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@Englifther Puffer,
Sehmeeballen,
Mandel-RBitdylein,

fRaffee-J0ndding, oder

Sifyokolade-Pudding,

Romifdjer Punfdy (Ponche
a la Romaine).

Rabhm[rynee-Torte,

Obft,







Guglifdyer iuffer: Man rvithre 210 Gramm ge=
ftofienen. Buder mit dem Gelben von 14 Ciern, welded
man nad) und nad) dazu jdhldgt, eine Hhalbe Stunde lang
vedht Jhaumig; fitge dann Suffade und fandierte Ovangen=
{dhale, fleimmiicflidt gefchnitten, und Korinthen, von jedem
140 Gramm, und dasd auf dem Reibeifen abgeriebene Selbe
von jwei Bitronen hinguw und menge hievauf den fejten
Sdnee von 14 Giweify, 140 Gramm flein jerbrodelte
frijhe falte Butter und 210 Gramm feinjtes geftebtes Mehl
langjam davunter und verriihre es jo genau, daf die Majje
fteif bleibt. Nun wirh eine gewundene Form mit Rohr

(Gugelhopf=Form) mit zerlafjener Butter gut ausgejtridern,
mit Mehl beftdubt und die Majfe eingefiillt, wonad) man
den Kuden eine Stunde lang langjom Dbadt, dann auf
ein Sieb sum Auskithlen ftitvst und mit Suder befiebt.

Srhneeballen: Man focge Yo Liter Mild), /s Yiter
feinftes Mehl und 60 Gramm fjehr frifde Vutter unter
Beftindigem Rithren fo lange, bis der Teig, welder aud)
vedht fteif fein mufy, fich von der RKaffevolle [Bft; riihre,
nachpem er evfaltet ift, vier bis fiinf Gier, abwedjelnd ein
ganzed Gt und von einem nur den Dotter, hinein, ftedhe
mit einem filbernen Loffel walnufgrofe Stitdhen davon
und bace fie in voller Schmelzbutter, iiberftreue jie, gleich
nac) dem Bacfen, iiber und {iber mit gefiebtem Buder und
ferviere warm oder falt. Sie miiffen aufgelaufen und Hoht
fein und {ind dann vortvefflich.




Wiandel-Fiidlein: Man haufe /s Kilo feinftes Mehl
auf bas Badbrett und made in bdie Mitte eine Grube;
thue in diefe jwei Gidotter, ein ganges Ci, brei ERlbfiel
Buder , gwet CRloffel Waffer, einen Cfldffel Rum, nete
e3 an einem fithlen Ovte dnell zufammen und rvolle e3
s einem ftrohhalmbicfen Kudjen aus, lege ein mit Diehl
leicht dtberftdubtes Bacbled) davauj und drehe es umj
durchradele nun mit dem Badrddden den gangen Kuchen
suerft fdjief in lange, drei Querfinger breite Gtreifen, je-
boc) ohne fie ju tremmen, und dann von Dder cntge'gen:-
gefeten Seite ebenfo, mwobdburd) i) verjhobene, ldnglich
vierectige RKitdhlein abgezeichnet finden, bdie man reidlid
mit zerlaffener, aber nidt su warmer Butter beftreicht;
hievauf vermijche man 250 Gramm abgezogene und gang
fein gewiegte Mandeln mit 250 Gramm geftofenem Bucer,
Deftreue Den Kuchen damit und bade ihn in einem wohl
geheizten Ofen Hodhgelb, begiefe ihn nun jogleid) mit viel
heifier, ungefalzener Butter und breche die Kiihlein dann
vorfidhtig augeinander.

Faffee-Judding : Van mahle 125 Gramm vom fein-
ften, frifd) gebrannten SKaffee, thue ihn in eine fleine
Kanne und iibergiefe ihn mit s Liter fodhendem Whafjer,
rithre ihn gut wm, decte ihn feft su und laffe ihn vier
Minuten ziehen; gebe dann in eine grofere Kanre 80 Gramm
Suder, giefie den Kaffee durdy einen Filtvierbeutel dariiber
und fitge, jowie der Jucer gany gejdmolzen ift, 40 Gramm
in Wajfer aufgeldfte Gelatine hingu; jdhlage nun 1 Liter
dicfen fitfien Nahm su feftent Schaum und laffe den unter=
deflen evfalteten, aber nod) vollfommen fliiffigen Kaffee
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wie ein diinned Sdnitrdjen hineinlaufen , wdhrend man
pen Jahm mit der Sdneerute immer friftig weiter
fhlagt, die Mafje endlid) in eine mit Nianveldl be:
ftrichene Form giefit, eben vor dem Servieven ftiirzt und
feines Backwerf daju vetchen [dft, bejonders Hohlhippen
und Oblaten.

