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fchon ald moglich auf die Shiffel, qibt Gffig und

Provencer-Del darauf, ftreuet etwag Capenne=Dfeffes
barliber unbd gibt ihn fo yur Tafel.

4,  Krduter -Salat.

8 e

Man nimmt Lofelfraut, Estragon , Pimper:
nelle, Zrippmadam , BVrunnenteeffe und Cidborien,
garnirt biefe Krvauter mit rothen Miben und Eleinen
blandyirten Btwiebeln, legt gange von bden: Grdten
geriffene Sardellen davauf und gicht Effig und Vro-
vencer-Del baruler.

oes.

o

Gelces, Crémes, Blanc-man

1. Quitten-Scdhaum mit  devgleihen Marme-
L’ulL‘,

Gin halbed Pfund Quitfen -Marmelade ird
mit bem Sdhnee von 30 Stud Gitveif wobl unter
einander gerlibet, gehorig gesudert, auf eine Sdyiffe!
gethan, mit geffofienem Sucfer befiveuet und in ¢i:
nem Djen langfam gebacken,
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Reif - Sulze.

Gin Pfund Neif wird, wenn e8 blandyirt wor=
pen, in Mild) mit einem Stuc Suder, etwas gans
gem Jimmt und ber dunn abge[dnittenen Schaale
¢iner Gitrone rvecdht weich gefocht, alddann durd) ein
Haattud) dic€ durd): und auf eine Sdyliffel ge=
ftricgen, und man [3fit e8 davauf gang Ealt rocrden.
Der fibrig geblicbene Meif, dev nidyt durd) dasd
Haartucdh gegangen, wicd auf eine Jortenpfanne,
pie mit Butter bejiridhen ift, gethan und im Dfen
gothbraun gebacen, alsdbann mit einer Cier[dhaufel
loggeftofen und um die Siilze garnict.

3. Créme von Grdbecven ober Himbeeren.
Die Erdbeeren werden mit fettem NRabm und
piefem Suder dburdy ein Haartudy didE durdygejiricden,
mit etwas aufgeldfter Haufenblafe vermifdt, in Eleine
Mapfden gethan, auf €ig gefest, und wenn fie
vecht Ealt geworden, auf eine Scylffel geftitrst.

4, Gine Wein-Créme, welde man umftirzen
Fann.

Man fhidat 12 Gier aud, vibet fie mit eiz
ner Flafche weifen LWein %lav, veibt ping Citvone
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auf Suder ob und thut das Abgeriebene dazu, fo
ie auch den Saft nedfd L Pfo. Juder. Das
Weife von 6 Giern fdHldgt man ju Schnee, ' belegt
eine Tortenform  mit bdbliinnen Sdieiben von einer
Biscuit-Tourte, Iifet dann 2 Loth Haufenblafe
auf und vibrt bie obige Créme auf dem Feuer ab.
TWenn fie noch ganz beif iff, vihrt man den Schmee
von ben 6 Ciweifen und zulebt die nod) laumwarme
Haufenblafe darunter. - Die mit Biscuit ausgelegte
Korm fet man auf Eis, f{hittet dbie Créme gleid)
twarm  binein, (3Gt fie auf bem Eife fleif mwerden,
ftuest fie dann auf die Sdyiffel, belegt fie oben mit
Sobannigbeer=Gelée unb befprengt fie mit Eean de
Noyaux ober einem anbdern feinen Liqueur.

5. Créme pon Aepfelfinen in Taffen.

Man veibt 6 Aepfelfinen auf Sucer ab, driice
den Saft bagu, nedbft Y/, Dfo. Suder, {dhidgt 8 Ei-
gelbe aug, rubet fie bamit Elar und auf gelindem
Fewer su einer. bifen Créme, ribrt fogleich ben
techt  fteif gefd)lagenen @Sdnee von 4 Eiweifen,
toeil bie Créme nody heiff iff, darvunter, fhUt fie
in hohe Becher und Lt fie Ealt werden.

