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Saucen zu Kuchen und gekochtem Obst -

40 - Sauce von wein .

Man nimmt eine Voutcille oder weniger weißen Wein ,
je nachdem man Sauce braucht , thut ihn in eine Tasse ,
rolle mit ein wenig Wasser , reibt die Schale von einer
Citrone am Zucker ab , den Saft davon drückt man in den
Wein , legt den Zucker dazu und laßt ibn kochen bis er
nicht mehr nach Wein riecht . Indem der Wein kocht ,
zerrührt man vier Eiergelb mit ein wenig Wasser bis sse
weiß sind , rührt den Wein daz » , thnt ihn wieder aufs
Feuer und rührt darin , bis die Sauce kocht ; dann schüttet
man sic durch ein Haarsieb in eine Sauciere und stellt
sie zum Kuchen auf den Tisch .

41 . Sauce vsn Nnlckr .

Man nimmt eine halbe Maas gute Milch , thut 4 Lotb
feingcstoßcnc Mandeln und ein Stück Zucker dazu , und
wenn die Milch anfangcn iwll zu kochen , so rübrt man dar ,
in , bis daß sie etliche Mal aufkocht : man zerrührt daS Gelbe
von 4 Eiern mit .1 Löffel voll Nofenwasser , rübrt die Milch
dazu , thut sse wieder aufs Feuer und wenn sse anfa ' ngt zu
kochen , so schüttet man sse durch ein Haarsseb in eine
Sauciere und drückt die Mandeln so viel als möglich aus .

42 . Sauce vsn Raluu mit vanille .
Eine halbe Maas Nahm wird mit einem Stänglein Va .

nille aufgekocht , in einen Topf geschüttet , etwa 2 Stun .
den stehen gelassen , damit er den Geruch von der Vanille
bekommt ; dann thut man ihn wieder in eine Casserolle
mit Zucker , zerrührt Z Eiergelb mit ei » wenig Milch , und
wenn der Nahm kocht , so rührt man ihn in die Eier und
läßt ihn wieder kochen ; dann thut man ibn in eine Sau ,
eiere ; und wenn man die Sauce auf den Tisch gibt , so nimmt
man die Vanille daraus . Man kann der Sauce jeden
beliebigen Geruch geben .
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43 . Gekochte Pfirsiche .

Man nimmt Pfirsiche , die noch nicht ganz weich find ,

schalt und schneidet sie mitten von einander , nimmt den

Stein davon , legt sie in eine breite Casserolle neben ein ,

ander , streut gestoßenen Zucker darüber , etliche Stücke

Zimmet und Wein , deckt sie wohl z » nnd läßt sie kochen

biö sie weich find - Dann nimmt man sie mit einem Löffel

auö dem Saft , legt sie auf ein Haarsieb , damit der Saft

abläuft . Hernach legt man sie auf eine Platte : den

Saft läßt man dick ciukochcn ; sollte nicht genug Zucker

daran scnn , so thut man mehr dazu - Die Kerne von den

Pfirsichen klopft man sorgfältig auf , fo daß sie ganz blei¬

ben ; man kocht sie ein wenig im Wasser , schält sic und legt

in jeden halben Pfirsich einen halben Kern ; den dick ein¬

gekochten Saft schüttet man durch ei » Haarsieb über die

Pfirsiche und gibt sie kalt auf den Tisch .

44 . Gekochte Aprikosen .

Sie werden wie die Pfirsiche gekocht , nur muß man

sie etwas härter nehmen , weil sie leicht verkochen -

45 . Gekochte Maulbeeren .

Zu einem halben Pfund Zucker nimmt man einen hal¬

ben Schoppen rothe ' i Wein , ein Stück Zimmet untr kocht

ihn zu einem dicke » Snrup . Daun thut man ein Pfund

schwarze Maulbeeren darein , läßt sie auf einem starken

Feuer schnell etliche Mal überkochen und schüttet sie in

eine Schüssel ; ist der Saft zu dünn , so schüttet man ihn

wieder in die Casserolle und läßt ihn kochen , bis er Fa -

den zieht : die Maulbeeren thut man auf die Platte , auf

welcher man sic zu Tische gibt ; den Snrup schüttet mau

darüber und gibt sie kalt auf den Tisch .

46 . Gekochte Stachelbeeren .

