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140 ®efrornes,

Gefrovnes, Cremes und Gelées.

a) Gefrorues.

1. Grdbeer=Gis, Man nimmt die gubfiten CErdbeeven,
wdjdt fie ab und [@fit fie auf einem veinen Tudje abtvodnen, jer-
pritft fie in einem irdemen Gefiifge, veibt fie dann durd) cin Haar-
jieb, gicbt Weifwein und Buder nad) Gejdmad, den Saft von
einigen Cifvonen und etwad auf Buder abgeriebene Sdyale daju;
hat man Ddiefelben gut bduvdygeriifrt, fo giebt man fie in Ddie
Gefrierbitdyie. _

Ber der Anfertiqung ded Frudteifed it befonderd davauf zu
adten, daf bdie Gefrierbiidfe fleiRig gebveht und bdad davin be-
findlide €i8 durd) cinen Holiipahn fleifig abgeftoden und um-
gerithrt wird, weil bdie wdfjerigen Thetle jonjt {dueller frieven, al3
per LWein,

(Die Behandlung der Gefrierbiidje ijt unter den allgemeinen
Berhaltungs-Negeln anfgefithrt.)

2. Upritojen=Eis, Die Aprifofen miiffen vov allem vedi
veif fetn; man fdyalt fie ab, nimmt die Steine fevaud und jevdriidt
fie tn ctmem Gefde vedht fetn, vithvt fie daun durd) ein Haavfieh,
gicbt Weifwein und Buder nad) Gefdmad davan, und [iit fie
gefrieren.

3. Piirfidh=Gis. Die Veweitung ift gany diefelbe i
bet Yer. 2.

4, Johaunisbeer=Eis.,  Dan nimmt  Johanuisbeerfaft
und Weifwein, von beiden gleid) viel, und vednet man auf 1 Flajde
Saft und 1 Flajde Wein 750 gr Auder; fest daun [efteren
mit 1z Qter Wafjer auf’s Feuer und [ERt thn  damit fodjen,
fdhaumt thn ab, gicbt den Soft und Wein bdagu, laft ed 3u-
faomnten auffodjen, jdydumt e8 nodymald wicder ab und giefit e8
pamn i eii trbened Gefiif.  Naddem o8 falt gewovden, grebt
man e8 in die Gefrievbitdje und verfihrt damit, iwie bet Nv. 1.

5., Himbeer=Cis, Daffelbe Wwird gany jo, wie Jofannis-
beer-Gig Deveitet, nur mufy man etwad mehr Saft al8 Wein
nefmen,
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6. Himbeer=Cis andever vt, Bon 12 Giern jdldgt
man dag Weife ju fteifem ©djaunr, gicbt dann unter beftindigem
Sdylagen 15 gr am Tage vorher in Y, Liter WeiRwein aufgelibfte
Haufenblajen, %5 Liter Nheinwein, Y5 Liter Himbeerfaft und
Buder nad) Gefdymad davan; “thut e8 davauf in bie Gejrievbiidife
und verfialt tm Uebrigen damit, wie bet Nr. 1.

7. Kirjh=Cis. 750 gr Buder Eft man mit 1y Liter
Wafjer, 3 big 4 Melfen und emigen Stitden ganzen Caneels
chen auffoden, fddaumt c8 ab und qicbt dann 1 Flajde Kividfajt
und 2 Flajden Weifhwetn dazu, [(GRt e8 nodmald auffodjen, Jchanmt
8 ab und gieft e8 duvd) ein Haarfied; ift 8 villig falt geiwor-
den, gicbt man e8 in die Gefrierbiidie.
€8 wird nod) bemertt, daff Kivjd)-Ci8 aud) auf die in N, 6
angegebene Arvt Himbeer-Ci8 Dbeveifet werben fann.

8. Quitten=Eis, Man il die Quitten, fdueidet fie
purd), nimmt das Sevnhaud hevaus, jetst {ie mit Waffer und den
von 2 Qitvonen diinn abgefdilten Sdalen ju Feuer, [GEft fie gax
fodjen, auf etnen Durd)jdhlag ablecen, wnd rveibt fie danm durd
ein Haarfieh, giebt WeiRwein, Suder und Citvonenfoft nad) Ge-
jnad davan, und thut fic in die Gefrierbiidhfe.

9, Citvonen=Eis, Man jdliat von 12 Ciern dasd Weife
e fteifemn ©djaunr, giebt unter beftindigem Sdjlagen den Saft
pon 7 bi8 8 Gitromen und bdie von 2 Citvonen auf Buder ab-
greichbenen Sdjalen, 2 Flafdhen Iiheinmein und Buder nad) Ge-
fdymact dazu, uud thut 8 damn in die Gefrievbiidje.

