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Ragouts, Geléed (Gallerten) 2, 79
einer Qitvonenjchale, und [Gaft bie breitgedviicften Lerchen
mit dem Gehactten, mit Pieffer und ein wenig Saly bejtreut,
auf beiben Seiten gelb braten. 2Benn bad Fett abgejdhdpit
ift, focht man jie mit Fleifchbrithe und Jus, odber mit Braten:
brithe noch ein wenig, driickt den Sajt einer Citrone dazu,
vithrt, wenn die Lerchen hevauSgemommen find, in bie Sauce
2 Gigeld mit Wiuftatnup und jdiittet jie iiber die Lerchen.

59. Svametsvigel auf pem Noft gebraten. Wenn
bie Bbgel geputst und {iber ein f\[mmnfmm ge halten mwor=
pert {ind, jchneidet man den Hald und die Fiife ab, fteckt
oie ©Scentel ein, jdneidet fie auf dem Niicken auf, mmmt
pa8 Eingereide mweg, dritctt fie breit, bacft mit dem Ein-
geweide einige Schalotten, Peterfilie s Sdnittlaudy fein,
bpampft da3 Gehactte in frifher Butter, bid bdie Schalotten
weic) find, [afit die Vogel, mit Saly beftreut und jugedectt,
ein wenig mitddmpfen, fehrt fie, wenn fie falt gemworben
{ind, in geviebenem Brod um, brit fie eine Viertelftunde
vor dem Wnvichten auf dem Noft auf beiven Seiten gelb
und giebt fie mit Jus ober mit einer Cttvone auf den ijd.

Grelées (Gallerten), Crémen, Kudyen,
@orten, Torteletten und Gebadienes.

1. @elée (Gallerte) mit Aepfeln. Man fodht 1/, Kilog.
(1 Bib.) gevafpelted Hirjchhorn in einem nenen irdenen Topf
mit 3 Liter (2 WMafy) Waffer bis auf 4 Decil. (1 Sdhoppen)
fangjam ein, prefit ed burd) ein Tud), likt eB iiber Jtadt
{teben, legt 8 bi8 10 gejchilte 1111b ausgefernte Jeinetten
oder Borgdorfer-Aepfel in frijches Waffer, damit jie weip blet-
ben, [aft fie in 12 Decil. (3 6d)nppen) weifem Fochendem
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PWein mit 125 Gr. (1/, Pid.) Bucter und dem Saft und der
&dale einer Citvone weid) mvr‘mt hebt jie mit einem jilz
bernen ojjel um Trocknen in’s hnm]uﬁ focht Den uviic=
gebliebenen .‘lmm mit nodh) 4 Decil. (1 Schoppen) LWein,
pem Durchgeprepten Hivjdhhorn, dem -Eait einer Gitrone und
nach BVelieben Aucker eine “~1v1tc[]'lmm, tithet 4 3u Sdnee
gejdlagene Giweiy guv Gelée, (Gt dad Gange, wenn e
gevonnen ift, duvch eine mlum]mtmm @erpiette laufen, und
wenn ed nod) nicht hell ift, jchlittet man e8 twieder ‘mub.
Man jhiittet in eine Form, die unten jo weit ift ald oben,
Balbfingerhoch) von ber Gelée, Tegt, wenn dies im Keller
auf einer Platte mit Sals feft geworden tft, von den Wepieln,
mit der audgehdhlten Seite nad) oben, bavauj, jcuttet
wicder Gelée davitber, [dfit e8 wieder fejt werden und fihut
jo fort, bi3 die Fovm voll ijt. Jjt dag Lefste fejt geworden,
fo balt man bdie Fovm in Dheifed ‘lmm_m, leqt, wenn bdie
Gelée jich (03t, eine flache Platte davauf und jiivt jie um.

2. ®elée pon Uvaf. Vian Eopft im Winter 16 G,
(! th) und im Sommer 31 Gr, (2 Loth) Haufenblajen
breit audeinanber, veryupjt fie in feine diinne Shicte, fodit
fie in einem mnewen ivdenen Topf mit 11/, Liter (1 Mag)
Fluf- ober Negenwafjer ugedectt eine Stunbe [mmfmu bis
fich alles aujgeldst hat, jdhiittet, wenn die8 bis auj 2 Decil.
(1/, ©dyoppen) eingefocht ul, 11/, Riter (1 Wiag) alten
mdivn Weint dazu, 200 Gramm (Y/, Pid.) Bucfer, die am

Aecker nb;msbuwn Sdalen von 4 Citvonen, und 8§ ©r.
5’2 \’ui[)] «,Lmnu‘ ‘[ﬂ]t ed sugedectt eintge Mal aujfochen,
oriicft ben ©aft der vier Gitvonen bdazu und 4 Decilifer,
(4 Schoppen) Avaf, vihrt die Gelée wobl ‘mrfhcinmhv'
{chitttet fie duvch eine ﬂu[qqum mte Serviette, bis fie gang
Bell durchluft, Lt jie in einer Fovm fleif werden, bhebt
biefe in feifged LWafjer, und wenn jie jid) H5¢, ﬂiiréi man
jie wm.

