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Auerikanifther Rudyenw (Sponge-Cake): Man gebe
2 Rilo geftofenen Sucfer mit jwdlf Eiern in einen jiem:
li) grofen Topf, jtelle diefen ind Bain-Marie und jhlage
die Maffe mit der Schneerute, bHi3 fie warm und recdht
didd geworden ift; nehme den Topf dann aus dem Waffer
und fabre fort su {hlagen, bis fie exfaltet ift, worauf man
2 Kilo fein gefiebtes Mehl und die fein gehacfte Schale
einer Bitvone mitteld eines Hollbffels leicht Ddavunter
vithrt, die Maffe tn eine mit Vutter leicht ausgejtrichene
und mit Mephl leiht beftreute Form fitllt und fie in einem
mipig warmen Ofen ungefihr eine Stunde badt, auf ein
Sieb ftiivst und evfalten ldaft. — Lieblingdtudhen von

Frederica Bremer, ald fie fidh in Wmerita aufbielt.

@heehringel: Man verfnete 1 RKilo feines Mehl,
180 Gramm Butter, 60 Gramm geftofienen Jucfer,
15 Gramm fein geftofienen Zimt, 8 Gramm fanbdivte ge-
ftofene Ovangebliiten, adt ganze Cier und etwas Salz
ju einem feften Teige; volle thn feberfieldict aus und jteche
davon mit einem grofien Bierglaje runde Platten, und
dieje mit einem fleineren Glafe in der Mitte nodhmalsd
aud, o dbafy querfingerbreite Ringe bleiben, die man in
fochendes Wajfer legt und, jowie diefed wieder auffodhen
will, etwas faltes Wajfer hingugiefit, die Kafferolle nun
vom Feuer hebt und die Kringeln jo lange in dem Wafjer
[dft, big fie bavauf jdhwimmen, wonad) man fie mit einem
Sdaumldjfel herausnimmt und auf ein ausgebreitetes Tud)




legt, bi3 fie abgetrodnet {ind. Jebt thue man fie auf ein
mit Mehl bGejtreutes Bled), beftreide fie mit perflopftem
Gi und backe fie in einem mifig heifen Ofen, bis jie von
aufient Hellgeld und von innen gany hohl find.

Wiener Thrtdpen: Man rihre 375 Gramm Butter
mit 250 Gramm Juder ju Shaum, fiige nad) und nad
vier gange Gier und fechs Cidotter Dhingu tmh nachdem
died eine halbe Stunde gerithrt worden, etwas abgmcbeuc
Bitronenfhale und 250 Gramm mit 175 Gramm Kar=
toffelmehl vermijchtes Weizenmehl; ftveiche nun die Mafje
Jogleid) ftrohhalmdict auf ein mit Spect leidht iiberftrichenes
Bacbled) und bace fie bei gelinder Hibe, und jobald ber
Sudjen aud dem Ofen fommt, jtedje man gleid) und nodh
warm, mit einem vunben Ausjtedjer, redht eng aneinander,
fleine Suden davon, beftreiche die Hilfte mit Himbeer=
ober andrer Gelee, lege auf jeden beftrichenen Kuchen
einen unbeftridenen und itbersiehe die Tovtdhen mit Jucers
glajur.

@harlotte wmit Wakronen: Man vermenge ein Liter
gefhlagenen Rahm leicht mit 35 Gramm Haufenblafe und
910 Gramm Banillejucer, fitlle e3 in eine Ringform und
ftelle biefe in Gis. Beim Gebrauche wird jie auf eine
fladhe Schiiffel geftitrst und die dufere oettc gany mit
Matronen, weldhe man von innen mit Apritofen-Navme:
lade Deftrichen hat, Bid jum Rande belegt und leidht an-
gedriicft. Oben versiert man die Charlotte mit eingemacd)=
ten, wohl abgetropften Kirfden und fiillt den innern Raum
mit Himbeerjchount gehiuft an.




3u biefem nehme man 125 Gramm eingemadyte Him:
beeren und jwei Cfloffel gefiebten Suder in eine Sdale
und {dlage das Weifie von vier Ciern 3u fteifem Sdynee;
gebe einen CRlHffel davon an bdie Himbeeven und rithre
ed eine Weile und fo, nac) und nach) und immer Isffel-
weife, den Ednee hinein. Jn der Himbeerfaijon fann
man die Charlotte, anftatt mit Kirjhen, mit ausgejudyt
f{honen, frijdhen Himbeeren versieven.

Wrein-Crene wit Wakvowen: ™ Man rvithre in einer
Kafferolle 180 Gramm geftofenen Suder mit einem veid-
lithen Cplofiel Mehl, der auf Juder abgeriebenen Sdjale
einer Jitvone und dem Safte derfelben und adyt Gidottern
vedyt glatt, [bje es mit einer Halben Flajche weifiem Wein
auf und vithre dies ifiber mdfigem Feuer jo lange, 63 es
eine etmas dide Majfe geworden ift, die man einmal auf:
fodjen [dfit und fie dann, nod) heifs, mit dem zu fteifem
Sdnee gejdlagenen Weifien der adit Gier vermijcht. Bor-
her hat man den Boden einer tiefen Porzellanjhale mit
Apritofen= ober Himbeer=-Marmelade dict beftvichen, daritber
fitfe und bittere Mafronen gelegt und diefe mit Maras-
fino ober feinftem Jum betvdufelt, damit fie ein wenig
eviweidjen, gieft nun bdie heifie Creme Ddaritber, ftreicht die
Oberflacye veht glatt, [aft fie erfalten und gavniert fie
jhlieglic) mit eingemadyten Friichten.

@rdbeer -Bowle: Man  befireue einen gehauften
Suppenteller voll Crdbeeven rveidlid) mit Suder, [laffe
jte fo, wenn thunlid), mehrere Stunben zugedectt ftehen
und fiige dann vier Flajhen weifien Wein, nad) Belieben
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aud eine halbe Flajdhe Rotwein und, nad) Gefdymact, Bucker
hinju.
Gbenjo von Himbeeren.

Frawfijye  Iriidte-Torte (Gatean Macédoine):
Man menge aud Yo Kilo Mehl, 250 Gramm  Jucter;
300 Gramm Butter, 5 Gramm Jimt, dev abgeriebenen
Schale einer Jitrone und vies Sigry, einen Sginen Tetarws
fdlage ihn in ein Tud) vid jede foiadiieitlang amty
einen falten Ort; rolle thredang. : Lf\;g"“éiuc ftache
Form (4 Jentimeter Randhihe Eaing
Yovte fhon Hellbraum. aiif¥end Defiisshabe ;
beeren, Himbeeren, rote Sof)amtigbcercn' WD Y
hannisheeren, von jedem einen  Feller § ) 1y
peifiem Bucerfivup iibergojjen, qut burd,‘:inmtﬁcr gejdhiun:
gen und eine Gtunde falt geftelli® _»il'lDl‘C.j.lf man, die Lorte
pamit filllt und die Fritchte gleihmdipig myseinant et ftveidt. *

Sm Winter Faun mang, dieje fehr angenehme Torte
au3 eingemacyten ‘5riic[)tcxi"’-".ﬁ.“rcitcu, voten ahd 1eifen
Sofhannisheeren und flein gejchniteénen eingemaden :JEW
jen und Aprifojen, natitelich dann ofre Bucerjivyps &

1m Buderfivup 3u madew, focdhe man 1 Rilo beftemad
Melis in ywei Taffen Waffer, unter piintilidem ABjehin-"%
men, bis der Jucerfajt flgr wnd firupartig evidjeint. a, 8¢
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