10. Apfeljinen=Eis, 375 gr Buder feuditet man mit
Wafjer an, Laft ihn eben auftodyen, fdjiumt ihn ab, qiedt 1 Flojde
WDalage, die von 2 Citvonen anf Buder abgerichbene Shale und
ben Gaft von 12 Apfelfinen und 2 Citvonen dazu, viihet Ales
gut duvdjeinander und giedt e8 dann in dic Gefrievbitde.

11, Banille=Eis. 15 Liter Mild) (ift man mit 7 gr
beftenn Caneel8, bden bon 2 Citvonen diinn abgefdilten Sdalen
und 3 Gtangen geftofener BVanille 15 Minuten langjam fodern;
gieRt e8 damn duvd) ein Haarfieh und giebt fo viel jiifen Rahm
pazu, daf} e8 2%, Yiter werden; bdavauj giebt man 24 Cidotter
und 375 gr Auder baju wund [Gft ¢8 in ciner Cafferole unter
beftindigem Sd)lagen 018 vor dem Kodjen fomumen, nimmt o8
pann fdmell vom Feuer und vithet ¢8 bejtandiq, i {id) die erfte
Dite verloven hat; davaunj vithrt man e8 durd) ein Haarfieh, und
tenu ¢§ falt gewovden ift, giebt man ¢8 in bdie Gefrievbitdie; tm
Uebrigen vevfihvt man gany dbamif, wie bet Nr. 1,
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12. Mahm=Eis. 1Y Liter Ralhm, 14 Gidotter, 250 gr
Buder und 1, Stange Halb fein geftofener BVanille fetst nan auf
gelinded Feuer und jdldgt e8 mit einer Rutlhe, bis vor dem Kodjern,
gieRt 8 dann fdhuell duvd) einen Durd)jdlag und vithrt e8 fo
[ange, bi8 8 bie Hite verloven fat; davauf giebt man e8 in bdie

Gefrierbiidhie und bverfdhrt tm Uebvigen damit, wie bet Nr, 1.
f < !

13, Champagner=Eis. Dian ninumt ein jdoades Citvonen=
Cig, weldyes aber veidlich {itff gemadyt werben mufi, (Gft e8 ftart
frieven, gieRt dann nad) wund nad) Champagner nady Belicben dazu
und viihet ed qut duvd).

D) Cremes,

1. GitvonenzEréme (30 Glijer). 16 gange Gier und
8 Gibotter giebt man in eine fumme, qieRt fo viel WeiRwein, als
oie Gier audmadjen, daju, giebt diefed bdaun in cine Cafferole
und thut den @aft von 6 Qitvonen, die anf Buder abgeviebenen
Sdjalen, 7 gr vom feinjten Ganeel, in Stiide gebrodjen; und
Buder jo viel, dafy e8 fiiy genug ift, dagu; dann [dhligt man o8
auf gelindem Fewer mit einer NRuthe, b6i8 vor dem Koden, gicfit
e8 {duell in eine Summe, nimmt den Cancel fevaus und fitllt o8
vafd) in Glifex. '

2. CitvonenzEréeme. Man nimmt 250 gr Fuder, 3 Ci-
tronen, bie man auf dem Buder abreibt, thut ben &aft, Y, Litex
Wein und 9 Cibdotter fhingu, jdligt died AUeS aunf bdem Feuer
unbd, wennt am Kodjen, thut man dad ju Sdnee gefhlagene Ehweifs
hingu; beim Stiivzen giebt man 2 in einer Tafje Wein aufgelsite
Platten Gelatine dajur.  Eine dagu pafjende Sauce bereitet man
aud 4 Giern, fowie etwad Wein und Buder, welded man auf
dem Feuer vithvt und dann evfalten [dft.

3. Sago=Creme mit gejdhlagenem Nahm (50 Glijer).
U, kg weiien Perl-Sago wifdht man vein ab und fehit ihn mit
2 Liter Wafjer auf wenig Fewer, damit ev langjam fid) auflift;
jobald er anfdngt, fteif 3u werben, qieft man 2 Liter Johannis-
beev= und Dimbeerfafjt, von beiden gleid) viel, daju, und [ift
diefe8 {o [ange fodjen, bi8 e8 gany flav ift; dann giecbt man die
por 1 QGitvone auf Fuder abgeviebene Scdale und Buder nad
Gejdymad dazu, vithrt e8 aber bejtinbig, weil jonft dev Sago {id)
feicht auf bem BVoben feftfeist; aud) darf der Sago nid)t u fteif
jein; wenn ev efwad abgefithlt ift, fitllt man ihn in Defjert-
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glifer, diefe aber nur falb voll, und nimmt dann 2 Qiter fiien,
vedit biden Yalhmed, fdhligt thn in einem bledhernen Topf mit
ciner NRuthe, 0bI8 ev gany fteif iff, wund giebt bann unter be-
|tiindigem Sdjlagen ', Stange gang fein 'geftofener Banille und
Auder nad) Gefdymad davan, (Gfit bden Nahm 1, Stunbde
fehen, und Fiillt davon fo viel auf den Sago, bi8 die Glifer
boll {ind.