3. Blaue Gelée von Biolen. Fir 12 Decil. (3 Schopp.)
Gefée im Sommer und 11/, Liter (4 Maf) im LWinter
focht man 3/, Kilog. (11/, Pid.) gevajpelted Hirjdhhorn mit
Wafjer drei Stunven (e8 bdavj nicht iiberlaujen), bis auj
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Lorvten, Torteletten, Gebadenes. 81

3 Biertelliter (1/, Maf) ein, driickt e8 durd) eine Serviette
wobl aud, (Gt e3 itber Nadht ftehen, vermijht e8 mit dem
an einem '/, Kilog. (1 Pjd.) Bucter Abgerichenen von Gi-
tronen, 3 Biertelliter (1/, WMaf) weifem Wein, bem Saft
von 4 Citvonen, bev geviebenen ©chale einev bittern Pomes
range und einer Handwoll zerjtofiencr Biolenbldtter, viihrt,
wenn bie Gelée fodt, 4 Cuweify ju Shnee, giefit von der
Gelée in die Gier, |dyiittet alled wieder ujammen, viihet
barin, bis €8 fodht, und fdiittet die Gelée jo oft durch eine
Sevoette, 618 jie bell ijt.

4. Gelée pon Grbbeeren. Man erdriictt fo viel rveije
Svitdte, ald8 man su 4 Decil. (1 Schoppen) Saft braudt,
(afit jie 24 Stunben {teben, prefit fie durdh eine jtarfe er-
viette aus, damit nidhtd Dictes fich) dbuvdwindet, nimmt 16 Gr.
(1 Roth) Haufenblaje, flopjt und focht fie wie bet Nr. 2,
lipt 4 Decil. (1 Schoppen) vothen Wein und 250 Gr. (1/, Pib.)
Bucfer mit der Haujenblaje langfam fochen, damit {ich aller
©dyaum obenhin fest und fouber hinweggenommen werben
fann, gieft ein ©lad weifien Wein, den Saft einer Halben
Citrone und 4 Decil. (1 Schoppen) Grodbeerenfaft dazu,
tithrt bavin, bis die Gelée focht, |dhitttet fie duvd) eine
©erviette, bi3 fie flar ift, und thut nod) nad) Belieben
geftofienen Bucfer dazu.

G8 ijt bejjer, Gelées in porzellanenen Shalen, ald in
gormen su fevviven, weil fie nicdht jo fejt fein mitfjen und
baburd) einen angenehmeren Gejdhmact haben.

. Blancmanger von Chofolade. Man (53t 16 Gr.
(1 %oth) Haufenblafe wie Nv. 2 auf, jdalt und ftoft
200 Gr. (1/, Pid.) jitge Wanbdeln fein, fiedet 11/, Liter (1 Maj)
jiifien Nahm mit 125 Gv. (1/, Pid.) Bucker und 2 G (1
Quentlein) Banille, vithrt damit die geftofenen Mandeln an,
vjtet einen GFIdfjel voll geftofenen Sucfer braun, jchiittet
3 Bievtelliter (1/, Maf) Wil dazu, ligt darin 125 Gr.
(1/s PBio.) geriebene Ghofolade wnter NRiihren verfochen, giet
bie Haujenblaje und den Rahm mit den Mandeln oz,
fodht e8 unter Nithren auf, jhiittet e burd) ein feined Tud,
giept die Ghofolade, wenn fie falt, aber nody fliifjig ift, in
eine Form, und ftizt diefe, wenn jie fejt ijt, wm.

6
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82 Gelées (Gallerten), Crémen, Kudpen,

Bu Blancmanger it Hivfdhhorn unbrandbar, weil ed
nie weif wird.

6. Geléc von bittern Pomerangen. Man fodht 16 Gr.
(1 Qoth) Haujenblaje wie Nr. 9, reibt 3 bittere Pome:
ramgen an 375 Or. (3/, Pid.) Bucker ab, lajt dies, nebt vem
©ajt, der Haufenblafe, 3 Biertelliter (1/, WMaf) meifem
9Beint und bem Sajt von 4 Gifvonen auffochen, wvervithrt
10 Gigelb, bid jie weiR jind, giefit die Gelée fodjend dazu
(man muf Acht geben, daf die Eier nidt jcheiven), vithrt
noch ein wenig darin, jdhiittet fie duvd) ein Hoarfieb und
nachher in Formen. Sollte jie nidt fif genug jein, jo thut
man noch Bucker daju.

Y. Grobeer:Créme mit Mahm. Man  Hopjt und
vecgupit 16 Gr. (1 Loth) Haujenblaje, fodt jie bis auj
9 Decil. (1, Schoppen) ein, thut 11/, Kiter (1 Maf)
jitgen Nabhm, 260 Sr. (1/, Pid.) Sucker und 4 Gr. (1 Quentl.)
Stmmet dazu, vermijiht bies mit 4 Decil. (1 Schoppen)
serbeiiciten Grbbeeren, hiittet, wenn ber Nahm anfingt 3u
Yoden, alle8 dburd) eine Sevviette, gieft die Créme in For-
men, hebt jie, wenn fie feft find, in warmes Wajjer und
ftliest fie wm.

