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es dann kalt werden , thut 4 Eyerdotter und 4 ganze Eyer in den

Reis , auch mehr , wenn er zu dick iſt ; beſtreicht hernach eine

Form , worin man den Kuchen backen will , gut mit Butter und

mit geriebenem Brod , ſtürzt die Form um , daß nur die Broſamen

anhaͤngen , die dazu noͤthig ſind ; eine halbe Stunde ehe man ſer —

virt , ſtellt man die Form auf heiße Aſche , deckt ſie mit einem Torten⸗

deckel zu , oder in einen gelinden Backofen ; man darf aber das Ge⸗

faͤß nicht ganz fuͤllen, ſonſt koͤnnte der Reis , wenn er ſteigt , dar⸗

uͤber hinaus gehen . Will man einen Auflauf davon machen , ſo

darf man nur 6 Eyerweiß zu Schnee peitſchen , ſie in den Reis

thun , und in einer Caſſerole ſerviren .

27 . Kuchen von geſponnenen Nudeln .

Man bereitet ihn auf die nemliche Art , wie obigen ; man kann

auch einen Auflauf davon machen , indem man 6 Eyer zu Schnee

peitſcht , und ihn in einer Caſſerole backt .

28 . Pets de Nonne , oder Pfittelein .

Man macht einen Teig wie zu den Pains à la Duchesse ; iſt eł

gut durch einander , ſo breitet man ihn üͤber einen Caſſerole⸗Deckel ,
nimmt mit dem Stiel eines Dreſſier - Loͤffels , ein Kuͤchelchen davon ,

und mehrere , ſo viel die Pfanne enthalten kann , und backt ſie im

heißen Backſchmalz ; wenn ſie eine ſchoͤne Farbe haben , ſo nimmt

man ſie heraus , laͤßt das Fett abtropfen , beſtreut ſie gut mit

AZucker und ſervirt ſie . Utimm
So kann man auch ſpaniſchen Brodteig backen , Zucker und annz

eingemachte Fruͤchten darauf thun und fuͤr Entremets ſerviren .

Entremets von Fruͤchten.

29 . Charlotte von Aepfeln .

Man ſchäͤlt etliche Aepfel , ſchneidet ſie in kleine Theile , paſ—⸗
ſirt ſie in friſcher Butter , thut Zucker und geſtoßenen Zimmet

dazu , laͤßt ſie zu Marmelade einkochen und dann wieder kalt wer⸗ e

den ; ſchneidet von ſchoͤnem Brod , das keine Kruſte hat , Hand
breite Stuͤcke , taucht ſie in geſchmolzene Butter oder Schmalz /
ordnet es ſchoͤn in eine kleine kupferne Caſſerole , die ſich gut utiüt
umſtürzen laͤßt, oder ſonſt in eine glatte Form , thut die Aepfel en
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hinein , mit etwas Marmelade von Abrikoſen , und bedeckt ſie mit in

Butter getauchten Broſamen ; laͤßt ſie entweder im Backofen oder

auf heißer Aſche , mit einem Tortendeckel backen und ſervirt ſie . Man

macht ſie auch mit rohen Aepfeln : wenn das Brod ſchoͤn ſimetriſch
und in runde Scheiben geſchnitten iſt , ſo legt man eine Lage Aepfel
und ein Lage Marmelade von Abrikoſen , beſtreut ſie mit Zucker ,
backt und ſervirt ſie.

30 . Aepfel en Miroton .

Man nimmt Aepfel , nach Gutduͤnken , aus welchen man mit

einem blechenen Rohr , die Kernen und ſchaligte Haut heraus

macht ; ſchneidet ſie in gleiche Scheiben , wie zu den Aepfel⸗
küchlein , legt ſie in eine erdene Schuͤſſel , mit geſtoßenem Zucker ,
Zimmet und einem halben Schoppen Brandwein ; wenn ſie ſo 3

bis 4 Stunden gelegen ſind , ſo laͤßt man ſie auf einem Tamis gut

abtropfen , ordnet rings auf eine Platte etliche Lagen auf ein⸗

ander , damit es ein gutes Anſehen habe , und thut in die Mitte

eine Marmelade von Abrikoſen ; eine halbe Stunde ehe man ſer⸗

lirt , thut man die Platte in den Backofen oder auf heiße Aſche ,

mit einem Tortendeckel darauf : gibt acht daß ſie eine ſchoͤne Farbe

bekommen und ſervirt ſie. — Man kann auch auf aͤhnliche Art

Birnen und Quitten ſerviren .

