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142 Milch⸗ , Eier⸗ und Pfannenſpeiſen .

11 . Kartoffelpuffer auf andere Art . ?

Kartoffeln werden gewaſchen , geſchält und dann in friſches Uf t
welches ſo oft erneuert wird , bis 0 eibt und

Ausſcheidung mehr getrübt wird . t

gerieben , das Geriebene nochm n
4 Stunde abgießt , auf ein Siebee en , ſi n mit

kaltem Waſſer beſpült und darin ſtehen läßt ,

k

bi l . Fli pft

iſt . Die Miſchung des Teiges wie das Backen de

r

Puff r geſchieht u ber

12 . Feiner Mehlpfannkuchen . 5 Eidotter man kann
auch die ganzen Eier nehmen , dann aber blei unten angeführte Eier
ſchaum fort —werden mit ßlöffel feinen verrührt , worauf man

ſoviel 88 Sahne oder Milch daran gießt zu einem dickfließ

Teige erforderlich iſt , der nur mit 51 elleicht mit Mi

würzt wird . Nac chdem
man den Eierſchaum im letzten Auge nbli

gezogen hat, läßt man in der Pfanne gutes Backfett

gießt den Kuchen hinein den man auf beiden Seiten

läßt ; man muß öfter mit dem Meſſer hineinſtechen ,
wird . — Man kann übrigens auch 2—3 kleiner

13 . Einfacher Pfannkuchen . 125 Gr . Mehl ,
und ſoviel Milch , daß es einen dicklich 4ießenden Teig gieb
entweder die ganze Maſſe zu einem großen Kuchen auf Sei
ſchön hochgelb und kroß , wobei öfter mit dem Meſſer hineingeſtochen
werden muß , damit er innen nicht teigig wird , oder man backe
dünnere Kuchen davon .

14 . Pfannkuchen mit Beeren . Man g
zu dem man 1 Ei mehr nehmen kann , in das heiße Fett
bald er anfängt feſt zu werden , oben aber doch noc
Beeren beliebiger Art dicht darüber , die man anbacken
Kuchen zu wenden , den man auf der Schüſſel mit Zucker 1

15 . Gefüllte Pfannkuchen . Wenn die Oberſeite des in die
Pfanne eingegoſſenen Kuchens anfängt trocken zu werden , reich
ſie mit Zwetſchgen - oder Apfelmus oder mit eingemachten Preiße beeren,
ſtreut Zucker darüber und läßt ſie noch ein Weilchen im Ofen ſtehen und
vollends gar backen .

Kuche

Puddings , Aufläufe und andere ſüße
Speiſen .

A. Kurze Anleitung zur Bereitung von Pnddings , Aufläufen uſw
Die zur Bereitung eines Puddings oder Auflaufs beſtimmte Form

reſp . Schüſſel wird inwendig mit geſchmolzener Butter gut ausgeſtrichen
und hierauf dicht mit geriebener Semmel oder Zwieback oder geſtoßenem

Sune ausgeſtreut . Wenn eine Stelle leer bliebe , würde der Pudding
daſelbſt anhängen .
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den
form feſt

Eei Topfe ſein daß es etwa
ß der Form reicht , damit ein Ein

kann . Der Waſſerkeſſel wird dann

der Pudding darinnen iſt , nicht von
Waſſer zu ſehr ein , ſo wird von der

Seite kochendes vorſichtig nachgefüllt . Auch iſt jede Erſch R des Be

hälters wie der zu vermeiden ; letztere darf nach beendetem Kochen
erſt wenige Augen vor dem Anri chten abgenommen . — Hat man

genügenden Dampfkocher , ſo richte man das heiße Bad in dieſem .

Kocht man den Pudding im Tuche , ſo wird eine alte , doch nicht

durchlöche
te Serv a en , ausgewrungen , mit geſe chmolzener

Butter beſtrichen üb
ig

dicht mit Mehl beſtäubt und der

Pudding hineingefüllt Serviette darüber zuſammen , doch
ſoviel freier Raum b

als der Pu dding zum Aufgehen braucht ,

wobei man darauf rechnen muß , daß nick jede Maſſe gleich ſtark quillt .

In der Form gekochte Puddings gelingen leichter und werden auch ſchöner .
Die Maſſe zu Serviettenpudding muß feſter ſein als zu andern , ſich aber

doch noch rühren laſſen . — Man ſchiebt dann ein dünnes langes Holz

durch den Knoten und
hange — zudding in das kochende Waſſer , welches

gleichmäßig , aber ſtark fortkochen muß .

Ein Auflauf wird nicht gekocht , ſondern im Ofen gebacken und

geräth am ſchönſten bei kräftiger Mittelhitze ; iſt die Hitze zu ſtark , ſo

ſteigt und krümmt er ſich , ehe er innen noch gar iſt . Gut iſt es , die

Form im Ofen auf einen Roſt zu ſetzen und dieſen nach Bedarf

zu drehen , ohne ſie ſelbſt zuberühren ; wenn aber die Unterhitze mangel

haft iſt , muß davon Abſt tand genommen werden . Bräunt ſich der Auflauf

zu raſch , ſo belegt man ſeine Oberſeite mit einem ganz dünnen mit Butter

beſchmierten Schreibpapier . — Sobald er 2⸗fingerhoch über den Rand ge

ſtiegen iſt , muß er aus dem Ofen genommen und aber auch ſofort zu

Tiſche gegeben werden , da er ſonſt zuſammenfällt und Amenſchnllc wird
Da er in der Form zu Tiſche kommt , ſo umhüllt man dieſe , ſofern ſie

nicht von Porzellan iſt , mit einer gefalteten Serviette .

B. Die Puddings .
1. Pudding von Bratenreſten . Beliebige Bratenreſte wer⸗

den von allen harten und braunen Theilen befreit und nebſt dem vierten



— E — —

144 Puddings , Aufläufe und andere ſüße Speiſen

Theil geräucherten Speck oder Schinkenfett und etwas Zwiebel klein ge
hackt . In 65 Gr . Butter , die ſchaumig gerieben wird , verrührt man 3 Ei

dotter und 250 Gr . Gries oder geriebene⸗ u ilch befeuchtetes

Weißbrot zu einem ſaftigen Brei , der mit de gel Peter

ſilie , Salz , Pfeffer oder Muskat vermiſcht wird . Iſt der Teiec

ſo giebt man ein wenig Milch daran und zuletzt in jedem Fal

geſchlagenen Eiweißſchaum , worauf man wie gewöhnlich in einer

und geriebenem Brote vorgerichteten Form 1 Stunde im heiß
— Man kann zur Vermehrung der Maſſe und wenn man d

liebt , auch 1 gut gewäſſerten Hering mit unter die Fleiſchm

Wenn man will , kann man einen Kapern - , Zwiebel

guß dazu geben , letzteren jedoch nur dann , wenn ſich

Pudding befindet .

