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7. Guglife Brezein.
ariho[en-Britdyen.

Blunwu—@f}l;ﬁtﬁ (Jardiniére
de Nice).*







Guphkuhen: Man beveite einen Teig wie st dem
Streufielfuchen, volle ihn diinn aus und lege ihn auf ein
mit Butter beftrichenes Bactblech, indem man das leptere
auf dben Suden legt und, Badbrett und Backbled) 3u-
jammengaltend, umwendet. Dann ftupfe man den Kudjen
leicht mit einer Gabel, made einen hohen Rand darum
und tiberjtreiche ihn mit folgendem Guf: adt Gier wer-
ven eine Vievtelftunde lang {dhawmig gefdhlagen und dann
180 Gramm abgeilivte heife Butter vajd), unter beftin-
bigem Sdlagen der Gier, dazu gegoffen, jo daf ein dick
licher Gufy entjteht, der man, eben vor dem Ginfdhieben in
den Ofen, auf den Kudjen g¢ibt und mit abgebriihten, Hex
Linge nad) breit gefdhnitternen Mandeln und mit Rofinen
beftreut, im Badofen badt und gleid) nad) bem Backen mit
Buder beftreut.

Guglifdye Bregelw: Man fode drei Taflen fitfien
Rahm mit 15 Gramm gangem Jimt und der Schale einer
Bitrone u anbderthalb Taffen ein und feife e iber
150 Gramm DBuiter, thue dann 360 Gramm IMehl,
. 90 Gramm Buder, etwas Saly und 45 Gramm Hefe in
eine Sdiiffel und verarbeite bies mit bem Rahm ju einent
jarten Teig, dem man, wenn er ju feft fein follte, nodh
etwad Rahm zujelen muff. Naddem er gegangen ift, wer=
den fleine Vrezeln darvaus geformt, auf ein mit Butter
Beftricjenes Backblech gelegt und, wenn fie bann nod) einmal
gegangen {ind, mit Jitvonenglajur beftrichen und gebacfen.
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Aprikofen-Britdyen: Nan vithre drei Gplbffel Hefe
mit etwad Louwarmer Mild und 125 Gramm Mehl zu
einem weidjen Teige an und laffe ihn an warmer Stelle.
aufgehen; Deveite Dann aus 15 Rilo gemdrmtem DMiehl,
60 Gramm Suder, der abgeriebenen Sthale einer Halben
Bitvone, einem Halben Theelffel Salz, drei Gidbottern und
{oumwarmer  Milch, einen ziemlic) feften Teig, mijdhe
125 Gramm gefdmolzene Butter und den Hefenteig dar=
wnter und dlage die Maffe jo lange, big fte locfer und
Blajig ift. Forme mitteld ein wenig Pehl fehr fleine,
runve Brithen davaus, laffe fie aufgehen und bacfe fie
in mipig heifem Ofen {dhon gelb; veibe nadh) dem Crfal:
ton die Ninde leicht ab, fehneide ein Lod) in den Boben,
nehme Had Weidje herausd und fitlle die Britchen mit
Aprifofen-Mavmelade; flebe das aufgejhnittene Stitd mit
etwad Giweify wieder davauf, bejtreidye die Britden mit
verflopftem Gi und beftreue fie mit geviebenem Weifibrot,
bacte fie in voller Scymelzbutter fehon gelb und befiebe fie
mit Jucer.

Rote Griihe (Rodgrod): Man vermijde o Liter
frij) ausSgepreften Saft von Sohannigbeeren ober Him=
feeren mit 125 Gramm Buder und fo viel frijchem
Baffer, dafs das Gange ein Qiter Fliiffigteit betragt, bringe
iefe su Feuer und gebe, wenn fte fodpt, eine Tafje feines
Griesmehl, mit faltem Waffer angerithrt, diefed aber wiez
Ser rein abgegofien, hinein und rithre e8, bis es gav ge:
fodjt ift; fitlle e8 in eine mit faltem Waffer audgefpiilte
Ringform und lafje e3 auf Gis durd) und durd) falt wer=
pen, worauf man ed ftirst und in der Mitte den Schaunt
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von °/s Riter fitfem Rahm aufhiuft, — Originalvejept
aus Sopenhagen.