6. Créme brulde yon Stadyelbeeren.

Cinen guten Thetl Stadyelbeeren pflidt man
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von ben Stielen, ticft fie in Podyended Waffer, laft
fie einige Minuten zugedect fiehen, focht fie dbann,
nadydem fie abgegoffen find, mit Wein und Sudder
su einem BHrei, fireidyt diefen durdy ein Haartudy,
fdtdat audy Gibotter bagu, thut die abgeriebene
&dyaale nebft dem Saft ciner Citrone und 2 Gla=
fern Frangein daju, wie auch etwas Jucfer, vuhre
biefes gufammen auf bdewm Feuer ab, vidhtet bdie
Ciréme in einet
Buder datauf, Hlt eine heife Sdaufel dariber, bis
fie eine gelbbraune Favbe befomme, und fevviet fie
Enlt.

Saladiere, an, ftreuet geftofenen

T ?ff‘pfc[:(n'ﬁnle.

15 bid 20 Wepfel toerden gebraten ,bad Fleifch
beraudgenommen, buvdh ein Haarfied geftrichen,
recht Dicer Habm nebft gefiebtem Suder bazugethan,
in hobe Taffen geftalit und Ealt jur Tafel gegeben.

8. Blanc- mangé.

6 Sttt Kalbsfife werden von den Knodhen ges
brodhen und weidy gefodit; die Bouillon wird redht ein=
gefocht und mit einer Kanne guten Rabm vermifdht,
Ein Pfo. bittre und Y, PFd. fife Mandem werden
im Jleibeftein Elar gerigben , mit Sucker verfest, bder
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Rahm datauf gefdilagen; ecinigemal aufgefodf,
burdy ein Haatfied geftriden , in eine Form oder
audy auf eine Sdyuflel gethan und auf dem Eife
Ealt ftehen gelaffen.

g. Blanc-mangé auf Englifche A,

3/, Kanne ‘guten Rahm fest man in einen
gut verjinnten Keffel aufé Eig und [aft ibn eine
Stunbde darauf fteben; bdann {hlagt man ibn auf
pem Gife mit einem Schnecbefen ju fleifem Sdmnee
und givt ibm mit fein gefiebtem Juder Gefdymact
Hat man 1 Loth Haufenblafe aufgeldft, o {dhlagt man
¢s lautarm unter den Rahm und gibt den Schaum
fogleidh in eine bereitd auf dem Gife befindlidje
Sorm, balt ibn, wenn er rvedt jieif geworben iff,
in heifes Waffer und ftlrgt ihn auf die Schlffel
SMan Fann bemfelben audh mit Eaun de noyaux
ober Marasquin Gefdymack geben,

10. Grisets yon epfeln.

Die WAepfel werden, wenn fie ge[dalt und aus:
gefernt find, in LWaffer mit etroad Sucker, det
Sdyanle einer Gitrone, ettad gangem Jimme un
einem Glafe Wein zu Brei gefodt und duwch ein
Haarfied gefiridhen. 1 Pfo. Butter wird ju Shaum
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gefhlagen, mit 12 Gidottern abgeribhet, die Aepfel:
Marmelade nady und nady dagu gethan und gue
sgufammen gefdlagen; von 6 Cieen Sdinee ge-
madyt und gleichfalld mit den Aepfeln verelbet, Yo
PFo. Eleine Rofinen und 14 VL. Sucer dbazu gethan.
Aledann nimmt man fupferne oder blecherne Bedher,
fireidyt fie mit Butter aud, ffreuet tweife Semmel
bavitber, falt jeben Becher mit dbem Aepfel: Ubges
tricbenen und badt ed eine {facke halbe Stunde im
Ofen, ftirst e8 alsbann auf ¢ine Shiffel und fer:
virt eine ge[dlagene Lein: Sauce daju.