2 . Pudding von Fiſch . Derſelbe kann ſowohl von rohen wie

auch von gekocchten Flchen
bereitet werden

500 Gr . Fiſchfleiſch befreit man von Haut und Gräten . 125 Gr
Butter reibt man zu Sehne und verrührt dieſe mit 1 ganzen Ei und
3 Eidottern . 3 alte Semmeln werden fein gerieben , mit Milch befeuchtet
und nebſt dem Fiſch an die Butter gemiſcht . Dazu kommt noch 1 gre ße
gerriebene Zwiebel , 1 Eßlöffel gehackte Peter rſilie , Muskat , nach Belüeber
Zitronenſaft oder Schale, Salz und ein kleines Obertäßchen gute Mil 0
oder ſaure Sahne ) . Zuletzt den Schaum von 3 Eiweiß . Man füllt

die Maſſe wie gewöhnlich in eine vorgerichtete Form und kocht ihn eine
ſtarke Stunde .

Man giebt einen Sardellen - oder Peterſilienguß dazu

„ Pudding von Schwarzbrot . Altes Schwarzbrot wird von
der Kruſte befreit , dann gerieben und in 50 Gr . Butter für 250 Gr
Brot - Srner Gut iſt es , das Brot vorher durch ein Sieb laufen

zu laſſen , damit keine großen Stücke in die Maſſe 125 Gr .
Butter rührt man ſchaumig , giebt nach und nach 7 Eigelb , 125 Gr .

Zucker und 125 Gr . mit der Schale geſtoßene Mandeln , Zimmt , geriebene
Zitronenſchale ( reichlich ) , wenig Kardamom , das Brot und zuletzt ein
Glas Wein oder halb Rothwein , halb Rum dazu . Der Schaum der Eier
wird nur leicht durchgezogen . Man kann das Brot auch mit 60 Gr . ge
ſchnittenen Sultan - Roſinen mengen . — Zum Kochen braucht dieſer Pudding
gute 2 Stunden .

Plumpudding ( empfehlenswerth ) . Recht gut gewäſſertes ,
weißes , feſtes Nierenfett wird recht fein geſchabt . Zu 375 Gr . nimmt
man gleichviel Mehl , 1 Pfund Roſinen , 1 Pfund ausgeſteinte Korintheu ,
beides fein geſchnitten , 60 Gr . Zitronat feingeſchnitten , 60 Gr . abgezogene

geriebene Mandelln , 100 Gr . Zucker , 1 Kaffeelöffel Zimmt , 1 Priſe

geſtoßene Nelken , 2 Meſſerſpitzen Muskatnuß , 1 Weinglas Rum und
6 ganze Eier . Dieſe Maſſe wird recht gut gemengt und giebt man dann
noch ſoviel Milch oder Sahne dazu , daß die Maſſe wie ein feſterer

Hefenteig wird , ſich aber doch noch rühren läßt ; der Kochlöffel ſoll darin

aufrecht ſtehen bleiben . — Ein derbes Tuch wird in der Mitte dick mit
Butter beſtrichen , mit Mehl beſtreut und die Puddingmaſſe eingefüllt .
Die vier Enden des Tuches werden darüber mit einem Bindfaden recht

—
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Tiſch und det rſt da mit einem Fidibu
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doch k 1 h fü zeringere Zahl beibehalt

brig ſich k hie Kuchen eſſen läßt

Ent gliſcher Apfelpudding⸗ 250 Gr . geſchabtes Nierenfett
niſcht! nan mit 1 Pfund feinem Mehl , giebt 1½ Theelöffel Zimmt , 3 Eß

Salz dazu , gießt ſoviel kaltes Waſſer daran ,

einem feſten Teig gebraucht , der ſich wie Nudelteig verarbeiten

nicht mehr an den Händen klebt , rollt man ihn rund

t˖ ückens , legt ihnin der Dicke eines ſtarken Meſſerri
au el äubtes , derbes Tuch und füllt dieApfelfülle hinein ,

di ü nd Art bere
Säuerliche Aepfel werden geſchält das

de 8 entfernt , in ünne Scheiben oder Würfel geſchnitten ,
iſe für jedes Pfund Aepfel 80 Gr. Korinthen oder kleine

3 und etw Zimmt darunter und mengt es recht

er Teig wird von allen Seiten über die Aepfel geſchlagen , an den

n mit Eid0 tter beſtrichen feſt zuſammengedrückt und das Tuch

nicht zu feſt zuſammengebunden . Man hängt es in kochendes

und läßt gegen 2 Stunden ſtark kochen . Man giebt einen ein

fachen Beiguß von Obſt und klarem Zucker dazu

Zu einem Geſellſchaftseſſen iſt dieſer Pudding nicht geeignet .

6. Gewöhnlicher Hefepudding . 40 Gr . gute Preßhefe ſetze

man mit einigen Löffeln von der zum Pudding beſtimmten lauwarmen

Milch und 1 Theelöffel Zucker zum —— auf . 500 Gr . Mehl werden

in eine Schüſſel geſchüttet , in die Mitte deſſelben macht man ein Grüb

chen . Die übrige Milch man rechnet im Ganzen 4 Deciliter

wird mit 2 ganzen Eiern und 70 Gr . geſchmolzener , lauwarmer Butter

gut verrührt . Zuerſt giebt man die aufgegangene Hefe an das Mehl ,

dann die Eiermilch , 60 Gr . Zucker , die abgeriebene Schale einer Zitrone

und ½ Pfund kleine Roſinen oder geſchnittene Korinthen ; wenn man
will

noch 70 Gr . feingeſchnitter ie, abgezogene Mandeln , die einen ſehr ange

nehmen Geſchmack geben . Man füllt dieſe Maſſe , nachdem ſie git gemiſcht

iſt , in eine mit Butter und Weißbrot vorgerichtete Form , die aber
—

knapp zur Hälfte voll werden darf, läßt dieſelbe in der Wärme ſteher

bis der Pudding gegangen iſt und ſetzt ſie dann in kochendes Waſſer , in

welchem man 1 Stunde kochen läßt . Die Bereitung dieſes — ngs iſ

nicht leicht . Ehe man ihn zu Tiſche giebt , wird er mit Zucker und Zimmt

beſtreut ; man giebt ein einfaches Kompott mit vieler Brühe 3 einen

billigen Oelguß dazu .
16
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7. Kartoffelpudding . Gute Ka
werden am Tage zuvor im Bratofen gar
reibt man ſie einzeln mit einem reinen Tuch
dann auf dem Reibeiſen . Nur das was 1
klar iſt , wird auf einem Teller geſammelt
hat . 125 Gr . Butter reibt man 3z
dotter dazu , dann 125 Gr. Zucker ( un be
Mandeln , unter denen 2—3 bittere ſein dürfen ) ,
einer kleinen Zitrone , die Kartoffeln und 125 Gr .