Grlyokolade-Jrudding : Man vithre 210 Gramm feine,
mit etwas Wafjer diber fehr gelindem Feuer aufgeldite
Banille-Schofolade fein ab, vermenge fie dann mit 210Gramm
geftofienem Bucker, adyt Cidottern und jdhlage fie mit Ya Liz
ter jiifem Rahm, ebenfalls auf gelindem Feuer; thue, wenn
diefe Greme Halb abgefiihlt ift, 50 Gramm Haujenblaje
dagu, feihe Had gange durd) ein Haarjteb in eine Porsellan=

jhale und riihre e falt. Wenn jodann bdie Creme 3u
ftofen beginnt, fo werden drei Teller voll gejd)lagenem
Rahm mit ywei Obertafien voll gang fleinen, redht croquant
gebactenen Meringued davunter gemijdht; man fiillt die
Maffe in eine Form, ftellt fie in Gig und izt fie beim
Gebraudye.

Rimifiher Punfdy (Ponche & la Romaine): NMan
nehme ein Liter Rheinwein, eine Flajde Champagner, eine
halbe Flajdye feinften Rum, den Saft von jeh3 Jitronen
oder Apfelfinen und 250 Gramm Juder, den man mit faltem
Waffer anfeuchtet, damit er leichter fhmilzt; mijde dann
alled sujammen, fiille e8 in die Gisbiihje und behandle es
wie Gefrorenes, dodh) muf es dinnfliijjig bleiben. Julept
jhlage man das Weife von vier Giern 3u fteifem Schnee,
menge unter denjelben 60 Gramm fein gefiebten Bucer,
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fitge Dies 3u dem Punjd) in der BVitdhje und ferviere in
Champagnergldfern.

Ralmjrynee-Torte: Man vithre 140 Gramm gefieb:
ten Bucer mit ad)t Gidottern eine halbe Stunde, jdjlage
dann ad)t Giweif ju jteifem Schnee und jiehe thn mit
140 Gramm fehr feinem NMehl langjam, damit die Mafje
fteif Dleibe, Darunter; beftreiche nun eine runde flade Tor=
tenform mit Butter, beftdube fie mit Mehl und fiille die
Maffe Dinein; bacte jie in einem {dwad) Heifen Ofen
langjam lidhtbraun und ftivze die Torte sum Austithlen
iiber ein Sieb. Jft fie gany falt geworden, jo hohle man
fie aus, fo daf nur ein fingerdicfer fRand bleibt, und ftelle
fie in einen abgefiihlten Ofen, daf fie croquant werbe,
und eben vor dem Servieren wird ‘5;(11111 ein Liter Rahm:-
jhnee, der mit 140 Gramm Banillesucfer leidht unter=
mengt worden, gehdaujt hineingefitllt, glatt gejtrichen,
aufien Herum mit fleinem feinem Badmwert, befonders recht
frifhen Mafrinden garniert und jogleich jerviert, wobei
nodymald bemerft wird, dafy der Rahmijcdnee erft eben
vor Dem Servieren eingefilllt werden bdarf, denn jonit
wiitde die Torte weich werden und viel an threr Giite
verlieren.

3u dem Vanillejucter {toft man 140 Gramm Juder
mit einer Stange BVanille und gibt e3 durd) ein Sieb.

Ober mit Bldatterteiq: {dhneide man aus mefjer:
vitfendicf audgerolitem Blatterteig jed)d tellergrofie Plat:
ten, fteche mit einem Balb jo grofen Ausftedjer in dev
Mitte eine fleine runde Platte heraus und ferbe ben Rand
diefer fringe etwas ein; bejtreidhe jie mit Gi, bade fie
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lichtgelb , beftdube fte mit feinem Buder und laffe fie bi3
sum Jerfliefen desfelben im Ofen. Dann, wenn fte aus=
gefiihlt find, werden fie mit Aprifofen-Marmelade be-
ftriden, aufeinander gefet und unmittelbar vor Hem
Servieven mit o Qiter mit Banillezucfer vermijchtem
Rahmidnee, in der Mitte gehiuit, angefiillt,
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