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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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cine Tortenpfanne und [86¢ fie in einem abgeElblten
Ofen mebr trodnen ald bacen, denn fie darf nur
pie cine Créme fteif werden. Dann ftirgt man
fie auf ein Papier, (At fie Ealt werden, fdyneidet
fingerfange und baumbreite Sticke Davon, obet
fticht -fie mit einem Ausdftecher rund aug, madht mit
einem Federmeffer 6 Einfdnitte von ¢einem balben
Soll' tief, bidt fie in Shmaly langfam qus unbd
beftreuet fie dann mit Juder und Simmt,

2. Biscuit-Tourte:

Gin PFd. fein gefiebten Sucker eithrt man mit
16 Gidottern und ber abgeriebenen Sdaale einet
Gitrone bié ¢f toeiff und bick wird, firewet dann ein
Pfund feines Mebl hinein, fhlaat von dbem Eiweif
ginen fteifen Sdnee, ribhrt ibn darunter und backt
die Maffe in einer Form binnen ciner Stunde in
einem gelinden Ofen gabr.

3. @emmel = Biscuit.

Die namliche Quantitdt Sucer und Eiet wie
Hei NO 2., nur baf man anftatt des Tehles, fein

geriebene Semmel, ¥, PFd. am Sewicht, und ¢twad
geftofiencd Getoliry dazu nimmt.
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4. RWiener Tourte.

Ein PFo. Butter {hidgt man mit 10 gelben
Gietn nad) und nadh 3u Shaum und ribet 1 PFo. |
Mebl und 1 PFd. gefiebten Suder, nebft ber auf
Buder abgeriecbenen Schaale ciner Gitrone, mit ef:
a8 Jimmt darunter. Nachdem man Ales gut
burdygeriihet bhat, thut man nody den Sdnee von
5 big 6 Girmeifien unter bie Maffe, fireicht von der:
felben 5 bi8 6 Kuden tvie zwei Mefferciichen dick
auf Papier, [aft fic im Ofen fhon bhellbraun backen
und madt fie behutfam von dem Papier l08; alg:
bann fest man diefe Kuden Qber einander, fireicht
swifdyen jeden derfelben, toie ein Mefferricen didk,
Sobannis: ober Dimbeer-Gelde, Kirfd): ober Hims
beer: Marmelade abmwedifemd, [3ft ben oberffen
| Rudyen unbeftricdhen, {dneidet die Tourte rund herum
! gleidh, uberffreid)t den oberften Kudyen mit Sucer:

l guf unbd belegt ihn fo zicvlich ald moglich mit einz
|
‘

gemadyten Feichten ober bunten Mandeln.

5. - Kaifer=Tourte.

Auf dem Bacdtifche madit man einen Teig
von 115 Pfo. Mebhl, 1Y, PFo. gefiebten Sucker,
| 1Yo Pfd. Butter, einer geriebenen Tafel Ehocolade,
|l 2 Loth geftofenen Jimme und =2 KYoth aefiofene
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Nelfent; [hidgt 6 gange Gier und 6 Dotter dasu,
tollt ben Jeig ungefahr zwei- Meffereiicen dickE auf,
fdneidet ein rundes Papier fo grofi wie die Tourte
twerden foll , I[rgt von dem Feige einen runden Ku=
den barauf, bejtreidyt denfelben mit 1/, PFd. ein-
gemadhten Johannisbeeren , [egt einen Eleinen Fin:
ger breite und einer Hand lange Streifen, welde
man mit dem Ranbelmeffer {dhneidet, in jierlichen
Queerftacen bdavliber, befireidht fie an den Seiten
mit Gigelb, legt einen 3wei Finger breiten Rand
herum, Eetbt ibm aud und bict die Tourte ¢ing
Stunbde lang in einem gelinden Dfen.

6. € and-"Tourte.

Gin Pfund Butter witd mit 8 gangen Ciern
nad)y und nad) 3u Sdhaum gerlihre, alsbann thut
man aud) nadh und nad)y 1 PFo. Meh! und ¥, PFd.
gefiebten 3ucder duju, eiibet AlMes noch eine Viertels
ftunde gut durdy, thut die Mafie in eine blecherne
Form , Dbelegt fie oben mit eingemadyten Kirfchen
und (aft fie im Dfen eine unb eine halbe Stunbde
lang backen.