von mehliger Art
Vor dem Schälen

f

dieſe Maſſe ziemlich lange rühren , zieht hierauf den
Eiweißſchaum nur leicht darunter , füllt dieſelbe in eine mit
Brot vorgerichtete Form und läßt ſie 1½ Stunde im heißen
Man giebt einen beliebie dazugen ſüßen Guß dazi

Dieſer Pudding reicht für 10 —12 Perſonen .
8. Pudding von Semmel ( einfach ) . 600 Gr. Semmel - oder

Milchbrot , welches 2 Tage alt ſein muß , Rinde he
gerieben , während man erſt t nd d
Ueber das Brot gießt man 1 Obertaſſe Milch und gieb
dazu und kocht es am Feuer zu einem glatten , dicken “?
Topfe löſt . — Dann rührt man noch 45 —50 Gr

wird 50

i ü˖ tter
miſcht 5 Eidotter nach und nach dazu , 100 Gr . Zucker , die abgeriel
Schale einer Zitrone , 1 Theelöffel Zimmt , 4 geſtoßene Nelken und 100 Gr .
zerſchnittene Korinthen . Dazu kommt der Semmelbrei , der etwas abge
kühlt ſein muß , und der ſteife Schaum der 5 Eiweiß . Dieſer Pudding
wird 1½¼ Stunde gekocht und mit reichlichem Beiguß von Obſt , Wein oder
Rum angerichtet , da er etwas trocken iſt .

9. Griespudding . In ½ Liter Milch giebt man 100 Gr .
Butter , gleichviel Zucker und , wenn dies kocht , läßt man 200 Gr . feinen Gries
langſam einlaufen und kocht es zu einem glatten , dicklichen Brei , der aber
nicht zu ſteif ſein darf . Wenn er erkaltet iſt , rührt man nach und nach
8 Eidotter darunter , ́ ; Theelöffel Vanille oder Zimmt oder die abge
riebene Schale à Zitrone und , wenn man will , 60 —80 Gr . Roſinen .
Man kocht den Pudding 1 ſtarke Stunde und reicht einen beliebigen ſüßen
Guß dazu . Dieſe Maſſe reicht für 8 Perſonen .

10 . Feiner Reispudding . 8Deciliter Milch , in welche man
ein Stückchen Vanille gegeben hat , bringe man zum Kochen , thue dann
250 Gr . gutgebrühten Reis hinein und koche davon einen ſteifen Brei .
—100 Gr . Butter werden zu Schaum gerührt , nach und nach mit 8 großen
Eidottern und mit 65 Gr . abgezogenen und geriebenen Mandeln vermiſcht ,
zuletzt giebt man 125 Gr . Zucker hinein und wenn der Reisbrei etwas
abgekühlt iſt auch dieſen , worauf der ſehr ſteife Eiweißſchaum leicht durch
gezogen wird . Man kocht den Pudding 1 ſtarke Stunde und giebt einen
feinen , ſüßen Guß dazu . Für 10 Perſonen .

11 . Pudding von Reismehl . 250 Gr . Reismehl rühre man
mit 2 Deciliter kalter Milch recht glatt . — 6 Deeciliter Milch , 75 Gr .
Butter und 125 Gr . Zucker miſche man zuſammen , thue ein Stückchen
Vanille hinein und bringe es zum Kochen , worauf man dann das an—⸗
gerührte Mehl langſam und bei beſtändigem Rühren einlaufen läßt und

Ne
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ſolange fortrührt , bis ſick Maſſe vom Topfe löſt . 75 Gr . Butter

werden zu Sahne ger mit 9 Eidot rmiſcht , der abgekühlte Mehl⸗

brei dazu gegeben und Eiweißſchaum durchgezogen . Die Form

dazu wird mit Butter ausgeſchmiert und mit geſtoßenem Bisquit oder

Zucker ausgeſtreut . Man koche 1 1¼ Stunde und gebe einen feinen

Guß dazu . Für 10 —12 Perſonen .

C. Die Aufläufe .

1. Auflauf von Mehl oder Kartoffelmehl oder Reis⸗

mehl . 200 Gr . fein ſiebtes Weizenmehl wird mit 1½½ Deciliter kalter

Milch ganz fein ab rt und darnach dünn in / Liter kochende Milch

einlaufen ge

f

90 Man rührt fort und fort , bis dieſe Miſchung von

Neuem zu kochen beginnt ; wenn aller Mehlgeſchmack vergangen iſt , giebt

man eigroß Butter dazu und rührt nun , bis ſich der Brei vom Topfe

löſt . Dann giebt man ihn in eine Schüſſel , thut 200 Gr . geſiebten

Zucker und Vanille nach Belieben daran und rührt dies /2 Stunde . Wenn

dieſe Maſſe völlig erkaltet iſt , giebt man nach und nach 10 Eidotter dazu

und verrührt ſie ſehr gut , ehe man den ſteifen Eiweißſchaum durchzieht .

Man richtet die Form mit geriebenem und geſiebten Bisquit vor und backt

bei nur mäßiger Hitze . —Die Herſtellung dieſes ſehr feinen Auflaufes ,

der für 8 —10 Perſonen reicht , kommt Mark 1,20 —1,50 und iſt beſonders

empfehlenswerth , wenn die Eier billig ſind .

2. Auflauf von Gries . Knapp1 Liter Milch kocht man mit

125 Gr . Butter , etwas Zimmt und 200 Gr . Zucker . Wenn die Milch

ſtark kocht , läßt man 250 Gr . feinen Weizengries unter fortwährendem

Rühren einlaufen und , während man fortrührt , zu einem mäßig ſteifen

Teig kochen , der ſich von der Pfanne löſt . —Wenn der Brei ziemlich ab

gekühlt iſt , giebt man nach und nach 8 Eidotter darunter und zuletzt den

ſteifen Eiweißſchaum . Die Form wird wie gewöhnlich vorgerichtet . Dieſe

Maſſe reicht für 12 Perſonen .
3. Auflauf von Reis (einfach ) . ½ Pfund guten gebrühten

Reis ſetzt man in kochender Milch , etwa 1 Liter , ans Feuer und giebt ,

wenn er eine Weile gekocht hat , 100 Gr . Butter und 100 Gr . Zucker dazu ;

man kann ein Stück Zimmt oder Vanille mit der Milch aufs Feuer bringen .

