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XIV . Glaſuren .

Alles Backwerk ( Hefenbackwerk ausgenommen ) , das man

glaſieren will , muß nach dem Backen erkaltet ſein , ehe man
die Glaſur darauf ſtreicht und darf dann im Backofen nur

getrocknet werden , weshalb dieſer während des Trocknens

offen gelaſſen werden muß . Der feingeſtoßene Zucker
( Staubzucker ) muß ſo lange mit der Flüſſigkeit gerührt
werden , bis die Glaſur einen Glanz bekommt . Nachher
wird ſie mit einem Meſſer oder Pinſel aufgetragen .

572 . Glaſur für Hefenbackwerk .
50 Gramm Staubzucker wird mit 2 Löffel Waſſer

glatt gerührt , klar gekocht, abgekühlt , 1 Löffel Arrak oder

Kirſchenwaſſer dazugegeben , das heiße Gebäck damit be⸗

ſtrichen und in abgekühltem Ofen getrocknet .

573 . Punſchglaſur .
125 Gramm Staubzucker wird mit dem ſteifen Schnee

von 1 Eiweiß und 1 Löffel Arrak in einer Porzellan⸗
ſchüſſel mit einem weißen Holzlöffel ſo lange gerührt , bis

die Maſſe dick vom Löffel fließt . Sollte ſich nach / Stunde

nicht dick genug ſein , ſo wird noch mehr Zucker dazu ge⸗
nommen .

574 . Zitronenglaſur .

125 Gramm Staubzucker wird mit dem Saft ½ Zi⸗
trone und dem Schnee von 1 Eiweiß ¼ Stunde gerührt .
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575 . Chokoladeglaſur .
100 Gramm geriebene Chokolade wird in der Wärme

etwas erweicht , 80 Gramm Staubzucker und 2 3 Eiweiß
dazu gegeben und ſo lange gerührt , bis die Maſſe dick⸗

flüſſig iſt .

576 . Gekochte Chokoladeglaſur .
500 Gramm Zucker , 1 Trinkglas ( / Liter ) Waſſer

und 125 Gramm Kakao wird gekocht, bis es ſtark Fäden
zieht . Dann gibt man noch etwas Staubzucker dazu und

ſtreicht die Glaſur auf , ſo lange ſie noch warm iſt .

577 . Früchteglaſur .
Will man von Erdbeeren , Ananas , Himbeeren oder

Johannisbeeren Glaſuren bereiten , ſo wird der eingekochte
Früchteſaft mit Staubzucker zu einem dickflüſſigen Brei

gerührt .
578 . Gelbe Glaſur .

125 Gramm Staubzucker , der Schnee von 1 Eiweiß
und etwas Safran in einem Löffel Waſſer oder Rum

aufgelöſt , werden / Stunde gerührt .

579 . Grüne Glaſur .
125 Gramm Staubzucker , der Schnee von 1 Eiweiß

werden / Stunde gerührt , 1 handvoll Spinat fein ge⸗
wiegt , durch ein Tuch gepreßt und von dem Saft unter
die Glaſur gemiſcht .

9580 . Rote Glaſur . ]
Rote Rüben werden auf einem Reibeiſen gerieben ,

durch ein Tuch gedrückt und von dem Saft ſo viel als

nötig zur Glaſur genommen . Es kann auch Cochenille⸗
tinktur dazu verwendet werden .
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