N 7. Brot: Tourte.

DMan cibet ein Pd. gefiebten Suder,
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geffofiene Melten und Bimme, und cine Tafel Cho=
colade, bie auch recht fein geftofien und gefiebt ift,
mit 12 Gidottern recht dic, {dldgt das Eiweif su
©dnee, tibrt ihn darunter, firewet 34 WPfo. im
Ofen getrocneted, fein gefiebtes Nodenbrot hinein
und bAce die Mafle eine Stunde im Ofen.

8. Mandein:=Tourte.

Gin Pfd. im Reibeftein gang fein geriebene
Mandeln eiibrt man mit 18 Cidotfern und einem
Pfunde Sucker gang fteif, und thut etwas abgerie-
bene Gitronenfdyaale bdagu.  Das Ciweif [dligt
man ju Schnee, tihet e8 darunter, flrewet julept
4 Roth feines Mehl in die Maffe und bAcke {ie wie
Die vorigen.

9. Genfer Tourte,

Man eihet 1 Pfd. Butter mit 8 gangen
Giern und 6 Dottern ab, und thut Y, Pfd. fein
geftofiene Mandeln, 1, Pfo. Mehl, 12 Stk bhart
gefothte, im Meibeftein gerriebene Eidotter, nebft ei-
nem Pfund Fuder, etwad Jimmt unbd ber abgeries
benen Sdyaale von 2 Gitronen, dagw. TWenn Alled
gut durd) einander gerlibrt worden ift, ffreidht man
5 big 6 bitnne Kucpen auf mit Dutter bejiridyenesd
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Papier, [Aft fie im verfhlagenen Ofen gabr baden
und madht dbas Papier davon. Dann {hlagt man
6 bis 8 Eigelbe in ein Cafjerol, gibt 1 Kanne
fauren Mahm, 4 Loth Buder und etwas Jimmt
bagu, rubrt biefed auf dem Feuer ab und (4§t o8
Balt werden. Mun fest man bdie Kuden Ober ein:
ander, fireicht zwifhen jeben wie ein IMefferciicen
bif von ber Créme, f{dhneidet die Tourte umber
¢ben, [Aft etwas Tournesol in Fodhendem Taffee
aqusziehen und bdag Waffer einfodhen, thut in das
tothe Cafferol Yo PFd. recht fein gebadte Manbdeln,
elibrt {ie barin um, baf fie voth werben, thut fo
viel angecibreen Sucerguf bazu, daf man es be:
quem freichen Eann, wihrt es gut dburd) einanbder,
wodurdy eine Pficfichbliithen - Farbe entfteht, fbers
aieht bie gange Tourte damit und [Gft fie im vee:
{hlagenen Dfen trocfen mwerben,

10. Aepfel=Tourte.

Man Eocht cine gute Marmelade von Wepfeln
mit etag Wein, Suder und Simmt , vibet fie auf
bem Feuer vedht fteif und [afe fie €:lt toerden. Dann
madyt man ein rundes Blatt von Blatterteig fo
grofi alg die Tourte werden foll, tberfiveidyt die
Mitte deffclben eined halben Fingers did mit bew
Marmelade, [aft aber am Rande cinen Doum
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breiten Raum, beftreicht den Rand mit gefhlagenem
Gi, fdneidet mit dem Nandelmeffer fhmale Streis
fen von PHutterteig, uberflechtet die Marmelade
bamit, wie bei NO 5. gezeigt wotden, befireicht die
ik dufern Gnden ber Bander mit Ei, [legt einen jwet
l Finger breiten Rand von dem ndmliden Teige um

bie Tourte, jackt den PRand aud, beffreidht fie gany

mit @i, badt fie im Ofen, fireuet gefiebten Jucer

dbarauf und [Gfit benfelben im Ofen f{dhmeljen obdet
i glaciven.  Auf bdiefe Art madit man von jeder
' Krudt: Marmelade e¢ine dhnlide Tourte.  Aud)
yon eingemadyten Kirfdhen, Johannigbeeren, Stadyels
beeven, Pflaumen, Aprifofen u. {. w.