Wenn der Brei ſteif geworden iſt , läßt man ihn abkühlen , rührt 6 Eidotter

darunter und zuletzt den ſteifen Eierſchaum und backt wie gewöhnlich

/ —1 Stunde . Zu dieſem als Hauptgericht nach der Suppe für 6 bis

8 Perſonen reichenden Auflauf giebt man Zucker und Zimmt auf den Tiſch

und nach Belieben auch eine Milchſauce . Dieſer Auflauf kann auch von

übriggebliebenem Milchreis bereitet werden ; iſt letzterer ohne Butter ge⸗

kocht , ſo rührt man die erforderliche Menge derſelben mit den Eiern

ſchaumig und giebt den kalten , aber gut verrührten Reis darunter .

4. Reisauflauf mit Roſinen . 1 Liter Milch , reichlich ge⸗

meſſen , 250 Gr . guten Reis , 125 Gr . Butter , 100 Gr . Zucker , die ab⸗

geriebene Schale einer Zitrone , 125 Gr . Sultan⸗Roſinen oder entkernte

Korinthen und 7 Eier . — Gemiſcht und gebacken wird dieſer Auflauf nach

obigen Angaben . Man kann ihn auch von übrigem Milchreis bereiten .
1a *
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leicht zu bereiten . ) 2 gehäufte Teller voll Apfelmus , mit Zucker und
zimmt gekocht, miſcht 5 Rum oder Arak und 40 Gr

8. Obſt asf . 250 Gr . geſtoßener und geſiebter Zwieback
9 ala gervithr foyn 16 JitttoyMehl , mit kalter Wilch glatt gerührt , ferner 50 Gr . Butter1 wan * 11 5 15 ＋ 1 * 1 1 108 1ir 1n 3giebt man in 4 Deciliter kochende Milch und rührt dies zu einem Teigder ſich glatt von der Pfanne löſt 50 Gr . ſchaumig 3 = zu
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1
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9. Kartoffelauflauf . Gr. Butter rührt man zu Sch

1 * ＋ im 1 7 U 1 5 —

9. Auflauf von Milchbrot .

ind dann
5 1

11 . Auflauf von Schwarzbrot . 250 Gr .
tkrume wird geſtoßen und geſiebt , mit 1 Thee

ein übergoſſen is Brot darf gerade nur befeuchtet werden .
rührt Gr. 2 r ſch g, giebt 9 Eidotter , 100 Gr . ge⸗

Mandeln , unter denen 4 —5 Stück bittere ſein ſollen , und das
rzbrot dazu , ri / Stunde , zieht den Eierſchaum durch und backt

in der vorgerichteten Form 1 Stunde ungefähr .

12 . Omelettenauflauf (leicht zu bereiten und gut) . 6 Eidotter
werden mit 3 Eßlöffel Zucker, Vanille oder Zitronenger und 3 Eß
löffel f m t, dann giebt man ſoviel Milch hinzu , als

zu ein di erforderlich iſt , etwas Salz , den ſehr f
Eierſchaum i Backbutter ganz dünne Omeletten . Dieſelben
dürfen nicht den , da die Oberſeite weich bleiben muß ,
iach beendetem Backen einem beliebigen Obſtmus oder einer Marmemi

lade beſtrichen wird . Dann rollt man die Omeletten feſt zuſammen , ſchneide
jede in 2 —3 Stücke und richtet dieſe Röllchen in eine mit Butter ausge—
ſchmierte , tiefe Porzellanſchüſſel . Von 2 Eiweißen wird ein feſter S 1

geſchlagen , den mar zucker durchzieht und übe Auflauf f ht

rauf man nochmals mit Zucker beſtreut und in 20 —25 Minuten backt

Oder man backt die Omeletten auf beiden Seiten , läßt ſie ungefüllt
und übergießt ſie in der Schüſſel mit 3 Deciliter Milch , in der man

eiZucker und einige Eidotter verrührt hat . Dann müſſen ſie aber
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Stunde backen , da gar keine Flüſſigkeit zurückbleiben d Dieſer

lauf hat auch den Vorzug , nicht ſo ſchnell zuſamme

D. Verſchiedene ſüße Speiſen .
1. Charlotte von Aepfeln ( einfach nglichen

2 Tage alten Milchbroten ſchlägt man die Ri chneidet ſie in
dünne Scheiben , die man erſt in zen i ker und
Zimmt taucht . Eine runde , glatte Form w * 8

geſchmiert und dann mit den richteten ? die einLichhte 1

wenig übereinander liegen müſſen , damit we den ne 1
Seiten ein unbedecktes Plätzchen bleibt . Säuerliche Aepfel werden geſchält
vom Kernhauſe befreit , in dünne Scheiben

0

Zucker und Zimmt weich gekocht und mit

genommen . Wenn ſie abgekühlt ſind , giebt ma

gelegte Form , ſtreut Sultan - Roſinen d

löffel heraus
mit Brot aus

oben vorgerichteten Milchbrotſcheiben . M icht zu heif
Ofen 1 Stunde , ſtürze die Charlotte vor bef ſie mit Zucker
und Zin imt und , wenn man will , brenne n Zucker mit einem glühend

ifelchen , welches man über die Charlotte legte .

2. Bröſel⸗Charlotte mit beliebigem Obſt ( ſehr
K

em
pfehlen ) . Altes Schwarzbrot wird von der braunen Rinde befrei

gerieben . Dann röſtet man es in einem nach Verhältniß guten
Butter und Zucker gelb und wenn es abgekühlt iſt , miſcht man Zucker
Zimmt nach Belieben darunter ; will man den Geſchmack erhöhen ar

abgeriebene Schale von /2 —2 Zitronen , je nach der Brot
Brot befeuchtet man mit dem Safte des gekochten Obſtes

an die Charlotte geben will , wohl auch mit etwas Rum

es einen dicken Teig giebt
wird mit Butter und ger

Schär

der jedoch nicht zu naß ſein dar
enem Zwieback oder Brot wie zi

ding vorgerichtet ; dann drückt man die Brotmaſſe centimet
Boden derſelben , legt das gekochte und gut abgetropfte Obſt

Zucker und Zimmt darüber , giebt wieder in gleicher Höhe Brot darüber ,
und beſprengt es reichlich mit

geſchmolzener
Butter . Man backt dieſe Char

lotte 1 Stunde und beſtreut ſie vor dem Anrichten mit Zucker und Zimmt .
Wird ſie mit Aepfeln bereitet , ſo ſtreut man erſt in Waſſer geſchwellte

Roſinen oder Korinthen über das Brot und legt die l darüber
Zwetſchgen werden entkernt . Will man die Charlotte recht fein bereiten ,
ſo nimmt man ein Drittel oder Viertel vom Gewicht des Brotes mit der
Schale geriebene Mandeln unter daſſelbe und beſtreicht die gebackeneChar⸗
lotte , nachdem die erſte Hitze verdampft hat , mit ſteifem Eiweißſchaum ,
ſtreut dick Zucker darüber und ſetzt die Charlotte nochmals in den Ofen ,
wo man ſie läßt , bis die Kruſte ſpröde und gelb geworden iſt .

