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schön als möglich auf die Schüssel , gibt Essig und

Provcncer - Oel darauf , streuet etwas Cayenne - Pfeffer

darüber und gibt ihn so zur Tafel .

4 . Kräuter - Salat .

Man nimmt Löffelkraut , Lsti azon , Pimper -

nelle , Trippmadam , Brunncnkccsse und Cichorien ,

garnirt diese Krauter mit rothen Rübe » und kleinen

blanchirten Zwiebeln , legt ganze von den Gräten

gerissene Sardellen darauf und gießt Essig und Pro -
vencer -Oel darüber .

Oeless , Oröines , LIunc - marlAes .

i . Quitten - Schaum mit dergleichen Narrne -

laole .

Ein halbes Pfund O .uitten - IVlarmsIaäe wird

mit dem Schnee von Zo Stück Eiweiß wobl unter

l einander gerührt , gehörig gezuckert , auf eine Schüssel

gethan , mit gestoßenem Zucker bestreuet und in ei¬

nem Ofen langsam gebacken .
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s . Reiß - Sülze .

Ein Pfund Reiß wird , wenn cs blanchirt wor¬

den , in Milch mit einem Stück Zucker , etwas gan¬

zem Zimmt und der dünn abgeschnittcnen Schaale

einer Citrone recht weich gekocht , alsdann durch ein

Haartuch dick durch - und auf eine Schüssel ge¬

strichen , und man läßt es darauf ganz kalt werden .

Der übrig gebliebene Reiß , der nicht durch das

Haartuch gegangen , wird auf eine Tortenpfanne ,

die mit Butter bestrichen ist , gethan und im Ofen

rothbraun gebacken , alsdann mit einer Eierfchaufel

losgestoßen und um die Sülze garnirt .

3 . von Erdbeeren oder Himbeeren .

Die Erdbeeren werden mit fettem Rahm und

vielem Zucker durch ein Haartuch dick durchgestrichen ,

mit etwas aufgelöster Hausenblase vermischt , in kleine

Näpfchen gethan , auf Eis gesetzt , und wenn sie

recht kalt geworden , auf eine Schüssel gestürzt .

4 . Eine Wein - Li -enm , welche man Umstürzen
kann .

Man schlägt - 2 Eier aus , rührt sie mit ei¬

ner Flasche weißen Wein Aar , reibt eine Eitrone
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auf Zucker ab und thut das Abgeriebene dazu , so
wie auch den Saft nebst V4. Pfd . Zucker . Das
Weiße von L Eiern schlägt man zu Schnee , belegt
«ine Tortenform mit dünnen Scheiben von einer
Diüouit - I 'oui ' ts , löset dann 2 Loth Hausenblase
auf und rührt die obige Oeine auf dem Feuer ab .
Wenn sie noch ganz heiß ist , rührt man den Schnee
von den 6 Eiweißen und zuletzt die noch lauwarme
Hausenblase darunter . Die mit Liscnir ausgelegte
Horm setzt man auf Eis , schüttet die Oeme gleich
warm hinein , laßt sie auf dem Eise steif werden ,
stürzt sie dann auf die Schüssel , belegt sie oben mit
Johannisbecr - Lelva und besprengt sie mit Lean äe
No ^ aux oder einem andern feinen L-i ^ ueur .

5 . Oeme von Zlepfelsrnen in Tassen .

Man reibt 6 Aepfelsinen auf Zucker ab , drückt
Len Saft dazu , nebst Pfd . Zucker , schlagt 8 Ei¬
gelbe aus , rührt sie damit klac^ und auf gelindem
Feuer zu einer dicken Lrernu , rührt sogleich den
recht steif geschlagenen Schnee non 4 Eiweißen ,
weil die Lrörne noch heiß ist , darunter , füllt sie
in hohe Becher und laßt sie kalt werden .

6 . In nlc>' e von Stachelbeeren .

