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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.
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