8. Grobeer-Créme mit Wein. Man gerdritctt 4 Decil.
(1 ©dyoppen) Crdbeeren, oritctt jie durd) eine Sevviette,
thut 3 Biertelliter (1/, Maf) weifen Wein, den Sajt er
Grdbeeren, 260 Gr. (1/, Pip.) Sucer und 8 Gr. (1, Loth)
Bimmet in eine Cajjerolle, vibhrt 12 Gigelb, big3 fie an-
fangen weify ju werden, jchiittet ben Wein dagu, ftellt alle3
sujammen auf's Feuer, fchiittet, wenn es anfangt s fochen,
pie Gréme duvd) ein DHaavieb, thut nod) enige Lofjel voll
ganzer Grobeeren bazu und giebt jie falt 3u Tijd).

A gleiche Weife mad)t man Créme von Himbeeren= und
RKirjdenfaft. Alle Erdmen von Frichten jind bejjer mit TWein
ald mit Jtabhm, weil dev Saft der Friichte ben Nabhm jdeidet.

9. Gréme pon Stadjelbeeren wmit gebranntem ober
glajicfem Juder. Man jdhneidet von 4 Decil. (1 Sdyoppen)
balb ausgewadyjener Stachelbeeren die Blitmchen und Stiele
ab, fodpt jie etnmal in Wajjer auf, fhittet fie in ein Haar
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Tovtent Tovteletten, Gebadenes, 83

fieb, focht fie wiever mit 2 Decil. (1/, Schoppen) Wajjer,
250 Gr. (1/, Pfo.) Bucer oder nod) mebhr, je nacpbem jie
jauer find, gieft, wenn bie Beeven weidh find, dag man jie
vervithren fann, 2 Decil. (1/, Sdoppen) weifien Wein dagu,
verrithrt 10 Cigelb mit ein wenig LWafjer, His e8 weif ijt,
{dyittet da3 Gefochte langfam Ddazu, [aft alled sufammen
unter ftarfem Riihren fochen, treibt die Gréme ourdh ein
Haarjied auf eine dagu bejtimmte Platte, ftreut, wenn fie
falt ijt, eine $Handvoll fein zerjtofenen RBucker daviiber und
ilt eine glithende Schaufel bavanj, bis der Bucfer braun ijt.

Um gejponnenen Sucer auj die Gréme jzu legen, be-
jtreicht man eine zinnerne Platte von dex aleihen Grofe
wie die, auf weldher die Créme ift, auf der umgetehrien
Seite mit fehr wenig feinem Baumdl, rftet 125 Gr. (1, Bjb.)
Sucter mit ein wenig Wajjer hellbraun, {dyittet ihn gleid
auf bdie ginmerne Platte, 3ieht ihn in Dditnne Fdben herum,
damit e3 ein gujammenhingenves Stiict giebt, Lift die Platte
ein wenig warm werden, (08t den gefponnenen Rucker mit
einem feinen Wejjer und febrt die Platte jachte auf bie
Créme, bamit ber Sucer jdhon davauf ju liegen fommt,

10. Gelbe Gréme. Man verviihet 8 Gigelb mit einer
Halben Tafje voll Rojenwajjer, bis jie weify find, At 8 Decil,
(2 Sdyoppen) Milch mit 2 Decil. (1/, Sdoppen) NRahm
und Sucer todend werden, wihrt dies unter die Gigelh,
feist alled ujammen au's Fewer, riihrt davin, bis es focht,
und vidhtet es an. m die Créme ju garniven, [t man
62 Gr. (4 Loth) gejdhilte und fein gejchnittene WMandeln
mit einem halben CRISfTel voll Bucfer, einem Balben Gl
voll PNojenwajfer und ein wenig Wafjer einfochen, und fegt
oie erfalteten Wandeln um die Créme.

11. Gréme von Yepjelw. Mian brat 10 Reinetten,
jobalt fie, treibt ba8 Wiarf durch ein Sieb, vevviihrt e3 ein
wenig auf dem Feuer mit 125 Gr. (1/, Rfv.) gejtofenem
Sucter und der abgeriebenen Schale einer Citvone, [Aft e3
unter Nithren erfalten, vermengt e3 mit 6 3 feftem Sdynee
gejchlagenen Guwei und [Eft dies in einer Saladidre, mit
fein sevidynittenen Wiandeln und geftofenem Sucet beftreut,
in einem nidt jehr warmen Ojen eine halbe Stunde backen.
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84 Geldes (Gallecterr), Crémen, Kuden,

12. Matvonen-Créme mit Manbeln. WMan [afit 8 Decil.
(2 ©doppen) Mildh mit einem Stilck Sucker, etwas i
tronenjchale und einem Stiicthen Simmet fochend werdern,
vervithet 6 zerviebene Mafronen davim, verrithrt 6 Eigelb
mit 2 Decil. (1, Schoppen) Nabhm und etwad WMild), 6iB
pie Gier weifi jind, gicht die gefochte Milh unter Iiihren
bazu, jett alled aujammen auf'd Feuer, bid e3 anfingt ju
fodgen, giefit 8 durch ein Haarfich, ftveut, wenn bie Créme
falt ift, 31 Giv. (R Yoth) gejdhilte, gebactte und mit 62 Sr.
(4 Roth) geftopenem Aucter vevmijdhte Wiandeln Ddaritber
unb Dalt eine glithende Schaufel bavaufj, bis fie eine braune
watbe befommen.

