T S e B SR

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,
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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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