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.
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