jum Gehen warm; volle hievauf lingliche,
mefferriictendicte Kuchen aus, jdneide fie jur Halfte durd
und beftreue fie mit gejtofienen NMandeln und Korinthen,
rolle fte su Slveifen auf, widele fie jhnedenfdrmig su-
jammen und lege fie auf ein mit Butter beftridhenes Bact-
blech, laffe fte noch qut aufgehen und bace fie drei Vievtel-
ftunden lang, Hdtbraun.
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Frauarins: Nian nehme 560 Granmm Mehl, 420 Gramnt
Butter, zehn gange Gier, zwei Cflbffel voll geftofenen
Bucer, etwad gejtofene BVanille, einen halben Theeldifel
Cals, vier Cploffel voll Hefe und s Liter jitfen RNahm,
veravbeite die Hefe mit acht Cfloffeln Mehl, made es su
einemt Hefenitiict rund sujammen und in der Mitte einen
Ginjdnitt und lege e3 in lauwarmes Wajfer. Unterdeffen
thue man dad Mehl auf dad Badbrett, dritcfe in die Mitte
eine Grube, gebe Vutter, Gier, Salz, Juder und Rahm
hinein und menge e3 ju einem Teige, Den man fehr fein
abarbeitet, bas DHefenjtiid hinjufiigt und nodhymald fein
abarbeitef. Dann werden fleine, runde, tiefe Formden
mit Butter ausgeftrichen, mit dbem Teige jur Hilfte ge-
fillt, feicht aufgeftofenn und sum Gehen warm  gejtellt,
s fhoner, lichtbrauner Favbe gebacen und mit Bueer
bejtreut.

Linftanien mit Ralmfrhuee (Surprise de Marrons):
Man fode 50 Kajtanien, nadpem man die braune Shale
abgenommen Hat, in Wajfer mit ein wenig Salz und ent:
ferne mit etnem groben Tude aud) die weite Schale,
serdritcfe dbann die Kaftanien und verrithre fie diber dem
Feuer mit 125 Gramm frijder Butter und 125 Granun
geftebtemt Bucer, und wenn e3 hernad) Halb erfaltet ift,
fo treibe man bdie Maffe mitteld einer NReibefeule durd)
einernt grofildcherigen Seiher, jo daf fie wie feine Nubdeln
wird; hiufe diefe nun vorfichtig und gany leicht, bergfrmig
auf eine runde Schiifjel, bebecte jie mit Rahmidnee (/2 Li-
ter Rahm, 125 Gramm Buder, eine halbe Schale Vanille)

und ftelle jie eine Weile itber €i3; man fann jie, heim Ser-
b ’
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vieren, aud) nod) mit glajierten Kaftanien (Marrons glacés)
umlegen.

Haoftarien-Giidlein: Man jdhile 15 Kilo grofie {chone
Kajtanten (Mavonen) und thue fie dann in fodenbes
Waffer, bi3 {ich aud) die pweite Schale mit einem Tud)
abftreifen [aft; lege jie davauf, eine neben Ddie andre,
in eine fladhe Kafferolle, beftreue jie mit 280 Gramm ge:
ftofenem Bucer, iibergiefe fie mit einer halben Flajde
NMalaga=Wein und ddmpfe fte auj Kohlenfeuer weich) und
fury ein; jude jebt adytzehn der {dhonften aus und frelle
fie, sugedecft, auf einem Teller bei Seite. Die iibrigen
werden im Mobrfer geftofen, mit 105 Gramm frijder But:
ter, einer Prife Saly und jed)s Chlbffeln voll dictem fitfem
NRahm vermengt und durd) ein feined Haarfieh geftrichen.
Mit diefer Pitvee umbitllt man nun die gany gebliebenen
Kajtanien, nadhbem man an jede einige abgetvopjte, ein:
gemadhte Kirjden angedriickt hat, widelt fie in feudt ge-
madyte Oblaten und driict {te etwasd plattrund, taudit fie
in Bacdteig, backt {te in voller Schmelzbutter, beftaubt fie
mit gefiebtem Suder und vidtet jie, auf einer flachen
Sdhiiffel gehauft, itber einer gebrodjenen Serviette an.

Trorbet: Man nehme daju Gefrorvened, und wenn
Friichte-Gefrovenes, wozu fich dann bejonders Ananas-,
Aprifofen= oder Apfelfinen-Gefrorenes eignet, jo vermijde
man es (ein ftarfes Liter etwa) mit einer Flajche Cham:
pagner und einer halben Flajdhe NRbeinwein und ferviere
in Glijern.

Banille:Gefrovenes oder jonit Rahm:Gefrorenesd wird

- 8
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mit einem Qiter fitfem Rahm . dem man 180 Gramm
Buder beigemifcht hat, nach und nad) angeviihrt und eben=
falls in Gldjern ferviert.

Biskuittorte: Man muf bei diefer Torte gang be-
fonders davauf fehen, daf man feinen, weifen, trodenen,
echten Sucer, dag feinjte, trocfene und gefiebte Mehl und
fehr frije Gier habe und aud) einen guten Badofen, ber
die Hikse gleich und lang Halt.

Dann rithre man in 280 Gramm fehr fein gejtofenen
und gefiebten uder, nad) und nad) adt Gidotter. und
wenn fie darin jind, die Maffe nod) eine halbe Stunde
lang; gebe Dievauf den feften Sdnee von adt Ciweif
parunter und danad) 175 Gramm Mehl Teicht, vorfichtig
und genan hinein, daf ed ein didflitffiger, feinblajiger,
glingenber Teig fei; beftreihe nun die Form leiht mit
selaffener Schmelzbutter, ftitvze fie wm, daf Dag iiber=
fliiffige Fett abfliefie, beftdube fie ftavf mit jehr fein ge:
fiebtem Bucer und ftitrse fie wieber um, daf der iiber-
flitjfige Sucter abjalle; wiederhole nad) einigen Minuten
208 Beftduben mit dem Bucker und fitlle die Mafje, jowie
fie fevtig gerithet ift, langjam ein, ftelle fie auf ein halb=
fingerdict mit Ajcje {iberfireutes Bled), fehe fie in einen
abgefithlten Ofen und bade fie eine Stunbe. Wenn fie
gar ijt, jo mwuf fie fidh) auf der Oberflade troden und
feft anfithlen und man nimmt fie dann hevausd, thut fie
behutjam auf ein Sieb, daf die Wirme aud) von unten
einent Abflup habe, und laffe fie suerft an einen warmen,
Hernach) an einem FHihlen Orte {tehen, der aber jehr trocfen
jein mufy, weil die {hine Krujte fonit feud)t und weid)
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werden fonnte. Nad) Velieben fann man dem Teige mit
bem Buder aud) nod) Vanille ober bdie Sdjale einer
Jitrone beifiigen.  Die Banille, eine Stange etma, wird
mit etwas von dem Bucder geftofien und durd) ein Sieb
gegeben, die Bitvonenjdale an Juder abgerieben.
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Gepmalkudien:  Man vithre 280 Gramm Sdmaly
(Sdhmelbutter) su Shaum, gebe nad) und nad) vier Giz
dotter hinein, dann jedh)s gange Gier, 210 Gramm Jucer,
an dem die Schale einer Jitrone abgerieben worbden, den
Saft ber Bitvone und ulest 280 Gramm Mehl, fitlle ed
in eine Form und bade es.

Frowififdye Briitdyenw (Brioches): Man thue 1 Kilo
Mehl auf das Bacfbrett und fondere /s Kilo davon ab,
madje in dasjelbe eine Grube und giefie ungefihr iz Liter
Waffer, in dem 25 Gramm trodene Hefe aufgeldft wor=
den, Dinein, Tuete Died su eimer zavten, nicht ju fejten
Maffe und rolle fie su einer Kugel, in weldhe man einen
Kreuzjchnitt madt und fie in eine mit Mehl beftreute
Sdyiiffel legt, bis die Majje gut aufgegangen ift. Dann
madye man eine grofie Grube in das andre Mehl, thue
15 Gramm Salz, 15 Gramm Juder, /2 Kilo frijde Butter,
s Glas Wajfer und adyt bis zehn Cier hinein, mijde es
ju einem javten, nadjgiebigen Teige und driie ihn platt
nieber ; lege den erften Teig davauf, flappe den anbdern
daviiber jujammen und fnete dad Ganze, daf es redt
durchmifcht ift; beftreue ein Tud) mit Mehl, fdhlage den
Teig hinein und lajje ihn eine Nadyt iiber an einem Fiihlen
Orte darin liegen; forme ifjn am andern Tage auf einem
leiht mit Mehl beftreuten Vacfbrett su fletnen Vrotden,
lege fie, nidht su nabe aneinander, auf ein BVacbled),
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beftreiche fie mit verflopftem Gi und bade fie in einem
mifia Heifien Ofen. Borzitglich.

Arindbentel: Man vithre /4 Liter fauren Rahm eine
Bievtelftunde lang su didem Sdhaum, gebe dann /s Liter
feinjtes Mehl hinein und rithre wieder eine Viertelftunde,
bi5 der Teig Blafen wirft, fiige nun fiinf Cidotter hinzu,
wonad) man ihn wieder etwa jehn Minuten lang vithrt
und sulett eine Prife Salz, einen Gfloffel Jitronenzucter
und den Schnee von jieben Ciweify davan thut. Jebt laffe
man in jeder Vertiefung einer Cierpfanne ein wallnuf:
grofies Stiichen Butter Heify werben, fitlle diejelben mit
der Mafje, bace fie, auf einen Dreifuf gejtellt, in gut
geheiztem Bacfofen bdrei Vievtelftunven lang und beftreue
jte mit Sucker.

Thee-Creme: Man giefie /2 Liter focdjende Mild)
itber 15 Gramm Thee und 125 Gramm Bucer, decte e3
su und laffe es falt werben; fiige dann fiinf wohl ver=
Flopfte Gidotter hinzu, gebe e3 durd) ein Sieb, fiille es in
Greme-Taffen und ftelle diefe in eine Kafjerolle mit fodhend
heiem Wafjer, weldhes aber nur big jur Haljte der Tajfen
veichen und nidt eigentlic) fodjen darf; thue einen Kohlen-
pectel daviiber und laffe jo die Creme feft, aber nichl zu-
feft werben, denn fie muf, einer Sulze dhnlid), nod) zittern.

Atalienifye Creme (Zambaglione di Napoli)y: ian
jhlage ein Dupend frijhe Cier auf und thue das Gelbe
und das Weifie, jedes fiir fich), auf eine Sdiifjel; gebe 3u
dem Gelben 3wblf Cplofiel gefiebten Jucter und flopfe es
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frdftig und anbhaltend mit einer Gabel, bringe eine Halbe
Flajdhe Mabeira oder Xered ju Feuer und laffe ihn bisg
vord SKocjen fommen, vithre ihn dann zu den Cidottern,
fiille die Maffe in Creme-Tajfen und ferviere warm
ober falt.

Das Weifse der Gier wird su Schnee gefdhlagen, mit
sdlf CRlbffeln geftebtem Sucter und vier Ciloffeln irgend
eines feinen Lifors, Banille, Curacan, Marasfino ver=
mifcht und in die Creme-Taffen gefiillt, welde man eine
Bievte[ftunde lang ind Bain-Marie ftellt und ebenfalls,
warm ober falt, neben der erjten ferviert.

Aepfel-Bowle (Mektar): Man jddale ein Dusend
RKalville= pder Neinette=Aepfel, bejonders Ananad-Reinetten,
moglichft diinn ab, Denn dad Hauptaroma fikt unter der
Sdyale, jhneide fie in gany feine Scheibchen, lege fie mit
der fehr fein abgejcdhilten Schale von zwet Jitvonen in
pie Bowle und ftreue jo viel geftofenen Sucker daviiber,
dafy die Aepfel gany bedeckt find, iibergiefe fie mit einer
Slajdye gutem Mojel= ober Rheinmwein und lajfe es, juge-
pectt, diber Nadyt ziehen. Andern Taged wird nod) eine
Slajdhe Mofehwein und eine Flajdhe Champagner und der
nod) notige Juder hingugefitgt und der Neftar vecht falt
in Oldjern ferviert.

Mup-@orte: Man {Glage 180 Gramun Jucer, 180
Gramm Mehl und 3wslf ganze Gier in einem Keffel mit
dem Schneebefen vecht ftarf untereinander, bringe e3 dann
aufs Feuer und jdhlage ed fortmwihrend und gleidymdfig,
big die Maffe Heify wird, aber nicht jum Koden fommt;
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nehme den Keffel dann ab und jdlage die Majje falt;
bringe fie nun wieder s Fewer und jdhlage fie wieber
heifs, wie suvor, und aud) wieder falt. Borher jdhon hat
man eine Obertaffe jhdner Hajelniiffe, abgebritht und ge=
jehilt, ebenjoviel Wallniifje gebriiht, gefchalt und Dder
Qénge nach zerfdhnitten und eine Oberfaffe Sdyofolade:
pliichen und eine Obertafje Sultanini bereit gejtellt, und
fo wie bie Tortenmafje sum weitenmal falt gejchlagen
ijt, jo menge man dies alle3 gut darunter, fitlle {te in
eine mit ungejaliener Butter gut ausgeftrichene und mit
geftofenem Bmwiebac beftreute fladye Form und bade fte
wie BVistuit. Man muf jid) dabei fehr biiten, an den
Rand der Form zu ftofien, fonft wird die Torte jpedig
und muf eine flache Form nehmen, weil jonjt all das
Schwere ju Boben finft und nidt gehdrig gemijdt bleibt.
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Dresdener Ztolle: Man nehme /2 Kilo feinftes Mepl,
/s Kilo Butter, 45 Gramm Juder, 60 GSramm Sultanini,
60 Gramm RKorvinthen, 60 Gramm fleinmmiicfelig gejdnit-
tene Suffade, 60 Gramm ebenjo gejdnittene, abgejogerne
NMandeln, 6 Gramm Mustatbliite, etwas geftofenen Jimt,
ein wenig Sals, drei Cloffel gute Hefe, drei ganje Cier
und ben nbdtigen fiien Rahm. Dag Mehl wird in eine
Sdyiijfel gefiebt und mit der Hefe, dem Rahm, Giern, Ge-
wiivy, Saly und Juder ein nidt ju fefter Teig angemadyt,
unter welden man bdie zerlaffene, [aumwarme Butter nad
und nad) giet und den Teig gut abjdligt, bis er rvedt
fein ift, und fitigt nun nod) die Rofinen und die Mandeln
hingu, madyt den Teig sufammen, iiberftdubt ihn leicht mit
Mehl, dectt ihn su und [Gft ihn an einem warmen Orte
gehen, wonad) man thn auf dad mit Mehl beftaubte Bact:
brett thut und eine lange, an beiden Gnden fpiig ju-
laufende Stolle davaus formt, diefe auf ein mit Meh!
bejtdubtes Badbled) legt und der gangen Linge nad) in
ber Mitte mit dem Stiel eined Kodhliffels bis sur Hilfte
der Stolle niederdriift und die beiden Enden wieder ju-
jommenjdlagt, nun sudedt und jum Gehen wieber an
einen wavmen Oct jtellt. Jft fie nun wieber gut aufge:
gangert, jo wird fie mit gefldvier frijder Butter be-
ftrichen, bei mdfiger Dite su jhoner Lhtbrauner Farbe
gebacfen, dann nodymald mit Butter beftrichen und mit
Bucer beftdubt.
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Butter-Ringel ¢ Man jee /s Liter jiifen Rahm und
5/s Rilo feine frijhe Butter zu Feuer, vithre e3 jo lange,
bi3 die Butter zergangen ift, und ent ed danad) lau:
warm geworden, jo riijre man 125 Gramm gute Hefe,
bie abgeriebene Schale einer Jitrone, swei Cier und ju-
let 1 Kilo feines Mehl hinein und jdhlage den Teig mit
einem holzernen Loffel jo lange, big er fic) abloft und jo -
fteif wird, daf man auf bem Vacdbrette runde Ringe, vom
Nmfang einer Untertaffe etwa, formen tonne, die man
itber mit Butter beftrihenem Bapier auf ein Vackbled)
legt und gehen ldft. Dann beftreidhe man fie, eben vor
pem Backen, mit Gigelb, worunter man etwasd Rahm und
seclajiene Butter gejdhlagen hat, beftveue jie mit Bucer
und Jimt und backe fie in gelinder Hie. — Frijdh), 3u
RKaffee und Thee, gany ausdgezeichnet.

Mreilnncdyisplifpdyen: Man viihre 'z Kilo gefiebten
Buder mit vier Giern vedht Frdftig und gebe bann 8 Gramm
Bimt, 2 Gramm Gewiivznelfen, beidbed fein geftofien, die
fein gehactte Schale einer Jitvone, 2 Gramm pulverifier:
ted Hirfchhorn und '/2 Rilo fein durdgefiebtes Mehl hingu,
volle Den Teig Fleinfingerdit aus und fjteche mit einem
Blechisrmehen fleine Kuchen in der Gridfie eined Wein-
glajes darausd, lege fie auf ein Blech und laffe fie jo lange
liegen, ein 68 jwei Tage, bHis fie oben frocen geworden
find, drehe fie dann wm und backe fie dunfelgelb. — Diefe
eigentiimlichen Pliathen find fehr wohljchmedend und da:
bet Haltbar.

Annnas-Gefrorenes mit ngarwein: Man fode




fitv eine guofe oder wei fleine Ananas /2 Kilo Buder
mit 1 Riter Waffer, bid er Blafen wirft, giefe thn in
cine Porzellanjdale und, wenn er etwasd abgefithlt ift, den
Gafjt von vier big fiinf Jitronen hinju. Die Ananasd wird
in einem Marmormorfer fehr fein geftofen, fo dafy fie
gan aufgeldjt ijt, nun mit dbem Buder und Bitvonenjaft
vermijdht und aud), falls die Maffe u dick erjcheinen jollte,
mit etwas ungarijhem Wein, und fo bleibt es eine Stunde
ftehen, wonach man es durd) ein fehr feines Sieb {tveicht
und in die Gefrievbiidhie thut. Sowie e3 anfingt dick
s werden, fo giefit man nad) und nad eine halbe
Flajdje (drei gewdhnlidhe Weinglas) ungarifden Wein, am
beften Tofayer hingu, dreht fleifiig und riihet oft mit
pem Spatel, weil ded Weind wegen die Maffe weniger

jdnell friert und man dedhalb den Wein aud) nur nad
und nad), wihrend des Frievens, hinein geben darf. Beim
Gervieven lafle man gefitllte Oblaten dazu reiden.

Gefiillfe Oblatew: Man riihre 2 Kilo Mehl mit
1 Riter Mild) vecht glatt, fitge 125 Gramm Buder, auf
pem eine Bitrone abgerieben worben, und einen Theelvifel
Saly hingu, vermifdhe alles wohl und bacfe die Oblaten,
wie die auf der dritten Thee-Servierfavte, Hodhgelh, und
jowie eine Oblate fertig ift, fo mird fie unter einen,
natiivlid) gany gevuchlofen, Holzdecel gelegt, damit fie
gevade Dleibe.

Bur Fitlle habe man s Kilo abgejogene Mandeln,
im Backofen getvodtnet, auf dem Reibeifen gevieben und
mit 125 Gramm vedt feinem Bucer vermifht. Davon
ftreve man nun auf eine der Oblaten, gebe eine andre
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bavitber und lege fie wieber in bad Heife Gifen, pajje fie
sujommen und lajfe jie jo weit heif werden, daf de Suder
jehmilzt, aber nicht verbrennt, und beibe Oblaten aneinaner
halten, wovauf man jede fertig gewordene Oblate jogletd)
jwifdjen et weife $Holzdectel legt, bis fie falt ift; haben
fte ungleiche ober ju braune Riinder, jo muf man fie mit.
einer Sdhere abjdhneiden.