3. Schaumſpeiſe mit Obſt ( für ein Geſellſchaftseſſen ) . Das

Weiße von 10 Eiern wird zu einem ſehr ſteifen Schaum geſchlagen und
mit 375Gr . geſiebtem Zucker vermiſcht , der Vanille - oder Zitronengeruch
haben ſoll . Eine flache Porzellanſchüſſel , womöglich mit aufgebogenem
Rande , wird mit recht reifen , doch weder weichen noch ſonſt beſchädiigten

n Pud1
erdick auf den

darauf , ſtreut

2

374
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Früchten belegt , die man ſchält

wird der Schaum gehäuft
ſtreicht und dicht mit Z

11 10
ichſt ho ch und ber⸗

eliebteſten Frücht
man kann ſie auf

n von Bisquitbrot unter

Hbei Beeren iſt eine

8 halber . Man backt

wie * zuf. Auch von eingemachten

.Schaumſpeiſe
Unter wie oben geſchlagenen

Sch miſche man Beer prikoſe die man geſchält und durch

ein ies Jef ichen hat, f wie ferner noch 200 —300 Gr . Zucker .

Ge n wird wie gehören 10 —12 Eßlöffel Obſt⸗

nark ode m einen geringeren Zuckerzuſatz er⸗

fordert va d Hälfte . Fruchtmus auch vorher mit

2 Eiweiß gut hren , ehe man es an den Schaum miſcht , mit dem

es ſich gut binden muß

5. Schaumſpeiſe von Zwieback .½ Liter gute Milch ſchlägt

man mit 6 Eidottern und 150 Gr . Zucker 4 beliebigem Geruch zu

In eine tiefe mit Butter ausgeſ
ſtrichene Porzellanf ſchüſſel legt

N
ian kleine oder in die Hälfte gebrochene Zwiebacke , im Ganzen 250 Gr. ,

üb reinander , ſtreut aber zwiſchen jede Lage Roſinen oder man beſtreicht

die Zwiebacke auf einer Seite mit Marmelade oder Zwetſchgenmus , gießt

die Kiermilch und dann 100 Gr. geſchmolzene Butter darüber und läßt

die Speiſe im Ofen backen , bis alle Flüſſigkeit vergangen und ſie ſchön

braun geworden i Etwas abgekühlt , ſtreicht man den feſten Schaum

des Eiweißes d arüber, beſtreut ihn dick mit Zucker und backt nochmals

ſolange , bis dieſe Kr uſte ſpröde und gelb geworden iſt .

6. Schaumpeiſe vonBisquit ſehr gut und ſchnell zu be⸗

reiten ) . Bisquitbrot wird zuhalbkleinfingerdicken Scheiben geſchnitten —

man kann übrigens 10 kleine Stangenbisquits dazu verwenden — auf
einer Seite mit Marmelade beſtrichen oder mit Fruchtgelee belegt . Eine

flache Porzellanſchüſſel wird mit Butter ausgeſchmiert , die Bisquits wer⸗

den gitterar tig in 4 oder mehr Reihen darüber gelegt und mit 7 ' Liter

Weißwein ülbergofſſen — für 200 —250 Gr . Bisquits —, in welchem man

N
Zucker mit Var nillen⸗ oder Zitronengeruch und 6 Eigelb zu Schaum ge⸗

ſchlagen hat . Dann wird der recht feſte Schaum des Eiweißes gleich⸗

mäßig darüber vertheilt , mit Zucker beſtreut und die Speiſe im mäßig
1

heißen Ofen / ) — Stunde ge backen .

XIII . Kalte ſüße Speißſen , Cremes und Gelees .

A. Kurze Anleitung jur Btreitung

kalter ſüßer Speiſen, Cremes und Gelees

Zu vielen kalten ſüßen “Speiſen und ſtets zu Gelees bedarf es eines

Bindemittels , mit deſſen Hilfe ſie ſ ſulzen und feſt werden . Die gebräuch —

lichſten ſind : Gelatine , Agar⸗ Agar , Hauſenblaſe , letztere jedoch nur für

weiße klare Gelees , denn ſie iſt ſehr theuer und ſchwer verdaulich .
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Man nehme ſtetsN erſter Güte und ſehe
Farbe ſchön und dur tig iſt . Man ſchneidet ſie 0 ˖
ſie in ein 2 elN g10e5 ür je 30 Gr . 1 Obertaſſe Waſſer darüber und
läßt ſie am Herde ſtehen , bis ſie ſich gänzlich aufgelöf
30 Minuten beanſprucht . Dann giebt man noch etwas
gut durch und läßt einmal aufkochen , worauf man die Gelatine d ein
Leinenläppchen gießt und weiter verwendet . ört ſie zu klaren G6 ees
ſo iſt es gut , 3 Eiweiße an das zweite Waſſer zu geben und
Maſſe zu ſchlagen , bis ſie * K worauf man ſolange durch ein

h˖

Waſſer dazu , rührt

5

läßt , bis die Gelatine ganz hell iſt . Zu 1 Liter Flüſſigkeit
im Winter gewöhnlich 20, 48* Sommer etwa 26, bei großer
30 Gr. ; Gelees und Cremes , die man ausſtürzt , verlangen ſtets einen
ſtärkeren Zuſatz an Bindemitteln .

