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BRaftanien-Ritdylein,
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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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