Rotwein-Jhudding: Man [laffe anderthalb Flafdhen
Jotein warm werben und gebe s Liter Buder und
90 Gramm aufgeldfte und durdygefethte Haufenblafe Hinein,
nehne die Maffe nun vom Feuer und riihre fie, big fie
ecfaltet ift, wonad) man noch eine Zafle Mabdeira, eine
balbe Tafje Kiridhenfaft, weldjes jdhsne Jarbe gibt, und
ben Saft einer Jitrone hingufiigt; fiille die Maffe in eine
mit faltem Waffer ausgefpiilte Jorm, ftiivse fie und fer-
vieve fie mit Rahmidnee oder einer falten Banille-Sace;;
man fann fie aud) in eine Ringform fitllen und Hen Rahm-
fdhnee oder folgenden Rirjdenjdaun davin auffhiufen:

Nian nehme jwei GEloffel voll eingemachte Kivfchen
ohne alle Brithe auf eine Sdiiffel und zerjchneide fie mit
einem Mefler; fdhlage dann drei Giweifs su fteifem Sdhaum
und rithre ihn nacd) und nad) mit ver Sdneegabel an die
Kirjden.

Zrovbet: Man fann ihn aus pem Sajte jeber beliebi-
gen Frudt beveiten, . dod) wihlt man vorgugsweife Pfiv-
fidhe, Aprifofen, Himbeeren und Crdbeeren. Die reifen
Jriidte werden serdritctt, mit Waffer vermijeht und durd)
eine geruchlofe Gerviette in eine Bowle gefeibt; dann mit
gwei Flajhen gutem weifien Wein und dem Safte von
swei Bi8 drei Bitronen vermijdht, nad) Gefhmak verfitfit
und redjt falt in Hentelgldafern jerviert, Fiiv diefe Por-
tion geniigen fedhs dhone Prirfiche und dem entjprechend
die anbern Friichte.
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Vei Damen ift er aud) ofme Wein oft fehr Beliebt
und man beveitet ihn dann ausd Johannisbeevern, Him=
beeven, Grbbeeren ober Jauren Kirjden, prefit jie in frijdes,
Raffer (bie Kirfdjen mitffen vorher geftofien werden), 1wo=
bei man auf 2 Kilo Fritdte ein Liter Waffer redynet,
thue 125 Gramm geftofenern Jueer dazu und viihre es
wohl um.

Diefe Fruchtwajfer find itberaus erfrijdpend , Dalten
fid) aber nur 24 Stunden. Man gibt fte in fhonen, vedht
flaven Flajden ober Glastannen. Sn Frantreid), wo man
fie befonbers liebt, Hat man eigene Serviced, Kanne,
®ldjer und Tablet dazu, wie wir e3 fitr Maitvant haben.

Blumen-Torte (Jardiniere de Nice): €3 gefhpren dasu
feine qlatte Bledhfrmdyen, wie fleine Blumentdpjden,
5 Bentimeter hod), oben 81 Bentimeter, unten 5 Benti=
meter Durchmefier, und eine Tovtenjdjiifjel von weifiem
Porzellan, mit Fuf und prei Platten verjdhiedener Grife
{ibereinander, wie ein Blumentifd) (Jardiniere); bie un=
tere Platte etwa fiiv fechs Tortden, bie sweite filv dret
bis vier, die obeve fiir eind. Man fann fih aber, wo
foldhe Schiiffeln nicht ju Hhaben wiren, veht gqut helfen,
wenn man jwei Tortenjditfjeln mit Fup und von un:
gleicher ®rofie dibereinanver ftellt und oben darauf eine
umgeftiteyte Taffe ohne Henfel.

Jun bereite man die ndtige Anzahl von den nad:
ftependen  Rahmidrichen, Mandeltortchen, Rofentdriden
pper Kijetdrtchen, und wenn fjie falt gemworden find und
ferviert werden follen, fo ftecfe marn in jebes eine fleine
Blume, miglichjt verjchieden, ober ein feined Straupden




derven Gtiele man mit ein wenig Setdenpapier unuvicelt
bat, und ordne die Tovtdhen auf die Jarbinicre. Hat man
Jojentdrichen gewiht, jo ftectt man dHann gern nur von
oen allevleinjten Rosden, Dijon-Rosden oder LBompon:-
JRbschen, mit einigen griinen Bldttdhen oder Halmen da-
bet, hinein.