11. &lare Gelée,

Gine jebe fife Gelée toitd von Hirfdhhorn
obet Haufendblafe, ober aud) von Kalbsfifen ge-
madit,  Das Hitfdhhorn nimmt man am [icl‘ii‘c!t
bagu, da e immer am wobifcilften iff. Gewwdbn:
lih nimmt man ju einer Gelée flir 12 big 15
Perfonen, 1 PFd. Hirfhhorn, IGft ¢ langfam vier
Stunden fochen und Lis auf die Halite einfodhen,
algdbann durdy ein Judh laufen, thut 1 Flafche
weiffen Wein, gangen Jimme, Citronenfdyaale, den
©aft von 8§ Gitronen, 1 Pfd. Sucder und einige
gange Nelfen dazu, clarifict e8, wie fchon oft ers
wabhnt, mit Gitweif, sieht e8 vom Feuer ctwad ju=
tie und [afit o8, auf bie ebenfalls befdhriebene At
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butch einen Gelée- Beutel von Multum ober durch
eine Serviette laufen.  TBill man bdiefer Gelée
¢inen andern und verbefferten Gefdhmad geben, fo
thut man, wenn fie dburdigelaufen iff, Slafde }
Areaf oder Rum, oder 1 bid 2 Glifer Marasquin,
dasu.  Man fann die Gelée in eine beliebige
Korm ober in fleine Vedyer gicfen oder fie audy in
Laffen ferviren.  Uuf diefe Ucrt werben alle Gelées
gubereiter, bie man- mit Fridhten, oder bdbem Saft
Derfelben, verfesen will.

&

12. Gelée von Grbbecven.

Bon der obigen Gelée gieft man einen Eleis
nent Finger hodh in eine Form und [4fE fie auf bem
Eife fteif werben, alédann rangirt man f.hijm Srd-
i beeren binein unbd betrdpfelt diefelben toieder mit
1 ber Gelée: wenn fie fteif ift, belegt man fie twie:
‘. ber mit Erbbeeven, und fabet fo fort bis die Form

: gang voll iff. Weim Auffesen auf die Tafel vers

: fabrt man, wie bereitd ermvabhnt ift ; man halt nim:
lih bie Form einen Uugenbld in Heifed Waffer,
il unb fturit die Gelée auf eine Schyuffel.

13, Gelée pon Aepfelfinen.

Unftatt der Citronen nimmt man 6 bis 8
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Wepfelfinen , fdhneidet fie der Longe nady durdy,

bie Gelée, hoblt fie nad:

pricke den Saft dav

i
her mit einem Kaffeeloffel veim aug, nimme von der
Gelée. mebhrere Roffel in ein Cafferel, [afit etwad
Tournesol in berfelben audsichen , tvodurdy diefelbe
eine rothe Farbe befommt, giefit fie in bie Sdhaalen,
fest felbige auf Gis, und wenn fie fieif find, garnivt
man fie um bie Gelde.  Auf di¢ namlidie Ave
fann man audy cine Créme, ju tvelder man 4
auf Suder abgeriebene Aepfelfinen genommen hat,
in bdie Uepfelfinenfchaalen fullen und warm {er:
piren,

14. Orangen- Gelées mit vothem RWein.

Man reibt 4 big 6 bittere Drangen auf Suk-
Ber ab, thut denfelben, nebft bem Saft der Orangen
und dem Safte von 4 bid 6 Citronen, su dem ab=
geflarten &tande, gieft eine Flafdhe vothen Wein
hinein, nebft Simmt und MNelfen, Eact die Gelce
mit Giweif auf die befdjricbene Art und givfit fie in
bie Form. JIn Crmangelung bder Orangen Efann
man Drangen - Extract daju nehmen.

15. Gelde mit SpecEmafle

Man nimme von det Elaren Gelée, wie NO 11
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F 4 oy . . oY /I 0
einige ftarke offel voll in cin Gafferol, thut /4 Loth