Agar⸗Agar iſt leichtverdaulich und billig ; er eignet ſich für alle
Gelees , die nicht klar zu ſein brauchen , Cremes u. ſ. w Man legt ihn
in viel Waſſer , bis er weich geworden iſt , drückt ihn gut aus
und zerpflückt ihn in recht ückchen . Dieſe giebt man in ein
glaſirtes irdenes ch 3 Deci Waſſer daran , fü
1 Stange , deckt zuund läßt kochen , bis ſie ſich vollſtändig auf
gelöſt haben , woz zu 30 —40 ut nöthig ſind . Dann ſeiht man ihn
durch ein feines Tuch und miſcht alles dazu , 8 zu dem Gelee oder der
Creme gehört , worauf das Ganze nochmals bis zum Kochen geſchlagen ,
wieder geſeiht und dann in die Form gefüllt wird , die man trocken nehmen
kann . — Zu 2 Liter Flüſſigkeit , das zum Auflöſen des Agar⸗Agar l
nöthigte Waſſer mitgerechnet , genügen 2 Stangen .

Hauſenblaſe wird ebenfalls in ＋2 geſchnitten , mit ſoviel Waſſer
übergoſſen, daß es etwa fingerhoch * ſteht und dann u
1/2 Stunde langſam gekocht. Mar gießt ſie ebenfall
feines Tuch .DDiejenige, die einen perlmutte rartigen Schimn
man ſie gegen das Licht hält , iſt die beſte .

ein

Sowie ein Gelee , eine Creme u. ſ. w. gekocht iſt , gießt man ſofortin die mit Mandelöl dünn , doch dicht ausgepinſelte Form — bei Aganr
Agar iſt das Auspinſeln nicht nöthig und bringt dieſe auf Eis —
in ſehr kaltes Waſſer , welches an einem kühlen , geruchfreien Orte ſtehen
muß , beſonders letzteres , wenn ſich Milch daran befindet . Im Sommer
müſſen Gelees über Nacht ſtehen , wenn man kein Eis hat .

Wenn das zu Sulzende feſt geworden iſt , legt man die Schüſſel
genau über die Oeffnung der Form , hält mit beiden Händen und wendet
raſch um, worauf die Form raſch und gerade in die Höhe gehoben wird .
Geht ſie nicht ab , ſo wird ein Tuch in heißes Waſſer getaucht , aus⸗
gewrungen und über und um die umgeſti ülpte Form gelegt , doch darf es
höchſtens zwei Minuten liegen bleiben

Wenn man Creme bereitet , ſind die Beſtandtheile ſehr gut zumiſchen und das Mehl , wenn welches dazu kommt , gut zu verri
henn, da

mit es ſich auflöſt , ehe es ans Feuer kommt . Solange die Creme am
Feuer ſteht , muß ſie ununterbrochen geſchlagen werden , bis ſie in die
Höhe ſteigt , worauf man zurückzieht , in eine Schüſſel gießt und langſam
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fortrührt , bis ſie erkaltet iſt, damit ſich kein Häutchen bildet Darnach

ſetzt man ſie in kaltes Waſſer oder auf Eis , bis ſie gebraucht wird

he Crer n di Bindemi mmt men in eine Form

werden mit 2 reichlich

und aufgekocht . Dann

einer Zitrone vermiſcht

lar geworden iſt , wobei man ihn

geſchehen iſt , giebt man die dünn

von 2 Zitronen hinein und läßt die

rch eine reine , in kaltes Waſſer getauchte

und wieder ause e Serviette laufen . Dann läßt man 35 Gr .

dickeingekochte , rothe Gelatine ebe enfalls durch die Serviette laufen , miſcht
f

ſie an den Wein und gießt von letzterem noch ſoviel dazu , daß es gerade

nen knappen Liter Gelee giebt . Die Form wird in Eis oder ſehr kaltes

Waſſer geſetzt , worin ſie während des Eingießens ſehr feſt und gerade

ſtehen muß . Die eine Hälfte kann mit eingekochtem Johannisbeerſaft
roth g erd man füllt das Gelee ſchichtenweiſe mit Früchten

abwec inn mit Gelee übergoſſen werden dürfen , damit

ſie n Gut iſt es , die Früchte erſt in Gelee zu tauchen ,

ehe man ſi
f 8

ehe man weil ſie dann feſter anſulzen .

2 . Zitronen⸗ Gelee mit Milch ( Creme ) . Man kocht ½2

Liter gute Mi ilch , noch beſſer ſüße Sahne , und 480 Gr. Zucker . Abge

kühlt gebe man 30 Gr . aufgelöſte , weiße Gelatine oder 1 Stange aufge —

löſten Agar - Agar , 3 / Deciliter Weißwein und den Saft wie die Schale

von 3 großen Zitronen dazu , la 5 die gewonnene Maſſe einmal aufkochen

und gieße ſie durch ein Stück groben , aus gewaſ chenen und ausgedrückten

Mull . Die Gelatine oder der Agar Agar müſſen aber vor der Miſchung

allein durch ein Tuch geſeiht werden .

3. Wein⸗Gelee . Man richte den Zucker wie zu gewöhnlichem

Zitronen - Gelee , koche ihn aber etwas länger als für dieſes und thue keine

Zitronenſchale hinein . Nach dem Erkalten vermiſche man ihn mit 40 Gr .

gekochter und geſeihter Gelatine oder Hauſenblaſe und ſoviel leichtem

Moſel⸗ oder Rheinwein , daß es zuſammen 1 Liter giebt . Im Uebrigen
ſehe man Zitronen - Gelee . Dieſes Gelee kann mit eingemachten Früchten ,

mit Garten⸗ oder Walderdbeeren , oder mit Himbeeren , oder mit

Orangenſcheibchen eingelegt werden .

4. Wein⸗Gelee in Gläſern . Man kocht den Zucker wie für

Zitronen⸗Gelee , giebt aber weder Zitronenſaft noch Schale daran . In

6½ Deciliter mildem Weißwein läßt man Stange angeſchlitzte Vanille

2 Stunden ausziehen und miſcht ihn dann mit dem erkalteten und ge

ſeihten Zucker , wie auch mit 30 —35 Gr . weißer Gelatine , die ebenfalls

geſeiht werden muß . Wenn man
gemiſcht

hat , füllt man das Gelee in

Kelchgläſer , auf deren Boden man 1 Löffel friſche Erd - oder Himbeeren

geben kann . Man giebt dieſes Gelee recht kalt .
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5. Punſch⸗Gelee . Man l sreitet
vons Deiliter Wein 3

oder Ap felſinen - Gelee und miſcht 2 Deciliter Run
6. Gelee von eingemachten Feuchtfaften.35 Gr. rothe Gelatine oder 1/ö Stange Agarα

ſeihe dann d irch eine vore erichtetewird nach Geſchmack mit einge
gemiſcht , ſodaß man gerade 1
I200 —250 Gr . Zucker und ſchl

Kochen . Wenn ſie wieder erkal
gießt nochmals durch die Servie

Es muß in jedem Falle ſoviel
Wein angenehm darnach ſchmeckt ch
mäßi ige Süße nicht lieben , bereiten dieſes Gelee
ohneh * ſchon ſtark ſüßt , wenn er reichlicherEl genommei 1 Wi

Erdbeer⸗ oder Himbeer⸗n 1 Liter ausgeleſerreife Beere
werden durch ein Haarſieb geſt und

Zuckerſtrup gegzeben, den man mit Wein ( und
Schale ) brreitet hat , wie für Zitr elee f n
zugedeckt ſtehen läßt . Am folgender g wirddie Flüſſig
ſatze ab⸗ und eine Serviette gegoſſen , mit 40 —45 G
oder mit 1½ Stange Agar - Agar vermiſcht und noch ſoviel W
gegoſſen als zu 1 / Liter Saft fehlt . Man nimmt 500 Gr .