Cs it eine itbervajdend jchone Torte, bejonbders im
Winter und bei Licht.

Die fehr guten Tortdhen fonnen natiivlid aud) jelb-
{tindig und ofne Blumen, su Thee ober RKaffee gegeben
werden.

Rahmidrtden: Man habe dazu fleine glatte Bled)-
formden, wie fleine Blumentopfden, 5 Bentimeter hod),
oben 82 Bentimeter und unten 5 Sentimeter grof, be=
jireide fie mit Butter und bejtrene fie mit gefiebtem
Swiebact, belege fie mit ditnn ausgewelltem Blitter- oder
miivbem Teige und gebe auf ven Boden NRofinen ofne
RKerne (Sultanini), oder eingemadhte Kirjdhen ohne Saft,
oder fleine Stiidhen von eingemadyten Aprifofen. Dann
nehme man 'u Qiter fitfen und Vi Qiter jauven Rahm,
45 Gramm geftofienen Suder, anderthalb CHlHffel feines
Deehl und fehs Gier, riihre Mehl und Sucer mit etwas
von dem fitfen Rahm glatt an, dann die Gier dagu, hiers
auf den fauven Rahm und julest ven fitfen, giefie e3 in
bie Formdjen und backe die Tortcdhen im Backofen.

dite die nadyjtehenden Mandeltortden, Rofen:
tortdhen und KRdjetdrtden werden diejelben Formden
gebraud)t und ebenjo mit Teig ausggelegt.

Mandveltdrtden: Man ftofe 280 Gramm fitfe
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Mandeln mit ywei Giern fehr fein, thue fie nebft 280 Gramm
Buder, etwas Muskatbliite, der abgeriebenert Sdhale von
swet Bitvonen und adt Ciern, welhe man nady und nad)
daju fhldgt, in eine Schiiffel und rithre es vecht gut eine
halbe Stunde lang; gebe dann jedhs Gploffel dicfen fiifen
Rafm und zwei CGRIHTTel Mehl hinein, fiille von der Mafe
in die Formdern, beftiube fie mit Bucer und bace fie bei
mifiger Ofenbite.

Rofentdvtden: Man reibe oder ftofe 175 Granmum
Mandeln mit 3wei bid drei Giweifs jehr fein, vevriihre fie
gut mit 315 Gramm geftoffenem Sucer, wobei nan eine
Fleine Obertaffe voll Rojenwajier nad) und nad) dazu giefit,
und jiehe dann den fteifen Schnee von fieben Giweif und
35 Gramm Mehl davunter. Die Fovmden miifjen mit
per Maffe Geinahe voll angefitllt, mit Jucker gut Beftaubt
und die Torthen langjam ldtbraun gebacken werdei.

Guglijde Kdjetdrtdhen (Richmond maids
of honour): Diefe delifaten fleinen Tortchen, welde in
Qondon fehr beliebt find, fHaben ihren Namen, wie ber
Beriihmte Qondoner Kod) Soyer fagte, in einer Beit er=
falten, wo bdie Ausiibung der Kodfunit nicdt fitv eine
erniedrigende Bejdydftigung dever gehalten wurde, welde
dies Backwert mit ihrem Namen beehrien. ©8 fteht feft,
2af fie von den Ghrendbamen der Konigin Glijabeth von
Gngland, + 1603, Herftammen, welde einen Palaft ju
Richmond hatte.

Man vermijde Ys Kilo weifpen weicdhen Kife (Quart:
fife) ourd) gutes Riijren mit 180 Gramm frijer But:
ter, verrithre in einer andern Schale vier Cidotter mit




—3 188

180 Gramm fein gefiebtem Jucer und gebe danach, unter
jtetem NRdihren, 30 Gramm jiffe und 30 Gramm bitteve,
fein geftofiene Manbdeln, die abgeviebene Schale von jwei
und den Saft von einer Jitvone, eine geriebene BHalbe
Mustatnuf, eine grofe, vecdht mehlige, abgefodhte, fein ge=
vieberte Kavtoffel und nad) und nad) ein Glas Frans:
branntwein hinein, vermijche dies mit RKdje und Butter,
fillle e3 in die Fovmchen und backe Jchnell.
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