Diefe Oblaten, welde fic) mwodenlang halten, find
fehr Dbeliebt su Thee unmd Wein und ebenjo zu Cremesd
und Gefrorenent.

Diithen: Man fiofe 125 ®ramm abgezogene Man:
peln mit jechs Giweify recht fein und fiige einen Gploffel
Waffer, 250 Gramm Buder, etwad Bitronenjdhale und
65 Gramm Mehl Hingu, fepe davon runde Plibden auf
ein mit Butter beftridhened Bactbled) und basfe fte jdhon
gelb, nehme fie Dann gleich aus pem Ofen und drebe fte,
nod) marm, in Form von Diitden itber ein fpites Hols.

IMan fann fie aud), jelbftindig, al8 Deffert geben
und fitllt fie dann, erfaltet und unmittelbar vor dem Ser=
pieren, mit Rahmjdnee und oben daritber ein wenig
Johannisbecr-Gelee.

Gefrovenes vow Zdjwarwiilder Hirfpengeift: Man
bringe 3/s RKilo Bucer’ mit 1 Liter Wajfer aufs ‘Feuer,
[affe ihn gut auffoden, wobei man ihn jorgfdltig ab=
jehaumt , giefse ihn durdh ein Sttt Mull und ftelle ihn
falt; fiige bann die auf Buder abgericbene Schale einer
Qitrone und den Sajt von 5 Bitvonen dazu, giefe s in
bie Gefrierbiichie und behanbdle es wie jeded andre Gefrovene,
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audgenommen daf man, fo oft die Viihje gedffnet wird,
um das Gefrovene zu bearbeiten, jedesmal ein fleines
Glisden Kirjdengeift mit einvithet, im gangen Ys Liter.
Dagu Dittdhen.

Cbenjo von Himbeergeift und Heidelbeergeiit,

. weldhe man aud) jo vortrefflicd) aud dem Schmarswald be-

fommt und nod) viel feiner ald der Kirjdengeift find.

Gierpunfry: Man nehme die an Juder abgeriehene
Schale von zwet Jitronen, bden Saft von vier Jitvonen,
2 Kilo geftofenen Juder, 1Ys Liter Rbeinwein, /2 Liter
Arraf, 'z Liter Waffer und jwdlf ganze Gier, verviihre die
Gier mit bem Suder und fitge dann das iibrige hingu,
jdhlage e8 mit der Sdyneerute itber Kohlenfeuer jo lange,
bis es in einem Schaum in die Hibhe fteigt, und jervierve

gleich in Punjdhglijern.

Ougliftyer Weiluadytskudyen  (Christmas - Cake) ;
Man nehme ')z Kilo Butter, ! Kilo gejtofienen Bucker,
2 Rilo fehr feines gefiebtes Mehl, 'z Kilo fein gejdhnit=
tene Suffade, ' Kilo Rofinen, s Kilo Kovinthen, etwas
Jimt, Gewiivnelfen und fein gefchnittene IJitronenjdhale
und gehn Gier. Rithre nun die Butter redht jhaumig und
einige Loffel Buder hinein, hievauf etwad Mehl, étwas
von den iibrigen JIngredienzien und ein Gi und fahre jo
mit bem Cinvithren fort, bis alles davin ift. Jebst be-
ftreiche man eine Form mit Vutter, beftdube jie mit Deehl,
fitlle die Majfe hinein und backe fie bei guter Hite, bdie
erft nad) ywei Stunden etwas nadlajjen darf, drei Stunbden
lang, laffe den Kudjen falt werden und jervieve erft nad

9
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94 Stunven. Gr hilt jich lange frijd) und gut, bejonbers
wenn man b, oder aud) die Refte davon, unter einen
Glasitury ftellt.

Atalienifdyes Friidjte-LRonfeht: Man riihre 280 Gramm
Buder mit 16 Gidottern, weldhe man nad) und nad) dazu=
johligt, vecht jehaumig und ziehe danrn das ju feftem Schnee
gefdhlagene Weife der Gier und 280 Gramm feines ge-
fiebtes Mehl langfam darunter. Buvor hat man Suftabe, -
eingemachte Ovangenjhale und eingemadhte Nitfie, von
jedert 70 Gvamm, vier getrodnete eingemacte Aprifojen
und adyt ebenjoldye Reineclauben, fleinwitrfelicyt gejdnit-
ten, und mengt fie nun unter die Maffe ; madht von einem
Bogen mweifiem Schreibpapier eine sweifingerhohe Kapfel,
legt Den Boden derjelben mit Oblaten aus, fiillk die Mafje
finein und backt fie langjam im Badofen. Wenn fie aus
pem Ofen fommt, jo werden die Gefen ber Kapjel aufge:
jdnitten, das Vapier abgebogen und das Konfeft mit
Bitvonenguf warm iiberftrichen, dann ju fingerlangen und
fingerdicfen Scnitten gefchnitten und erfalten lafjen. €3
firt fich jehr lange.

Berliner Brétden: Man nehme s Kilo Mebhl,
1y Rilo braunen Favinguder, /s Kilo jiie, abgezogene,
grob gejdhnittene Mandeln, 60 Gramm gericbene Schoto-
lade, 8 Gramm geftofienen Jimt, 4 Gramm geftofene
Gemwiirgnelfen, eine halbe geriebene Muskatnufp, etwas ge-
jdhnittene Sutfade, fitv drei Pfennig Hirjdhornjaly wund
vier Gier und menge und verarbeite died mit den Hinden,
63 der Feig fih gut formen ldft; brede dann Stiide
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bavon und forme fie mit den Handen ju langen, daumen:
dicfen NRollen, driicfe fie von oben etwas platt, ferbe fie
mit einem Meffer alle fingerlang ein und bade fie auf
einem Bacbled), wonac) man fie, folange fie nod) gany
heifs find, an den eingeferbten Stellen durdbricht und an
einem tvodenen Ovte bewahrt, wo fie fich wodenlang
Dalten.

Wiener RKipfel: Man verarbeite Vs Kilo geftebien
Juder, 375 Gramm feined Mehl, einen Theeldel Simt, acht
geftofene (Sewiivynelfen, die abgeriebene Schale einer hal-
ben Bitrone und 180 Gramm frijde, in fleine Stiidden
gejdnittene Vutter mit 3wei gangen Giern und drei Gi:
dottern ju einem Teige, nehme ihn dann auf das Bad:
brett, fnete ihn glatt und volle ihn mefjerviicendict aus;
fdynetde ihn su dreiectigen Stitdchen, belege fie mit etwasd
Gingemachtem, befonders Rirfden, und biege die Gfen
daviiber sufammen, daff fie fich faft beriihren (wie ein
Dreijpighut), thue die Kipfel auf ein mit Mehl beftreutes
Bacbled) und bace fie gelb.

Daubbiitten-Riidyletw:  Man fnete o Kilo Mebhl,
4 Rilo Buder, 'fs RKilo Butter und etwas geftofienen
Bimt und Gewiivsnelfen qut untereinanber und fiige, wenn
ver Teig etwa nidht sujammenbalten wollte, nod) einen
Cplbfiel Waffer hingu, volle ihn aus, ftede mit einem
Weinglas fleine Kuchen davaus und bade fie jhon gelb. —
Jidbifdes Feftgebdd, jehr gut und frdftig und hilt
fid) ein ganges Jabhr.
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Portugicfer Theekuyen: Man viihre /2 Kilo abge:
fldcte Butter ju Schaum und dann 2 Kilo fein gejtofenen
Jucer, fieben gange Gier und etwas fein abgeriebene
Aitronenjdale hingu, weldes man eine halbe Stunde lang
rithrt und nun Yz Kilo feines Mehl inein gibt, wonad
aber nicht mehr viel darin geriihrt werden darf, jondern
nur fo viel, dafy dad Mehl gehirig eingemengt fei. Die
Maffe wird dann in eine mit Butter beftridhene, etwa
daumenhohe Form gethan, mit gefdhlagenem Giweify be-
jtrichen, mit Jucker beftreut und in einem nidt ju Heifen
Ofen. gebaden.

Rahmwafielnr: Dan nehme swei Gldjer diden fiifen
Rahm, ein Glas Mehl, adt Gier und ein wenig Salj,
jhlage Den Rahm, jowie a3 Weifie der Cier, jedes 3u
Schnee und verflopfe die Cibotter aud) ein wenig mit der
Sdneerute und gebe dann Has Salz und nad) und nad),
unter beftindigem Schlagen mit der Rute, das Mehl hinein;
hievauf den Sdhnee der Giweify und den Rahmidhnee und
bacde die Waffeln wie gewdhnlid) (. Kaffee, dritte
Gervierfarte), jedod) auf gelinbem Feuer, und zum
Bejtreichen des Waffeleifens ninumt man fitr diefe fehr
feinen Waffeln am beften feinftes Olivendl; fie werben
gleich nach dem Bacen mit gefiebtem Jucker (Vanillesucter
ift fehr su empfehlen) beftreut und jo warm ald moglid
jerniert.
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Reipenaner wickark: Man vithre adht gange Cier
mit Y2 Kilo fein gejiebtem Bucer langjam und gleid):-
mifig drei Biertelftunden lang, bis die Najje Blajen wirft
und anfingt didlid) ju werden. Dann fommt 'z Kilo
feines, nodymald durdgefiebtes Mehl und etwas Anis dazu.
Der FTeig darf, fobald das Mehl davin ijt, nicht mehr ge=
vithrt werden, fondern man beftreicht gleich ein Backbled)
mit Wahs und giefst den Teig devartig darauj, daf ev jwet
etwa drei querfingerdice Streifen bilde, doch nidht su nabe
aneinander. Der BVacofen muf gut, jedoch) nicht iiber:
mafiig geheizt fein, und wenn das Gebad eine jhone hell
braune Farbe Hat und fid) fteif und feft anfiihlt, jo it es
fertig und man @Rt es abfithlen. Hierauf wird es jers
jdnitten und jum leifen Roften nodhmald in den Ofen
gethan, aber ohne das BVackblech ju bejtreichen. Diefer
Bwiebad it fehr gut s Thee, Schofolade u. §. w. und
halt jicd) wodjenlang.

Gefrovene Crene: Man nehme ein beliebiges Ge-
frovenes, 3 B. von BVanille, weldhes man aus '/2 Liter
gutem fitfiert Nahm, 125 Gramm Bucfer, einer halben
Stange Vanille und fiinf Cidbottern bereitel und vermijdye
e3 nad) und nad) mit ' Liter fejt gefhlagenem und mit
125 Grvamm gefiebtemt Jucer vermengten NRahmjdnee,
wobei man e3 aber nidt jehr bearbetten, jonbdern den
Rabhmjchnee blof durdhziehen muf, und diefe duferit be:
licbte Greme Dann nad) einer halben Stunbe in feinen
Tajfen oder Gldjern, mit feinem Badwert, 5. B. Hobel:
fpdnmen dabei, ferviert.
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DHobelfpine : Man nehme gwei Cier, ywei Cier jdhwer
fein gefiebten Bucer und swet Gier jdwer Mehl, jdlage
Giev und Buder jhaumig und dann dad Mehl dagu; be:
ftreiche ein Bactblec) mit ungefalzerer Butter und ftreidhe
von dem Teige fo ditnn ald miglid) davitber, der gangen
Qéinge nad), aber nur 15 Sentimeter breit, und bade es
in einem nidt jehr Heifen Badofen gelb; jdhneide e3 nun
per Quere nad) in 3 Bentimeter breite Streifen, jdjiebe
bas Blech wieder in den Ofen und laffe die Streifen jdhin
praun bacter, wonad) man fie gleid) um ein dides Hol
windet, wie einen Hobelfpan, und aud) gleich wieder ab-
sieht; es muf Dies rajd) gejchefen, weil fie gleid) havt
werben, und wire died eingetveten, ehe man fie alle mwicfeln
fonnte, fo mitfjen fie wieder in den Ofen geftellt und heif
und daburd) wieder weic) gemadyt werden. Unterdeffen
hat man ein anbres Bledh diberftrichen und verjdhrt damit
ebenjo, und wenn das evite Bled) Falt ift, jo fann €5 aud)
wieder beftridhen werden. Diefe Majje gibt jehr viel aus,
die Hobeljpine halten jich lange und jind als Defjert, jum
Thee und zu Cremes fehr beliebt.

Ditrouen-Creme: Man reibe swei Jitronen auf
375 Gramm Suder ab, jhabe das Abgeriebene herunter,
prefie den Saft von vier Bitvonen darauf und fiige jo viel
Waffer hingu, daf es '/ Liter Fliijfigleit ijt; gebe den
fibrigen Bucker, eine ftavte Mejferjpive Kartoffelmell, jechs
gange Gier und swei Gidotter hinein und verflopfe alles
fiinf Minuten lang, ftelle die Maffe nun ind Bain:
Mavie, wo man fie fo lange Hopjt, bis fie heify und did
with und feine grofen Blajen mehr wirft, dann rajd in
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ee Sdhale gieft, itber Gis erfalten [aft und mit Ko l-
ner Bregeln ferviert.

Hidlwer Bregeln: Man frete aus 125 Gramm Mehl,
125 Gramm fein geftofenem Suder, 125 Gramm abgezogenen,
fein gejtofernen Mandeln und vier Giern einen Teig und forme
fleine BVregeln daraus, die man mit Gigelb bepinfjelt, mit
Buder und Zimt beftveut, auj ein mit Butter beftridjenes
Backolech legt und bei Jehr gelinder Hibe badt, weil jie
fonjt leiht verbrennen. Sie Halten fidh) an einem trocke-
nen Orte fehr lange und werden je dlter, je miirber.

Areinpanfdy: Man nehme auf zwei Liter Wafjer den
Saft von bdrei Jitronen, anbderthalb Flajhen Sauterne
ober guten Rbetmwein, o Kilo Bucder und eine Flajdhe
Avraf, bringe ed ju Feuer und fiige, wenn es den Siede:
punft evveidht hat, eine Taffe ftarfen Thee hingu. Man
fann ihn warm odber falt geben, doch ift er befjfer falt
und am bejten frappiert.

Auf einfadere Avt: nehme man auf vier Flajden
NMofelwein eine Flajde Arvvat-Punjdefjens und, nad) Ge:
jhmack, etwas Bucer, laffe Wein mit Juder bHis vor3
Kochen fommen, giefie die Gfjeny in die vorher ermdrvmie
Punjdtervine, den Wein dagu, rithre ed rajd) durdjeinan-
der und decte die Terrvine zu.

Pyramiden-Torte: Man viihre 'z Kilo Butter mit
16 Gidottern vedht jhaumig (eine qute halbe Stunde lang),
gebe dann die abgeriebene Schale einer Jitrone, ywilf ge-
ftoflene Gewiirsnelfen, eine halbe Mustatnuf, 8 Gramm
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Bimt, 2 Kilo Bucker und ' Kilo Mehl, unter bejtindiz
gem Rithren, nad) und nad) hinein und siehe julept den
Sdnee von 16 Giweif langjam darvunter.

Nun habe man neun flade BVledptdjtchen, wovon adt
vierecfig, 3 Bentimeter Hod), und dasd gropte, unterjte etmwa
94 Aentimeter grof ift; die ndcftfolgenden fieben jedes
immer etwas fleiner; das neunte, die Spike der Pyra-
mibe bildend, fpibig; man muf einen NReif dasu madpen
laffen, der e3 hiilt, wenn e3 gefilllt und auf bie Spite
geftellt ift.

Diefe Formen werden nun leidht mit Butter beftridjen
und beinahe voll mit der wenig fteigenven Majje angefiillt
und dann jamtld) nebeneinander, dod) wijden jeber
einen fleinen Raum laffend, auf ein Bacbled) gefetst und
ungefihr drei Biertelftunden lang bei gelinder Hife ge-
baden und nod) warm auf Papier geftiivst, wo man fie
verfiihlen [@fit und hiernad) die eingelnen Teile ftart mejjer-
riicendict mit beliebiger Marmelabe beftreiht und sur Py-
ramide itbereinander ftellt.

RNatiivlic) fann man diefe vortrefflige Torte aud) in
einer gemdhnlidhen Form bacen und die Hilfte der ange:
gebenen Maffe gibt jchon eine {dhone Torte, und ebenjo
fann man eine anbdre Tortenmaffe: Brottorte, Bistuit-
torte, Bmwiebacttorte, Wiener Torte, ju einer Pyramiden:
torte benupen.
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Bweite Zervievkavie.

Polnifdyer Thee.
Siylifcher Butterzopf.
Faftnadyt-Bitdylen.

Sandwid)s,

Oftindifher Reis, oder
Rets-Jul3,
Chablis-Bowle,
Apfelfinen-Toxte,
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Polnifyer Thee: Man nehme ein Liter gutes Weif-
bier, /s Liter weiffen Wein, 280 Gramm Juder, etwas
gangen Bimt und Iitronenjdjale, eine halbe Tajfe Maras-
fino und fech3 Cidotter; Ilaffe Bier, Juder, Jimt und
Bitvonenjdjale auffodhen, giefe dann den Wein, am beften
Nheinmwein dazu und legieve e3 mit den Gibottern, die
man mit etwas fiiem Rahm verviihrt hat, prejfe den Sajt
einer Jitvore hinein, gebe sulest den Marasfino dHaran,
jdlage es iiber Kohlenfeuer, bis es fdhiumt, und jerviere
in Tajfen.

i fifdyer Butterzopf: Nan bereite den Teig aus
1 Rilo feinftem Mehl, ' RKilo ungefalzener Butter,
125 Gramm Buder, 90 Gramm geftofenen jiten Man-
beln und 8 Stit bittern Mandeln, 60 Gramm Hefe, jwei
Ciloffeln Rum und jo viel Mild), daf e3 ein nid)t su fefter
Teig wird, den man drei BViertelftunden bi3 eine Stunde
gehen [t und dann zwei Vrotden daraus madt, eins
von jwei Dritteln, dad andre von einem Drittel. Das
erfte teilt man wieder in drei Teile und vollt fie mit den
Hinden in reichlid) daumendide, an den Gnden etwas
fpit sulaufende Nollen aus, die man ju einem Jopf flict
und thre Gnden unten und oben zum Krange sujammen:
oriickt. Den fleineven Teil Teig behandelt man nun ebenjo
und legt biefen diinnern Sopf oben auf den erften und
beide sufammen dann auf ein mit Butter beftrichenes
Backbled); beftreidht diefen Doppelyopf mit Giweif, beftreut
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ihn mit gehactten Manbdeln und ftellt ihn sum Geben,
wihrend 20 bis 25 Minuten, in eine Nohre, die nidt
Badhite hat, aber wirmer ift ald man jonjt sum Gehen
pon Teigen annimmt, wonad) man ihn in die wohlburd):
heizte eigentliche Basrihre et und eine gute halbe Stunde
etwa backen [ft. Gv muf Hochgelb ober gans hellbraun
fein und wird mit viel heifer Vutter begojfen und jtart
mit Bucer bejtreut.

