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Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen

Sporlin, Margareta

Basel ; Mulhausen, [ca. 1880]

Saucen zu Kuchen und gekochtem Obst, Zuckerbackwerk.
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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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alle3 gufammen auf'’s Feuer, f{dhiittet bie Gance, wenn fie

anfangt ju tocden, burd) ein Haarfieh und driickt die Man=
veln fo viel al8 moglich aus.

43. Sauce pon Rahm mit Banille. Man focht 3
Biertelliter (1/, Maf) Nahm mit einem Stingelchen Vanille
auj, lipt ihn 2 Stunben fiehen, damit er bHen Gerud) der
Banille befommt, felit ihn wieder mit Auder auf’s Feuer,
tiihrt ihn, wenn er focht, in 3 mit Mildh vertiihrie Cigel,
[aft ihn wieder fodjen, und nimmt, bevor man die Sauce
auj ven Tijd) giebt, die Vanille heraus. Man fann Diefer
@auce jeven Delichigen Gevud) geben.

44, Gefodite Phivfide. Man legt nidht ganz weide,
aefddlte, mitten entymwet gejchnittene und vom Stein befreite
Piirfiche in einem breiten Topfe neben einanber, focht jie in
Wein mit gejtoenem Sucker beftveut und einem Stitct
Simmet weid), legt jie auj ein Haarfieb, it den Sajt dick
etnfochen, flopjt die Steine forgfiltiy auf, damit die Kerne
gang bleiben, focht diefe mit ein wenig Waijjer, dalt iie,
legt ju jebem Balben Pfirfic) einen halben Kern und gieft
ben Saft ourdy’s Haarfieh daviiber.

45. Getodjte Aprifojen. Wie Ne. 44; nur miiffen die
Jriidte bivter jein, weil jie leicht verfochen.

46. Gefodjte Maulbeeren. WMan fodit 250 Gr. (1/, Pfd.)
Bucter, 2 Decil. (1/, Schopp.) vothen Wein und ein Stitck
Simmet ju einem dicfen Syvup ein und laft 1/, Kilog. (1 Piv.)
{dhmwarze Wiaulbeerern auf ftavfem Feuer jdhnell einige Vial
varin iiberfochen; ift ber Saft su biinn, fo ldgt man ibhn
wieder Fochen, bi8 ev einen Faben zieht, qieft ihn 1iber die
Maulbeeren und giebt fie falt auf ven Tijdh.

47. Gelodhte Stadjelbeeren. Man bricht fie, wenn jie
fo grof wie Crbjen find, pilictt die Blumen und Stiele ab,
wajdt fie, legt fjie einige Minuten in fochended Wafjer,
focht fie dann in Wajfer weid), chiittet jie '8 Haarjieb,
fodt ein Stitct Sucker mit Wajjer und der halben Sdjale
einev fein und linglid) gejdnittenen Gitrone zu einem dicfen
©yrup ein, it die Veeven darin Dhei werben, aber mnidt
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fochen, hebt fie mit bem Schaum(difel Heraus, fodht ben
@yrup nodymald dict ein und jehiittet ihn iiber die Veeven.

48. Gelodhte Johannisbeeren. Wie Nr. 47.

49. Buderbrod mit DHefenteig. Wan vithrt in dev
Mitte von 250 Gr. (1/, Pjo.) Wehl mit 2 CRlofjeln voll
Bierhefe und 4 Loffeln voll Wiilch einen fleinen Teig anm,
ftellt” ihn sum Gdbhren an einen wavmen Ort, zerviihrt
250 Gr. (1/, Pib.) frijdhe Butter mit 2 Ciern und 8 Eigelb
ait einem dicfen Sdaum, thut 125 Gv. (1/, Bib.) gejiebien
ABucker und die abgeviebene Schale einer Citrone daju, vers
arbeitet Die8 mit dem aufgegangenen Teig eine Biertelfiunde,
viihrt ben ©Schnee von 8 Ehweif dazu, jormirt von gutem
Schreibpapier 30 fleine Kapfeln, fillt jie, wenn fie mit
gejdmolzener Butter bejtrihen und mit Bucfer und fein
serchnittenen Manbdeln bejtvent find, bald mit Teig, laft
fie an einem wavmen Ort aufgeben, bactt jie in einem nidt
su beifen Ofen in drei Vierteljtunden und nimmt ovas
Papier davoi.

50. Brioches. Man vithrt 1/, Kilog. (1 Pfd.) feined
Mehl mit Heiffem Wajjer zu einem Teig an, verarbeitet
250 Gr. (1/, Biv.) frijche Butter, H Gier, eine fleine Hanbd-
voll Sucfer, eben jo viel Saly und einen Lojjel voll Bier-
hefe gut mit bem Mehl, lajt den Teig wdibrend der Nadt
an einem warmen Orf mifgehen, fehrt thn am Wiorgen
2 Mal um und thut ihn in die Fovmen.

51. Ghololabebiobfen in Sapjeln. Man {Gldgt 6
Giwei mit 1/, Kilog. (1 PBid.) geftofenem, fein gejicbtem
Sucer 3u Sdhnee, veibt jo viel Ehotolade dazu, als ndthig ift,
Paf e3 eine braune Farbe befommt, fiillt papierne Kapjeln
nidht ganz voll damit, und bactt fie im Backofen nach dem Brod.

52. Jtalidnijhe Brodden in Kapjelu. WVian jdwingt
5 Giwetf mit 1/, Kiloa. (1 Pyd.) Sucter wobhl durcheinanver,
thut gejchilte und gejchnittene Wanveln und fein jerjdhnit-
fene Gitronenjdhale dazu, bi8 e genug ift, fullt Kapjeln
und badt jie wie Nv. HA.
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