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St Badofenw No. 94 gilt dasjelbe Verfalhren.

Sue Eleinen Vadojelden wivd ebenfalls gleich qebacken,
nie dafy vie Flamme auj ftavt Y. gejchraubt uud der LPudding
8y Stunden tm Ofen gelajjert wird. Cine Eleineve Majje
erfordert efioad teniger SKodzeit.™

Sn gleicher Weije werden alle Friidhten-, Fletjd
Hirn- und jonjtigen Puddingsd im Wajjerbade ge
bacden, mur it immer genau aufj die tn den be
treffenden Mezepten vorgejdriebene Badieit 3u
achten.

Savayon. 2 Deciliter Weipmwein und entrweder 3 Cplojfel
poll Madeiva, Hum, Cognac oder Kivjchwajjer, 90 bis 125 G,
geftopener Bucfer, 2 Cier und ein Sttt Citvonenjdhale. €3

wird alles sujammen in einer Wiefjingpfanne auf jchmwaches Feuer

gegebert, mit dem Schneebejen fortrodbrend geflopft und bis
bor’'8 Kochen gebradht. Dann rird die Citronenjcdhale entyernt,
diele weifie Schaunmjauce vajch 1iber den Tubdding oder
Sauciere angevichtet und jogleich jervievt. Vet vichtiqer
veiting erqiebt diejed eine mittelgroBe Salabdieve voll &
joatce, bleibt fie aber zu lange auj dem Feuer, jo vergeht dev
Schann ieder A eirtent gaitz Eleinen Quantum unanjehnlicher,
geroniener Brithe.

Sube

thaum

Ghaudean. Gleiche Bubereitung wie bet Savayon, nuy
) q

bap das doppelte TDuantum Wem mit ' hig 1 Kafjeeldyjel
Maizena verntenat wivd, wad eine etivad bindenvere Sauce giebt.
31, Blatterteig.

Gutzubereiteter Bldtterteiq (apt fich in Junter & hubh’'s
Gadapparaten vorziiglich bacten. Jedboch muf man auch bier,
tie bet jedbem anbdern Herd, jchon vorher die fefte Ueberzenquug
haben, daf der Teig geraten ift; denn aud mifratenem Blatter

#) 1lm 3u fehen, ob ecin Pubding oder ein Pfannfuden gar fei, laft
fich folgenbe Probe anwenden: Wit cinem fpigen Holzdhen ober mit eciner
Sopicnabel wird bid fajt auf den Grund bed Gebactsd geftochen, bleibt nun
nod) etivad Teiq an dem Holzdhen ober Spidnadel, jo mup dad Gepdc

o) eiter imt Ofent gelajfen werben.
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teig, was ungeitbten Kochinnen gar leicht pajfiect, [apt fidh) aud
in Junfer & Mubh’'s ausgezeichneten Vactdfen fein jchones Ge
bact au ftande bringen. Blatterteiq mup an fithlem Orte qe

macht weeden, in Sommer am bejten nn Keller auf emer YWiax
morplatte, in Cermanglung auf einem porzellanenen Tifchbrett
chen ober dgl., der Kithle wegen. Die Butter mup jehr jrijch
und fejt jeim und i vedht faltem Wafjer audgewirtt wevden,
dantit fie glatt ift und fich feime Knollen darin befinden; dann
wird fie mit einer Serviette abgetvoctnet. Dad Wiehl und das
Jlajjer jollen ebenfalld vecht falt jein. am Winter fann

Blatterteiq m der Kiiche beveitet werden.

S e Kilogr. Mehl, am bejten &t. Galler Sinumel wex
dent 440 bid 500 Gy, qute, jite Butter, 2 Kaffeeloffel voll
feines Salz und 2! bis 3 Deciliter Wafjer genommert.