31 . Aepfel im Reis .

Man nimmt etliche Aepfel , ſticht mit einem blechenen Rohr die

Kernen und Haut heraus , damit ſie ganz bleiben , macht einen

leichten Syruy , worein man die Aepfel thut , mit etwas Citro⸗

nenſaft , laͤßt ſie darin kochen und dann auf einem ſeidenen Tamis

gut abtropfen ; verfertigt von etlichen andern Aepfeln oder Abrikoſen

eine Marmelade , die man unten auf die Platte legt , die ganzen

Aepfel darauf , und deckt ſie mit Reis zu , den man ein wenig
kochen laͤßt, doch daß er ganz bleibt : aber ſtatt Waſſer nimmt man

friſchen Rahm , Zucker und gehackte Citronen ſchaale dazu ; man

kann ſie auſſerhalb mit eingemachten Kirſchen zieren .

32 . Aepfel⸗Kuͤchlein.

Man rüſtet die Aepfel wie die vorigen / ſchneidetſie in gleiche
Scheiben , thut ſie in eine Schuͤßel mit Zucker , Zimmet und



Brandwein ; wenn man ſerviren will , laͤßt man ſie abtropfen ,
taucht ſie im Backteig herum ( ſiehe Backteig ) , backt ſie in heißem
Schmalz , ſtreut Zucker darauf , glacirt ſie mit einer feurigen
Schaufel und ſervirt ſie . — Man kann auf aͤhnliche Art Birnen ,
Abrikoſen , Pfirſiche , und alles andere Obſt , das groß genug
iſt , ſogar Kirſchen , backen : man bindet etliche an den Stielen zu⸗
ſammen , marinirt ſie im Brandwein , taucht ſie in den Backteig
und backt ſie in heißem Schmalz .

33 . Allerley Obſt⸗Kuͤchlein .

Man nimmt nicht allzu reife Pfirſiche : ſind ſie groß , ſo
macht man 4 Theile , ſind ſie klein , ſo macht man nur 2 Theile
daraus , ſchaͤlt ſie , thut ſie etwa 3 Stunden in eine Schuͤßel,
mit etwas Zucker , Citronenſchaale , Zimmet und ein wenig Pome⸗
ranzen - Bluͤthe : kehrt ſie etliche Male im Mehl herum , backt ſie ,
ſtreuet einen guten Theil Zucker darauf , glacirt ſie mit einer gluͤ⸗
henden Schaufel und ſervirt ſie . — So kann man auch Abrikoſen ,
Aepfel und Birnen in 4 Theile ſchneiden und eben ſo backen .

Engliſche Puddings .
Man gibt acht daß dieſe Art Speißen in ſaubere weiße Tuͤcher

eingebunden , die vorher in ſiedendes Waſſer getaucht , hernach
mit Mehl gerieben werden . Der Pudding von Brod , muß etwas
leicht gebunden werden , der von Mehl aber ſehr feſt : er darf auch
nicht ins Waſſer gethan werden ehe es ganz ſiedet ; den Topf wo⸗
rin man den Pudding kocht beſtreicht man mit etwas Butter ; das
Vaſſer ſoll alle Zeit daruͤber gehen , und man muß ihn oft herum⸗
wenden ; iſt er genug gekocht , ſo nimmt man ihn heraus , laͤßt ihn
etwas erkalten , bindet das Tuch los und ſtuͤrzt ihn auf die Platte :
doch gibt man acht daß er nicht zerſpringt , denn je zarter er iſt ,
deſto eher geſchieht es . Um einen Mehlpudding gut zu bereiten ,
verrührt man zuerſt das Mehl mit Milch oder Rahm , thut hernach
die uͤbrigen Zugehoͤrden dazu , ſo bekoͤmmt der Pudding keine Gloͤ⸗
ßen. Zu allen Arten Puddings verklopft man die Eyer gut ; der

Pudding von Brod , der im Backofen gebacken wird , ſteigt ſehr
langſam und vertraͤgt nur eine mittelmaͤßige Hitze , aber die von
Mehl und Reis erfordern mehr . Man vergeſſe nicht , die Torten⸗
Platte oder die Form worein man den Pudding thut , mit Butter

zu beſtreichen .
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