Einen guten Therl Stachelbeeren pflückt man
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von den Stielen , wirft sie in kochendes Wasser , läßt
sic einige Minuten zugedeckt stehen , kocht sie dann ,
nachdem sie abgegossen sind , mit Wem und Zucker
zu einem Brei , streicht diesen durch ein Haartuch ,
schlägt auch Eidotter dazu , thut die abgeriebcne
Schaale nebst dem Saft einer Eitrone und s Gla¬
sern Franzwcin dazu , wie auch etwas Zucker , rührt
dieses zusammen auf dem Feuer ab , richtet die
O . üme in einer Salaäiöi -s an , streuet gestoßenen
Zucker darauf , halt eine heiße Schaufel darüber , bis

sie eine gelbbraune Farbe bekömmt , und servirt sie
kalt .

7 . Zsepfel - 6iäm6 .

iS bis 20 Aepfel werden gebraten , das Fleisch
herausgenommen , durch ein Haarsieb gestrichen ,
recht dicker Rahm nebst gesiebtem Zucker dazugethan ,
in hohe Tassen gefüllt und kalt zur Tafel gegeben .

8 . Liane - inanen .

6 Stück Kalbsfüße werden von den Knochen ge¬
brochen und weich gekocht ; die Loirillon wird recht ein¬
gekocht und mit einer Kanne guten Nahm vermischt .
Ein Pfd . bittre und V2 Pfd . süße Mandeln werden

im Neibestcin klar gerieben , mit Zucker verseht , der
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Rahm darauf geschlagen , einigemal aufgekocht ,

durch ein Haarsieb gestrichen , in eine Form oder

auch auf eine Schüssel gelhan und auf dem Eis «

kalt stehen gelassen .

g . Liane - mavFcs auf Englische Art .

5/ 4 Kanne guten Rahm setzt man in einen

gut verzinnten Kessel aufs Eis und läßt ihn eine

Stunde darauf stehen ; dann schlägt man ihn auf
dem Eise mit einem Schneebesen zu steifem Schnee

und gibt ihm mit fein gesiebtem Zucker Geschmack .

Hat man 1 Loth Hausenblase aufgelöst , so schlägt man

es lauwarm unter den Nahm und gibt den Schaum

sogleich in eine bereits auf dem Eise besinnliche

Form , hält ihn , wenn er recht steif geworden ist ,

in heißes Wasser und stürzt ihn auf die Schüssel .

Man kann demselben auch mit lilsu äs no ^ aux

oder IVilaras ^ uItt Geschmack geben .

10 . Oiisei 8 von Aepfeln .

Die Aepfcl werden , wenn sie geschält und aus¬

gekernt sind , in Wasser mit etwas Zucker , der

Schaale einer Eitrone , etwas ganzem Zimmt und

einem Glase Wein zu Brei gekocht und durch ein

Haarsieb gestrichen . 1 Pfd . Butter wird zu Schaum



geschlagen , mit i 2 Eidottern abgerührt , die Aepfek -
mvlscle nach und nach dazu gcthan und gut

zusammen geschlagen ; von 6 Eiern Schnee ge¬
macht und gleichfalls mit den Aepseln verrührt , V2
Pfd . kleine Rosinen und V2 Pfd . Zucker dazu gethan .
Alodann nimmt man kupferne oder blecherne Becher ,
streicht sie mit Butter aus , streuet weiße Semmel
darüber , füllt jeden Becher mit dem Aepfel - Abge¬
triebenen und bäckt es eine starke halbe Stunde im

Ofen , stürzt es alsdann auf eine Schüssel und ser -
virt eine geschlagene Wein - Laues dazu .

11 . Klare Oele ' o .