8. Vanille⸗Creme . In 1 Liter Milch oder
letztere wenn die Creme zu einem feinen Geſ ellſchaftseſſen geh3 0man ¼ Stange geſchnittene Vanille 2 inden ausek ziel hendann wieder heraus und giebt 6 —8 große Eidotter daran
her mit etwas kal85 Milch ſchaumig

colchlagen
hat

ganz langſam an die Eier gerührt werde
Zucker , wenn man die Creme ſehr ſüß wi
von Mil lch und nur 6 Eiern bereitet iſt ,
welches aber ebenfalls m it kalter Milch
die Creme gemiſcht iſt , wird ſie nach
Cremes ) gekocht und in einer tiefenRi

*
angerichtet . 3 gieb t

n
Disquits und ähnliches dazu . — Soll die Ereme kalt verſpeiſt werdeſo ſetzt man ſie auf Eis oder in kaltes Waſſer

9. Mandel⸗Creme . 1 Liter Milch oder ſüße Sahne , 125 Gr .
abgezogene und auf der Mühle geriebene nur ſüße Mandeln , 125 Gr .Zucker mit beliebigem Geruch , 6 Eier . Die Bereitung iſt der obigengleich , doch wird dieſe Creme dicker

10 . Feine Chokoladen⸗⸗Creme . 200 Gr . Chokolade läßt manim Ofen erweichen , rührt ſie mit 1 Taſſe Waſſer glatt , giebt Zucker nach Geſchmack und 30 Gr .rothe Gelatine hin mu, rührt bis zum ve Alſtändigen Erkaltenund miſcht hierauf ¼10 Liter ſteifgeſchlagenen Sahnenſch aum darunter , wo —rauf man ſie in die mit Mandelöl vorgerrichtete Form füllt und kalt ſetzt .
11 . Billige Chokoladen⸗Creme . 187 Gr . geriebene Chokolade rührt man mit 1 Taſſe Wa aſſer am Feuer an , giebt dann gleichvielZucker und / Liter Milch dazu , in welcher man Vanille hat ausziehen
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a ſobald zieht man

1 el fe ſ0 t manen 1½ Lit

muß, ganz
iß hokolade bei fo

langſam d ierfort ſchlagen

U verfal n ü wie mit Vanille⸗Cren

d 1 n m de ka 1

12 Cremevon feiſchen Beeren .
1½.—/ Liter ſchöne Erd

Himbee Johanni die letzteren eignen ſich jedoch

ven gut werden durch ein Sie geſtrichen , mit gemiſcht und

iter erkaltete V le-, Mand oder Haſelnuß - Crer hlagen , die man

d n die
Fo

ind recht k Uebr kann man auch

1 K Be 5 orſichtig eil niſch

13. Creme von 23
3 Wie

ſtrichen , mit

mit kalt

geſetztem
kaltemem

1

l. Apfel⸗32 = 12

werden geſchält in Wein

nöthig ,

0 1

em Waſſer an

Schlagen zu

Waſſer

Eiweiße raſeſch
ch ni

v Uſt In

obengenannte Beeren 1 Liter ,

Weinglas mildem Wein ver⸗

Johan mis beeren 500 Gr . Zucker

ochlöffel echte Weizenſtärke oder

gerührt , zu den Beeren gemiſcht

m Kochen gebracht; 5 Eidotter
ſchaumig gerührt und das noch heiße

chlagen dazu gemiſcht ; es iſt große Vorſicht und

damit die Eier nicht gerinnen . Hierauf
und leicht durchgezogen . — Dieſe

t zu bereiten

Aepfel von ſäuerlichem Geſchmack

veich gekocht und raſch durch ein

Scorſicb geſtrichen . Erkaltet vermiſcht man ſie mit 250 Gr . Zucker mit

arkem Zi itroner igeruch und

dem man dies 20 Minuten

es muß eine kleine Obert

ganz dick und ſteif geworden iſt , worauf

kalt ſtellt .

dem ſteifen

geſchlagen hat

Aſſe voll ſein ,

15 . Wein⸗ 12 große

Löffeln Waſſer ſchaumig

riebenen Schale von 2 großen Apfelſinen ,

reichli ch 5/ Liter mildem Weiß wein

ſchlagen . Dann kommt ſie

Man giebt dieſe ſehr feine

Schaum von 4 Eiweißen . Nach⸗

giebt man den erkalteten Wein ,

dazu und ſchlägt, bis die Maſſe

man ſie in die Form füllt und

friſche Eier werden mit einigen

geſchlagen mit 375 Gr . Zucker und der abge⸗

1 Eßlöffel feinſtem Mehl und

verrührt und bis zum Kochen ge⸗

in eine Schüſſel und wird nach Bericht beendet .

Creme meiſt in Kelchgläſern .