Man bricht sic , wenn sic so groß wie Erbsen sind , pflückt

die Stiele » nd Blume » ab . wäscht sie , legt sie in kochen .
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des Wasser , deckt sie zn und laßt sic etliche Minute !,
darin liegen , damit sie nicht zerfallen . Dann läßt mau
sie im Wasser weich kochen , schlittet sic in ei » Haarsieb ,
damit das Wasser davon kommt ; inan kocht mit Wasser ein
Stück Zucker , die halbe Schale von einer Cikrone fein
und länglicht geschnitten , zu einem dicken Syrup ; die
Beeren legt man darein » nd läßt sie nur heiß werden ,
nicht kochen , wodurch der Syrup wieder dünner wird ,
hebt die Beeren vorsichtig mit einem Schaumlöffel her .
anS , den Syrup kocht man wieder dick , schüttet ihn über
die Beeren , und wenn sie kalt sind , so garnirt man sic
mit Anisbrod .

^ 7 . Gekochte Irhannistrauben .
Wenn die Trauben von den Stielen gepflückt sind , <o

werden sie wie die Stachelbeeren gekocht . Man servirt
sie kalt und garnirt sie mit Zuckerbrot».

48 - Zuckerbrot» mir Hefenteig .
Man tbut ei » halbe » Pfund Mehl in eine irdene Schüs.

sel , rührt in der Mitte dcS MehlS mit 2 Eßlöffel voll
Bierhefe u » d 4 Löffel voll Milch einen kleinen Teig an ,
stellt die Schüssel an einen warmen Ort , damit der Teig
auftreibt , zerrührt ein halbes Pfund gute frische Butter
mit dem Gelben von acht Eiern und 2 ganzen zu einem
dicken Schaum , thnc , Viertelpfund gesiebten Zucker und
die abgeriebene Schale von einer Citrone dazu ; den auf .
gegangenen Teig mir dem Mehl rührc man auch dazu
und bearbeitet iln eine Viertelstunde ; daü Weiße von
den acht Eiern schlägt man zu einem satten Schnee und
rührt ihn langsam darunter . Zuvor formirt man von
gutem Schreibpapier 80 kleine Kapseln , ungefäbr lo oder
12 von einem Bogen , streicht sie mir geschmolzener Butler
an , streur gesiebten Zucker und in feine Filec geschnittene
Mandeln darüber , stellt die Kapseln auf daS Blech , auf
welchem man sie in den Ofen rhur ; füllt sic halb voll
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von dem Teig / stellt ste an einen warmen Ort und läßt

ste i » die Höhe gehen bis die Kapseln voll sind ; man stellt

ste in einen nicht zu heißen Ofen und laßt ste schön gelb

backen . In einer halben oder drei Viertelstunden stnd ßc

gut ; dann nimmt man daö Papier davon -

49 . *

Ei » Pfund feines weißes Mehl wird mit heißem Wasser

zu einem Teig angcrührt ; man nimmt alSdann ein halbes

Pfund frische Butter und fünf Eier , verarbeitet die Eier

wohl mit der Butter und mischt mit dem Teig nebst ei -

ner kleinen Hand voll Salz , eben so viel Zucker und einen

Löffel voll guter Bierhefe . Man muß diesen Teig den

Tag vorher anmachen und die Nacht über an einem war «

men Orte aufgchen lassen . Den andern Morgen wird er

zweimal umgekehrt , in die Formen gcthan und in einem

Ofen gebacken .

50 . * Schokolade - vrsdchcn in Rapseln .

Man nimmt das Weiße von 6 Eiern und 1 Pfund gestoßc «

nen und feingcstebten Zucker , schwingt beides mit einan¬

der zu Schnee und reibt so viel Schokolade dazu als

» öthig ist , biS daß cs eine braune Farbe bekommt ; man

füllt alSdann papicrne Kapseln damit , doch nicht ganz voll ,

und backt ste in einem Backofen nach dem Brod .

LI . * Italienische Brödchen in Vapseln .

Zu 1 Pfund Zucker nimmt man daS Weiße von 5 Eiern ,

schwingt dies wohl unter einander , schneidet abgcschälrc

Mandeln und thut dazu , bis eö genug ist , dann feinge¬

schnittene Citronenschalc , füllt Kapseln damit und backt

ste wie die obigen -
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