1 /2
Tournesol baju, tie bei NO 13, gezeigt worben

~

und [aft e8 am Feuer auszichen , aber nidyt fochen,

toeil 8 fonft tritbe wird. SBenn -die Gelée toth
geworden, nimmt man dad Jud) beraus, beftreidht
eine vierecFige ober runbe l‘ch& tne Form mit Provencers
Delund giefit einenhalben Finger dbic Blanc-mangé,
tie NO 8. befdyrieben, darvauf. DWenn fie freif iff,
giefit man eben foviel €alte Gelée wie oben, bav=
auf, [aft fie fteif mwerben, giefit wiecder Blanc-
mangé, dbann wieder Gelée, I3fit jede Shidht ges
hotig fleff werden unbd fabut fo fort, big die Form
voll iff. Dann giefit man auf den Boben einer
Form ober eines Gafferold, einen Finger Hoch Elare
Gelée, LBt fie fleif werben, firyt dbie Spedmaffe
auf cinen Bogen Papier, fdneidet einen Finger
breite und ungefdbr einen balben Finger [lange
Gtreifen bavon , rangict fie fauber auf die Gelée,
fropfelt twieder Elare Gelde bavauf, twenn die Ge-
Iée fteif ift, rangict man wieber von ben Streifen
barauf nd fabet fo fort, 0is bag Cafferol voll ift.
Wenn ¢g fteif ift, fo fiiirgt man e8 auf die oft be:
fdhtiebene Art. Wil man dber SpecEmafie mebrere
Farben geben, fo dbarf man nur etwas Elare Gelée
mit Wiolenfaft verfegen: und dag Blanc- mangé
mit Chocolabde,

e
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16. Vol an Vent mit Grbbeeren.

Die Verfertigung de8 fogenannten Vol au
Vent ift {djon bei Tourten NO 3. gefagt tvorden.
Gine Sanne diden Nahms wird auf tem Eife ju
fleifem Sdjaum gefdhlagen; man thut fein gefiebten
Suder basu, fillt ben Vol au Vent, ben man vor:
her auf cine @Sdiffel gelegt hat, dbamit, rangirt
fddne Garten = Crdbeeven wifdhen die Créeme und
Belegt ibn oben mit devgleichen. b

17. Wein-Creme in audgebacenen Bedhern.

Man bdreffict Becher von miwbem Feig wie
bie dreflicten Paftetchen NO 1., Deffreidyt fie eben
fo mit Gigelb, bejivenet fie mit geviebencr Semmel,
worunter man etwoas geftoffenen Sucktr und Jimmt
mifdt, bt fie in Sdhmaly aug, madt eine ges
whbnlidhe TWein : Créme, filt die Beder bdamit
und [(Gft fie bis sur Fafel in einem warmen Dfen
fieben,

18.  Tartelettes von Reif.

Gin balbed PFd. Reiff witd, wenn e8 blan:
it iff, iniDMilh mit Jucer, einem StiicEdyen Jimmt
und etwas fein abgefdnittence Citronenfdhanle weid

LANDESBIBLIOTHEK
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Ruttert ig, bon der GBrofe dew J
audgeftodhent und hinein  ge
weldem man bdie Citronenfd

tmme nimint, mit 4 Cidottern legire

Paftetchen geflilie, im=vie “Mitte eine eingemadyte
Kicfde gelegt, im Dheifen Ofen gebaden und warm

auf bie afel gegeben.

10. ?[l“r\fcl a la Colloredo.

y
15 Aepfel, bdie fchdn und grofi fepn 1 iT
werben, tenn fie gefdyalt und intvendig ausgeftoche

find, in SWaffer, Suder, Gewtiry und Gitrone eini-
gemal aufgefodht, alébann. auf ein Haarfied gejos
gen und ablaufen gelaffen. Gin blecherner Tourten-
tand witd auf eine Sdyltffel gefest und da wwauf bes
feftiget, mit Butterteiq gany ausgelegt, eine Créme
von etwad Mehl, 1 Kamne Mildy, 6 Gidottern und
mit etwad Sucker veefest, Gber bem Feuer dick abge:
tiibet, wenn fie Ealt ift, 'in ben Ranb auf bden 93111:
tecteig gefteichen, bie Wepfel barauf rangivt, diefé
vitfdhen gefllit, von
ber Créme mwieder Gber bie Uepfel geftrichen, mit
9*.’1u1r\n feit gugemadyt, obert mit Bucfer glacict
unb ‘in einem heiflen Dfen brei Wiertelftunden ge=
bacen. - Che man e auf den Tifd gibt, nimmt |
man ben bledjernen Rand ab. b

tntvendig. mit cingemadyten
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20. ' Beignets von Kitfhen.
ddne, grofe, [hivarge Kicfdhen retben aqus-
gefernt und in Suder fury gefotten, fo baf mwe-

&

nig Saft Ubrig bleibt.  Alsdbann nimmt man
gany weife Oblatenblitter, fHcht fie mit einem
Ausftedher in ver Grofe eined alten Speciesthalers
aug, legt von bden Rirfden bdavauf, bedt fie mit
einer ausgeffodyenen Dblate ju, taudt die Beiznets
ving8herum in eine Klave und 6act fie vafdh in
Sdymaly aus, rvangivt fie auf ein mit einem RVo-
gen ‘Papier belegted Blech, beftreuet fie mit Sucker
und [Gf¢ fie {dnell im Ofen glaciven. Jm Winter
Fann man anfiate der frifdhen, eingemadyee Kirfden
bagu nehmen.