Eine jede süße 6 s 1 ss wird von Hirschhorn
oder Hausenblafe , oder auch von Kalbsfüßen ge -,
macht . Das Hirschhorn nimmt man am liebsten
dazu , da cs immer am wohlfeilsten ist . Gewöhn¬
lich nimmt man zu einer (^ viss für 12 bis , 5
Personen , 1 Pfd . Hirschhorn , laßt cs langsam vier
Standen kochen und bis auf die Hälfte cinkochen ,
alsdann durch ein Tuch laufen , thut 1 Flasche
weißen Wein , ganzen Zimmt , Eitronenschaale , den
Saft von 8 Eitroncn , r Pfd . Zucker und einige
ganze Nelken dazu , clarisirt es , wie schon oft er¬
wähnt , mit Eiweiß , zieht es vom Feuer etwas zu¬
rück und läßt es , auf die ebenfalls beschriebene Art
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durch einen Leise - Beutel von Multum oder durch
eine Serviette laufen . Will man dieser Lelve
« inen andern und verbcfserten Geschmack geben , so
thut man , wenn sic durchgelaufcn ist , Flasche
Arrak oder Rum , oder i bis 2. Gläser lVIsrasguin ,
dazu . Man kann die Leies in eine beliebige
Form oder in kleine Becher gießen oder sie auch in
Tassen servircn . Auf diese Art werden alle Leises
zubereitek , die man mit Früchten , oder dem Saft
derselben , versetzen will .

12 . Oeleo von Erdbeeren .

Von der obigen Leies gießt man einen klei¬
nen Finger hoch in eine Form und laßt sie auf dem
Eise steif werden , alsdann rangirt man schöne Erd¬
beeren hinein und betröpfelt dieselben wieder mit
der Leisse wenn sie steif ist , belegt man sie wie¬
der mit Erdbeeren , und fährt so fort bis die Form
ganz voll ist. Beim Aufsehen auf die Tafel ver¬
fährt man , wie bereits erwähnt ist ; man hält näm¬
lich die Form einen Augenblick in heißes Wasser ,
und stürzt die Leies auf eine Schüssel .

1 3 , Oeloe von Äepftlsinen .

Anstatt der Citronen nimmt man 6 bis 8



Aepfessinen , schneidet sie der Lange nach durch ,
drückt den Säst davon in die Keläe , höhlt sic nach¬
her mit einem Kaffeelöffel rein aus , nimmt von der
6ele ' s mehrere Löffel in ein Eafferol , laßt etwas
l ' ournesol in derselben auSziehen , wodurch dieselbe
« ine rothe Farbe bekömmt , gießt sie in die Schaaken ,
setzt selbige auf Eis , und wenn sie steif sind , garnirt
man sie um die Osle' e . Auf die nämliche Art
kann man auch eine 6röm « , zu welcher man 4
auf Zucker abgeriebene Acpfellincn genommen hat ,
in die Aepfelsinenschaalen füllen und warm ser -
viren .

i4 . OruriAen - Oelöes mit rothem Wr' IN .

Man reibt 4 bis 6 bittere Orangen auf Zuk -
ker ab , thut denselben , nebst , dem Saft der Orangen
und dem Safte von 4 bis 6 Eitronen , zu dem ab¬
geklärten Stande , gießt eine Flasche rothcn Wein
hinein , nebst Aimmt und Nelken , klart die 6 « las
mit Eiweiß auf die beschriebene Art und gießt sic in
die Form . In Ermangelung der Orangen kann
man Orangen - Lxtract dazu nehmen .

lö . mit Speckmasse
Man nimmt von der klaren 6 ö1se , wie 11
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einige starke Löffel voll in ein Casserol , thut ^ Loth

lournesol dazu , wie bei l>) 0 I Z . gezeigt worden
und läßt es am Feuer ausziehen , aber nicht kochen ,
weil es sonst trübe wird . Wenn -die Oslss roth
geworden , nimmt man das Tuch heraus , bestreicht
eine viereckige oder runde blecherne Form mitProvencer -
Oel und gießt erncnhalben Finger dick lllsns - mnugs ,
wie i^ o 8 . beschrieben , darauf . Wenn sie steif ist ,
gießt man eben soviel kalte Oslos wie oben , dar¬
auf , läßt sic steif werden , gießt wieder Ll .rnc -
rnsriAs , dann wieder Leios , läßt jede Schicht ge¬
hörig steif werden und fährt so fort , bis die Form
voll ist . Dann gießt man auf den Boden einer
Form oder eines Casserols , einen Finger hoch klare
Oslos , läßt sie steif werden , stürzt die Speckmasse
auf einen Bogen Papier , schneidet einen Finger
breite und ungefähr einen halben Finger lange
Streifen davon , rangirt sie sauber auf die Oslos ,
tröpfelt wieder klare Oslss darauf , wenn die Os¬
los steif ist , rangirt man wieder von den Streifen
darauf nd fährt so fort , bis das Casserol voll ist .
Wenn cs steif ist , so stürzt man es auf die oft be¬
schriebene Art . Will man der Spcckmasse mehrere
Farben geben , so darf man nur etwas klare Oslos
mit Violensaft versetzen und das Llsnc - msnAs
mit Chocolade .
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16 . Vol 3N Vend mit Erdbeeren .