11. Tourte pon- Grbapfeln.

Man Lot bdie Erddpfel mit dber Sdhaale ab,
: veibt fie auf bem Reibeifen, vibet 5/ PFb. bavon
B mit 1/, Pfd. geftofiene Mandeln, 12 gelben Ciern

fi i und 16 Loth Suder recht dinn und fdhaumig, fdiigt
U : : o L] | 390
i ' pas Eiweif ju Schnee, rhbet ¢8 barunter und backt
ol ¢8 in einer blechernen Form in einer Stunde gabr.
i)

A

Wt ; 12. Gitean Rr\)j:ﬂC, ﬁénigé:ﬁud)cn.

At el Sroei Pfund Mehl, 1, Po. Butter, Y, PFo.
Buder werden mit 10 gangen Ciern und etwas geries
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bener Mudcatnufi auf dem Wadtifdh ufammen:

nn ein Hefenfiud, welded guvor in

geatbeitet, alst

einem gelinden Ofen gewefen, bineingethan und

tic MWafferteig, den man jum gewodhnliden Butters

teige nimmt, verarbeitet. Alsdann wird er ausge:
trichen, cine Sdpeibe Butter von circa 2 Pfb.
hi
teig uberfdhlagen, in grofe Stude gefdnitten, jeded
Gtk mit serlaffenet Butter beftviden und von ei:
nem Pfund grofer Mofinen etwad in jeded Stk
gethan, der Teig sweimal tber einander gefdhlagen,
mit Cigelb beftrichen, mit Suc E.: und 3immt be:
Stunde im Dfen gebacen,

ringelegt, brei und ein halbed Mal toie Vutters

{treuet und eine gute

13. Dome yon Mandeln

Gin Pfund {hfer Mandeln wird grob ges
fdhnitten, mit 1 PFo. Bucker in Sdmaly gebacken,
mit cinem ©peiler toohl umgetibhee, l‘-lu fie redyt
fdone braune Farben bhaben; alsbann witd bdas
Sdmaly abgegoffen, bie Manbdeln uber eine runde
bledyerne Form gebrlicft und darauf [Aft man ffe
Ealt terben.  Beim Abbeben von bder Form muf
man fid) fehr in Adt nehmen, bdaf man nidts
serbricht. IMan fest an grofien Fafeln diefen Dome
getodbnlid)y auf Eleinere BVdcerei, toeldhe man auf
bie Sduffel garnive, bamit e fich beffer auf bee
Zafel ausnimmt,
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14, Carlsbader Collatiden.

Cin Pfund Butter vithet man mit 2 ga
Giern und 4 Dottern ab, thut nady und nady 2
SMehl bingu, gibt hemrady einige EHIOfFel Hefen unb
eben fo viel Rabhm, nebft etwas gericbener Muscatz
nuf, daju, [didat AHes gut durd) einander, fent
Haufden von einem guten EFOfel auf ein Vadks
bledy, [aFt fie bei gelinber TWarme aufgehen, bes
fireidht fie bernady mit fieifem Scdhnee von Eiweif,
[egt ettwad eingemachte Kirfchen auf jede Collatfdye,
beftreuet fie mit 3mm und [aft fie im Ofen gabe
backen.

njen
Pro.

15.  Ubgetricbene Eleine Kivfchtuchen.

5, Pfo. Butter wird mit 4 gangen Ciern
undb 6 Dottern nady und nady ju Shaum gefdla-
gen, einige Loffel Hefen, I, Pfd. fein gericbene
SMandeln, ein RoffelRabm, 1/, Drd. Sucker und 5 PFd.
fein gefiebted Mebl twerden dazu gethan, unb man
[aft e8 bavauf an einem warmen Orte eine LWeile
aufgeben. Hernady werden Efleine Pains mit em
Loffel auf ein Dadbledh gefest, mit Sdnee bes
ftridhen , eingemadhte Kitfchen darauf gelegt unbd in
einem gelinden Ofen gebaden. Jur Jeit der frifchen
Kivfchen Fann man [oldhe dazu nebmen, fie audges
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Eernt unter die Maffe thun und fo mitbaden. o
@aure Kirfden geben den angenchmiten Gefdymad.