13. Pomerangen=Créme. Man verriihrt 9 Eigelb mit
bem Saft von 4 Bomeranzen, der an Bucfer abgeriebenen
Sdale von 2 und eben bem Bucfer, vermijdht dies mit
3 Wievtelliter (1, Mak) weigem Wein, {dyiittet 3 durdh
ein Haarfieb in eine Salabiére, it diefe wobl ugebectt
fo lange auf focjendem LWajfer jtehen, bid die Créme fejt ijt,
und giebt jie falt zu Zijeh.

14. Sdnee mit Banille. WMan jiedet 3 Viertelliter
(1/, Maf) jiigen RNabm mit einem Stengelchen Vanille,
jtelft ibn talt, nimmt bie BVanille hevaus, {dligt den Rahm
eine Vievteljtunde, bevor man ihn ju Tijde geben will, an
einem fithlen Ovt mit dem Schneebejen jchawmig, hebt mit
einem f{ilbernen Loffel den ©dyaum ab, {dligt fort, big alled
s ©choum geworden ift, und garniert thn mit Viafvonen
pber Weéringues.

15. Gréme von Reidmehl. Man vithet 125 Gr. (1/, Bid.)
Reidmeh( mit einigen Loffeln falter Wil glatt an, ateft
9 Wievtelliter (11/, Map) fodjendve MWild) barunter, lajt
alled aufammen fodjen, bi3 e3 dic, fodht e3 mit Sucker,
Bimmet und einev abgeviebenen Gitronenjchale nody eine
halbe Stunde, vihrt die fodende Créme in 6 mit falter
Mild) vevvithrte Cigeld, febit fie wiedber auf's Feuer, giekt
fie, wenn jie anjingt su fochen, durch ein Sieb unbd be-
ftreut fie mit Sucer und Stmmet.
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FTorten, Torteletten, ebadenes. 85

Statt Neidmehl fann man Neid nehmen, ber in einem
nidht ju warmen Ofen getroctnet, mit einem Tud) abgerieben
und fein geftofen durch ein Haarfieb getrieben worden ijt.

16. Omelette soufflée. Man verriihrt 187 Gr. (12
Loth) fein geftofenen Sucfer mit 8 Eigelb qut durcheinanbder,
vermijht e5 mit Dem gu fejtem Sdhnee gejdhlagenen Gimeif
und bacft e3 bet gelinder Warme im Djen ober in der
Lovtenpfanne.

17. Gréme ton Bibenit mit Wein. Man verriihet
12 Gigelb mit 3 Biertelliter (*/, MaR) mweifem Wein in
einem hoben Topj, {chldgt e8 mit dem Schneebejen, vermijcht
ven Wein mit 62 ©r. (4 Loth) fein geftofenem Bisdenit
ober Hucferbrod, ber an  Bucter abgeriebenen Schale und
dem €ajt einer Gitrone und 250 Gr. (1/, Pid.) Bucker, (dft
bies anj Koblen langfam fchaumig werden, indem man mit
dem Befen tmmerfort {dhlagt, jtellt den Topf, wenn e8 an:
fangt su foden, jdnell in Falte8 AWajjer, damit die Créme
nidht gerinnt, jdldgt fie nodmals, giebt fie falt zu Tifd
und garnivt fie mit Bidcuit,

18. Gréme von Jimmet. Man it 3 BVievtelliter
(1/; MaR) RNabhm mit 8 Gr. (1/, Loth) Rimmet, der mit
einer halben SHajelnuip grof frijher Vutter fehr fein zer-
jtofen ift, Fochend werben, fellt ihn vom Feuer, verviihut
8 Gigelb mit geftofenem Bucter und einigen Lofjeln voll
Mildy, rithrt den wieder fochend gemachten Nahm darunter,
febt alle8 zujammen auf's Feuer, nimmnt thn, wenn er an:
fingt su fochen, davonm, vithrt nod) davin, giept ihn durdh
ein Haarfieb und giebt ihn, mit WMatronen garnivt, falt
3u Fijd.

19. Aufgejogene Gréme von Brob. Man Fodt 11/,
Kilog. (2'/, Pib.) fein geriebened Mildhbrod in 8§ Deciliter
(2 Sdoppen) Mildh, ftellt jie vom Feuer, [dft fie unter
Riihren falt werden, verrithrt 125 Gr. (1/, Bfd.) Butter mit
¢ben jo viel Bucer, 8 Cigelb, etwad Bimmet und ein wentg
fein gejtofzener, verjucterfer Ovangenbliithe, thut dasd Milch-
brod dazu, vermijht e mit Y zu fejtem Schnee gefhlagenen
Cuveif, badt bie Sréme in einer mit frijher Butter beftridjenen
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Schitfjel 3 Biertelftunden im wavmen Ofen, jtrent geftofener
Buder daritber und jtellt fie nod) ein wenig in den Ojfen.