Jtun wird von Mehl, Salz und Wajjer ein Teig, jogen
Bovteiq gemacht, welcher die Fejtigteit der audgetvirtten

haben nuf, und fann deshalb dad exforderiiche Dinantu

nicht qenan angegeben werden. Tann wird das Brett 1

bejtrent, ber BVorteig zu emem vievecigen Stiick

gelegt, mit einer Schiifjel zugedectt und i
‘”(urlwm"'\-“f

i qelafjert. Dann wicd ein nicht 3u tiefer

veuzichnitt von der Oberflache an bis in die WMitte bes Teiqes
-_:.L-n'.m'ln, die 4 Ecfen auseinanber gezogen, die ebenfalld 3u enem

pierectiqgen Stiicde geballte und abgetroctnete Butter auf die Wi

DeS Lewqes qe per Seiq bon allen 4 Seiten qlet
3 4 o :

Hhimakiq

daritber genonunen, jo daf die Butter qut davon bedecdt tn der
Mitte Des Vorteiged liegt. Diejer Teig wird nun in eimne gleic
mapig dice, vievecige Form gedriic
folgendevmafen die exjte Tour gegeben. Cr wird auf gleid)
mipiq, aber ditnn gejtrenterm Wehl i eine Vande ausgemwallt
welche dreimal jo (ang af8 breit jein mup und iibevall die gleiche
Dicke haben joll, mdem twdbhrend dem YudSwallen unten und
pben aumeilen etiwas Mehl gejtaubt werden fann. Damn wied
er dreifach Fujanumen gelegt, indem dad ewe Ende itber das
anbere gefegt und mit dem Wallholz ein leichter Punft Fum

t.  Dernach wicd dem Teig
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Seichen dev evjten Tour davauf qedritctt wird. Dann wird bdie
2. Tour gemacht, indem der Teig nacdh) den 2 oifenen Seiten
wieder in eine Vanbde audgerdllt, wieber jujammengeleqt und
mit dem Holz mit 2 LPanften verjehen wird. Nach 5 Minuten
wird mit der 3. Tour beqomiten und mit dem Ausidllen und
Sujammenlegen fovtgefabren, big der Teiq b Hid 6 Touven hat.

Yorerjt wird mun von dem Teig eine Probe gemacht, in
dem ein Cckchen dezd Teigs abgefdhnitten und dadjelbe i jebr
beien Ofen gebacten wird. Jjt ex dann jchon blidtteriq, miivbe
und hoch) aujgegangen, jo ijt der Teiq qut, wdve ex jedoc) jprode
und jpinig, jo miiften ihm nocdh 1 bis8 2 Touren geqeben
ierden. Ver Teig wird mm nach Vorjdrift jogleich vermoendet.

2obald ausgemwadllter Vldtterteiq wieder zujammen qeivkt
wird, was nidtig ijt, wenn man Abfialle Hat, jo geht er nicht
mehr {chon auj und teilt fich nicht mehr in Bldtter. ES wied
Daber jolcher 0(og zu Voden von Pajteten oder 3um Belegen
bon Tovtenformen beniibt, wabhrend dex gattze Blattectetg Dectel
und hand bilden muf.

Ter Teig fann auch 2 Touren nach einander evhalten,
darf jedoch) nidht Tagsd vorher jehon bereitet twerden.

32. $sufeifen, Blatterteiq (im Herd

vite 24 Dis 26 Hufeijen wivd Blattecteiq von 500 Gr.
Meehl wnd folgende Fiille beveitet: 150 big 180 Gr. Vandeln
twerden gejchilt, fein gevieben, mit 150 bi3 180 Giv. geftofienem
Suder, etwas abgeviebener Citronenjdhale, jowie 2 Ciern qut
vervithrt und 30 Gr. Mehl beigefiiat.

un wird der Blatterteiq mefjereiickendict audgerwallt und in
20 em lange mnd 5 bis 6 cm Dreite Streifen gejchnitten, bei wel
chen pavauf geachtet werden mug, daf jeder Streifen auf allen 4
Seiten frijche Schnittflachen Habe, da ev jonjt nicht gleichmdfig
aufgeben tonnte. Dann wird jeder Streifen in der WMitte etwa
3 em breit jetner Lange entlang, nicht zu dick, mit der Mandel
fiille bejtvichen, die Streifen jorgialtiq ujammengeleqt, die
Lingsenden [eicht angedriictt, bie obere Seite mit verflopftem
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