16.  Rirfd)-Tourte mit faurem Rabhm.

Man {dneidet einen runben Bodben von But-
terteig fo grof ald bie Tourte terden foll, beftreidit {
ben Mand mit Ei, legt eine 11/, Finger breite Streife |
von WButterteig bdarum, rvangivt audggfernte faure
Kirfchen dicht neben einanber inwendig in die Tourte,
beftreuet fie mit Sucer und Simmt, beftreicht den
Rand mit Ei und fefit die Tourte in den heifen
Ofen. Dann {dhlagt man 2 gange Eier und 3
Dotter ausd, gibt 1/, Kanne fauern Rabhm und etz
was Sucker daju und [dhldgt s gut durd) einander,
fWenn man die Tourte fo lange gebacen hat, daf |
per Mand vollig in bie Hihe gegangen ift, zieht '
man fie im Ofen betvor, gieft mit einem Anridyte:

I8ffel fo viel von dem Ralhmguf daviber, als darauf I ;
bletben Fann, f{djiebt fie tvieber bebutfam in den )
Ofen, [afit fie eine Viertelftunde baken, zieht fie B
tieder hervor, gibt noch etwas Guf dbariiber, LifE N e

fie bann nod) eine Vievtelftunde backen, beftreuet fie
mit fein gefiebtem Suder und Halt eine heife Sdhaus=
fel darfiber.  Auf diefe At macht man fie aud
von gefchalten Pilaumen, wosu man aber nide fo |
viel Juder nimmt.
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17. Tourte Fr:m.:ilnm'n:'.

Ginige CROfel voll Mehl werdben mit 4 .qan:
sett Giern und 4 Dottern Elar gerdhrt, bernady thut
man 15, Kanne ©abne, 1 Loth geffofene Dran:
genbliithen, etwag Simmt, Macisbliathe und I
Pfo. Sucker bazu, tubrt ed auf dem Feuer ab, fo
baf e8 nur angieht und nidt vollig gabr wird, ribre
nodh) 4 Loth fein geriebene DPandeln und cinige
fein geftofene bittere Mafronen darunter, madht
eine Tourte von Bldtterteig mit einem ettwasd ho:
hen Rande, falt die Créme Ealt hinein und backt
fie geborig gabe. Tenn fie falt geworden iff,
fuberftreicht man bie Créme mit Sobannisbeers
Gelee,

18.- Aepfelfinen="Tourte.

Bon & {chonen grofen Aepfelfinen {dhalt man
bie aelbe Sdhaale gang dinn herunter und fdneidet
fie in biinne Filets, fodt fie im Waffer vedyt tweich,
giefit fie alébann ab, thut nody einmal frifdhed TWaf=
fer barauf unbd [4fit fie bid den anbetn Tag ftehen.
Dag Fleifdy der Aepfeljinen, naddem man” die
weife &Sdhaale rein bavon getrennt hat, {dneidet
man in Sdeiben und madt forgfaltig alle Ketne
hevaus; bann drudt man die gelbe Schanle gut
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ausg, vermifcht fie mit den Sdyeiben, madht einen i
Bodven ven Butterteig, Uberlegt fie damit, beftreuct
fie dicE mit gefiebtem Sudfer, bandirt fie fo gefdywind
als moglich, befordert fie fogleich in den bheifien
Ofen und glaciee fie, wenn fie gebaden iff, fchon
mit Sucker.

19. Brioche.

Drei Biectel PFd. Mehl wird mit einigen L5f=
feln Hefen angemadyt und an einen warmen Dit
geftellt, daf o8 aufgeben fann.  Sobald diefesd Se-
fenfitd um bdie Halfte aufgegangen iff, fo werden
2 1, Pfo. Mehl mit 2 Loth Salz, 2 Pfd. Dut: _
ter und 12 Giern zufammen getoitft und dann mit .

vem Hefenteig getnetet; bernady [ifit man ibn in
einem Juche, 0ad man mit IMebl befireuet hat, 10
big 12 CStunden langfam aufgehen. Bulest nimme
man ihn aus btem Juche, bridht ibn aug einander,
but 1 Pfd. fein ge[dnittenen Citronat darunter,
acbeitet ibn rieder jufommen, [Gfit ibn einige
@tunben ruben und bAckt ihn in einer runden Form

im beifen Ofen.