Saftuadyt-Ziichlein: Man gebe 2 Kilo feines Meh!
purd) ein Sieb in eine Scitfjel und fjtveue ein wenig Salj
aritber, [5fe 45 Gramm Hefe mit ein wenig warner Mild
Qi einer warmen Stelle Hes Herbes auf, giefie fie durd
ein Giebhen und rithre damit in ber Mitte Des Meh(3

cinen fleinen Borteig an, den man gehen [ifit. Nun thut
man 125 Gramm Butter in /s Liter Mild) und ldht es lau=
warm mwerden, jdlgt ein Gi an den BVorteig und mijcht
¢ mit ein wenig von Dem jundditliegenden Mehl in ben
Borteig, dann ein jweites G nebit etwas Mild) und Mebhl,
und mengt jet dad Gange mit dev itbrigen Milch 3u einem
flotten Teig, den man frdjtig jdldgt, 6ig er Blajen wirft;
er mufs redyt flott fein, ficdh aber dodh vollen [affer, und
wive er ju weid), jo miifite man nod etwas Meh! hinein=
avbeiten ; [affe ihn nun wieder gehen und nehie ifn da-
nach auf das Bachrett, volle ihn halbfingerdicd aus und
vitdele ihn mit dem Bacfrddchen juerit in Gtreifen, dann
per Quere nad) in linglid) vieredige Stildden, bie man
abermals gehen [dft, in voller Sdmelzbutter oder Sdyweine=
fett fdhon brdunlic) bact, mit Juder feftreut und warm
su Raffee oder Thee gibt.
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Sollen diefe fehr guten RKiichlein gqut geraten, f{o
miiffen Mehl und Gier in der Warme geftanden haben
und aud) Sdiifiel, Bacbrett, Rollhol; und das Tud), jum
Bebeden beim Gehen, evwivmt fein.

Zondwidys: Man rolle Bldtterteig oder miivhen Teig
diinn ausg, lege bie Hilfte davon auf ein Lackblec) und
belege fie gleidymifig mit Deliebiger Konfitiive, bejonders
von weidjen Fritdhten, Apvifofen, Swetiden und der-
gleichert, gebe bie andre Dilfte des Teiges davitber und
oriicfe bie Ranber feft sujammen, backe Hen Kuchen ywan-
3ig bis breifsig Minuten lang, und Fury vor dem Gay:
bacfen beftreidhe man ihn mit einem Ciweifs und beftreue
ihn mit gefiebtem Sucfer, und wenn ex darnadh eine {dhine
braune Favbe evhalten hat, jo nehme man ihn heraus,
laffe ihn ecfalten und jdneide ihn zu 5 Jentimeter [angen
und 2'/> Sentimeter breiten Streifen.

Nachitehende Konfitiive ift bejonders ju empfehlen:
Man fdydle vedt reife Swetjhen und dhneide fie an
per Geite nuv joviel auf, um die RKerne heraugnehmen
su fBnnen, ldutere nun ju je o Kilo Swetjhen 375 Gramm
ucder, gebe Ddiefe nebjt der Schale von einer Bitrone,
30 Gramm Suffade und 30 Gramm fandierter Pomeranzen:=
{dhale, alles fein gejdhnitterr, hinein und laffe fie eine Weile
fochen, wahrenddem man fie Jorgfiltig abjdydumt, thue fie
danad) mit einem Loffel vorfichtig in eine Sdhiiffel, fode
fie anbern Tages etwas ftavfer und fitlle {te in bie Gléfer.

Oftindifiher Reis: Nan fode 250 Gramm gut gemwajdye-
nen, bejten Ravolina=Reis in veidhlic) Wafjer weid), dod) fo,
10
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paf die Kovner gang bleiben, giefe ihn dann auf einen
Geiber und laffe thn falt werden; fode unterdefjen 250@ranm
Buder mit einem reidhlihen Glas Wajjer, big er Fdven
sieht, gebe ihn, wenn ev etwas erfaltet ift, unfer den Neid
und danad) ein Glad Arval und vermijde es gut, menge
suleft etwad ju grofen Wiirfeln gefdnittenen eingemacd=
ten Jngmwer davunter und ridte in einer Sdale an. Dex
Reis darf nicht zu fteif, fondern muf mehr cremeartig
jein. — Originalvejept aus Kalfutta und bejonbders
bei Herven fehr beliebt.

Reis-Huly: Man nehme 1o Kilo vom beften Reis,
wajche ihn mehrmald in faltem und mwei- His dreimal in
fodenbem Waffer und fepe thn in einer grofien, weifs
glafierten Kafferolle mit 62 Flajchen Wajfer auf mafpiges
Feuer, fehe, fomie ev and Kochen fommt, auf dbie Uhr,
laffe ihn genau eine Stunde fodjen und giefie ihn mig-
lidhit vajdh durd) ein Haaviieb oder nod) befjer duvd mel=
vere, denn je rajder bas Durdjgiefen gefdhieht, um fo
fhbner wird die Sulz. Das Duvdgegofjene fee man
pann fo Hald als miglich in derfelben rein ausgejpitlten
Rafferolle wieber aufs Feuer, thue o Kilo Jucker in Stiicen,
auf benen das Gelbe einer Jitrone abgericben worden, und
pen Saft ber Bitrone durd) ein Mull=Sdppden daju, und
mwenn der Juder in diefem Reigjchleim aufgefodht hat, fo
giefle man ein grofes Weinglad voll ded beften weifen
Nrrafs Davan und nehme e3 fchnell vom Feuer, fiille es
in eine Form, jtiivze eben vor dem Servieren und um:
giefie e8 mit ein wenig Himbeerfaft, welder die Alabajter=
weifie der Suly nod) Hebt.
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Whablis-Bowle: Man gebe in eine Heine Terrine
250 Gramm Buder in Stiiden, bdie fehr fein abgejdhilte
Sdjale einer Jitrone und 4 Desiliter Waffer, giefe es,
wenn ber Buder aufgeldjt ift und es etwas gejogen bat,
burd) ein Sieb in bie Bowle und fiige jwei bis aufs
Bleijd) gejhilte und su Scheiben gefhnittene Jitvonen
und drei Flafdhen CHablid hinzu.

Apfelfinen-@orte: Man beveite einen miivben Teig
aus 375 Gramm Mehl, 250 Gramm Butter, 40 Gramm
Bucter und dret Giern, volle ihn mefferriicfendi aus und
jdhneide eine linglidhe Platte davaus ; von dem iibrig ge-
bliebenen Teig madje man eine fingerdice Rolle, beftreiche
pen Jand der Platte mit Giweifs, lege die Rolle als Rand
pavum, beftreidye fie, nachpem man die Gnden mit Gimweif
aneinanbder geflebt, mit Cigelb und bace die Torte in
mipiger Wiirme ju {honer Farbe. Dann verflopfe man
adt Gidotter mit 125 Gramm Suder, auf Hem die Sdyale
einer Apfelfine abgerieben worben, dem Safte von jei
Apfeljinen und einer Bitrone und einer Biertelflajche
weifem Wein iiber Dem Feuer ju einer fteifen Creme, die
man, nod) heif, mit dem Schnee von vier Giweif ver-
mijcht, giefse biefe Creme auf die Torte, beftebe fie mit
Buder und ftelle die Torte nod) fiinf Minuten in den
Ofen, und wenn fie evfaltet ift, o lege man innen um
den Rand einen didjten Krang von eingesuderten Apfel-
finen-Acteln.

———
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Flunmery, odex

Dritte Zrervierkarie,

Ingroer-Brezehn.

Spekhndyen,
Stirvkuehl
Sandtorte

Mblaten,







Hperhkudyen : Van menge einen Hefenteig aus 'z Kilo
Mehl, ywet Giern, swolf CEloffeln zerlafjener Butter, etwas
[aumwarmer Mild) und drei Chloffeln guter Hefe, verarbeite
ihn gqut und laffe thn an etnem warmen Orte aufgehen,
lege ihn auf ein mit Butter wohl bejtrichenes Badbled),
fefie einent 1Y Bentimeter Hohen Rand darum und zwide
ifn nett ju; giefe folgende Fiille iiber den Feig, bace
pen RKuden zu jdoner Farbe und ferviere warm beim
Theetifc) oder jum Gabelfrithftitf. — Sehr beliebt.

Bur Fiille verrithre man 60 Gramm Butter mit jwei
Giern und jwet Cidottern, gebe Salz, eine Hanbdvoll Kitm-
mel, s Liter Ddiden Rahm, swei fehr fein gejdinittene
Bwiebeln und 125 Gramm fein gehadten Spedt daju und
mifdje es untereinanbder.

Oblaten: MWan vervithre 250 Gramm Meh!, vier Cier,
125 Gramm fein gejiebten Sucfer und etwad Saly mit
fiifem Rabhm zu einem flitffigen diinnen Teige, benete
dann beide Halften des Hippeneifens mit Butter und thue
einen guten Gfloffel Teig hinein, ftreidhe ihn mit einem
Loffel breit, dod) nicht gans an den Rand, flappe das Gifen
st und bacfe die Oblate auf beiben Seiten, inbem man
pa3 Gifen einmal umbdreht, gany hellbraun; macde nun
das Gifen auf, lege ein ftarf fingerdices Holzhen, weldes
ein wenig linger alg die Oblate ift, auf diefelbe und drehe
fie jdnell darum, jo dafy eine fleine Rolle entfteht; Ddie
Oblate muf fo diinn wie Papier jein.
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Man fann jie aber aucd) ungevollt und beim Gebraude
im Ofen wieder Hart werden laffen; man beftreicht fie
dann mit vecht weidjer Butter, beftveut fie mit Juder und
Bimt und legt eine anbve Oblate, aud) etwasd mit Butter
bejtrichen, davitber, driicft fie ein wenig aneinander, jdhnei-
det {te einmal entywei und ferviert fie jum Thee.

JTngwer-Breselir: Man rvithre 140 Gramm gefiebten
Bucder mit vier Gidottern gut untereinanber, fiige dann
140 Gramum feined Wehl, einen CpLHffel fein geftofenen
Sngwer und die in feine Streifdhen gejdhnittene Schale
einer Jitrone oder ftatt deren ebenjoviel Suffade hinju,
forme fleine Bregeln, lege jie auf ein mit Butter be-
jtrichenes Backbled) und bace {ie bet mdfiger DHitse.

Irttivknrell-Zhunwery : Man nehime 90 Gramm Stirte,
90 Gramm Juder, 90 Gramum abgejogene, fein geftofiene
Mande, ein Liter Mild) und vier gange Cier. Die Starfe
with mit etwad von der Mild) verrvithvt und man thut die
wohl verflopften Gier durd) ein Sieb daju; Mild, Sucker
und ein Stitcdhen Vanille oder Jimt focht man zujanmumen,
gibt dann die Mandeln und julept Starfe und Gier hinein
und rithrt e8 fortwdahrend, bis e3 auffod)t und fjteif wird,
gieft e nun in eine nafgemachte Form, ftiivst ed anbern
Taged und jerviert folgende Sauce dazu:

Man verrithre ein paar Glas voten Wein mit ein
paar Gfloffeln Sucder und ebenjoviel Johannisbheer- oder
Himbeer-Gelee, bHis ed fid) etwas bindet, welde Sauce u
allen devartigen Speifen ju empfehlen und den gefochten
Saucen voryuziehen ift.




Griesmell-Flunmery : Man fode ein Liter Mild
mit 60 Gramm Suder und einem Stiichen Vanille oder
Btmt und rithre jo viel Griesmehl hinein, big ed ziemlidh
fteif ijt, fehe e3 bann ab und ziehe das u Schnee ge:
fhlagene Weife von dret Giern davunter. Diefe Majf
tetle man nun in gwei Hilften, mijde unter die eine
60 Gramm fein geriebene Schofolade und laffe die andre
weifs, thue in eine mit Waffer ausgepiilte Form die Hilfte
der weifienn Maffe, dann bdie Halfte der mit Sdhofolade
gemijdhten und wedhsle fo nodymals. Wenn e vollfommen
erfaltet ijt, jo wird e3 gejtitest und mit einer ebenfalls
evfalteten Vanille-Sauce jerviert, weldhe man aus den dred
iibriggebliebenen Gidottern, Ya Liter Mild), einem Gpliffel
RKartoffelmehl, Sucer und Banille beveitet.

(Gievwein (Chand'ean): Man nehme auf je Ya Liter
weifient Wein drei ganze CGier, 60 Gramm auf einer hal=
ben Bitrone abgeriebenen Sucter und den Saft einer Halben
Bitvone, thue alled jujammen in einen engen hohen Topf
und [affe es eine Stunde {tehen. Der Jucfer wird dann
aufgeldft fetn und man quiclt oder {dhligt (mit der Schnee-
rute) die Maffe einige Minuten lang, {tellt nun den Topf
in eine Kafferolle mit focdhendem Waffer, quirlt oder {dhligt
die Maffe beftindig, bid {idh) auf derfelben feine grofen
Blajen mehr zeigen, und giefit fie dann gleid) in Tajfen.

Man fann leidhten Wein, Rheinmwein oder jonft guten
Wein dazu nehmen, am beften aber ift Champagner.

Trandtorte: Man nehme dagu Yo Kilo frifhe unge:
jalzene Butter, Y2 Kilo Jucder, Yo Kilo Karvtoffelmehl,
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einen GRlbffel feinjtes Weizenmehl, swolf Gier (fechs mit,
feh3 ohne Weifs), die am Bucker abgeriebene Schale einer
Ritrone und 3wei GRLHffel feinften Rum. Die Butter wird
abgefldrt, . §. langjam gefdymolzen und langjam abge:
goffert, daf alled Unveine suvitcbleibe, Danm, wenn-jie wie-
der falt gemorben ift, ju Schaum gerithrt und nun immer,
nac) und nad), ein Gi ober ein Gigelb, ein Loffel Jucker
und ein Loffel Kavtoffelmehl hineingerithrt, und wenn alles
davin ift, weldhes gewdhnlic) eine halbe Stunde wihrt,
und der Teig wie Shaum ift, o gebe man den Rum
febend, nid)t rund riihrend dDagu, lege eine Springform
mit weifiem Papier aus, beftreidhe ed mit Butter, fiille die
Maffe hinein und bace die Torte bei mifiger Hike eine
Stunbe, nehme fie aber nicht aus der Form, ehe fie vollig
exfaltet ift, fonft bricht fie auseinanber.
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Wierte Zervierkarte,

@Thee.

@Englifther Puffer,
Sehmeeballen,
Mandel-RBitdylein,

fRaffee-J0ndding, oder

Sifyokolade-Pudding,

Romifdjer Punfdy (Ponche
a la Romaine).

Rabhm[rynee-Torte,

Obft,







Guglifdyer iuffer: Man rvithre 210 Gramm ge=
ftofienen. Buder mit dem Gelben von 14 Ciern, welded
man nad) und nad) dazu jdhldgt, eine Hhalbe Stunde lang
vedht Jhaumig; fitge dann Suffade und fandierte Ovangen=
{dhale, fleimmiicflidt gefchnitten, und Korinthen, von jedem
140 Gramm, und dasd auf dem Reibeifen abgeriebene Selbe
von jwei Bitronen hinguw und menge hievauf den fejten
Sdnee von 14 Giweify, 140 Gramm flein jerbrodelte
frijhe falte Butter und 210 Gramm feinjtes geftebtes Mehl
langjam davunter und verriihre es jo genau, daf die Majje
fteif bleibt. Nun wirh eine gewundene Form mit Rohr

(Gugelhopf=Form) mit zerlafjener Butter gut ausgejtridern,
mit Mehl beftdubt und die Majfe eingefiillt, wonad) man
den Kuden eine Stunde lang langjom Dbadt, dann auf
ein Sieb sum Auskithlen ftitvst und mit Suder befiebt.

Srhneeballen: Man focge Yo Liter Mild), /s Yiter
feinftes Mehl und 60 Gramm fjehr frifde Vutter unter
Beftindigem Rithren fo lange, bis der Teig, welder aud)
vedht fteif fein mufy, fich von der RKaffevolle [Bft; riihre,
nachpem er evfaltet ift, vier bis fiinf Gier, abwedjelnd ein
ganzed Gt und von einem nur den Dotter, hinein, ftedhe
mit einem filbernen Loffel walnufgrofe Stitdhen davon
und bace fie in voller Schmelzbutter, iiberftreue jie, gleich
nac) dem Bacfen, iiber und {iber mit gefiebtem Buder und
ferviere warm oder falt. Sie miiffen aufgelaufen und Hoht
fein und {ind dann vortvefflich.




Wiandel-Fiidlein: Man haufe /s Kilo feinftes Mehl
auf bas Badbrett und made in bdie Mitte eine Grube;
thue in diefe jwei Gidotter, ein ganges Ci, brei ERlbfiel
Buder , gwet CRloffel Waffer, einen Cfldffel Rum, nete
e3 an einem fithlen Ovte dnell zufammen und rvolle e3
s einem ftrohhalmbicfen Kudjen aus, lege ein mit Diehl
leicht dtberftdubtes Bacbled) davauj und drehe es umj
durchradele nun mit dem Badrddden den gangen Kuchen
suerft fdjief in lange, drei Querfinger breite Gtreifen, je-
boc) ohne fie ju tremmen, und dann von Dder cntge'gen:-
gefeten Seite ebenfo, mwobdburd) i) verjhobene, ldnglich
vierectige RKitdhlein abgezeichnet finden, bdie man reidlid
mit zerlaffener, aber nidt su warmer Butter beftreicht;
hievauf vermijche man 250 Gramm abgezogene und gang
fein gewiegte Mandeln mit 250 Gramm geftofenem Bucer,
Deftreue Den Kuchen damit und bade ihn in einem wohl
geheizten Ofen Hodhgelb, begiefe ihn nun jogleid) mit viel
heifier, ungefalzener Butter und breche die Kiihlein dann
vorfidhtig augeinander.

Faffee-Judding : Van mahle 125 Gramm vom fein-
ften, frifd) gebrannten SKaffee, thue ihn in eine fleine
Kanne und iibergiefe ihn mit s Liter fodhendem Whafjer,
rithre ihn gut wm, decte ihn feft su und laffe ihn vier
Minuten ziehen; gebe dann in eine grofere Kanre 80 Gramm
Suder, giefie den Kaffee durdy einen Filtvierbeutel dariiber
und fitge, jowie der Jucer gany gejdmolzen ift, 40 Gramm
in Wajfer aufgeldfte Gelatine hingu; jdhlage nun 1 Liter
dicfen fitfien Nahm su feftent Schaum und laffe den unter=
deflen evfalteten, aber nod) vollfommen fliiffigen Kaffee
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wie ein diinned Sdnitrdjen hineinlaufen , wdhrend man
pen Jahm mit der Sdneerute immer friftig weiter
fhlagt, die Mafje endlid) in eine mit Nianveldl be:
ftrichene Form giefit, eben vor dem Servieven ftiirzt und
feines Backwerf daju vetchen [dft, bejonders Hohlhippen
und Oblaten.

Grlyokolade-Jrudding : Man vithre 210 Gramm feine,
mit etwas Wafjer diber fehr gelindem Feuer aufgeldite
Banille-Schofolade fein ab, vermenge fie dann mit 210Gramm
geftofienem Bucker, adyt Cidottern und jdhlage fie mit Ya Liz
ter jiifem Rahm, ebenfalls auf gelindem Feuer; thue, wenn
diefe Greme Halb abgefiihlt ift, 50 Gramm Haujenblaje
dagu, feihe Had gange durd) ein Haarjteb in eine Porsellan=

jhale und riihre e falt. Wenn jodann bdie Creme 3u
ftofen beginnt, fo werden drei Teller voll gejd)lagenem
Rahm mit ywei Obertafien voll gang fleinen, redht croquant
gebactenen Meringued davunter gemijdht; man fiillt die
Maffe in eine Form, ftellt fie in Gig und izt fie beim
Gebraudye.

Rimifiher Punfdy (Ponche & la Romaine): NMan
nehme ein Liter Rheinwein, eine Flajde Champagner, eine
halbe Flajdye feinften Rum, den Saft von jeh3 Jitronen
oder Apfelfinen und 250 Gramm Juder, den man mit faltem
Waffer anfeuchtet, damit er leichter fhmilzt; mijde dann
alled sujammen, fiille e8 in die Gisbiihje und behandle es
wie Gefrorenes, dodh) muf es dinnfliijjig bleiben. Julept
jhlage man das Weife von vier Giern 3u fteifem Schnee,
menge unter denjelben 60 Gramm fein gefiebten Bucer,
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fitge Dies 3u dem Punjd) in der BVitdhje und ferviere in
Champagnergldfern.