Alle aufgezogenen CGrémen miijfen gleich aus bem
Ofen auj ben Tijd) gegeben werden, fonjt werden fjie un-
anjehnlic).

20. Anfgezogene Créme bon Citvomen. Man vithek
in 4 Decil. (1 ©doppen) weifen, focdhenden TWein jo wviel
geriebered Milchbrod, bis e8 wie Brei ift, nimmt e8 vom
Feuer, veravbeitet 187 Gr. (12 Loth) frijhe Butter darin,
bis biefe zergangen ijt, veibt 3 Citronen an Hucder ab,
fhabt a3 Gelbe am Bucker in bcu Teig, vithet if}u mit
218 Gr. (14 Yoth) geftogenem Sucfer, 4 Gv. (1 Quintl.)
geftofenem Bimmet, dem Sajt dev Citvonen und 12 Eigelb
eine halbe Stunde, vermijdt ihn mit dem ju Shnee ge-
{dhlagenen Eiweif und bactt bie Créme in einer mit friithw
Dutter bejtrichenen Sdiijjel 3 Vievteljfunden tm warmen Djen.

21, Aufgejogene Créme ton epfeln. Wan verriihrt
250 Gr. (1/, Pio.) frijdye Butter mit 12 Eigelb, vermengt 8
mit dem Mart von 20 gebratenen Borsborfer-Wepjeln, 250
Gr. (1/, Pid.) gejtofenem Bucker und der abgeviebenen Sdhale
und dem Sajt von 2 Citvonen, jdldgt 10 Ciweip su fejtem
©dnee dagu und bacft 8 wie bie vorbevgehenden Crémen.

Man fann auc) fein zerfdnittene Pomeranzen= und
Gitvortenfchale oder 125 Gr. (1/; Lib.) agewajdhene und ge-
trocfnete Jojinen dagu thun.

22. Uujgezogene Créme bon Reis. Man fodht 125 Gr.
(1/, PBid.) Neig in Mild) 3u einem dicten Bret, gervithrt ihn,
bamit fein ganger Neid davunter bleibt, mit eben jo viel
frijcher Butter, 93 Gr. (6 Yoth) Bucter, etwas geftoRenem
Bimmet, einer abgeriebenen Citronenjchale und 8 Cigelb
wahrend einer Bievteljtunve, |dldgt bas CimweiR ju Sdynee
dagu, und bact e3 wie die vorhergehenden.

23. Uujgezogene Créme bon Sago oder Griesmehl.
Man fodht 187 Gr. (12 Loth) Sago in 3 Biertelliter
(1, Maf) WMild) mit 125 Sv. (1/, Pip.) Bucer, 2 Cr.
(Y, .uinlI.) Rimmet unbd einer halben Gitronenjdyale dict,
vithrt in einer Schiifjel 125 Giv. (*/, Pid.) friiche Butter und
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Torten, Torteletten, Gebadenes, 87
12 Gigelb bazu, mimmt den Rimmet und bdie Citronenjdhale
bavon, {dhldgt bas Weige der Gier ju Sdnee und backt ihn
wie die vorbergehenben.

Mad)t man jie von Griedmehl, o nimmt man blof
1256 Gr. (1/, Biv.)

24. Aufgezogene Créme bon Ghofolnde. Man fodit
11/, Liter (1 Wafp) Mild) mit 1250 Gr. (1/, Pib.) fein
geviebener Ghofolade und 4 Gv. (1 Quintl.) Simmet, viihrt
jie wihrend dem Kodjen wobl, dbamit die Chofolabe fich anf=
(b5, verrithrt jie mit 250 Gr. (1/, [jd.) Griedmehl 3u einem
feften Brei, {tellt thn vom Feuer, vithet 125 Gr. (1/, Bjb.)
frijhe Butter und, wenn er erfaltet ift, 10 Gigelb dazu,
nimmt ben Simmet dbavon, (hligt das Ciweif su Sdhnee
und bactt die Créme eine Stunbe.

25, Jtalianijje Gréme. Man fitllt die Schiijel, in
ber man die Cvéme machen will, halb mit Mildh, Focht diefe
mit” Bucter auf, vithrt fie nad) und nadh) yu 12 wohl vers
flopjten Cigelb, laBt alle8 jujammen unter Nithren auj dem
gever, fodht 31 Gr. (2 RLoth) versupfte, in Wafjer auf-
geloBte und durdygefiebte Haufenblaje su einer feften Gallerte
ein, vermijdjt jie und bie Wild), wenn alled halb erfaltet ift,
mit 4 Decil. (1 Schoppen) ju Schnee gejhlagenem Rabm,
|dhiittet e3 in eine falte Form und Halt diefe vor dem Um=
jtitggen in warmes Wafjer.

