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XIV. Blajuren.

fie Alled Backtwert (Hefenbactwert audgenommen), dad man

fie glafieven will, muf nach) dem BVacfen exfaltet fein, ehe man
pie Glajur darauf ftreicht und darf dbann im Backofen nur
getrocinet fverben, twedhalb diefer wdhrend ded Trocnens
offen gelafjen twerben mup. Der feingeftofene Bucfer
(Staubzucter) mup jo lange mit der Flijjigleit geriihrt
werden, b bdie Glajur einen Glany befommt. Nachher
wird fie mit einem Mefier oder Pinjel aufgetragen.
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572, Glajur fiiv Hefenbadfivert.

50 Gramm Gtaubjuder witd mit 2 Lifjel Wajjer
glatt geviihrt, flar gefocht, abgefiihlt, 1 Lofjel Arvaf ober
Kirjdjenwajjer dazugegeben, dag heife Gebdct damit be=
ftrichen und in abgetithltem Dfen getroctnet.

573. Punjdglajur.

125 Gramm Staubzuder wird mit dem fteifen Schnee
bon 1 Giweig und 1 Lbffel Arvat in einer Porzellan-
fchiiffel mit einem toeifen Hol3(bffel fo lange geriihrt, bis
oie Meafje dick bom Loffel flieht. Sollte fich nach 1/+ Stunbe
nicht dick genug jein, jo wird nod) mehr Bucter dazu ge-

nommen.
574. 3Fitronenglajur.

125 Gramm Staubjucfer tird mit dem Saft 2 3i- i

trone und dem Schnee bon 1 Civeif '/ Stunde gerithrt. f
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575. Chofoladeglajur.

100 Gramm geriebene €hofolade toird in der Wirme
ettvad ermeicht, 80 Gramm Staubzucer und 2 —3 Eiweif
pazu gegeben und o lange geriihrt, bid bie Majfe bict-
fliiffig ift.
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576. Gefodite Chofoladeglajur.

500 Gramm Juder, 1 Trinfglag (Vs Liter) Wajjer
und 125 Gramm RKafap wird gefodht, Hi3 ed ftart Fiven
jiebt. Dann qibt man nod) etiwad Staubzucfer dazu und
jtreicht die Glajur auf, jo lange fie noch) warm ift.

577, Friidteglajur.

Bill man bon Erdbeeren, Ananad, Himbeeren ober
Sohannigbeeren Glajuren bereiten, jo wird der eingefochte
Sriidtejaft mit Staubzucder zu einem bdicflilffigen Brei
getithrt,

578. Gelbe Glajur.

125 Gramm Staubzuder, ber Schnee von 1 Eiweil
und ettvad Safran in einem Lbffel LWafjer oder Rum
aufgeldj, iverden Y2 Stunde geriihrt.

579. Griine Glajur.

125 Gramm Staubjucer, der Schnee von 1 Citveil
terden '/ Stunbe gerithrt, 1 handboll Shinat fein ge-
toiegt, burch ein, Tud) geprefit und bvon dem Saft unter
die Glajur gemijht.

§ 580. Mote Glajur. % B

Jiote Riiben tverden auj einem NReibeifen gevieben,
ourd) ein Tuch gedriicft und bon dem Saft jo biel ald
nbtig sur Glajur genommen. €3 fann auch) Cochenille-
tinftur dazu bertwendet werbden.
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