Ralmjrynee-Torte: Man vithre 140 Gramm gefieb:
ten Bucer mit ad)t Gidottern eine halbe Stunde, jdjlage
dann ad)t Giweif ju jteifem Schnee und jiehe thn mit
140 Gramm fehr feinem NMehl langjam, damit die Mafje
fteif Dleibe, Darunter; beftreiche nun eine runde flade Tor=
tenform mit Butter, beftdube fie mit Mehl und fiille die
Maffe Dinein; bacte jie in einem {dwad) Heifen Ofen
langjam lidhtbraun und ftivze die Torte sum Austithlen
iiber ein Sieb. Jft fie gany falt geworden, jo hohle man
fie aus, fo daf nur ein fingerdicfer fRand bleibt, und ftelle
fie in einen abgefiihlten Ofen, daf fie croquant werbe,
und eben vor dem Servieren wird ‘5;(11111 ein Liter Rahm:-
jhnee, der mit 140 Gramm Banillesucfer leidht unter=
mengt worden, gehdaujt hineingefitllt, glatt gejtrichen,
aufien Herum mit fleinem feinem Badmwert, befonders recht
frifhen Mafrinden garniert und jogleich jerviert, wobei
nodymald bemerft wird, dafy der Rahmijcdnee erft eben
vor Dem Servieren eingefilllt werden bdarf, denn jonit
wiitde die Torte weich werden und viel an threr Giite
verlieren.

3u dem Vanillejucter {toft man 140 Gramm Juder
mit einer Stange BVanille und gibt e3 durd) ein Sieb.

Ober mit Bldatterteiq: {dhneide man aus mefjer:
vitfendicf audgerolitem Blatterteig jed)d tellergrofie Plat:
ten, fteche mit einem Balb jo grofen Ausftedjer in dev
Mitte eine fleine runde Platte heraus und ferbe ben Rand
diefer fringe etwas ein; bejtreidhe jie mit Gi, bade fie
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lichtgelb , beftdube fte mit feinem Buder und laffe fie bi3
sum Jerfliefen desfelben im Ofen. Dann, wenn fte aus=
gefiihlt find, werden fie mit Aprifofen-Marmelade be-
ftriden, aufeinander gefet und unmittelbar vor Hem
Servieven mit o Qiter mit Banillezucfer vermijchtem
Rahmidnee, in der Mitte gehiuit, angefiillt,







Tiinfte Zervierkorte.

@Thyee.

Schleftfyer Strenfelkudyen,
Allmer Brot,

@Englifthe Schnitten.
Maiwein-Buly, oder
Vievfriidyte-Suls,

Rardinal,

Bwieback-Torte.







Zelefifther Ztvenfelkudien: Man beveite aus 2 Kilo
Wehl, 80° Gramm Hefe, einer Tafje Mild), einigen Gfi-
I5ffeln Bucfer unbd swei wohl verflopften Gidottern in ge-
wohnlider Weife einen etwas weiden Hefenteig; rolle ihn,
wenn er gut aufgegangen ift, sweiftrohhalmdic aus, made
einen Nand davum, beftreihe den Kudjen wohl mit lau=
wavmer Butter und bedbede ihn ftarf fingerdi mit dem
nachfolgenden, vorher bereiteten Stveufiel; befprige ihn
nod) veidhlih) mit Butter und bace ihn im fehr qut ge-
beigten Backofen.

Jum Streufel serlaffe und Flive man Vs Kilo Butter
und mijde, wenn fie nur nod) lawwarvnt, jedod) noch

vollfommen fliiffig ift, 60 Gvamm fein gejiebten Jucer
darunter und fo viel Mehl, daf die Maffe dicfe Kliimp-
den bildet, weldhe man nun gans leidht und nur einmal
swifden den fladjen Hinden veibt, jo daf dicfe Klitmpden,
wie eine grofie Rofine, und aud) wieder fleinere entjtefen.
— Gehr beliebt sum Thee.

lnrer Brot: Man vervithre Yo Kilo feinfted Mebl
mit 1'% Qiter fitfem Rahm und drei CHlbffeln guter Hefe
und laffe es an einem wavmen Orte gehen, jchlage Dann
vier garge Gier und jech3 Gidotter dagu und mijdhe 1o RKifo
gejiebten Bucer, etwad fein geftofienen und fein gefiebten
Sendjel und nod) o viel Mehl darunter, daf e3 einen
nidt su feften Teig gibt, madje aus diefem linglidhe Laib-
den, lege fie auf Badbledhe und backe fie. Wenn fie falt
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find, fo werden fie der Quere nach ju dinnen Sdeiben
gefchnitten, m Badofen aber nur gang leife, gevoftet,
benn fie miffen weify bletbert, und jo aufpewahrt. €3
pilt fich fehr lange, ift fehr beliebt ju Thee und Schofo-
labe und, nebenbei gejagt, Hefonders fily fleine Kinder ge-
jucht, denen Brei davaus gefocdht wird.

@nglifdye Srynitten: Man verflopfe 90 Gramm feines
Mehl, fechs Givotter, 'z Liter ein Teil Waffer, ywei Teile
warme Mild, mit einer Taffe didem fauven HRahm ver=
mijht, Muskatbliite und Saly, vecht friftig, filge dann
pen fteifen Sthnee von feh)s Cuweif hingu und bade es
mit Butter ju einem grofen, blafgelben Pianntuden,
jneive ihn gu fdrigwinteligen Stitden, in ber Grofe
cined Rartenblattes, bace fie in voller Schmelzbutter und
beftreue fie mit Buder und Bimt,

Waiwein-Guly: Man bereite einen vecht guten Maiz
wein, aber ofjne Jucder, giehe ihn durd) ein Sieb und
Behandle ihn wie die Rpeinmwein-Sulz, erftes Regept, mit
pem Unterjchiebe, daff man bie Maiwein=Sul gewdhnlic
nicht ftitezt, fondern fie in bie Heinen, wie Tonnden ge:
formten Maiwein-Bowlden fitllt und davin jerviert; man
gibt auc) wohl, wenn bdie Guly fteif werben will, in
jebes Tonnden jwei bis drei jhone Grdbeeven. Dod)
Fann man die Suly aud) in eine Form thun, ftitvzen und
mit einem Sramge von Waldmeifter, CErbbeerbliiten und
Apfelblitten wmlegen.

Vierfriihte-Guly: Man bereite fie wie die Rheinmwein=
Suly, exfted NRezept, nehme aber mnuv die Hilfte Rheinwein




36T =

und die andere Halfte vom BVierfritdhtefaft (7. Konfitiiven).
Dieje Suly iibertrifit, wegen ihres ausgeseicdhneten Aromas,
tm Gejdymac alle andern.

HBardiwal : Man nehme jwet griine Pomeranzen, fiinf
Jlajchen Npein- oder Mojelwein , eine Flajde Notwein
(nac) Belieben aud) einen Hhalben Krug Selterfer obder
Apollinaris-Waffer) und 2 Kilo Juder. Die Sdale der
Pomervangen wird mit einem fleinen, jdharfen Diefjerchen
o diinn abgejdhdlt, dafy man nur die feine griine Sdale
erhilt, die man in ein Waijjerglas legt, jold)es sur Hiljte
mit Waffer fitllt, mit Papier subindet und etwa gehn Minuten
stehen [dfgt. Dann ¢ibt man den Jucker mit efwas Waffer
in bie Bowle und giefit, wenn er aufgeldst ift, den Wein
und jo viel von dem Pomeranzen=-Crtraft hinein, daf dev
Kardinal einen feinen Gejdymad davon erhalte.

Statt der Pomerangen fann man drei Apfelfinen und
dbagu fiinf Flajchen Rbein- odber Mojelwein und 375 big
500 Gramm Sucder nehmen, dann aber nur von einer
Apfeljine die Schale; die beiden andern AWpfelfinen wer=
den abgezogen, alle dbrei vom Weiflen gereinigt und der
Linge nad) in Scheiben gejdnitten, in die VBowle gethan,
gut durdygerithrt und einige Stunden Bhingeftellt.

Swichak-Torte: Man rvithre zwangig Cidotter mit
2 Kilo gefiebtem Sudfer, 180 Gramm Mandeln, wor-
unter einige bittere, 8 Gramm Jimt, einem Theeldffel fein
geftofiener Gewiivjnelfen, etwas flein gefdnittener Suffade,
ber abgeriebenen Sdyale einer Bitvone und deven Sajt
eine Bievtelftunde ofjne Mnterlaf, worauf man den Sdnee




von jwanig Giweify durdyritprt und danad) 300 Gramm
geftofienen unbd durdjgejiebten Jwiebact vecht jehnell durd)
die Mafje qibt, diefe in die Form gieft und eine Stunbde
bacfen lifit. — Diefe gany vortrefjliche, fraftige Tovte Hall
jih fechs Wodjen lang frifh und deswegen beveitet man
fie gerne etwad grofi, benn fonjt gibt die Hilfte der biev
angegebenen Portion {dhon eine jdhone Torte.




Tethfte Zreruierkarte,

@Thee,

Anrerikanifdyer Budyen
(Sponge-Cake).

@Theekringel.

Wieney Tivtdyen.

@Tharlotte mit Makronen,
0DLY

Wein-Creme mit Hakronen.

Exdbeex-Bowle,

Framififthe Freiidyte- Toxte
(Gateau Macédoine),







Auerikanifther Rudyenw (Sponge-Cake): Man gebe
2 Rilo geftofenen Sucfer mit jwdlf Eiern in einen jiem:
li) grofen Topf, jtelle diefen ind Bain-Marie und jhlage
die Maffe mit der Schneerute, bHi3 fie warm und recdht
didd geworden ift; nehme den Topf dann aus dem Waffer
und fabre fort su {hlagen, bis fie exfaltet ift, worauf man
2 Kilo fein gefiebtes Mehl und die fein gehacfte Schale
einer Bitvone mitteld eines Hollbffels leicht Ddavunter
vithrt, die Maffe tn eine mit Vutter leicht ausgejtrichene
und mit Mephl leiht beftreute Form fitllt und fie in einem
mipig warmen Ofen ungefihr eine Stunde badt, auf ein
Sieb ftiivst und evfalten ldaft. — Lieblingdtudhen von

Frederica Bremer, ald fie fidh in Wmerita aufbielt.

@heehringel: Man verfnete 1 RKilo feines Mehl,
180 Gramm Butter, 60 Gramm geftofienen Jucfer,
15 Gramm fein geftofienen Zimt, 8 Gramm fanbdivte ge-
ftofene Ovangebliiten, adt ganze Cier und etwas Salz
ju einem feften Teige; volle thn feberfieldict aus und jteche
davon mit einem grofien Bierglaje runde Platten, und
dieje mit einem fleineren Glafe in der Mitte nodhmalsd
aud, o dbafy querfingerbreite Ringe bleiben, die man in
fochendes Wajfer legt und, jowie diefed wieder auffodhen
will, etwas faltes Wajfer hingugiefit, die Kafferolle nun
vom Feuer hebt und die Kringeln jo lange in dem Wafjer
[dft, big fie bavauf jdhwimmen, wonad) man fie mit einem
Sdaumldjfel herausnimmt und auf ein ausgebreitetes Tud)




legt, bi3 fie abgetrodnet {ind. Jebt thue man fie auf ein
mit Mehl bGejtreutes Bled), beftreide fie mit perflopftem
Gi und backe fie in einem mifig heifen Ofen, bis jie von
aufient Hellgeld und von innen gany hohl find.

Wiener Thrtdpen: Man rihre 375 Gramm Butter
mit 250 Gramm Juder ju Shaum, fiige nad) und nad
vier gange Gier und fechs Cidotter Dhingu tmh nachdem
died eine halbe Stunde gerithrt worden, etwas abgmcbeuc
Bitronenfhale und 250 Gramm mit 175 Gramm Kar=
toffelmehl vermijchtes Weizenmehl; ftveiche nun die Mafje
Jogleid) ftrohhalmdict auf ein mit Spect leidht iiberftrichenes
Bacbled) und bace fie bei gelinder Hibe, und jobald ber
Sudjen aud dem Ofen fommt, jtedje man gleid) und nodh
warm, mit einem vunben Ausjtedjer, redht eng aneinander,
fleine Suden davon, beftreiche die Hilfte mit Himbeer=
ober andrer Gelee, lege auf jeden beftrichenen Kuchen
einen unbeftridenen und itbersiehe die Tovtdhen mit Jucers
glajur.

@harlotte wmit Wakronen: Man vermenge ein Liter
gefhlagenen Rahm leicht mit 35 Gramm Haufenblafe und
910 Gramm Banillejucer, fitlle e3 in eine Ringform und
ftelle biefe in Gis. Beim Gebrauche wird jie auf eine
fladhe Schiiffel geftitrst und die dufere oettc gany mit
Matronen, weldhe man von innen mit Apritofen-Navme:
lade Deftrichen hat, Bid jum Rande belegt und leidht an-
gedriicft. Oben versiert man die Charlotte mit eingemacd)=
ten, wohl abgetropften Kirfden und fiillt den innern Raum
mit Himbeerjchount gehiuft an.




3u biefem nehme man 125 Gramm eingemadyte Him:
beeren und jwei Cfloffel gefiebten Suder in eine Sdale
und {dlage das Weifie von vier Ciern 3u fteifem Sdynee;
gebe einen CRlHffel davon an bdie Himbeeven und rithre
ed eine Weile und fo, nac) und nach) und immer Isffel-
weife, den Ednee hinein. Jn der Himbeerfaijon fann
man die Charlotte, anftatt mit Kirjhen, mit ausgejudyt
f{honen, frijdhen Himbeeren versieven.

Wrein-Crene wit Wakvowen: ™ Man rvithre in einer
Kafferolle 180 Gramm geftofenen Suder mit einem veid-
lithen Cplofiel Mehl, der auf Juder abgeriebenen Sdjale
einer Jitvone und dem Safte derfelben und adyt Gidottern
vedyt glatt, [bje es mit einer Halben Flajche weifiem Wein
auf und vithre dies ifiber mdfigem Feuer jo lange, 63 es
eine etmas dide Majfe geworden ift, die man einmal auf:
fodjen [dfit und fie dann, nod) heifs, mit dem zu fteifem
Sdnee gejdlagenen Weifien der adit Gier vermijcht. Bor-
her hat man den Boden einer tiefen Porzellanjhale mit
Apritofen= ober Himbeer=-Marmelade dict beftvichen, daritber
fitfe und bittere Mafronen gelegt und diefe mit Maras-
fino ober feinftem Jum betvdufelt, damit fie ein wenig
eviweidjen, gieft nun bdie heifie Creme Ddaritber, ftreicht die
Oberflacye veht glatt, [aft fie erfalten und gavniert fie
jhlieglic) mit eingemadyten Friichten.

@rdbeer -Bowle: Man  befireue einen gehauften
Suppenteller voll Crdbeeven rveidlid) mit Suder, [laffe
jte fo, wenn thunlid), mehrere Stunben zugedectt ftehen
und fiige dann vier Flajhen weifien Wein, nad) Belieben
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aud eine halbe Flajdhe Rotwein und, nad) Gefdymact, Bucker
hinju.
Gbenjo von Himbeeren.

Frawfijye  Iriidte-Torte (Gatean Macédoine):
Man menge aud Yo Kilo Mehl, 250 Gramm  Jucter;
300 Gramm Butter, 5 Gramm Jimt, dev abgeriebenen
Schale einer Jitrone und vies Sigry, einen Sginen Tetarws
fdlage ihn in ein Tud) vid jede foiadiieitlang amty
einen falten Ort; rolle thredang. : Lf\;g"“éiuc ftache
Form (4 Jentimeter Randhihe Eaing
Yovte fhon Hellbraum. aiif¥end Defiisshabe ;
beeren, Himbeeren, rote Sof)amtigbcercn' WD Y
hannisheeren, von jedem einen  Feller § ) 1y
peifiem Bucerfivup iibergojjen, qut burd,‘:inmtﬁcr gejdhiun:
gen und eine Gtunde falt geftelli® _»il'lDl‘C.j.lf man, die Lorte
pamit filllt und die Fritchte gleihmdipig myseinant et ftveidt. *

Sm Winter Faun mang, dieje fehr angenehme Torte
au3 eingemacyten ‘5riic[)tcxi"’-".ﬁ.“rcitcu, voten ahd 1eifen
Sofhannisheeren und flein gejchniteénen eingemaden :JEW
jen und Aprifojen, natitelich dann ofre Bucerjivyps &

1m Buderfivup 3u madew, focdhe man 1 Rilo beftemad
Melis in ywei Taffen Waffer, unter piintilidem ABjehin-"%
men, bis der Jucerfajt flgr wnd firupartig evidjeint. a, 8¢
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7. Guglife Brezein.
ariho[en-Britdyen.

Blunwu—@f}l;ﬁtﬁ (Jardiniére
de Nice).*







Guphkuhen: Man beveite einen Teig wie st dem
Streufielfuchen, volle ihn diinn aus und lege ihn auf ein
mit Butter beftrichenes Bactblech, indem man das leptere
auf dben Suden legt und, Badbrett und Backbled) 3u-
jammengaltend, umwendet. Dann ftupfe man den Kudjen
leicht mit einer Gabel, made einen hohen Rand darum
und tiberjtreiche ihn mit folgendem Guf: adt Gier wer-
ven eine Vievtelftunde lang {dhawmig gefdhlagen und dann
180 Gramm abgeilivte heife Butter vajd), unter beftin-
bigem Sdlagen der Gier, dazu gegoffen, jo daf ein dick
licher Gufy entjteht, der man, eben vor dem Ginfdhieben in
den Ofen, auf den Kudjen g¢ibt und mit abgebriihten, Hex
Linge nad) breit gefdhnitternen Mandeln und mit Rofinen
beftreut, im Badofen badt und gleid) nad) bem Backen mit
Buder beftreut.

Guglifdye Bregelw: Man fode drei Taflen fitfien
Rahm mit 15 Gramm gangem Jimt und der Schale einer
Bitrone u anbderthalb Taffen ein und feife e iber
150 Gramm DBuiter, thue dann 360 Gramm IMehl,
. 90 Gramm Buder, etwas Saly und 45 Gramm Hefe in
eine Sdiiffel und verarbeite bies mit bem Rahm ju einent
jarten Teig, dem man, wenn er ju feft fein follte, nodh
etwad Rahm zujelen muff. Naddem er gegangen ift, wer=
den fleine Vrezeln darvaus geformt, auf ein mit Butter
Beftricjenes Backblech gelegt und, wenn fie bann nod) einmal
gegangen {ind, mit Jitvonenglajur beftrichen und gebacfen.
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Aprikofen-Britdyen: Nan vithre drei Gplbffel Hefe
mit etwad Louwarmer Mild und 125 Gramm Mehl zu
einem weidjen Teige an und laffe ihn an warmer Stelle.
aufgehen; Deveite Dann aus 15 Rilo gemdrmtem DMiehl,
60 Gramm Suder, der abgeriebenen Sthale einer Halben
Bitvone, einem Halben Theelffel Salz, drei Gidbottern und
{oumwarmer  Milch, einen ziemlic) feften Teig, mijdhe
125 Gramm gefdmolzene Butter und den Hefenteig dar=
wnter und dlage die Maffe jo lange, big fte locfer und
Blajig ift. Forme mitteld ein wenig Pehl fehr fleine,
runve Brithen davaus, laffe fie aufgehen und bacfe fie
in mipig heifem Ofen {dhon gelb; veibe nadh) dem Crfal:
ton die Ninde leicht ab, fehneide ein Lod) in den Boben,
nehme Had Weidje herausd und fitlle die Britchen mit
Aprifofen-Mavmelade; flebe das aufgejhnittene Stitd mit
etwad Giweify wieder davauf, bejtreidye die Britden mit
verflopftem Gi und beftreue fie mit geviebenem Weifibrot,
bacte fie in voller Scymelzbutter fehon gelb und befiebe fie
mit Jucer.