=

0. Gitean & la Madelaine.

Gin. Pro. Mebl, 1 Pfo. Juder, Yo BPO.
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lautvarme Butter, etwas feine Pomeranzenblithen
und fein gefdnittene Gitronenfdhaalen werden .mit
fehe Giern wobl jufammengeriibhet, in eine mit
DButter audgeffrichene Tourten:Form gethan und
in eingm nidt gar heifen Ofen gebaden.

21. Gitean de Savoye.

Gin und ein Biertel PFd. fein gefiebter Sucker
tith mit 12 Gidottern ju Shaum geldhlagen; das
Cireif [dhlagt man zu :?/clmcc, thut e8 nad und
nady mit 3/, Pfo. fein gefiebten und getrockneten
SNehie und dem auf Suder Abgericbenen ciner Gi-
frone in ben Bucer, thut ihn in ecine mit Butter
auégefirichene Form, abersieht ibn mit Suder und
Sebl und badt ihn in einem mittelmafig Heifen
Dfen.

22. Englifher Koniginn-Kuchen.

Ein Pfo. Butter vithrt man mit 12 Eibottern
ab, thut 1 SPFd. gefiebten Sucker und 1 Pfd. feined
SRehl, nebft abgeriebener Citronenfhaale und Jimmt
bagu, fo wie audhy 14 Pfo. gut gewafhene und am
Feuer getrocknete Kovinthen, ribre sulest den Shnee
von 6 Ciweifien dajuw und biEt ihn 2 Stunden
i einer mit Vutter veftridhenen Form.
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Stangen = Kudyen.

Man rihet 2 Y, Pfd. Butter mit 40 Eibot:
tern ab, thbee 214, PFo. gefiebten Sucder unbd
2 L5 Pfo. feines Diebl darunter, nebft einigen ge-
i‘rugunm 9u!fcn, Jimmt, Macidbliithe und ber
@dyaale von 4 Citronen, fdlagt das Ciweif zu
Sdnee, ribre 24 davdn unter die Maffe, und gang
gulest 14, Kanne Rahm. Das Stangen = Kudyens
holy, nadhtem e8 am Spief befeftiat ift, umwindet
man mit Papier und Bindfaven, befireidht es dick
mit Butter, und wenn Ddiefelbe Fu fdhaumen an:
fangt, tedgt man ben feffen Guf auf, bact ibn ge:
horig gabr, fabut fo dbamit fort, bid die Maffe vers
braudyt iff, und fingt jebedmal die herabfallende
Maffe forgfaltig auf, damit die Hige des Feuers fie
nicht vertrocnet. IBenn ber lete Guf fddn gelbs
braun gebacen ift, nimmt man ibhn bebutfam ab.
IMan fann ibn 8 Tage juvor madpen, woburd) ev
befonbers murbe wird.

o4, Abgeruhrter Topffuchen

Gin PFd. Butter rithet man mit 10 gangen
und 5 gelben Giern ab, weldes aber im Marmen
gefchebenn muf, thut nach und nady x 'Pfo. wanm
geftelites SMebl dagu, nedft bev auf Juder abgertes
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benen Sdhaale einer Citrone, efivad Simmt und
Macigblithe. Einen Unrichteloffel voll bdicen wei:
gen Hefens und halb fo viel RMahm ribhet man laus
farm julesit barunter, fhlagt es gut durch einanbder,
thut die Maffe in eine mit Lutter befiricheme Form
nur halb voll, [4ft ibn in gelinder Warme aufges
hen, bact ihn in einer Stunde gahr und beftreuct
ibn nadbher bicE mit Suder.

o

Verjdhiedene Avten von Jeigen u
verfertigens.

1. Angebrannter Teig fur harte Pafteten,

Nady der Girofie ber zu madyenben Paftete
nimmt man 6 oder & PFd. orbinaives LWaizenmelh!
auf ben Badtifdh, madyt in der Mitte ein Lo,
thut in daffelbe 4/ Dfd. Butter, madt mit fochens
bem IBaffer ecinen f{teifen Teig bavon, Enctet ihn
mit afler Gewalt fo lange, big er die Steife bhat,
fap ec beim Deeffiren aufrecht ftehen bleibt, damit
man ihm jede Delicbige Form geben Tanm.
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