26. Rudelfudjen mit Rahm. Man wablt einen Nudel
teig von jwei Glern in 2 Stitden fo diinn ald mbglidh aus,
lifit ihn tvoctnen, johneidet thn fein wie gervdhnliche Nubdeln,
focdt jie in vielem Wafjer und giefit, wenn fie im Sieh
jind, mehrmals faltes Wajjer dariiber. Man zerldft 250 G,
('), Piv.) frijde Butter, rojtet 2 Kodlbffel voll Mehl ein
wenig davin, fodt die8 mit 3 BVievtelliter (1/, Wiag) ligem
Rabhm unter Rithren auf, verviihrt e3, wenn e3 erfaltet ijt,
mit 8 Cigelb und 487 Gr. (12 Loth) geftofenem Jimmet
wahrend einer Bierteljtunde. vermijcht e8 mit 120 Gr. (1/, Bid. )
gewajcienen und getvoctneten Rojinen, den wohl abgelaufenen
Jtudeln, etwad Saly und gulest dem zu Schnee gefdhlagenen
8 Ciweif, bejtreicht ein Tovtenbled) mit Butter, belegt e3 mit
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88 ®elées (Gallevten), Grémen, Kuden,

einem mit Butter und geviebenem Mildhbrod beftventen Pa=
pier, bacft den Kudjen in 11/, Stunden in einem warimen
Ofen, ftiirst ihn wm, nimmt da8 Papier fovt und beftvent
ibn mit Bucfer.

27. Cfhofolade-Fuden. Man vervibhvt 8 Eier mit
4 Decil. (1 Schoppen) Mildh nebjt dem Saft einev Citvone
auf dem Feuer, big jie jcheiden, ftellt fie vom Feuer, LBt
fie sugebectt ein wenig ftehen, jehiittet jie duvch ein Haarjieb
u 156 Gr. (10 Loth) frifcher, weichgerithrter Butter, rithrt
%ie% sufammen mit 125 Gr. (1/, Bfd.) gejtofenem Sucter,
eben o viel fein geftogenen WMandeln, eben jo viel geviebener
und gejiebter Ghotolade und 6 Eigelb eine Viertelfhunbde,
thut Hag 3u Schnee gejhlagene Eiweify dazu, und bact €8
wie den udelfuchen; in einer fleinen Stunve ijt s gut.

28. Grbbeer=Ruden. Wan beftvent 1/, Kilogramm
(1 Piv.) frijhe Crbbeeren mit 126 Gr. (*/; Bid.) fein geftofe:
nem Sucfer und Simmet, weidht eine Stunde, bevor man €3
braudyt, 1/, Kilog. (1 Pid.) Milchbrod in Fochender Wiild) ein,
Lifit e3 auf Heiger Wjche ftehen, vervithrt 125 Gv. (1/; Bfd.)
serlafjene frijhe Butter, bi3 fie weif ift, vihrt fie mit 125 .
(1/, Bid.) gejtofenem Sucer, der an Bucker abgeriebenen Scale
einer Citvone, 8 Gigelb und dem Mildhbrod eine Vievteljtunve,
thut bad ju Sdnee gejhlagene Eiweil dazu, leat auj eine
mit Butter bejtrichene und mit Papier, bad mit Butter und
geviebenem Brod Dejtrent ift, Delegte Form einen Anvidts
[3ffel voll Tetg, dann Erdbeeren und Sajt, und fibrt fo fort,
bis betded verbraud)t ijt; die oberjte Lage Erdbeeren mup nod
mit Teig bedectt fein. Wean bactt den Kuchen in 11/, Stunven,
wnd bejtvent ihn, wenn er wmgeftit ijt, mit Bucter.

B Kudpen mit Fridhten, die warm anfgetragen werden,
giebt man Kivjdjauce, su andern Sauce von Wild), Rabm
ober LWein.

29. Giifer Teig gu Torten. WMan nimmt um Boden
einer grofien Torte 250 Gr. (1/, Piv.) Weeht, 125 Gr. (*/, Piv.)
fein gejiebten Bucer, eben o viel fein gejtofiene WManvelu,
eben fo viel friihe Butter, 1 i und 1 Kajjeeldfjel voll
Bimmet; will wman Gitter iiber bie Torte, jo muf man
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Tovient, Torteletten, Gebadenes. 89
125 Gr. (1/, Biv.) Butter und 375 Gr. (3/, Pid.) Wehl mehr
nehmen.

30. Sanerfraut-Lovten. Man wijject 1 Kilog. (2 Pid.)
Gauerfraut 8 Tage, gieBt alle Tage frijched LWajjer daran,
{ifit e8 mit ein wenig ©alz und Wafjer eine Stunde jhnell
fohen, bamit e5 weiff bleibt, jchiittet Da3 Wajfer ab unbd
thut wieder wavmes Wafjer dagu, ldutert 375 Gr. (3/, Bid.)
Ructer, bid er einen Faben gieht, dneidet 2 gejdhalte Gi-
tronen in feine linglidhe Stvetjen, ldft jie mit bem Hucer
im Kraut eine halbe Stunbe foden, bid feine Briihe mehr
fommt und bad RKraut weid) ift, driictt den Sajt von 2
Gitronen dazu und verbraudyt bied als Lorten-iille.