Rote Griihe (Rodgrod): Man vermijde o Liter
frij) ausSgepreften Saft von Sohannigbeeren ober Him=
feeren mit 125 Gramm Buder und fo viel frijchem
Baffer, dafs das Gange ein Qiter Fliiffigteit betragt, bringe
iefe su Feuer und gebe, wenn fte fodpt, eine Tafje feines
Griesmehl, mit faltem Waffer angerithrt, diefed aber wiez
Ser rein abgegofien, hinein und rithre e8, bis es gav ge:
fodjt ift; fitlle e8 in eine mit faltem Waffer audgefpiilte
Ringform und lafje e3 auf Gis durd) und durd) falt wer=
pen, worauf man ed ftirst und in der Mitte den Schaunt
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von °/s Riter fitfem Rahm aufhiuft, — Originalvejept
aus Sopenhagen.

Rotwein-Jhudding: Man [laffe anderthalb Flafdhen
Jotein warm werben und gebe s Liter Buder und
90 Gramm aufgeldfte und durdygefethte Haufenblafe Hinein,
nehne die Maffe nun vom Feuer und riihre fie, big fie
ecfaltet ift, wonad) man noch eine Zafle Mabdeira, eine
balbe Tafje Kiridhenfaft, weldjes jdhsne Jarbe gibt, und
ben Saft einer Jitrone hingufiigt; fiille die Maffe in eine
mit faltem Waffer ausgefpiilte Jorm, ftiivse fie und fer-
vieve fie mit Rahmidnee oder einer falten Banille-Sace;;
man fann fie aud) in eine Ringform fitllen und Hen Rahm-
fdhnee oder folgenden Rirjdenjdaun davin auffhiufen:

Nian nehme jwei GEloffel voll eingemachte Kivfchen
ohne alle Brithe auf eine Sdiiffel und zerjchneide fie mit
einem Mefler; fdhlage dann drei Giweifs su fteifem Sdhaum
und rithre ihn nacd) und nad) mit ver Sdneegabel an die
Kirjden.

Zrovbet: Man fann ihn aus pem Sajte jeber beliebi-
gen Frudt beveiten, . dod) wihlt man vorgugsweife Pfiv-
fidhe, Aprifofen, Himbeeren und Crdbeeren. Die reifen
Jriidte werden serdritctt, mit Waffer vermijeht und durd)
eine geruchlofe Gerviette in eine Bowle gefeibt; dann mit
gwei Flajhen gutem weifien Wein und dem Safte von
swei Bi8 drei Bitronen vermijdht, nad) Gefhmak verfitfit
und redjt falt in Hentelgldafern jerviert, Fiiv diefe Por-
tion geniigen fedhs dhone Prirfiche und dem entjprechend
die anbern Friichte.
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Vei Damen ift er aud) ofme Wein oft fehr Beliebt
und man beveitet ihn dann ausd Johannisbeevern, Him=
beeven, Grbbeeren ober Jauren Kirjden, prefit jie in frijdes,
Raffer (bie Kirfdjen mitffen vorher geftofien werden), 1wo=
bei man auf 2 Kilo Fritdte ein Liter Waffer redynet,
thue 125 Gramm geftofenern Jueer dazu und viihre es
wohl um.

Diefe Fruchtwajfer find itberaus erfrijdpend , Dalten
fid) aber nur 24 Stunden. Man gibt fte in fhonen, vedht
flaven Flajden ober Glastannen. Sn Frantreid), wo man
fie befonbers liebt, Hat man eigene Serviced, Kanne,
®ldjer und Tablet dazu, wie wir e3 fitr Maitvant haben.

Blumen-Torte (Jardiniere de Nice): €3 gefhpren dasu
feine qlatte Bledhfrmdyen, wie fleine Blumentdpjden,
5 Bentimeter hod), oben 81 Bentimeter, unten 5 Benti=
meter Durchmefier, und eine Tovtenjdjiifjel von weifiem
Porzellan, mit Fuf und prei Platten verjdhiedener Grife
{ibereinander, wie ein Blumentifd) (Jardiniere); bie un=
tere Platte etwa fiiv fechs Tortden, bie sweite filv dret
bis vier, die obeve fiir eind. Man fann fih aber, wo
foldhe Schiiffeln nicht ju Hhaben wiren, veht gqut helfen,
wenn man jwei Tortenjditfjeln mit Fup und von un:
gleicher ®rofie dibereinanver ftellt und oben darauf eine
umgeftiteyte Taffe ohne Henfel.

Jun bereite man die ndtige Anzahl von den nad:
ftependen  Rahmidrichen, Mandeltortchen, Rofentdriden
pper Kijetdrtchen, und wenn fjie falt gemworden find und
ferviert werden follen, fo ftecfe marn in jebes eine fleine
Blume, miglichjt verjchieden, ober ein feined Straupden




derven Gtiele man mit ein wenig Setdenpapier unuvicelt
bat, und ordne die Tovtdhen auf die Jarbinicre. Hat man
Jojentdrichen gewiht, jo ftectt man dHann gern nur von
oen allevleinjten Rosden, Dijon-Rosden oder LBompon:-
JRbschen, mit einigen griinen Bldttdhen oder Halmen da-
bet, hinein.

Cs it eine itbervajdend jchone Torte, bejonbders im
Winter und bei Licht.

Die fehr guten Tortdhen fonnen natiivlid aud) jelb-
{tindig und ofne Blumen, su Thee ober RKaffee gegeben
werden.

Rahmidrtden: Man habe dazu fleine glatte Bled)-
formden, wie fleine Blumentopfden, 5 Bentimeter hod),
oben 82 Bentimeter und unten 5 Sentimeter grof, be=
jireide fie mit Butter und bejtrene fie mit gefiebtem
Swiebact, belege fie mit ditnn ausgewelltem Blitter- oder
miivbem Teige und gebe auf ven Boden NRofinen ofne
RKerne (Sultanini), oder eingemadhte Kirjdhen ohne Saft,
oder fleine Stiidhen von eingemadyten Aprifofen. Dann
nehme man 'u Qiter fitfen und Vi Qiter jauven Rahm,
45 Gramm geftofienen Suder, anderthalb CHlHffel feines
Deehl und fehs Gier, riihre Mehl und Sucer mit etwas
von dem fitfen Rahm glatt an, dann die Gier dagu, hiers
auf den fauven Rahm und julest ven fitfen, giefie e3 in
bie Formdjen und backe die Tortcdhen im Backofen.

dite die nadyjtehenden Mandeltortden, Rofen:
tortdhen und KRdjetdrtden werden diejelben Formden
gebraud)t und ebenjo mit Teig ausggelegt.

Mandveltdrtden: Man ftofe 280 Gramm fitfe
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Mandeln mit ywei Giern fehr fein, thue fie nebft 280 Gramm
Buder, etwas Muskatbliite, der abgeriebenert Sdhale von
swet Bitvonen und adt Ciern, welhe man nady und nad)
daju fhldgt, in eine Schiiffel und rithre es vecht gut eine
halbe Stunde lang; gebe dann jedhs Gploffel dicfen fiifen
Rafm und zwei CGRIHTTel Mehl hinein, fiille von der Mafe
in die Formdern, beftiube fie mit Bucer und bace fie bei
mifiger Ofenbite.

Rofentdvtden: Man reibe oder ftofe 175 Granmum
Mandeln mit 3wei bid drei Giweifs jehr fein, vevriihre fie
gut mit 315 Gramm geftoffenem Sucer, wobei nan eine
Fleine Obertaffe voll Rojenwajier nad) und nad) dazu giefit,
und jiehe dann den fteifen Schnee von fieben Giweif und
35 Gramm Mehl davunter. Die Fovmden miifjen mit
per Maffe Geinahe voll angefitllt, mit Jucker gut Beftaubt
und die Torthen langjam ldtbraun gebacken werdei.

Guglijde Kdjetdrtdhen (Richmond maids
of honour): Diefe delifaten fleinen Tortchen, welde in
Qondon fehr beliebt find, fHaben ihren Namen, wie ber
Beriihmte Qondoner Kod) Soyer fagte, in einer Beit er=
falten, wo bdie Ausiibung der Kodfunit nicdt fitv eine
erniedrigende Bejdydftigung dever gehalten wurde, welde
dies Backwert mit ihrem Namen beehrien. ©8 fteht feft,
2af fie von den Ghrendbamen der Konigin Glijabeth von
Gngland, + 1603, Herftammen, welde einen Palaft ju
Richmond hatte.

Man vermijde Ys Kilo weifpen weicdhen Kife (Quart:
fife) ourd) gutes Riijren mit 180 Gramm frijer But:
ter, verrithre in einer andern Schale vier Cidotter mit
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180 Gramm fein gefiebtem Jucer und gebe danach, unter
jtetem NRdihren, 30 Gramm jiffe und 30 Gramm bitteve,
fein geftofiene Manbdeln, die abgeviebene Schale von jwei
und den Saft von einer Jitvone, eine geriebene BHalbe
Mustatnuf, eine grofe, vecdht mehlige, abgefodhte, fein ge=
vieberte Kavtoffel und nad) und nad) ein Glas Frans:
branntwein hinein, vermijche dies mit RKdje und Butter,
fillle e3 in die Fovmchen und backe Jchnell.
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Angnft,

Adyte Zervierkarte,
@Thee.
Hlakronenkuryen,
@ljbzbrﬁtd)cu mit fonig.
Frangdfifihe Tortdyen (Ma-
deleines de Commercy).
Rahm-Creme mit Gollandi-
[then Waffeln, odex
Ru[fifdye Creme mit Gewiivg-
Bwiebark,
Srinoedifdyer Punfdy,
Apxikofen-@orte,







Wakvonenhudien: Man ftofe 2 Kilo abgezogene
fitge und 60 Gramm bitteve Mandeln fehr fein, vermijdhe
fte wohl mit Y2 Kilo fein geftofenem Jucfer und rithre
e8 mit adyt ju Schhnee gejdhlagenen Ciweif, bi e8 jdhau=
mig ift. Hievauj bereite man einen miitben Teig aus
90 Gramm ju Sdaum gerithrier Butter, 90 Gramm
Bucder, zwei Gidottern, einem zu Sdoum gefdlagenen
Giweify, etwad IJitronenjdhale und 180 Gramm feinem
Mehl, gebe diefe Majfe, wenn jie gut gervithrt ift, in eine
flache Form und bacte fte bellgelb, lege den Mandelteig
in gleicher Dicte daritber, laffe ihn jdhon ausbacen und
verzieve den Sudjen julett mit einem Guf aud zwei zu

fteifem Schnee gejdhlagenen Giwei und 30 Gramm ge=
jiebtem Bucfer, welder aber weify bleiben muf und daher
nur frodnen darf.

@heebrdtpen mit Honig: Man vithre s Kilo But-
ter [eicht, gebe ein Kilo feined Meh!, vier Cier, 125 Gramm
Buder, 125 Gramm NRofinen, 125 Gramm Kovinthen und
45 Gramm mit anderthalb Tajje lauwarmer Mildh) ange=
vithrte Hefe darvan, jdlage ed jsu einem leicdhten Teige und
laffe e3 gehen; forme nun Britden in Grife einer Unter=
taffe bavaus, beftreiche fte, wenn fie wieder gegangen find,
mit Gigelb und Honig und backe fie su jdhoner Farbe.

Frangififhe Tovtdyen (Madeleines de Commerey):
Man gerlaffe in einer Kafferolle 125 Gramm gang frijde
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Butter, fitge ebenjoviel Mehl, ebenjoviel Sucfer, die febhr
fein gefchnittene Sdyale einer halben Bitvone, vier Cidbotter
und ben Sthnee von vier Giweif hingu und verrithre dad
Gange mit einem Loffel, beftreiche dann fleine Fprmden
mit Butter, fiille von der Maffe hinein und bacte Ddie
Thrtden dret Bievtelftunden lang im Badofern.

Rahm-Creme: Man ftelle ein Liter fiifien Rabhm,
ein Qiter quten weifien Wein, am Dejten Rpeinwein,
950 Gramm fein gefiebten Jucer, den Sajt einer Bitrone
und die auf Buder abgeriebene Schale von jwei Jitvonen
cine Gtunbe lang auf ungejalzenes Gis, jdhlage e3 dann
in einem recht weiten Topfe mit der C’:‘:d)nécrutc ju dicfent
Shaum und ferviere in fleinen Gldjern, mit Theeldifeln
und hollandijdhen Waffeln dabei. — Bejonders anz
genehm im Sonuner.

Hollimdifdye Wafelr: MNan gebe 300 Gramm NMehl,
200 Gramm Jucer, 140 Gramm Butter, bie abgeriebene
Sdale einer Jitrone und eine Prife Saly auf das Bad-
brett, menge 3 mit einem GRlBffel Jtum, einem Gi und
cinem Gigelb zu einem fdinen glatten Teig und teile
ihn hernad) in Gtiidchen mwie ein Heines Hiihnerei; lege
nun ein jolches Stiiddhen in ein gemwdhnliched breites,
feified Waffeleifen, driide e3 vorfichtig su, damit die Waf- .
fel eine gute Fovm erhalte, lajfe jie auf beiden Seiten,
withrend man fie einmal wmdredt, jhin goldgelb Dacken
und thue fie auf ein Sieb.

Gie werben falt gegeben, hiufig mit Johannisbeer=
Gelee dabei ober ju Cremes und Gefrorenent.




Ruffifhe Creme: Man vithre 3wolf frijdhe Cidotter
mit swolf Clofieln geftebtem Bucer vedht jhaumig, fiige
ywdlf CRloffel fitfen Nahm’ und ebenjoviel feinen Rum
hingu und fervieve in Creme-Tafjen oder Punjdiglifern,
mit Gewitrz=Zmwiebad. — Bet Herrn fehr belieht.

Gewdivs-3wichark: Man rithre 250 Gramm fein ge-
ftebten Budfer mit vier fleinen Giern eine Halbe Stunbde
und. dann abgeviebene Bitvonenjdale, griblid) geftofene
Gewiivgnelfen, Simt und Vanille, von jedem eine Meffer-
fpitse voll, 60 Gramm flein gejdhnittene Sutfade, 180 Gramm
feinjtiftlich gejdhnittene Manbdeln und 250 Gramm feines,
redyt trocfened Mehl darunter. Diefe Maffe wird nun in
adt Bentimeter breite und swei Querfinger Hohe, mit
Butter ausgejtrichene Papierfapfeln halbooll gefitllt und
gebaden, nod) heif in Sdeiben gejdhnitten und im Bad:
ofen auf beiben Seiten weifigelb geroftet.

Trjwedifyer Punfdy: Man nehme auf 12 Liter
fodjendes Waffer zwei Kilo Jucker, giefie, wenn Ddiefer
gany aufgeldft .ift, fechzehn RRiter feinjten edten Arrvaf
hingu, febe den Keffel aufs Feuer und laffe ihn fo lange
pavauf, bis fich die Fliiffigteit, welche man beftindig auf-
siehen muf (b. h. mit einem groflen Lofiel aufnehmen
und wieder suritdgiefen), su einer firupdhnlichen Majje
gebildet hat, die man in Poryellangefdfe jchiittet, nadh
vem Abfiihlen in Flajden fiillt und in den Keller legt.
Gr wird je dlter, je beffer.

Beim Gebrauche verditnnt man thn mit leiditem weifen
Wein, mit Champagner oder auc) mit Mineralwaffer und
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nimmt meiftens ein Drittel von dem Punjch) unbd zwet
Drittel andre Flitffigteit.

Aprikofen-Torte: Nan jhneide jwanjig bis dreifig
Aprifofen entjwei, nehme die Kerne heraus, flopfe fie auf
und jihile und ftofe die. innern Kerne wie Mandeln;
jehneive die Schale einer halben Bttrone fein und fode
alles jujammen in Y4 Kilo geldutertem Buder, big bie
prifofen weid) find, wovauf man ed zum Grfalten in
cine Schitfiel thut. Nun belege man eine Tortenform mit
sweimefjerriicfendic ausgerolltem Blittertetg ober mitrbem
Teig, fitlle die Aprifofen hinein und beftrene fte mit
195 Gramm qroblid) geftofenen Manbdeln, die mit einem
geviebenen miivben Weifbrdtden, 60 Gramm geftofenent
Buder und einem Theelvffel geftofenem Rimt vermijcht
werden, lege nod) etwad frifhe Butter in fleinen Bri=
den davauf und bade die Torte in nidht su Heiffem Ofen.

Diefelbe fann aud) von eingemadyten Apritofen ge-
mad)t werden und befonderd eignen fih die in Biidhjen
eingemachten Aprifofen dagu, wobei man natitelich allen
Saft ablaufen [dfit, die Apritofen ohne weitere Buberei:
tung auf den Teig legt und dem, womit fie bejtreut mwer=
den, die Bitvonenjdale beifiigt.




Franenhaar-Thee (Bava-
roise).

Wiener MRuchen.

Mildgbrbtdyen,

ol lhippen.

Apfelfinen-Bompott mit
Hlandel [dynitten, oder
Acpfel-Flarmelade mit Guf,
mit tickiftyen Biichlein,
Refeda-Bowle,
Rringel-Torte,







Zrauenhoor-Thee (Bavaroise): Man gebe fo viel
Srauenhaar-Thee, ald man leicht ywifden swei Fingern
faffen fann, in eine fleine Theefanne, iibevgiefie ihn mit
'/« Liter fiedenbem Waffer und laffe es einige Minuten
siehen; dann habe man fiiv dieje Portion drei etwa Yy iz
ter Dhaltende Gldfer sum vierten Teil mit Jucfer in
Stitden gefitllt, giefle den Aufguf durd) ein Siebdhen
hinein und, wenn der Jucer fid) aufgeldft hat, abgefodhte,
aber wieber nur lauwarm gewordene Mild) Hazu und fer=
vieve mit Mildhhrotdhen und fleinem miivhem Backwert,

Wiener Buhen: Man zerlafie 125 Gramm Butter
in anbderthalb Glag Mild) und menge damit s Kilo Neh!
an; fiige swei bis drei Gfldfiel Hefe und 30 Gramm ge:
ftofienen Buder hingu, jdhlage diefen Teig, bid er fich von
Schiifjel und Loffel [6ft, und laffe ihn langfam gehen;
rolle Dievauf den bdritten Teil desfelben ju einer runden
Platte und lege fie auf ein mit Butter beftridenes und
mit Mehl beftreutes BVacbled) ; vermifhe nun 30 Gramm
Jojinen, 30 Gramm Korinthen, 30 Gramm abgesogene,
linglicd) gejdynittene Mandeln, 30 Gramm Bucfer und die
fein gewiegte Schale einer Sitrone mit einem halben Gi-
weify und belege die Teigplatte damit; fitlle den Neft des
Teiges davitber und laffe 8 wieder gehen, und ehe man
ben Kudjen in ben Ofen thut, beftreicht man ihn mit dem
tibrigen Ginetfy und ftreut Juder und linglich gefdhnittene
Mandeln darauf.