21. Tartelettes yon Aepfeln wmit Eleinen
Rofinen

Die Aepfel werden toie bei Grisets NO g,
gepeigt worben, jubereitet.  Butterteig wird eben
fo, wie Tartelettes NO 19, befchrieben, in big
MNapfden gelegt, die Aepfel- Marmelade hineinges
than ,  Eleine Streifchen von Butterteig mit dem
RNavelmeffer gefchnitten, damit ringsherum blandyivt
ober belegt, mit Gigelb oben beffrichen, Suder dar:
auf geftreuet und im beifien Ofen gebacken.

16




22, Compote-Tourte mit Aprifofen.

Gin Sl Butterteig roird rund audgetricben
mit einem groei Finger breiten Jande belegt, aud:
gefchnitten, ber Rand mit Eigeld beftrichen, mit

! Sucer beftrenet und im Ofen offen gebacken. Die
Aprifofen werden einen Augenblf in Heifes TWaffer
gethan, bie &daale fein abgejogen, halb von eins
anber gefdhnitten und Dber Kern herausgenommen ;
algbann [8ft man in einem Cafferol Suder fTeigen,
delicEt etwad Gitronenfaft bdagu und legt die Apris
gofen binein. Menn fie jtoei ober bdbreimal im Su=
cEer aufgefodht find, fo pieht man fie suritf,” rans
gitt fie fauber in bie Tourte, nimmt den toeifient
Kern aug ber SKewnfchaale, fhneidet fie halb von
cinanber und belegt jedes Stud Aprifofe mit einem
Sern. Den Buderfas, worin bdie Aprifofen gefodf,
verfest man mit etrwas flaver Geleé, [ift ibhn dburd
ein Sudy laufen und gibt ihn dber die Aprikofen in
die Tourte. Diefe Tourte wird offen und ohne
Decel auf die Tafel gegeben.

23. Pflaumen in ciner Bierlave gebacken.

Die Pflaumen toerden Halb von einanber ges
fdhnitten , auggefernt in cine Bierbflare getaudht, in
@dymaly gebacken, mit Jucer beftreuet und im Ofen
glacitt.
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24.  Gebacener Hollunder.

Ant toeifen Hollunderbliithen bleibt ber Stiel
einen Eleinen Finger lang fehen , die Bifthen wets
ben ‘in eine Bierflare getaudt, rafdy in Sdymal
audgebacken, auf ein mit Papier belegted Bledh ran-
girt, mit 3uder beffreuet und im Ofen glacict.
Beim Anrichten legt man bdie Stiele nady unten 3,
bamit die Blithen redht tund oben beifammen ju
liegen Eommen. SMan muf wohl darauf fehen, fie
nidyt eher, ald Eury bevor fie auf den Zifdh Eommen
follen, 3u baden, weil fie fonft dag Croquant-artige
perlieren.

25, Aepfel en Surtout.

Dazu muff man Eeine Ifrpn[ nefimen , fie
fdhalen und den: Kern ausftechen.  Atsdann legt
man [ie eine Weile in geftofenen Juder uny Jimmt,
giefit cin Glag Wein darauf und (8Ft fie fo mari=
niven, {dligt fie alddann in ausgeffochene runde
Stace von Butterteig ein, legt fie auf ein Bak:
blech , beftreicht fie oben mit Eigelb, beftreuct fie
mit Suder und badt fie vafd) im Ofen.