Die Verfertigung des sogenannten Vol an

Vont ist schon bei lernten lVo z . gesagt worden .

Eine Kanne dicken Rahms wird auf dem Eise zu

steifem Schaum geschlagen ; man thut fei » gesiebten

Zucker dazu , füllt den Vol au Verit , den man vor¬

her auf eine Schüssel gelegt hat , damit , rangirt

schöne Garten - Erdbeeren zwischen die Oröms und

belegt ihn oben mit dergleichen . *

» 7 . Wei >i - ( ^ renio in ausgebackenen Bechern .

Man drcssirt Becher von mürbem Teig wie

die dressirten Pastctchen bestreicht sic eben

so mit Eigelb , bestreuet sie mit geriebener Semmel ,

worunter man etwas geflossenen Zucklr und Zimmt

mischt , bäckt sie in Schmalz aus , macht eine ge¬

wöhnliche Wein - Oi ' öm « , füllt die Becher damit

und läßt sie bis zur Tafel in einem warmen Lfen

stehen . «u

' 18 . laidelettes von Reiß .

Ein halbes Pfd . Reiß wird , wenn es blan -

chirtist , inMilch mit Zucker , einem Stückchen Zimmt

und etwas sein abgcschnitlener Eitronenschaale weich



gekocht . Zn kleine blecherne Pastetennapfchen wird
in jedes ein Stück Buttert ig , von der Größe der
N pfchcn , ausgestochcn und hinein gelegt ; der
Reiß , aus welchem man die Citroncnschaale und
das StückZimmtnimmt , mit 4 Eidottern legirt , in die
Pastctchen gefüllt , in ^ die ' Mitte eine eingemachte
Kirsche gelegt , im heißen Ofen gebacken und warm
auf die Tafel gegeben .

2 rg . Aepfel ü 1a 6oI1orc :6 (i .

i 5 Aepfel , die schön und groß scyn müssen ,
werden , wenn sie geschalt und inwendig ausgesiochcn
sind , in Wasser , Zucker , Gewürz und Eitrone eini¬
gemal aufgekocht , alsdann auf ein Haarsieb gezo¬
gen und ablaufen gelassen . Ein blecherner Tourten -
rand wird auf eine Schüssel gesetzt und darauf be¬
festiget , mit Butterteig ganz ausgelegt , eine Oroen «
von etwas Mehl , 1 Kanne Milch , 6 Eidottern und
mit etwas Zucker versetzt , über dem Feuer dick abge¬
rührt , wenn sie kalt ist , in den Rand auf den But -
tectcig gestrichen , die Aepfel darauf rangirt , diese
inwendig mit eingemachten Kirschen gefüllt , von
der Lrem « wieder über die Aepfel gestrichen , mit
Butterteig fest zugemacht , oben mit Zucker glacirt
und in einem heißen Ofen drei Viertelstunden ge¬
backen . Ehe man cs auf den Tisch gibt , nimmt
man den blechernen Rand ab .



20 . Beignets von Kirschen .

Schöne , große , schwarze Kirschen werden auS -
gekernt und in Zucker kurz gesotten , so daß we¬
nig Saft übrig bleibt . Alsdann nimmt man
ganz weiße Oblatenblätter , sticht sie mit einem
Ausstecher in der Größe eines alten SpecicsthalerS
aus , legt von den Kirschen darauf , deckt sie mit
einer ausgestochencn Oblate zu , taucht die LeiFnets
ringsherum in eine Klare und backt sie rasch in
Schmal ; aus , rangirt sie auf ein mit einem Bo¬
gen Papier belegtes Blech , bestreuet sie mit Zucker
und laßt sie schnell im Ofen glaciren . Im Winter
kann man anstatt der frischen , eingemachte Kirschen
dazu nehmen .