13
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Wildgbrdtden:  Nan nehme 625 Gramm  Diehl,
60 Gramm Butter, 60 Gramm Hefe, swei Gier und Mild);
mache mit der Hefe und etwas Imuwarmer Mild) in die
Mitte bez Mehl3 einen fleinen Borteig, filge, wemn ev
gegangen ift, Butter, Gier und ein wenig Buder hingu
und menge es mit der Mild) u einem flotten Teige, den
man mit der Hand friftig fdlagt, big er Blafen wirft;
[affe ifn mun wieder geben, forme Dann runde Brotden,
oic abermald gehen mitfjen, beftreidje fie mit verflopjtem
Gt und backe fie etwa eine Biertelftunde lang in Bad=
ofen. — Sehr gut.

Hohlhippen: Man riihre 140 Gramm Mehl, 70 Gramm
Buder, 8 Gramm Jimt, U, Qiter Mild) und ein Gt woh!l
untereinanber und dann nod) 70 Gramm jerlaffene But=
ter Daju; erhipe nun as Hohlhippen-GCifen iiber {hmadhem
Feuer, und mwent s peim Aufmachen leichten Raud) gibt,
jo ift es Deip genug; man Beftreicht 8 nun mittels
¢ined Pinfels mit gejchmolzener Butter, [dfst e8 einen
ugenblict abtvopien und giefit von Dber Majie inein,
macht e3 leicht ju, legt ¢8 wicder iiber bad Feuer umd
prefit Has Gijen erft nadh) und nad sujammen, damit die
Jeidhynung dedjelben genau in die Hohlhippe geprigt werde,
Senn wenn man dad Gifen gleid) von Anjang pujammen:
prefit, fo fallt der Teig auseinander und die Hohlhippe
wird [Bcherig. Jft dasd Gijen nurn fejt gejchlofjen, fo wird
5 umgewenbet und nad einer Minute aufgemacht, die
$Hohlhippe, welde eine gelbrothe Favbe haben mufy, ausd
pem Gifen genommen und itber ein fingerdices Hvlchen
gerollt.
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Man muf befonders davauf jeber, bafy Das Feuer
gleidmifpig unterhalten werde und Hasd Gifert in gleicher
Hite bleibe; sum Baden von Hohlhippen, Oblaten und
ahnlichem Bactwerf eignet fich nidhts beffer als Hol3:
Fohlen. Man legt fie in Hem jogenannten Kajjerolle-
lod) Des Herdes loder dibereinanber, slinbet fie an und
ftellt einen Roft dariiber, Damit as Hippeneifen nidht un-
mittelbar auf die Kohlen gelegt werde, fondern ein Raum
von einigen Querfingern swijden den Kohlen und dem
Gijen frei bleibe. Die Koflen miiffen aber {don durd)-
glitht fein, wenn man u backen Beginnt, weil jonjt Kohlen-
dampf an bad Bacwer siehen Fonnte,

Apfelfnen-Bompott: Man fdneive von adht Stiict

gleicd) grofien, fchomen Apfelfinen einen Decfel ab und
hohle jie vorfidhtig aus, wonad) man die Schale fein qus-
jadt und von dem Derausgenommenen Hen Saft leidht
auspret.  Nun jddale man ad)t andre Apfelfinen, [je
aud) dbas feine mweife Hiutden forgjam ab, nehme die
ferne heraus und dyneide die Apfelfinen jelbjt in fleine
Gtiicdtdjen, welhe man mit ebenfoviel geridnittenen einge:
machten Ananasideiben und ebenfoviel eingemadyten, gut
abgetropften Rirjdhen vermengt. Der Saft der Apfelfinen
wird mit 250 Gramm fein geftofsenem Sucfer vermijeht,
iiber ba3 Gange gegoffen, bies sugededtt in Gis geftellt
und fury vor dem Anvidhten in die Apfelftnenjchalen ge-
filllt. Dann lege man die Decel darauf, ordbne dHie Jriichte
gehduft in eine Sdale, am bejten Kryjtalljhale mit Fuf,
ftecte frijde Orangeblitter dagwijthen und laffe Mandel-
{dnitten dazu veidjen.
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Slamdelfdynitten: Man vervithre 125 Gramm abge:
sogene und geftofiene Mandeln, 125 Gramm Buder und
vier Giweify; giefe €8 auf ein mit Butter beftridenes
Badbledy und bacfe 3 hellgelb; jdneide e3, nod) Deifs, in
jhmale Stiife und biege fie iiber ein rundes Holj.

Aepfel-BWarnrelade mit Guf (Pommes meringuées):
Man fdhneide acht bis sehn Aepfel in vier Teile und die
Rernhiufer hevaud, bdiampfe fie mit anberthalb Glas
Raffer weid) und ftreiche fie durd) ein Haarjied; gebe dann
180 Gramm 3Sucer nebjt der abgeriebenen Sdale einer
halben Bitrone in eine Kafjerolle, bie Aepfel dazu, fodje
fte unter beftdndigem Rithren au einev fteifen, {chonen
Marmelade und ridhte fie, etwasd erhaben, in einer Schale
an; fchlage swei bis drei Cuweiff ju fteifem Sdnee, ver=
mifche ihn mit ebenjoviel GRlHfjeln geftebtem Jucer, an
pem man 3itvonenjdjale abgerieben hat, und fireidhe von
piefer Maffe fingerdid iiber bie ginslich erfaltete Marme=
labe, bejiebe fie mit Bucker, ftelle fie in den nidt su heijen
Badofen, bid ber Sdhnee eine jdone Farbe, wie Bistuit,
hat und fervieve falt, mit tiivfijen Kiihlein dabei.

@iivkifdye Biidylein: Man ftreide fiinf hart ge=
fodhte Gidotter Durdh ein feines Sieh, thue 250 Gramm
feinftes Weizenmehl, 190 Gramm audgemajcdene Butter,
60 Gramm fein geftofenen Bucer und eine halbe Tajje
“faltes Waffer dazu und vevarbeite alled jdmell su einem
Teige, den man mefferviicendic ausrollt und mit einem
nidht ju Eleinen Ausjtecher in Form eines halben Monbes
ausfticht, mit verflopftem Gi Bejtreicht, mit OGrobjuder




beftreut und auf einem leicht mit Butter bejtridenen Back-
bled) bactt.

Refedn-Bowle: NMan [dneide jchione, frijhe Rejeda-
bliiten mit einem feinen Sdherdjen ab, giefie weiffen Wein
bariiber und fiige Juder hingu, bebede die Terrine und
laffe e3 eine halbe Stunbde siehen. Dieje avomatijdje, be:
jonderd bei ben Damen beliebte Bowle ift in den NMo-
naten Augujt und September am beften und man rednet
auf bdie Flajde Wein fiinfsehn bis zwansig Bliten und
125 Gramm Jucer,

Brimgel-Torte: Man frete aus 270 Gramm feinem
Mephl, 180 Gramm frijcher Butter, 90 Gramm Jucter,
swei Cidbottern unbd ein paar Cilbffeln weifem Wein einen
Teig, volle thn mehrmald aus und jzulest von dem griften
Teil eine Platte, die man auf ein Badbled) legt, eine
Sdiifjel, jo grof wie man die Torvte haben will, darvauf,
und den Teig rund Herum abfdineidet. Dann lege man
eine fleineve Sdiifjel davitber, daf ein Rand von ftart
swei Querfingerbreite frei bleibt, beftveiche diefen reichlich
mit Giweify, bejtreue ihn gleid) mit gejdnittenen und ftact
mit Buder vermijdhten Mandeln und Hebe die Schiifjel
ab. Der iibrige Teig wird ditnn ausgerollt und man ftidt
mit einem fleinen Weinglad” Kudjen daraus, die nod) ein-
mal mit einem Lifdrglad ausdgeftodhen, mit Ciweify be-
ftridien und mit der beftrichenen Seite in qrob geftofienen
Buder getaucht werden. Diefe Krinzden legt man nun
inwendig an den Mandelvand auf die Torte und eins
in dbie Mitte, badt die Torte bet nidht ju ftarvfer Hite




jchom gelb und ftecdhe wdfhrend bes Bacfend bisweilen
binein, dafy fie feine BVlajen befonmume. Bor dem Ser=
vieren legt man dann in jedes Krinjden etwad Cinge:
madjtes, Kirjden, Aprifojen-Marmelade, Johannisheer=
Gelee oder dergleichen.




Behnte Gervierkarte,

@lyee.

W einkuclyen.
Rabhmkiicdylein.

Anisbrot,

Marmorierte @reme, oder
Apfel-Creme,

Wulfefther Purnfey.
DNattel-Torte.







Weinkudyen: Man jdlage neun gange Gier mit
180 Gramm fein gejtofenem Bucer eine Biertelftunde
lang mit einer Schneervute, riihre dann 180 Gramm ge:
rbjtetes und fein geftofienes Weifibrot oder Schmarybrot,
8 Gramm 3imt, 4 Gramm Gemitvznelfen und 8 Gramm
fein gejchnittene Bitvonenjdhale darunter, fiille ed in eine
Form und bacde ed bei mittlever Hike. Hierauf, wenn
der Rudjen gejtiivst und ausgekithlt ift, (Gt man Yo Qiter
Wein mit 15 Gramm gangent Fimt und 60 Gramm Jufer
auffodjen. und giefit died nad) und nad) in den Kuchen,
bis biefer es volljitinbdig eingejaugt hat. ©r ldft fich lange .
aufbemwalbren.

Rahmkiidylein: Man riihre 280 Gramm Butter mit
vier gangen Giern und vier Dottern su Schaum, fiige
etwas Mustatblitte, eine Taffe fiifen Rahm und 420 Gramm
Mehl nac) und nad) hingu und lafje diefe Maffe eine Stunde
lang an einem fithlen Orte ftehen, damit fie falt und fteif
werde; dann vollt man fie mefferviifendict aus, fticht runde
Riilein in der Grife eined fleinen Weinglafes davaus
und Dbeftreicht fie mit ujammen verflopftem Rahm und
Gidottern, legt fie {iber mit Butter beftrichenem Papier
auf ein Badbled), badt fie in guter Hite und beftveut fie
hernach mit Suder und Jimt ober mit BVanillesucfer. Sie
miiffen aufgelaufen und innen Hohl jein.
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Anisbrot: Man gebe ein Kilo Mehl in eine Schitffel,
vithre die Hilfte davon mit 30 Gramm Hefe und andert:
palb Tajfen Mild) an und {affe es gehen; Dievauf thue
man jwei ganze Gier, ywei Cidotter, 125 Gramm Juster,
pier Theeldffel Anistorner und die abgeriebene Sdhale einer
3itvone dagu und avbeite den Teig fo lange, i3 bie
Inistsrner Hinausfallen; forme danw pier lange Laibden
pavaus,; fepe fie auf ein mit Mehl beftdubtes BVadbled)
und bace fie, wenn fjie mnod) einmal gegangen find,
fdhon gelb.

Man fann died Anishrot jowohl frijch geben oder ju
Scheiben gejdhnitten und im Backofen gerdftet; in ley:
tevem Falle Hilt es fich aud) lange.

Warmorierte @reme: Man verflopfe ein Liter flifsen
Rahm mit ywolf Gidottern, fiige 125 Gramm Juder, an
bem die Sthale einer Bitrone abgerieben worden, und ein
Stitef Banille hingu und lafje 8 auf gelindem Feuer ein:
mal auffochen; ziehe nun den Schnee von awdlf Giweif
[angfam Darunter und gebe die Mafje in eine tiefe Schale;
giefle eine Taffe voll voten Sohannisheerfaft daviiber,
riihre die Creme mit einem holernen Stibden jachte dar=
unter, wodurdy fie marmoriert erjdeint, und jebe die Sdyale
in einen mifig Heifen Ofen, bis fie fteif wird, oder nod)
beffer, in8 Bain-Marie, wo man fich bann aber jehr in
adyt nefmen muf, daf dad Wajjer nidht hineinfode.

Apfel-@rene: Man jdydle fiinf gebratene Aepfel, treibe
fie durch ein Sieb und gebe 250 Gramm geftofienen Sucfer,
die abgeriebene Schale einer Jitrone und ein s Sdinee
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gejchlagenes Giweify dagu, rithre e3 eine Stunde lang vedt
frdftig und ridte in einer Sdjale an.

Da bdiefe gute Creme fehr fteif ift, fo laft fie fich
befonders hiibjd) verzieren, namentlich mit Blumen aus
eingemadhten Friichten : Stiefmiitterdhen (Pensées) aus ein-
gemadien Ndiffen und Aprifojen; Fudjien, Nelfen, Rojen,
JRofentnojpen aus fteifer Johannisbeer-Gelee; Stern-
blumen aus Sudergurfen, dad Hery aus gehacter Quitten=
Gelee u. . w. Die Blitter aus Pfirfich, Suffade ober
Angelifa.

Ruffifher Jhunfey (falt beveitet): NMan verflopfe
§dIf frijhe Gidbotter mit ' Kilo fein geftofenem Sucker,
einer Prife Jimt und einer hHalben geriebenen Mustatnuf,

gebe nad) und nad) eine Flajche Rum, Avrak oder Kognat,
jevenfalls aber feinfter Qualitdt, und danacd) ein Liter
diden fitfien Rahm dagu, flopfe es zehn Minuten mit der
Sdneerute und giefe ed dann durd) ein Sieb.

Dottel-Torte: Man rithre 375 Gramm fein gejiebten
Juder mit adht Ciweifi vedht {haumig und fiige 375 Gramm
fehr fein gefdynittene, nicht abgezogene Mandeln und
375 Gramm ldnglich gefdhnittene Datteln hingu. Dann
menge man einen mitvben Teig aug 180 Gramm feinem
Mehl, 90 Gramm ju Schaum geriihrier Butter, 90 Gramm
Buder, gwet Gidottern, einem zu Sdnee gejdhlagenen Gi-
et und etwas fein gejdhnittener Bitronenjdhale; thue
diefe Maffe, wenn fie gut gerithet ift, in eine Torten-
form und bade fie im Badvohr hellgelb; gebe den Dattel=
teig dann gleidhformig daviiber und laffe ihn bisfuitfarbig




ausbacfen. Sulett verzievt man die Torte mit einer Mi=
fhung aus gwei ju fteifem Schnee gefchlagenen Eiweif
und 30 Gramm gefiebtem Suder, weldes aber weif bleiben
und daher mehr trodnen als bacen muf, und vor dem
Gervieven nodh mit eingemadyten Friichten. Hitbjd) und
apart macht e3 fich, wenn man von der Mijdung einen
sacdigen fran auf bie Torvte legt und in die Mitte einen
jchonen Dattelzmweig.
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Wlte Gervierkavie,

Ruffifther Thee,
Sihwibifdyer Gugelhopf.
Pun[ely-Tdrtdyen.
AnsgebaRene Apfelkiidylein,
Rieingold, oder

Ruffifde Suly.

Sapajeau,
Blittexteiq-Torte,







Rufifiher Thee: Man laffe ywei Liter Mild) fiedend
werben und dann 35 Gramm feinften Thee eimmal davin
auffodjen ; feihe die Mild) dburd), ftofie eine Stange Vanille
mit 280 Gramm Bucer fein und gebe e3 daju; bringe
den Thee wieder ju Feuer, und wenn er wieber fodt, jo
verrithre man fechs Cidotter redht gqut mit etwas falter
Mild) und thue fte durd) ein Sieb, legiere den Thee da-
mit, fprudele ihn etwas jhaumig und jerviere warm in
Taffen.

Grpuibifyer Gugelhopf: Man laffe o Kilo Buiter

auf dem Herde nur ein wenig weid) werben und riihre
fie bann ju Scdhaum, weldes eine Vievtelftunde dauern
fann, und wenn fie weif. und flaumig ijt, jo fommen
sdIf Cidotter, 375 Gramm redt trocdenes, durdjgejiebtes,
feines Mehl, 60 Gramm Buder, ein Theeloffel Saly, vier
Gploffel dide Hefe oder 60 Gramm trodene Hefe dasu,
und jwar gibt man alle fiinf Vinuten unter beftindigem
Riihren einen Gidotter und ungefdhr einen Gflofjel Mehl
hinein und erft, wenn Gidotter und Mephl eingeriihrt
find, fo fitgt man Buder, Saly und Hefe hingu, fiillt die
Majje in die mit gefldrter Butter bejtridhene und mit
RKartoffelmehl beftreute Gugelhopiform (Schnectenform),
ieboch) nur Dalbooll, und ftellt fie sum gehen an einen
laumwarmen Ort, bid der Teig noc) einmal jo Hod) ge:
ftiegen ijt, und bact ihn dann, etwa eine Stunde lang,
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in einem mdfig Deifien Ofen, ftirst ihn behutjam jum
abfithlen itber ein Sieb und [kt ihn jo evialten. — Bor-
sitglic), faft wie BViskuit.

Punfy-Tdvidien:. MNan bereite aus /5 Rilo Butter,
125 Gramm fein gefiebtem Suder, 125 Gramm RKartoffel=
mehl, 375 Gramm Weizenmehl, wei ganzen Giern und
vier Gidbottern rafd) einen Teig, treibe ihn ftrohhalmdic
aus und forme fleine Sudjen davaus, biege den Rand um
und beftreiche ihn mit verflopftem Gi, lege bie Kuden
auf ein mit Butter bejtridjened Badbled) und bacfe fie in
gelinder Hite. Sobald fie dann gebacen und erfaltet {ind,
serfuiimelt man einige derfelben und ftreut diefe Kriimeln
ftrohhalmdic auf die andern, bejprengt fie siemlich ftarE
mit Rum, den man mit etwad Jitvonenjaft vermijdht Hat,
gibt fein geftofenen Bucfer, an dem Bitronenjdale abge=
vieben worden, daritber und ftellt fie eineln nebeneinan=
per. Der Bucker zieht in fuvem bie Feudjtigteit ded Rums
an fich, ohne dedhalb su zerfliefen, und bildet eine Art
janbigen ©uf diber die Tirtdjen.

Ausgebnsdiene Apfelkitdylein: Dian fchitle gute, gleid
grofie Aepfel, fteche das Kernhaus heraus und {dneide fie
su jhonen Sdyeiben, iiberftreue fie mit Suefer, an dem
man eine Bitrone abreiben fann, iibergiefe jie mit etwas
Fum over Kognaf und laffe fie fo efwa eine halbe
Stunbe ftehen und dann gut abivopfen; wende jie hievauf
in Badteig um und baske fie in voller Sdhmelzbutter,
bejtiiube fie mit gefiebtem Buder und ridte fie frang=
formig, eind immer ein wenig iiber pas anbdre liegend, aim.
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Rbeingold: Man gebe Rbetmvein-Guly (erftes Re-
sept), wenn fie falt ijt aber nod) nicdht fulzen will, in ein
angemefien grofes Gefif und fdlage jie veht harf mit
ber Scneerute, fo daff ein goldbiger Schaum entjteht, den
man, jowie ev anfingt fteif zu werden, in einer Schale
gehduft anvidhtet und mit eingemadyten oder iiberjucterten
Friichten (1. BVerjdiedenes) umlegt.

Riffifche Zuly ¢ Man iibergiefe 375 Gramm in fleine
Ctiide gejdhlagenen Bucter mit anderthalb Glag Waffer,
in weldem bder vierte Teil eined Ciweifies verflopft wor-
den, und lafle ihn in einer Cinmadfajjerolle einmal auf=
fodhen; fitge dann einige ©ploffel faltes Waffer Hinzu,
lafje ihn, unter jorgfiltigem Abjchiumen, wieder auffoden
und mit dem Safte einer Sitrone langjam o lange foden,
big der Bucfer friftallhell gemorben ift; in diefen Sirup
gibt man nun, jowie er etwad ausgefithlt ijt, die fein ab-
gejchilte Schale von pwei Jitronen, und wenn er erfaltet
ift, 30 Gramum geflivte und did eingefodhte Haujenblafe,
giefit e3 durd) eine in faltem Wajfer ausgewajdene und
gut ausgerungene Serviette und vermijde es mit einer
halben Flajdhe gutem weifen Wein und, nad) Gefdymard,
mit etwas Avraf, zwei Cflbffeln etwa, jete es auf nidt
gefalzened Gid und, wenn e3 ftoden will, jo wird ed mit
“pem Schneebejen {dhaumig weify gefdlagen und dann in
die Form gefiillt.