16. Gewöhnlicher Reispudding ( ein anggenehmes
Abendbrot

einen hnlichen Milchreis weich , doch ſehr
im Sommer ) . Man koche

flüſſig , da er ſtark nachdickt . Waſſer dar

werden . Während er ablühlt , wird er

ſſereine mit kaltem Wa

ſchüſſel gefüllt und in tal tes

dieſer Reis , wenn man ihn ſchicht tenweiſe einfüllt und über jede Lage fr

f bei der Ber eitung nicht benützt

öfter ddurchgerührt und dann in

oder kalter Milch aus geſchwenkte tiefe uen
Waſſer geſetzt. Beſonders angenehm ſchmeckt

ſch

gekochtes , aber kalt gewordenes Komport
von fr iſchen Kirſchen , Zwetſchgen ,

Apritoſen oder 8 giebt . Die Früch

Safte ablaufen . e Obſtbrü

Ebenſo kann man mit Zucker
ihe kann anſtatt

beſtäubte Wald

te müſſen vorher gut vom

eines Guſſes dazu gegeben werden .

erdbeeren 105 Himbeereneinlegen .
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17. Bisquitpudding mit Sahne für ein feines Geſell
ſchaftseſſen ). Eine Puddingform wird mit dünnge ſchnit tenem und aufdeinen Seite mit eingemachtem Fruchtgelee belegten i squit
legt und die Höhlung in der Mitte mit ſteifem Sah er wchen man Zucker mit Vanillegeruch und 1 Glas friſck
Walderdbeeren gemiſcht hat, ausgefüllt . Man g deſetzt ſie in ſehr kaltes Waſſer zum Feſtwerde
ſtürzt iſt , was ſehr ſchnell und geſchickt geſchehen zieht ihn
gleichmäßig mit Sahnenſchaum und giebt ihn zur Taf Ukann ihn außerdem nochmit ei ngemachten und abgetropften Früchten belegen

18. Oriespudding mit Kimbeerſaft gut idl
2 Detciliter eingekochter Himbeerſaft , 1 Deciliter leicher milder Weifwein und 200 Gr . Zucker ſowie 1 Stück Zimmt macht man koche 5t200 Gr . Gries ( feine Sorte Ibineiglaufen und kocht ihn w u
ſchwach dickflüſſig icht ſteif werden . Dann füllt man die ö
heiß in eine mit ſch ur Form odeSchüſſel ; im letzterenDa dieſer ſaftig iſt keines Guſſes

19 . Chstolovenpudoißh Liter gute Milch kochen
gemacht , worauf man 130 Gr. Reismehl vorſich tig hineinr undrührt , bis nicht mehr ballig 55 135 Gr . im Ofen erweichtelade kocht man ſchon vorher mit we lig Daſſer ganz glatt , miſcht ſiemit 125 Gr . Zucker an dieſe Milch und läßt ſie bei fortwährendem Rül
dicklich , aber nicht ſteif kochen . Man rührt es dann recht kühl und mifden ſteifen Schaum von 4 Ei iweißen leicht

12 unter , wor in emit Del ausgeſtrichene Form füllt und kalt ſtellt . Es gehört ein Fruchtoder Rumguß dazu .

20. Flammeri von Sago . ½ Liter geringe et 2Liter Waſſer , gemiſcht , bringe man zum Kochen , thue ei Gläschen Arakoder Rum dazu , die abgeriebene einer Zitron Zucker nach Geſchmackund 200 Gr. Perlſago , den man bei fortn endem Rühr en zu einemdicklichen Brei ausquellen läßt . Wemn er etwas abgekühlt iſt, ſchlägt manden ſehr ſteifen Schaum von 4 Eiweißen darunter undfüll in eine mitWaſſer ausgeſchwenkte Form . Man giebt einen ſäuerlich oder ſchärferſchmeckenden Guß dazu . Dieſe Flammeri kann auch von Ri othwein bereitetwerden ; dann kocht man ein Stückchen Zimmt mit .

21 . Flammeri von Kartoffelmehl. Man rührt 200 Gr
Kartoffelmehl mit kaltem Waſſer glatt und klar ; dann macht man 1½ LiterMilch , in der man /

Stange Vani lle hat ausziehen laſſen , kochend und
giebt Zucker nach Geſchmack daran , läßt das Mehl langſam und bei ſtändi
gem Rühren einlaufen und verl kocht es zu einem ſehr feinen und dicklichenBrei . Wenn er etwas abgekühlt iſt, zieht man den Schaum von 4 Ei
weißen durch ; ſonſt wie oben .

22 . Flammeri von Stärke⸗ oder Reismehl . Man giebtihm meiſt einen feinen Geſchmack durch einen Zuſatz von Roſenwaſſer oder
Orangeblüthen - Eſſenz .
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23. Victoriareis . 300 6 ter Reis wird gebrüht und dann
durch drei

henden J hzeitig kommen 300 G

wird de

0 Saft von

felſin wird 1 Pud dicklich gerührt und an den vom
und ſteif zu

w ˖ G gefüllt , ſetzt

m de f W ralten ſtehen ;

ö n C irzen wird er
t Früchte wer

den 1 fd ünne Scheiben

geſchnitt n und Puder

zucker getaucht
Die Spe kar Zitronen bereitet werd 75

nn gibt

man aber eingemachte Fr herum oder einen paſſenden Boſtgnß dazu .

24 . Rothe Grütze. Man pflücke 2 Suppenteller voll Wald

himbeeren oder Erdbeeren und koche dieſelben mit 5 Liter Waſſer , bis

ſi ig aufgelöſt haben , worauf man dieſe Maſſe durch eine in

t und zewundene Serviette drückt . Dahinein

Milch verrührten Reisgries , ein Stück

ch Ge ck und verkocht die Maſſe zu einem recht
ge 0 iß in eine mit Milch umgeſchwenkte Form

füllt . Man kann auch mit verdünnten eingemachten Fruchtſaft

dazu verwenden . Man inen kalten Milchguß dazu .

25 . Schwarze Grütze . 125 Gr. kleingemachte Bruch⸗Choko

lade verrührt man mit 1 Glas Waſſer am Feuer recht fein , giebt Zucker,
mille , den Reisgries und ſoviel Milch oder mit Arak gemiſchtes Waſſer

azu als zu eine em ſchlankgekochten Brei erforderlich iſt . — Feiner wird

die Speiſe , wenn man vor dem Einfüllen in die Form von etwa 4 Ei

weißen den ſehr ſteif geſchlagenen Schaum durchzieht .

XIV . Schmalzgebackenes , Torten , Kuchen ,
kleines Backwerk.

A. Kurze Aüitez zur Bereitung von Backwerk aller Art .

Zu ſogenanntem Buttergebackenem , ferner auch zu Hefenteig em

pfiehlt ſich die verwendung von Kokosnußbutter in hohem Grade , nur darf

dieſelbe zu letterem nicht geſchmolzen , ſondern muß gerührt werden . Man

braucht von ihr etwa den vierten Theil weniger als von echter Butter

und überdies bleibt das Gebäck länger friſch , wie es überhaupt mürber

wird . Beſonders empfehlenswerth iſt dieſes Präparat auch zu Schmalz
gebackenem , da das Auszubackende darin nicht leicht verbrennt , keinen

Rückſtand zurückläßt und das übrige Fett — 85 zum Backen verwendet

werden kann , da es nicht ſo ſchwarz wird . — Verwendet man zu feinem
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