21 . larteleues von Aepfeln mit kleinen
Rosinen

Die Aepfcl werden wie bei 6risots iV <> io .
gezeigt worden , zubereitct . Bultertcig wird eben
so , wie l ^-n - telettsz ivo , 9 . beschrieben , in die
Näpfchen gelegt , die Aepfel - Msrmklgcls hineinge -
than , kleine Stceifchen von Butterteig mit dem
Rädelmesser geschnitten , damit ringsherum blanchirt
oder belegt , mit Eigelb oben bestrichen , Zucker dar¬
auf gestrcuet und im heißen Ofen gebacken .

16
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22 . (üompow - l ' ourlo mit Aprikosen .

Ein Stück Butterteig wird rund ausgelrieben

mit einem zwei Finger breiten Rande belegt , aus¬

geschnitten , der Rand mit Eigelb bestrichen , mit

Zucker bestreuet und im Ofen offen gebacken . Die

Aprikosen werden einen Augenblik in heißes Wasser

gcthan , die Schaale fein abgezogen , halb von ein¬

ander geschnitten und der Kern herausgenommen ;

alsdann laßt man in einem Cafserol Zucker steigen ,

drückt etwas Eitronensaft dazu und legt die Apri¬

kosen hinein . Wenn sie zwei oder dreimal im Zu¬

cker aufgekocht sind , so zieht man sie zurück , ran -

girt sie sauber in die lourie , nimmt den weißen
Kern aus der Kernschaale , schneidet sie halb von

einander und belegt jedes Stück Aprikose mit einem

Kern . Den Zuckersatz , worin die Aprikosen gekocht,

versetzt man mit etwas klarer 6 « Iee , läßt ihn durch

ein Tuch laufen und gibt ihn über die Aprikosen in

die lourtk . Diese Urte wird offen und ohne

Deckel auf die Tafel gegeben .

28 . Pflaumen in einer Bierklare gebacken .
Die Pflaumen werden halb von einander ge¬

schnitten , ausgekernt in eine Bierklare gefaucht , in

Schmalz gebacken , mit Zucker bestreuet und im Ofen

glacirt -
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24 . Gebackener Hollunder .

An weißen Hollunderblüthen bleibt der Stiel
einen kleinen Finger lang stehen , die Blüthcn wer¬
den in eine Bielklare getaucht , rasch in Schmal ;
ausgcbacken , auf ein mit Papier belegtes Blech ran -
girt , mit Zucker bestreuet und im Ofen glacirt .
Beim Anrichten legt man die Stiele nach unten zu ,
damit tie Blüthcn recht rund oben beisammen zu
liegen kommen . Man muß wohl darauf sehen , sie
nicht eher , als kurz bevor sie auf de » Tisch kommen
sollen , zu backen , weil sie sonst das Lro ^ uant - artige
verlieren .

a

25 . Aepfel sa 8 >a > tom .

Dazu muß man kleine Aepfel nehmen , sie
schalen und den Kern ausstechen . Alsdann legt
man sie eine Weile in gestoßenen Zucker und Zimmt ,
gießt ein Glas Wein daraus und laßt sie so mari -
niren , schlagt sie alsdann in ausgestochene runde
Stücke von Butterteig ein , legt sie auf ein Back¬
blech , bestreicht sie oben mit Eigelb , bestreuet sie
mit Zucker und bäckt sie rasch im Ofen .

26 . Rohrkrapfeln .

ES wird ein Teig wie zu Nudeln angestoßen ,
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ausgetrieben und in dreieckige Stücke geschnitten .