@3 fann diefe Suly aud) mit eingemadten Fritd=
ten vermijd)f werden und man {dneidet dann einge-
madte Niiffe, Wprifofen, Orangejhalen und Kirjden,
wohl abgetropft natiivlich, in fleine Wiirfel und mijdt fie

14
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behutfamt und gleiymafig unter die Gulz, ehe man fie in
bie Form einfitllt.

fapnjean: Man veibe die Sdhale von vier jddnen
pfeljinen auf Bucer ab, fhabe dies von Ddem Bucfer
herunter und thue es nebjt dem Sajte der Apfelfinen,
930 Gramm Sucter, jehs gamgen Giern und vier Gibot:
tern in eine Safferolle, mifdje e3 mit der Schneerute gut
unteveinanber, fiige ein iter guten weifen Wein hingu
und jdlage 3 iiber gelinbem Feuer fo lange mit der Rute,
Bis es fodend heif und vedt fhaumig geworden ift. Ju-
felt wird nod) eine Taffe Maraskino dagu gegoffen und
ver Sapajean in fleinen Gldfern ober Taffen warm fer:
viert. us Jitronen fann man ihn ebenfalls beveiten.

Blitterteig-Torte: Man rolle Blitterteig halbfinger=
9icf aus und jdneide ihn su einer runden Platte von
etwa 30 [entimeter Durdymeijer und aud per Mitte die:
jer Platte wieder eine Vo1 97 Bentimeter Durchmeijer.
Die BHerausgejchnittene Platte wird Hann mwieder auf
30 Rentimeter audgerollt, palbfingerdic mit eingemadyten
Sritchten, bejonbders Marmelade belegt, jedod) nicht gany
bis jum Rande hin, ded hernad aufsulegenben, vom der
Torte abgefchnittenen Reifes wegen, und die Torte nun
itberflochten. TMan rollt bagu etwad von pem ibrig ge=
blichenen Teige aus, videlt ihn mit dem Bacdvdadden 3u
jchmalen Streifen und legt davon guerft in bie Mitte gwei
Streifen fiber Kreuz, dann an jede Geite des erjten Streiz
fens einen Streifen und an jede Seite pes gweiten Strei
fens aud) einen Streifen, und fahrt fo abwedielnd fort,




6ig bie Torte gang itberflodhten ijt, ftubt nun die Streifen,
wo fte iiberftehen, ab, legt Den Reif auf, bejtveiht jammt:
lidjen Teig mit verllopftem Ei, wobei man fid) in Acht
nehmen muf, daf nichtd an dber Seite herunterlaufe, weil
er an diejer Gtelle nidht aufgehen wiirde, und bacdt die
Torte bet nidht su ftarfer Hibe.

Gtatt eingemadyter Fritdhte fann man als Fiille aud
epfel nehmen, gang fein gefdynitselt und mit Sucker, Simt,
Sorinthen, Mandeln und itvonenjdjale vermijdht; aud
fann die Torte ohne Fiille, blofy mit bem Reif verfehen,
gebacen und hernad) Cingemachted obder feiner Kompott
davauf gethan twerden; man muf dann aber die Platte
mit der Mefferipibe leicht ftupfen, Damit fie beim Backen
feine Vlafen befomme,
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OMelber Weihnadyts-Kringel.

Englifdye Weihnadyts-Pafet-
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Savwafeln,

Apfelfinen-Pudding, oder

Bitronen-Pudding.
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@orte mit Ananas.
Mb[t.

Witrnberaer Lebhudyen.
Sryokolade-Britdyen,
Vanille-Ritdylein.
Banern-Ritdylein.







@elbe Weilnatyts-Rringel: Man laffe in Y2 Liter
Mildh Jo viel Safran iiber jdwadem Feuer zergehen, Daf
pie Mildh dunfelgelb wird, und giefe fie durd) ein Mullz
[ippchen; vithre fie, wenn fie abgetithlt ift, mit 140 Gramm
Hefe flar durd) und avbeite dann 1 Kilo feinesd Meeh! hinein,
fo baff man einen flotten Teig evhilt, den man an einer
warmen Stelle gut aufgehen ldfit. Gebe nun ju diefem
Teige 250 Gramm geftofenen Juder, 750 Gramm unges
falzene, gefdmolzene aber nidht Heiffe Butter, 750 Gramm
Sultanini, 250 Gramm gejdilte, fein gehacte Manbeln,
etmas geftofienen 3imt, fedhs bis adjt verflopite Cier und
ungefihr nod) 1 Kilo Mehl; veravbeite alles gehorig und
laffe 5 wieder gefen; forme hievauf nac) Belieben einen
jehr grofien breiten ober gwei fleineve Svingel, in Form
eines gejchlofjenen Kranzed, und laffe jum britten NMale
geben, wonad) man fie mit warmer gejdmolzener Butter
Beftreicht, mit Bucer beftreut und in gut geheiztem Ofen
au fchbmer Farbe backt; fie mitffen durchweg golbgelb aus=
jehen und find jum Thee und RKaffee vorzitglid.

Euglifdye Wethnadts-aftetdyen (Mince-Pies): Man
nefme 3wl ohone, Ietmwiivfelidt gefdhnittene Aepfel,
980 Gramm Kovinthen, 280 Gramm Sultanini, 280 Gramm
aus der Haut geldftes und fein gefactes Nievenfett,
140 Gramm Orangenjdhale, 210 Gramm Mandeln,
350 Gramm gebratenes und erfaltetes Odjjeniilet,
910 Gramm gerducherte Odhfensunge, alles fein gejdhnitten,
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908 abgeriebene Gelbe von zwei Jitvonen und eine Halbe,
fein gericbene Mustatnufy, thue alles jujamimen in eine
Porzellanidiifjel, qiefie Y+ Liter Kividengeift oder Kognaf
und Ve Qiter Sherry ober Madeiva Ddarviiber, menge es
gut untereinanber und laffe e§, mit einer Papierjdeibe
fiberlegt und genaun jugedectt, iiber Nacht ftehen. Gine
Stunde vor dem Anrichten wird dann die nitige Anzahl
Tovtenformden mit Butter audgeftrichen, mit meffer:
viifendict ausgerolltem Blittertetg oudgefiittert, ein Cf-
[6ffel voll von Der Maffe eingefillt, mit einem Decel
von demjelben Teige gejdhloffen und in ber Mitte eine
Deffnung in Grife eines Finfpfennigftiicts ausgeftochen.
Nun werden fie in einem ziemfid) heifen Ofen zu jdhin=
fter §avbe gebacfert, iiber eine gebrochene Serviette auf
einer Sditffel gehauft angerichtet und warm jerviert, nad)=
Pem man in jedes Paftetdhen etwad Kognat gegoffen und
diefen angesiindet Hat, Damit er aud bdenjelben heraus:
brennt.

Samdwaffele: Man vitgre 250 Gramm  abgetlavte
Butter ju Schaum, fiige dann adt Gier und zwei Gflffel
oifen fitfen Rahm hinguw und hierauf, nad) und nad,
500 Gramm Kartoffelmehl und 250 Gramm Bucer, wiirze
mit 3imt, Muskatbliite und Iitvonenjdale, riihre es eine
Stunbe lang und bacfe die Waffeln wie gewdhnlid) m
Waffeleifen.

Apfelfinen-Fudding : Man jdile drei Apfelfinen und
eine Bitrone und prefie den Saft aus; fode bie Apfel=
finenjchalen einen Augenblic in einem halben Glaje Waffer,




gebe dies durd) ein Siebdhen und lofe 250 Gramm Juder
darin auf; aud) [6fe man 30 Gramm weiffe Gelatine in
*s Glag Waffer und vermifdhe nun beided mit dem Sajt,
giefie e8 burd) ein feined Sieb und {dhlage ed etwa eine
halbe Stunbe lang mit der Schneerute 3 einer weifen
diden Creme, die man in eine nidht gedlte Form gieft,
dieje wenigjtens ein paar Stunden lang in CGis ftellt und
beim Servieven ftiivst.

Jitronen-Pudding : Man nehme eine Flajdhe weifen
Wein, zehn Gier, drei Jitvonen, einen Cjloffel Stdrte,
250 Gramm Juder und 30 Gramm Haufenblaje. Dann
veibe man von wei Bitvonen die Sdhale auf dem Sucer
ab, prefje aus allen Bitvonen den Saft dbariiber und ver=
vithre die Gibotter; fiige Wein, Haujenblaje und die mit
etwas Wajfer aufgeldfte Stirvte hingu und lajfe e, unter
beftandigem Rithren, bis vord Kodjen fommen; nehme s
nun rajd) vom Feuer, rithre den fteifen Schaum von zehn
Chweify gut durd) und giefie ed in eine mit Manbeldl be-
ftridene Forn.

Statt Haufenbdlafe fann aud) allenfalls Gelatine ge-
nomuten werden.

Berliver Angdpunfdy; Man dibergiefe 500 Grammy
Bucfer, an dem dad Gelbe einer Jitrone und einer fjitfen
Orange abgerieben worden, mit einer halben Flajde Avrat,
siinde ihn an und laffe ihn jo lang brennen, bid der Juder
gefdhmolzen ift; fiige nun eine Flajdhe weifen Wein, eine
halbe Flajdhe Sherry und eine halbe Flajdhe Champagner
hinzu und ferviere Heif.




@orte wmit Awanns: Nan nehme eine vedt jhone,
gtofie Ananad, der man einen 5 Jentimeter langen Sten:
gel ldft und oben einen 3 Bentimeter dicen Decel mit
per Rrone abjdhneidet und damn, von oben anfangend,
pas Snnere vorfichtig, um die Schale nidht su verlepen,
in feinen Sdeibdhen Hevausljt, am beften mit filbernent
Qiffel und Meffer mit filberner Klinge. Von dem Au3=
geldften bereitet man nun eine Sulz, inbem marn es in
cine fleine Kafferolle thut, Vs Liter fochendes Waffer dar=
{iber gieft, eine Stunbde jiehen ldjt und -diefe Jnfufton
purd ein feines Haarfieb gibt. Hierauf fode man 60 Gramm
Haujenblaje in Waffer mit ein wenig geldutertem Jucer,
jchiwme e8 wohl, gebe ed durd) ein feined Haarfieb und
laffe e8 exfalten; fodje aud) 375 Gramm gelduterten Sucter
sur fleinen Perle und wenn aud) diefer evfaltet ift, jo
permifhe man ifn mit der Haufenblaje, der Ananas:
Snfufion und dem Safte von jwei BJitronen, fiille es in
dic Ananad und lafje die Suly darin fteif werden, wel
@ed am Deften in Gis gefdjieht, wovin dann aber fein
Saly jein darf.

Man Habe aud) eine Torte, Bisdfuit- oder Sand-Torte
bereit und beim Auftragen madje man in die Mitte ein
Qo) und ftelle die mit Decfel und Krone wieder verjehene
Ananasd hinein.

Beim Servieren muf man von der Tovte die Stiice
jo abjcdhneiden, ndmlic) rund Herum, daf die Ananas ihren
Dalt nidht verlieve, und su jedem StitE Tovte oder auf
dagjelbe legt man dann etwas von der Sulz.

Miirnberger Debhudyen: NMan febe /s Liter Honig




in einer Mejfing-Kafjerolle auis Feuer, thue, wenn er ju
fodgen beginnt, 250 Gramm geftofenen Juder hinein und
laffe e3 jo lange jujammen foden, bis ein Tropfen, den
man auf einen Teller fallen [Gfit, troden wird; gebe dann
in diefe, vom Feuer genommene NMajje die Schale von
swei Bitronen, 30 Gramm Suffade, 60- Gramm fandievte
Pomeranzenjhale, alled flein gefdhnitten, 250 Gramm ab-
gegogene und iiber quer gefdnittene Mandeln, 30 Gramm
Jimt, 8 Gramm Gewitvynelfen, 4 Gramm SKubeben,
4 Gramm Cardemomen, eine gange NMusfatnufs, jedes
biejer Gemiivze fitv fid) allein griblid) geftofen, ein paar
Mefferfpitien Pottajde und ein halbed Glas RKirjdengeift
ober Kognaf, und rithre gleid) darvauf, jo lange der Honig
nod) etwad warm ift, jo viel Mehl Hinein, bis e3 ein
ftavfer Teig ift; nehme thn dann auj das BVadbrett, rolle
ihn sweimefferviicendicf aud und forme die Lebfuden, in-
pem man fie in der Grife einer Spielfavte ausftidht;
beftreue die Bacbledhe gut mit Dehl, lege die Lebfuden
parvauf, bace fie bei mifiger Hike und beftreiche fte, nod)
warm, mit Suctermwaijer; man muf aud) jorgen, daf vor
bem Bacen feine Kilte an Teig oder Kuchen fomme. —
Sie {ind gany voriiglid), miifien aber einige Tage alt
jein, weil fie anfangd faft immer su Hart find.

Zrfjokolade-Britdien: Man vermijde in einem ties
fen- Gefifie 10 Gier mit 250 Gramm geftofienem Jucler
und, nad) Belieben, nod) mit etwas fein pulvevijierter BVa=
nille, 3imt und Gewiivgnelfen, bringe ed auf mipiges
Feuer und jdhlage es lawmarm, dann falt, nodmals warm
und wiedber falt; menge nun 180 Gramm feined Mieh!
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und 100 Gramm geriebene Schofolade darunter, fiille es
in flacje, jhmale, linglich vievedige Blechformen, bade 3
bei mdfiger Hite und lajje 3, natitrlich) aus den Formen
genommen, ein bid swei Tage legen, worauf man e3 in
gany bdiinne ‘Sdheiben jdhneidet, diefe mit Himbeer- oder
andrer Mavnielade Beftreicht und drei- bid vierfach auf-
cinanber legt. eyt beveitet man einen Sdofolabeguf;,
inbem man 60 Gramm Sdofolade reibt und 250 Gramm
Budfer sum Flug foh)t und etwad davon, suerft wenig,
dann etwas mehr, 3u der Schofolade giefit, gut umriihrt
und ed darvauf zu dem iibrigen Bucker {dhiittet; Hat fich
dann eine ditnne Krujte angefest, jo taud)t man die Brit-
den Hinein und [apt jie trodnen.

Wanille-Bitdylein: Man thue, fo jdwer wie finf
Gier wiegen, gefiebten Bucer nebjt einer Bievteljtange
fein geftofiener und durdigefiebter Vanille in eine fleine
Rafjerolle, fiige dret gange Gier und gwei Gidbotter hingu
und jchlage died auf fehr gelindem Feuer mit einer Sdnee=
rute, big die Maffe warm und didjhaumig gemorden ijt,
nefme dann die Kafferolle vom Feuer und jhlage nod fo
lange, i3 die Maffe falt ift; vermifdhe fie num, mitteld
eines Kochlbffels, mit fiinf Gier {dmwer Mehl, jese davon
mit einem GRIB{fel runde Hiufden auf ein mit Sped leidht
beftrichenes Bactbled) und bade bie RKithlein in mifig
peifem Ofen hellvdtlidh). Sie miiffen gleic), wie fie aus
pem Ofen fommen, vom Blec) losgejdinitten und an einent
trocfenen Ort geftellt werben.

Bouern-Hiilein: Man riihre 250 Gramm Butter
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3 ©daum, dann nad) und nad) drei Gidotter hinein und
125 Gramm Jucer und etwad Banille, riihre es eine
halbe Stunde und jiehe sulest 300 Gramm Mehl leicht
darunter; forme nun fleine Klishen und taude fie suerit
in verflopftes Ciweif und danad) in grob geftofene Man-=
deln und grob geftofenen Jucfer, driicfe in die Mitte dex
KIdschen mit dbem Finger eine Vertiefung, backe fie bei
gelinder Hite und fiille, wenn fie erfaltet {ind, eine ein-
gemadyte Kir|dhe oder etwasd Gelee in die BVertiefung.













Wrein-Raltfhale: Man  reibe eine Jitvone auf
125 Gramm Bucer ab, driicfe auch deren Saft iiber den
Juder und gicfie eine Flajdhe weifen Wein, mit einer
halben Flajche Waffer vermijcht, davauf, und wenn Her
Buder aufgeldft ift, jo gebe man unmittelbar vor Hem
Servieven in Stiice gebrodenen Swiebac in die Tervine.

Apfehwein-Baltfdale: Man nehme eine Slajche Apfel=
wein, ' Riter Wajfer und einen Halben Cploffel Kar-
toffelmehl, weld) letered man mit ein wenig ot dem
Wajfer anvithrt, das iibrige Waffer su Feuer bringt und
wenn e fodt, dad Kartoffelmell hinein gibt und unter
beftindigem NRiihren auffochen, dann evfalten lift, wonad)
man den Apfelwein nebjt Sucker, abgericbener Bitronen-
jdhale unb einem Halben GRLoffel Rum hingufiigt und es
gut verrvithrt.

Bier-Boltfdnle: Man lafje zwei Lter gutes Weifi=
biev mit !4 Rilo Buder, Sdjale einer Sitrone, einem
Stitdden feinem Jimt und einem fornden Sal bis jum
Sieden fommen, legiere ed mit ad)t Gidottern, giefe e3
ourd) ein feined Haarfieb und ftelle e3 falt; dann reibe
man ein Stiid trocened Schwarzbrot, vermenge es mit
vier Cfloffeln feinem ucer, vifte es im Bacdofen fell-
braun und gebe €3 durd) ein Draphtjieb, dbamit e3 nicht
sufammenballe ober grofibricelig bleibe; aud wajde man
250 Gramm red)t vein verlefene Kovinthen, laffe fie in
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fochendenm Wajjer cinmal auffodjen, thue jie auf einen
Seifer und danad auf eine Serviette. Das Biex bringe
man nun in eine in Gi gegrabene Ferrine , worin es
pier Gtunven ftehen muf, und fitge eben vor dem Ser:
sieven Brot und Kovinthen und nad Beliehen auch ein
®las Rpetnmein hingu.

Diefe Kaltjdjale ift befonders bei Devrn fehr beliebt
und fiir die Damen wird dann gcmtif)n[id) eine Obft= ober
Mildh- Kaltjdale jevviert.

W aler-Haltfale: Man reibe auf 150 Gramm Juder
eine Ritvone ab und prefie den Saft davauf, gebe daju
ein Glas weifen Wein, 125 Gramm Rorinthen und julebt
ein Qiter frijches Brunmemmajjer.

Wily-Hialtfdyale: Man laffe zwei Liter Mild mit
g Rilo Bucer und ciner Heinen Sefjerfpite Saly auf:
fodjen, verriipre dann acht Gidotter mit etras falter Mildy,
vithre e3 rajdh) in Ddie fodjende Mild) und diefe hernad)
nodh) o lange, bis fie falt ift, wonad) man fie purd) ein

Siebhen in die juvor jdporn in Giz geqrabene Terrine
jeiht, nad) Gejchmact mit Marastino permengt und i
JNoment des Servierens fleines feined Bactmwert, Mafro-
nen, trunde Bistuits, runde Baiferd oder dergleichen
hinein gibt.