31. Ghofolape:Torte. Wan verrithrt 250 Sv. (1/, Pib.)
Ghofolabe, die in einem nid)t su warmen Ofen weid) ge-
worden ift, in einer tiefen Schufjel mit 1 €1, vermijcht jie
mit 250 Gr. (1/, Pid.) gejdhalten und geftofenen Manbeln,
375 Gr. (3/; Pid.) Sucter, der an Sucker abgericbenen Schale
von 2 Gitronen und 18 Gigelb, thut, wenn bdied eine halbe
Stunbe geriihrt worden ift, bad ju Scmee gejhlagene Gt
weif bazu, fegt in eine tiefe, mit Butter bejtrichene Form
ein Papier, bad mit Butter bejtrichen und mit fein gejtope:
nem Biscuit bejtreut ift, bactt die Torte in einem nidt zu
warmen Ofent eine Stunde, Febrt jie um, nimmt das Papier
weg, wenn fie falt ijt, und beftreut jie mit feingejiebtem
Buder.

32. Manbdeltorte mit Grbbeeren. Man Focht 1/, Kilog.
(1 Pid.) grob gejtofenen Bucter in 2 Decil. (1/, Sdhoppen)
Maffer, jhdumt ibn ab, lift thn zum Flug einfocjen, d. b.
baf, mwenn man den Loffel hineintaucht, jehnell beraussieht
und ftart bavauj bIast, e8 wie Fiden fliege oder Fiiden jiehe,
verarbeitet dann jdnell 1/, Kilog. (1 Pfb.) gejchdlte und ge-
. {tofiene Manbdeln mit 2 Kod)lojjeln voll eehl darin, wablt
pen Teig auf dem mit Mehl bejtventen Wirtbrett jo grop
al8 bie Form aus, bejtreid)t diefe mit frijher Burtter, bdriickt
pen Teig felt an und backt ihn in einem nidt ju warmen
Ofen.  Man [t 3 Bievtelliter (1/, Majg) Walderdbeeren
mit 250 ®v. (1/, Pid.) fein gejiebtem Sucter bejtreut eine
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balbe Stunde fteben, jdlagt 3 Vievtelliter (1/, Maf) NRabhm
su pifem Schnee, hebt ben @doum immer ab, bi3 alled
gefdymwungen ijt, nimmt die Torte, wenn fjie gelbbraun ge=
bacten und evfaltet ift, aus ber Fovm, legt die Erdbeeven
mit Sucfer binein, fitllt fie mit bem Rabm auj und giebt
fie gleih su Tijdh.

33. Gin jpanifher Brodb: oder Blatterfeig. Man
nimmt 1/, Kilog. (1 Pfd.) Viehl auj das Wirtbrett, thut in
Sie WMiitte in eite Grube 2 Mejjerpiben voll Salz und
125 Gr. (1/, Pio.) frijde Butter und macht mit Hulfe von
etwad Waifer einen nicht u dicten Teig, der, wenn man
ihn mit dem Finger driickt, wieder in die Hobe geht. Vian
wirkt 375 Gr. (3/, Pfd.) frijhe Butter mit Wafjer aus, briickt
fie in einem Tuc) breit, legt jie auj den rund ausgemwahlten
Teig, fdldgt die 4 Enben defjelben daviiber, wablt ihn aus,
fegt ihn in 3 Theile sujammen, wablt ihn der Xange nach
aus, legt ihn wicder in 3 Theile sujammen, wablt ihn
wicder Jo aud, [aft ihn eine balbe Stunde liegen und
wicderholt died auf gleiche Art noch) 2 Wal.

34. Tucteletten pon Chofolabe. Man veibt 125 Gr.
(1/, Biv.) Chotolabe fein, lipt fie mit 3 BViertelliter (1/, Maf)
Rahm, 62 OGr. (4 Loth) Sucfer unbd ein wentg fein ge=
ftofenem Bimmet bid auj 6 Decil. (11/, Schopp.) einfodern,
treibt den Nahm durch ein Hoavjied, rihrt ihn, wenn er
falt ift, in 8 wobl verflopjte Gigeld, thut das8 3u fejtem
Sdnee gejdlagene Ehweify dagy, legt in eine Torteletten-
jorm Blitter von fpanijhem Brodietg, fillt fjie mit ber
Maffe und (dft jie in einem nidt alljubeifien Ofen baden.
Audh) mit Mildy wevven jie gut.

35. Himbeer=Tovteletten mit Rabm. Man legt in eine
tiefe Tovtelettenform Bldtter von fpanijchem Brovteig, thut
fingersbict Himbeeren Ddarauf, vervithet su 30 Torteletten
187 ®r. (12 Loth) Buder, einen RKafjeeldjjel voll Bimmet
und 8 Gigelb eine Vierteljtunde, thut noc) 6 Decil. (11/,
Schoppen) jitken Nahm dazu, bact die gefiillien Fovmden
fangjam in einem warmen Ofen, und giebt fie mit Sucker
bejtveut falt auf den Zijdh. Auf gleiche LWeife mad)t man
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Tortenr, Torteletien, Sebadenes. 91
Tortelettenn von Kirfdhen ober Grbbeeren. Ru jdmarjen
Kirfden nimmt man e halb fo viel Bucter. Zu 24
Tovteletten madht man einen Teig von 250 Gr. (1, Fjv.)
Wiehl und eben jo viel Butter.