Um ein cigends dazu verfertigtes Eisen , das einen

langen Stiel hat , und an dessen Spitze ein in

Form einer Spritzentille befestigtes Eisen ist , wird

das Stück Teig geschlagen , auf einer Seite mit Ei¬

gelb bestrichen , damit es nicht aufgehen kann , auf

dem Eisen in Schmalz ausgebacken und so sortge -

fahren , bis der Teig verbraucht ist ; alsdann mit

Zucker und Aimmt bestreuet und die Höhlung der

Krapfeln mit eingemachten Kirschen oder Johannis¬

beeren ausgefüllt .

27 . Zucker - Strauben .

Ein halbes Pfd . feines Mehl , Vz Pfd . gesto¬

ßener feiner Zucker , wozu man den Saft einer hal¬

ben Eirrone und ein halbes Glas Wein nimmt ,

wird mit Eiweiß klar gerührt , daß cs so flüssig wie

eine Eierkuchenmasse wird . Dann setzt man Schmalz

auf das Feuer , laßt unter beständigem Herumdcehen

so viel von der Masse durch einen Straubentrichter

hineinlaufen , daß es ein runder krauser Kuchen

wird , und wendet ihn mit einem Speiler um .

Wenn ec auf beiden Seiten gebacken ist , legt

man ihn auf ein Rollholz , bäckt deren so viel , als

man Masse hat , und bestreuet sie mit Zucker und

Zimmt .



28 . Mohnblumen .

Von einem halben Pfund Mehl , 4 ganzen

Eiern und 2 Dottern , etwas Milch und Citconen -

saft macht man eine Klare , die ebenfalls so dünn ,

als eine Eicrkuchenmasse , seyn muß . Dann setzt

man Schmalz aufs Feuer , laßt die Form in Ge¬

stalt einer Mohnblume darin heiß werden , hält sie

in die Klare , damit sich dieselbe daran festsetzt , und

dann sogleich in das heiße Schmalz , so laßt es los ;

doch muß die Klare nicht den Rand gefaßt haben ,

so formirt es die Blume . Diese backt man hell¬

braun , fährt so fort , bis man deren genug hat ,

legt sie so , daß die Stiele oben kommen und füllt

sie mit eingemachten Johannisbeeren - Anstatt der

Johannisbeeren kann man auch eine Wein - oder

Vanillen - Li -eme , die aber etwas dick seyn muß ,

hineinfüllen .

29 . Kleine Oürouux u la koinpuciour .'

Ein halbes Pfd . Mehl , V ? Pfd . Butter und

V2 Pfd . Wasser werden über dem Feuer abgebrannt ;

alsdann , wenn es etwas verkühlt ist , werden 10

ganze Eier hineingeschlagen , 6 Loth Zucker und
3 Loth gestoßene Orangenblüthen dazu gethan , auf

ein mit Papier belegtes Blech die Masse , von der
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Größe eines Hühnereies , neben einander gesetzt und
in einem verkühlten Ofen langsam gebacken .

3o . ketits 61ioux - Masse .

3/ 4 Pfd . Wasser läßt man mit 3/ , Pfd . Butter
auf dem Feuer warm werden , rührt alsdann ^ Pfd .
feines Mehl dazu und brennt cs , über dem Feuer
ab , schlägt > 2 ganze Eier hinein und rührt es klar .
Diese Masse kann man auf mancherlei Art ver¬
brauchen . Man kann kleine Kuchen daraus , wie

zo . , hacken , sie alsdann auf der einen Seite
aufschneiden und mit Johannisbeer - 6 t4 e' s oder Kir¬
schen füllen ; man kann sie auch zu Spritzkuchen
nehmen .

Bäckereien .

i . Englischer Schnitt .

Ein Mäßchen Mehl rübrt man mit einer hal¬
ben Kanne Milch klar , schlägt 18 Eidotter dazu ,
rührt eS recht steif , thut etwas Salz , Muscatnuß
und gestoßenen Zucker 8azu , streicht die Masse auf


	Seite 230
	Seite 231
	Seite 232
	Seite 233
	Seite 234
	Seite 235
	Seite 236
	Seite 237
	Seite 238
	Seite 239
	Seite 240
	Seite 241
	Seite 242
	Seite 243
	Seite 244
	Seite 245
	Seite 246