26.  Rohrevapfeln.

€6 with ein Teig wie ju Nudeln angefiofon,
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auggetrieben und in breiecige St gefniteen.
{lm ein eigends bagu verferfigtes Eifen, bdbag ecinen
langen &tiel hat, und an beffen Spige cin in
Sorm einer Sprigentille befeftigtes Gifen ift, mnicd
pag Stid Teig gefdhlagen, auf einer Seite mit Ei-
gelb beffrichen, Damit 8 nidt aufgehen fann, auf
pem Gifen in Sdhmaly ausgebaden und fo fortge:
fabren, bis ber Feig verbraudyt ift; alédann mit
Suder und Simmt beftreuet und bdie Hoblung dee
Krapfeln mit eingemadyten Kirfdhen ober Johannis:
beeren ausgefult,

a7, Bucer-Strauben.

Gin Halbes PFo. feines Mebl, 5 DFD. geffo-
Gener feiner Suder, wosu man ben Saft einer hal:
ben Gittone und ecin balbes Glag LWein nimmt,
witd mit Gitveif Elar geviibet, daf 8 fo fluflig wie
cine Gietfudpenmaffe witd. Dann fest man Shnialy
auf bas Feuer, (AFt unter beftandigem Herumbdrehen
fo viel von ber Maffe putch einen Straubentrichter
pineinlaufen, baf ¢8 ein tunber fraufer Kuchen
titd, unb menbdet ihn mit einem Speiler um.
SBenn er auf beiben Seiten gebaden ift, [legt
man ibn auf ein Rolbholz, bact dbeven fo viel, al8
man Maffe hat, und befireuet fie mit Suder und
Simmf.
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28.  Mohnblumen.

Bon einem bhalben DPfund Mebl, 4 gonjen
Giern und 2 Dottern, ettwas Mildh und Citronen:
faft madit man eine Klave, bie ebenfall8 fo bitnm,
als eine Gierfudpenmaffe, feyn muf. Dann feht
man Sdmaly aufs Feuer, I4Ft die Form in Ge-
ftalt einer MMobnblume darin beif werden, halt fie
in bie Klare, bamit iy diefelbe daran feftfekt, und
bann fogleid) in dbag heifie Sdhmals, fo [aft e8 [08;
bodh muf die Klare nidht den Nand gefafit haben,
fo formict e8 die Blume. Diefe bAdt man bell=
braun, fabet fo fort, bi§ man bderen genug baf,
fegt fie fo, daf bie Stiele oben fommeén unbd filit
fie mit eingemaditen Jobannisbeeren.  Anfiatt der
Sohannisbeeren fann man audy eine TWein- obder
Vanillen - Créme, bie aber etwas dicE {eyn muf,
hinginfullen.

29. &Kleine Gitcaux a la Pompadour:

Gin Halbes Dfd. Mebl, Yo Pfd. Butter und
Y, P, Waffer werden ftber dem Feuer abgebrannt;
al8dann , wenn ¢8 etiwas verflhlt iff , twerben 10
gange Gier bineingefdhlagen, 6 Loth Juder und
3 Roth geftofiene Drangenbliithen dazu gethan, auf
¢in mit DVapier belegted LViech die Mafle, von ber

-
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Grife cines Hibhnereied, neben einander gefelt und
in einem verfihlten Ofen langfam gebacken.

Jo. Petits Choux - Maffe.

5/, Po. Waffer [GFt man mit 3/, Pfd. Butter
auf bem Feuer warm toerden, riihrt algdann 3/, PFd.
feined Mebl dazu und brennt e8 itber dem Fouer
ab, fdldgt 12 gangze Cier hinein und rihet o8 Elar,
Diefe Maffe fann man auf mandherlei Art vers
brauden. Man fann fleine Kudhen daraus, tvie
INO 3o0., baden, fie algdbann auf der cinen Seite
auffdhyneiden unb mit Sohannidbeer-Gelée ober Rirs
fhen fallen; man fann fie aud ju Sprigfuden
nebhmen.

By eqiens

1. Englifher Sdnitt.

Gin Maifichen Mebl clibrt man mit einer hal:
ben Kanne Mildhy Elar, {didgt 18 Eidottir dazu,
tithet e8 rvecht fteif , thut etwas Saly, Muscatnuf
und geftofienen Sucer Bagu, ftreidt die Maffe auf
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