36. Tovteletten bon Savtoffeln. Man verriihrt 250 Gr.
(1/, Bfd.) fein gericbene Kartofieln, eben fo viel jein gejiebten
Bucker, 10 Gigeld, ein wenig Stmmetdl und Ovangenbliithen=
geilt ober die abgeviebene ©dale einer Gitvone eine halbe
Gtunde, thut das su Schnee gejchlagene Ciweif daju, fulle
fleine, mit Butter bejtrichene und mit Wild)brod bejtreute
Jormen damit, und bactt fie in bret Bievtelftunden in einem
nidt su beifen Ofen.

37. Rahm: Torteletten. Man vervithrt 8 Eigelb,
125 Gr. (1/, PBid.) fein gejiebten Bucter und bie abgeriebene
@dale einer Gitrone, jtatt diefer fann man BVanille n dern
Rahm legen, giefit 6 Decil. (11/, Schopp.) ober 3 Biertel=
liter (1/, Maf) gefodhten und wieder erfalteten Rahm nebjt
bem 3u Scnee gejchlagenen Eiwei dagu, fitllt €8 in Blitter
von jpanijhem Brobdteig und bactt fie in einer halben Stunbe.

38. Ovangen: (Bomerangenz) Torteletten. Wan giept
fiber 250 Gr. (1/, [jp.) zerdriictte Biscuitd ein Glas voll
weifien LWein, zervithet 125 Gr. (1/, Pid.) frijdje Butter mit
6 Gigelb zu einem dicten Schaum, thut die geweichten Bis=
cuits, 120 Gr. (1/, Pid.) Bucter, 1 Kaffeeldifel voll Simmet,
8 ®r. (1/, Loth) gejtofene candivte Pomeranjenblitthe, eine
patbe, in Bucer cingemadhte, trodene Orangenjdhale und
sulet a8 ju Sdnee gefdhlagene Eimeif dagu, fillt mit
fpantjhem Brodeig belegte Fovmen damit und badt fie in
einer bhalben &Sfunoe.

39. Aepfel mit Teig belegt. Vian jehilt fie, ehneivet
fie mitten burd), nimmt dad RKernbaus bheraus, jticht mit
einem tunbden Ausjtecher von meffevriictendict ausgewabltem
jpanijhem Brodteig fo viele Bldtter aus, ald Aepjel jind,
Beftreicht jeden halben Apfel mit Giweily, da8 mit TWajjer
verflopit 1jt, beftveut ihn mit Bucfer, legt ein Blittchen
Teig Davauf, bejtreicht es mit Ciweif;, ftveut Auder daviiber
und bactt fie auf einem dict mit frijher Butter bejtrichenen
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92 Gebadenes. Saucen ju Kudjen und gefodytem OBft.

i Blech, dodh fo, dafy fein Apjel ben anbern beriihrt, tm Ofen
il ober in der Tovtenpfanne.

40. Rirjdbrod. Vian verfodit 1 Kilog. (2 Pd.) {dhmwarse,
gewajdene und von ben Stielen befreite RKivjhen mit 2
Gldjern voll vothem Lein, einem halben Gla3 voll Wajjer,
Hwcter, in fleine Stiicte gubmdjcm‘m Simmet und etas Brob-
vinde, {chneibet Wilhbrod in runde, Fweifingerdicte Stiicte,
(@it fie, tn WMilh eingeweidit, eine Stunve ftehen, febhrt jie
in zevflopjten Eiern und geriebenem Brod um, backt fie in
beifer Butter gelb, legt fie sum Wbfliegen auf Papier und
id)umt oie Rirjdhen durd) ein Haavfieb dariiber, indem man
fie jo viel al8 moglich ausbritctt. Wian hmn dieje Sauce
s allen Kuden mit Friidhten geben.

Saucen 3u Kudyen und gekodytem HO[i,
Buckerbadimerk.

41. Souce von Wein. WMan [Gft weifen Wein, fe
nachdem man Sauce braucht, mit ein wenig Wajjer, Dder
an Buder abgericbenen Schale einer CGitvone, dem Sajt
pavon und Suder fochen, b8 er nicht mebr nach) Wein
viecht, zerriihrt 4 Gigelb mit etwad Wafjer, bi8 fjie weif
jind, vithrt den Wein bazu, febst e8 jujammen auj's Feuer,
inbem man bdie Sance vithet, bid fie fodht, und jchiittet jie
ourd) ein Haarfieb.

42, Gance von Mild). Man fetst 3 Biertelliter (1/,
Ma) gute Mildh) mit 62 Gr. (4 Loth) fein geftofenen
Manveln und einem Stict Bucker aui's Feuer, dft fie,
tndem man davin vithrt, einige Miale aujfodien, gieft fie,
in 4 mit 3 Loffel voll Nojenwajjer zevvithrie Eigeld, jebit
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