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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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