@rabeer-Faltfdyale: Man jude von awet Liter jhdnen
reifen Walberbbeeren den vierten Teil (die jhoniten) mit
eirer Nadel aud und ftelle jie in einer Sdale auf Gis,
dte iibrigen tveibe man duvd) ein Haarfied in die Terrine,




vervithre fie mit 750 Gramm geftofenem Suder, swet
Slajden Rpeinmwein und Hem Safte einer Bitrone und
ftelle fie drei bis vier Stunbden ebenfalls auf Gis; gebe
hierauf aud) die suvitdbefaltenen Grdbeeren hinein und
ferviere mit gany feinem Backwert.

Himbeer-Raltfdale: Man jerdriide ein Liter Him:-
beeven mit einem Loffel und giefie ein Liter recht frifcjes
Brunnenwafjer darviiber ; prefie e3 sufammen durd) eine
Serviette, gebe Bucfer und etwas weifien Wein dagu und
ferviere mit Backwerk, mit Reistithlein ober mit Giertife.

Bu ven Reisfiihlein fode man Yu Qiter Reid in
°/« Riter Mild) gany dick ein, gebe Buder und 30 Gramm
abgejogene bittere oder aud) fiifie, fein geftofiene Manbeln
hingu und viihre alles wophl untereinander ; fitlle e8 dann
in naf gemadjte Fovmcjen oder Taffen, laffe e3 erfalten
und ftiirse.

Cievfdfe: Man vervithre fiinf gange Gier, drei Gi-
ootter, 30 Gramm Buder und den Saft einer Bhalben
Bitrone mit ¥s Liter falter Mild, beftreidje dann Cremte:-
Laffen ober fleine Obertaffen leicht mit Mandelsl und
fiille die Maffe ftort halbuoll ein, ftelle fie in3 Bain-Marie,
laffe fte eine Biertelftunde jugedectt leife fodjen, erfalten,
und ftiivge fie beim Gebraude.

dohannisheer-Raltfdole: Jn allem wie Himbeer:
Raltidale, aber mit vedht viel Sucer.

Piicfidh-BRaltfhale: Man {dale jhone veife Pficfiche,
jhrieide jie tn Scheiben und befveue fie veidhlich mit
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Sucer; laffe fie fo eine Stunde ftehen und giefie halb
weifien Wein, Halb Waffer daviiber. Gin Jujak von
(immertvagenden) Grdbeever, chenfal(3 vorfer eingesucert,
ijt ju empfehlen.

Tialffhnle aus v BiiyJen eingelegtenw Aprikofen
pder Jfivfidyen: Man laffe die riidjte auf einem Seiher
vein ablaufen und lege fie in bie Tervine; vermifdje den
Sajt nadh) Gejchmad mit weiflem Wein, ant bejten Rpein-
wein, oder halb Wein Halb Minevalmaffer, und giefe es
itber die Frithte. — Sehr gut.




Ronfitdren,







Ausgehernte Johnuniskeeren: Man fude die {dhon-
ften und didften Beeren von voten, nidht ju veifen Jo-
hannigbeeren aus, nehme mit einer feinen, jugefpititen
Jeder (Jabenfeder ober dhnlicdhe) die Kerme wvorfichtig
beraus, indem man an der Stielfeite einfticht, und lege
bie ausgefernten Beeven nebeneinander auf Teller; [Hutere
nun auj 2 Kilo Beeven 1'» Kilo Bucer, bis ev Fiden
sieht, gebe die Fritdhte hinein und lafie fie eben auf-
foden, ja nidht langer.

Dies ausgeseidhnet feine und jdhbne Cingemadte,
unter dem Namen groseilles de Bar im DHanbdel be-

fannt und Deriihmt, erfordert jywar vielen Bucer, gibt
aber aud), weil es nur fo wenig gefodit wird, jehr viel
aud und Ya Kilo {don eine jdhine Portion.

Wierfriidte: Man nehme Kirfden von Ffuvsftieligen
Gorten, rote Johannisheeven, rote Himbeeren und Grd-
beeven und fitr jedes Halbe Kilo Frudyt jwet Kilo Jucer,
per sum Brud) gefocht wird, wovauf man zuerft die (aus-
gefernten) Rirjen Hinein thut und fie drei Minuten lang
fodpen [ifst, dann die Johannisbeeren hingufiigt, die eben-
falls drei Minuten fodjen mitfjen, nun die Grdbeeven und
orei Minuten foden, sulest die Himbeeven, und wenn
aud) biefe dret Minuten gefocdyt Haben, fo ift es fertig und
witd eingefiillt.

Diefe Konfititve gilt in dem durd) feine Konfititren
beviimten Franfreid) a3 die feinfte und ift swar etwas
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fojtjpielig, wiewohl nicht jo fehr als es dheint, weil fie,
gleic) den ausgefernten Sohannisbeeven, jehv viel ausgibt.

Rofenblitter ehpunmdjen: Man pilitcte bei trogferent,
jonnigem Wetter, am bejten wenn 3 tagd vorher ge-
veqnet hat, von edjten, in volljter Bliite fteenden Centi:
folienvojen die Blumenblitter ab, fdneide an jebem Blitt=
den bas weiflidje, dicere Gnde ab und lege fie gany lofe
itbereinander in ein vorher gewogenes FTud), wiege in
pemjelben die Blitter und nehme auf ' RKilo davon ettt
RKilo Jucter, den man mit Wafjer anfeudtet und langjam
in einem gut emaillierten oder newen irdenen Topfe (nmcht
in per Mejfing-Rafferolle, weil die Konfitiive davin jtehen
Bleiben muf) jo lange focht, bi§ ein Tropjen, Den man
swifchen Daumen und Jeigefinger genommten, beim ausd:
einanderthun der Finger fich in fteife Fiden 3ieht. JNun
ftrene man unter langjamem Riihren pes fochenden Sucers
die Nojenblitter Hinein, ziehe es dann rajd) vom Feuer
und dede es su; foche es nad) 24 Stunden wieder auf
und laffe e3 ebenjolange wieder sugedectt ftehen, wo Dder
Budferfaft dann vedt av und wie cine lichte elee fein
nuf, wo nicht, fo miifte 3 nod einmal gefod)t werden,
welded jedod) mbglichit su vermeiden ift, weil die Konfiz
tiive, eine der Foftlichiten die 8 gibt, dadurd leicht ihre
jhone Favbe verliert; Uebung und Grfahrung miifjen da
eben aud) Das befte thum.

Man gibt diefe Konfititve unter dem Namen Sdyer:
bet gern in nur Halb gefiillten Gefrornenbechern, mit
cinem ®Glas Gidwaffer dabei, von DHem man nad Belieben
su der Konjitiive thut. — Originalrejept ausd Tiflis.
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Gange Weinfrouben einguntaden: Nan nehme voll-
tommen rveife, dod) nicht diberreife, audgejuchte, gany un-
verjehrie Tvauben, binde bei jeder an DHag Stieldjen der
oberften Beere einen Faden und hinge fie damit, den
Stiel nad) unten, in ein paffendes Ginmadglas (immer
nur eine Trvaube in ein Glad); an Hen Faden wird ein
gweiter Faden gebunben und diefer quer iiber Has Glas
gejhlungen, jo daf die Traube frei hangt.

Jet Deveitet man Den ubtigen Buderfirup, auf
/s Riter Waffer immer Y2 Kilo Sucer, Den man in Heine
Stiide Jdhliagt und vajd) sum Kochen bringt, und wenn er
anjingt Fdven su siehen, fo gibt man den Shnee von
ein paar Giweify Dinein, wodurd) jedbe Unreinigfeit Hes
Sucerd in bie Hiohe Yommt, {hiwmt jorgfiltig ab und
lift den Bucerfivup dann nodmald auffochen und hernadh
falt werbden.

Bon diefem Sirup nun fitllt man die Glifer mit den
Trauben voll, bindet fie mit Schweinsblaje vorfichtig 3u
und ftellt jie swifchen Heu in eine Kafjerolle, giefit lau-
warmes Waffer davan, [dft te fiinf Minuten lang foden
und i der Kafferolle erfalten.

Ginige joldher Trauben, blave und weifie, mit etwas
von threm Cafte in eine Kriftalljdale gelegt, geben eine
febr Ditbjche und gute Deffertichitfjel, ohne wviele Miihe
und RKoften ju machen.

Aprikofen in Biidjfen eimumadien: Man Halbiere
und entferne die Aprifofen und lege fie in die Biidjen;
fodje dann fitr jede ein Qiter Haltende Biichie 2 Kilo
Suder in anderthalb Glad Waffer nur fo lange, bis er
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abgefdumt ift, und fiille oamit die Biichien bis einen
ftavfen Strohhalm breit vom Rande, lafje fie sulbten und
in einem Refjel mit fochendem Waffer, welcdhes itber die
Friichte gehen muf, 15 Minuten lang focdjen und im
Waijfer erfalten.

Diefes gang ausgezeidnete Gingemadhte wird meijtens
als Rompott gegeben, fann aber aud) su Torten, Kudjen
und Kaltjhalen gerade wie frijhe Fritdhte gebraucht wev=
pen. und ift gang bejonders fiir Qranfe eine vortrefflide,
heiljame Grquidung. €8 pilt fich Jahre lang, jedod)
wenn die Biidyje gedifnet worder, nidht ldnger al8 jeder
anbre Sompott.

Apfelfen-armelade : Van jdhdle von pwHLF o=
nen, jaftveicjen Apfelfinen bdie gelbe Sdale mit einent
jdharfere Mefferchen jo ditnn ab, Daf nidhtd weifes an der
gelben. Schale Dbleibe, jondern bie fleinen ugen nur
purchjchnitten find, und lege diefe Schale Wil Stunbden
fang in falted Brunnenwaijer, Semt man ein wenig Salj
sugefest hat. Die gejddlten Upfelfinen und nod vier
ungejdhilte jchneide man in dev Mitte durd), jhabe mit
einem Theeldffel Mart und Saft in eine Porzellanjdale
und laffe Kerne und alled Fajerige fovgfdltig suriid. Die
Schalen gebe man, wenn fie die gepirige Zeit in pem
gejalzenent Waffer gelegern haben, in fodjendes Waiier,
foche fie faft weid), jchneide fie ju haarfeinen Streifdhen
und fiige jie 3u der Apfelfinenmaiie, nebit fein geftebtem
Raffinabegucter (375 Gramm Buder auf '2 Kilo dev
Maffe), vermijhe mit einem filbernen Loffel alles woh(
in der Ginmad)-Kafferolle, fetie Ddiefe iiber Soplenfeuer
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(ant bejtenn vonw Holzfohlen) und lajje unter fortwihren-
dem janften Aufrithren und Vewegen die Maffe jum Kodjen
fommen und wenigjtend 3wanzig Vinuten lang fortfoden.
Die Marmelade muf flar und dicf und die Streifden
Sdale diirfen nidht zervithrt jein. Man giee dann die
Marmelade jogleich) in eine Sdale und fiille fie Hevnad
erft in die Gldjer. Wenn man dad Bitterfitfe liebt, jo
fann man der angegebenen Mafjfe nod) Schale, Saft und
Marf von ywei bitteren Orangen jujehen, weldes bejon=
derd bei Hervn fehr beliebt ift.

Sn Gngland gibt man bdie Apfeljinen=Diarnteladen
vorjugdweife jum Thee, indem man fie auf offene, mit
frijger Butter leicht beftrichene Weibrotjdhnitten ftreicht.

Grdbeerfuft: Man nehme zu diefem vortrefflichen
Safte, bei weldjem fich der vollfommen reine Gejdymac
der Frudyt erhilt, vollig veife Walderdbeeren und jude
jede {dhlechte oder faulige Beeve jorgfiltig Heraus. Dann
fniipfe man ein nidht ju didted leinenes, gerudlofes
Tud) ober eine Serviette mit den vier Gcden an die vier
Fiife eines umgefehrien Stuhled und jtelle unter dag Tudy
ein Porzellangefdf. Nun wiege man die Crdbeeren, jtofe
ebenfoviel Bucfer gans fein und lege immer eine Lage
Beeven und eine Lage Juder in dad aufgehingte Tud),
bi3 Dbeides su Cnde ift, und [affe e3 jo 24 Stunden
ftehen, ohne die Veeven im mindeften su driiden, wonad)
man den durchgelaufenen Saft in fleine, jehr reine und
trocfene Flajdhchen fitllt, Ddiefe nebeneimander, mit Heu
dazwifden, in eine RKajferolle ftellt, o viel faltes Wafjer
in biefelbe gieft, daf ed bis an den Hald der Flifdyden
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reidht und die Kaffevolle jebt u Feuer bringt. Hat das
Wajfer dann cinigental aufgetodt, jo fesie man die Kaffe
olle ab, laffe bie Fldjchchen darin erfalten, pjropfe fie
porfidhtig su und verfiegle fie. Dev Saft muf dicht an
en Piropfen geben, damit Feirne Quft im Flajdden bleibe,
wnd man muf die Flajdden flein nehmen, weil der Saft
fich nicht mehr halt, jowie die Slafdje gedffnet ift. Veim
Rochen muf man fid fehr in Acht nehmen, daf fein
Waffer in die Fldjdden fomume.

FHimbeerfaft: Wie Grbbeerjaft.
Ashrnnisbeerfnft: Wie Grdbeerjaft.

Pierfriidptefoft: Dan nehme brei Teile Himbeeven,
cinen Teil recht veife Weidhjeln, einen Teil vote Johannis:
beeren und einen Teil Walberdbeeven und jerdritcfe fie,
reibe fie mit der Hand durd) ein feines Gieb und ftelle
diefen Saft tn einem Porzelangefip 24 Stunden lang
auf Gig, wonad) er gevonnen fein wird. Nun jpanne
man ein jehr reines, gerudyfreies, in faltem Waffer aus:
gemajchened und wieder gut auggerungened Tud) pwijden
vier Stublbeinen aud, ftelle ein Porzellangefif davunter
und laffe den Saft durdjtvopfen, wonad) er in halbe
Flajden gefiillt, gut jugepfropft und mit Blaje und Bind-
faden noch gut gugebunbden wird. Dann nehme man ein
beliebiges Gefifs, thue auf den Boben desjelben drei Qater=
finger o) Heu, ftelle die Flajen, nidht su nabe ju=
fammen, Dinein und fitlle bie Bwijhenviume aud) mit
Sew gut aus; giefe viev Querfinger hod) Waffer hinein,
ftelle Das Gefith aufs Feuer und [affe Das Waffer bdrei.
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Minuten lang fodjen; febe es bann ab, derfe es U und
nejme bie Flajen nidht eher Heraus, 6is Haz Waffer
gang ecfaltet ift. — Diefer Saft wird meiftens ju Suls
beniigt, das befte, wad man in diefer Art Hat. Das
Juviicthleibende, mit Buder verfest, gibt eine pifante
Narmelade.







BVerjdhiedenes,







Blitterteigs Man Fnete 'z Kilo Butter mit 125 Gramm
Mehl gut untereinander, driicfe e3 in der Gridfe eirtes
Tellerd auseinanbder und ftelle ed an einen fithlen Ort;
nehme dann 375 Gramm Mehl, einen Halben Eldifel
Saly, drei Gilbffel weifien Wein, ein grofes Gi und nad
wnd nad) ein Glas Waffer, made daraud einen Teig in
der Steife, dafs, wenn man mit dem Finger davauf driidt,
pad Oritbhen von felbft mwieder vergeht, und vevarbeite
ihn frdftig; Dbeftdube das Badbrett jo fein wie mbglid)
mit Mehl und volle den Teig in der Grofe einer gewdhn-
lichen Schitffel auseinanber, lege die Butter bavauf, jdlage
den Teig davitber, rolle ihn fo fein wie moglih) aus und
wiederhole dies zufammenidlagen und audrollen nod)
dreimal, lajfe ihn aber swijdhen jedem Schlagen, wie man
e8 in dber Ritdenfprade nennt, fiinf Minuten ruhen. €3
ift auch gut, wenn man ihn den Abend vor dem Ge-
brauche madhen fann, wiewoh!l diefer fehr gqute Bldtterteig
fidy wegen dev mit Mehl durchineteten Butter leicjter als
anbere berveiten ldft.

Wiirber Teig: Man thue 180 Gramm Mehl auf
bas Bacforett und madje in die Mitte eine leidte Grube,
gebe 125 Gramm Butter in Stiidden, 60 Gramm Juder
und ein Gi hinein und arbeite dies mit den Fingerjpiten
per redhten Hand durdheinander, jdiebe nad) und nad
pas Mehl dDazu und menge ed rajd) sum Teige. Diefer
vorziigliche Teig hiilt fi) ungebaden wodenlang,

16
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wenn man i rund jujammendallt und jugededt an einem
fithlen, trocenen Ovfe vevwahrt.

Barteig: Van verrithre vier GRLdffel Mehl mit vier
Gpliffeln Biev, zwei Chlbffeln feinem Del, etmwad Salj
und jwet 3u Schnee gejhlagenen Ciwei. — Sehr gut,
sart und fprode.

Gerudputdier: Man {dneide eine Stange {dione
Banille in Stiidden und Ilaffe fie auf weifem Papier
langfam trodnen, ftofe fie dann mit 60 Gramm Juder,
fiebe es durch und ftofe das Buviigebliebene nodmals
mit 30 Gramm Buder, fiebe ed aud) durd), bewahre es
in qut verftopften Glasdfldjdden und braude es jum Be-
ftveuen von Tovten, Kuden, Obft, namentlid) Crdbeeren
und wo er fonit bei den NRezepten angegeben ijt.

3u Bitronenjuder, der wie BVanillejucder gebraudt
wird, reibe man dag Gelbe von zwei Bitvonen auf einem
Stii Bucer ab und fdabe died iiber einem Teller Her:
unter, tvodne e3 langfam, {tofe e8 mit 125 Gramm
Bucfer, fiebe e3 fein und bewahre e3 wie den Vanillegucker.

Glafur fiiv Torten wund Bakwerk: Man rithre
125 Gramm gany fein gefiebten Buder mit zwet Giweifs
eine Bievtelftunde lang vedht jhaumig und dritde mwdahrend
bed Rithrens etwas Jitronenfaft hinein; ftreiche es dann
mefferciicfendicf auf dad erfaltete BVadwerf und Ilaffe es
trodnen.

Ulebrersudrerte Friidyte (en Chemise): ©3 eignen fid
dazu nur Johannisbeerenr, Grdbeeven, Kirjdern und Apfel=
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finen, und man fudt natiiclic) reht jdhome Friidite aus.
Bei den Johannisheeven ift feine Borbereitung nithig,
bei ben Rirfden werden die Sticle etwas abgejdynitten,
et ben Grbbeeren die griinen Bldtthen am Stiel abge-
nommen; bie Apfelfinen mufi man vorfichtig jdhdalen und
ohne Meffer audeinanbder teilen, um die innere Haut der
natiivlichen Abteilungen nicht su verlefien, Henn wenn der
Cajt herausquslle, fo winden fie fich nidt {dhon iiber=
juctern.

Man thut nun Ciweifs in eine Obertaffe, taucht vas
su dtbersucfernbe inein, laft es abtvopfen und iibersuctert
es, indem man ed in geriefenem Buder teil8 ummwenbdet,
teil8 bin und wieder Suder daviiber ftreut und jo fort-
fibrt, bis bie nitige Portion fertig ift; fte werben dann
auf eine Porzellanjdyiifiel gelegt und an der Sonne oper
aud) nur an dev Qift etwas abgetrocinet ; an Ofenmirme
diirfen fie nicht fommen. :

Beim Servieven pflegt man Blitter der betveffenden
Frudt davum und dagwifchen au legen; man fann aucd) meh:-
reve Sorten sujammen iiber ein Tortenpapier (Spitenpapier)
ober in einer Bafe (f. Theetif) arrangieven oder jum
Bergieren von Tovten und falten Puddings verwenden.
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