4. SagozCréme mit Wein und Citronen=GCréme
(36 Glijer), 250 gr weifier Perl-Sago wird vein abgewajden
und mit %3 Liter Waifer auf wenig Feuer qejefst; fdngt er an,
ot 3u werden, fo giefit man 1 olajde Noth= und 1 Flajde
WeiRwein, die von 1 Citvone anf Bucer abgevicbene Sdjale, fowie
den Saft von 4 Gitvonen dagu, und ([Ft o8 wnter befjtindigem
Siilhren langjam foden, 6i8 der Sago gang aufgeldft ift; davauf
fitllt man die Defjertglifer Halb voll damit; ift diefed willig falt
gemworden, fo fitllt man die Gldjer mit der in Nr. 1 angeqebenen
Gitvonen-Gréme voll; s letever ift dann aber mn bdic Diilfte
dber dovt angegebenen Theile erfordeclidy.

5. BanillezCréme, %, Qiter Mild (Gt man mit eine
Stange Vanille (fein geftofien), der von 1 Citrone ditm abgejdyil-
ten Sdale und einigen Stitden Cancels langfam 10 Minuten
fodpen; zevvithvt dann in einer Summe Iy CRlbffel voll Stivfe
mit Mild), giebt 12 Eidolter und fo viel diden jitfen Yalm, daf
ev mit der gefodhten IMild) ufammen 115 Yiter audmadyt, und
Auder nad)y Velieben pagw; felst danm alled ufammen auf dasd
seuer, jdligt ¢8 mit ciner Nuthe fo lange, bi8 ¢8 cinige Male
aufjtopt, vithet e8 {dnell durd) einen Durdyjdlag und fitllt 8
avm in dic Glifer.

G, Miaudel=Créme mit Friichtem,  Man et 2 Liter
Mild) mit einigen Stitcfen Caneeld und einer bditnn abgefdilten
Citvonenjdiale anf’s Fewer, (Rt o8 langfam 10 Minuten Fodjen,
gicRt ¢8 duvd) cin Haarfieh, und gicht fo viel litgen Ralhm dazu,
paf3 e8 115 RLiter wird; fest ¢8 bdann iwicder auf’é Fewer und
(ARt e fodjen; davauf zicht man 60 gr jiiger Wandeli, davunter
einige bitfeve, ab, ftofit dicfelben mit Mild) fo fetn wie moglid) ;
seveiivt dann 60 gr Stivfe mit Mild) und giebt die Man-
deln und s Yiter fiigen Mabhmes bazu; Diefed giebt man bdann u
dem gefodyten Ralhm und vithet e8 beftdndig, bis 8 Blajen jdligt;
dann fhligt man von 12 Giern dag Weifie e jtetfem Sdjaum,
giebt bdiefen unter jduellem NRiifren auf dem deier dazit unbd
nummt e8 dann vafd) Gevumter; 1 Theeloffel voll etngemadyter
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Friite (entweder gange IJohannidbeeven, Stadjelbecren oder Kiv-
jden) giebt man vorfer in dbie Defjertglafer und mad)t dann die-
jelben mit Gréme voll.

7. GrdbeevzCréue,  Mit ungefilhe Y, Liter fiifen Mafhms
treibt man 1Y, Yiter veife Cvdbeeven duvd) ein Haavjich, thut
Buder nad) Belieben, fowie dbad Gelbe von 1, Citvone hHingu und
jtellt e8 in ben RKeller auf Gis.

8. @Eiev=Créme., Man nimmt 12 Eidotter, vithet fie mit
1/, Qiter fiiRen Nahms, Bucder und ctvad Vanille unter einander
und ftellt e8 1 Stunde anf fiedended8 Waffer,

9. (EajjeezCrene,. Dan ninunt eine Hand voll gebrann-
ter Gajfecbobnen, fodht fie in 3, QLiter jiifen Nahmsd mit 125 gr
Auder und {dligt ¢8 durd) cin Steb; al8dann nimmt man 9 bHid
10 Gier ober aud) 18 018 20 Gidotter, jdligt e8 ftiidtig au
fammen und ftellt e8 45 Munuten auf ficdende8 Wafjjer.

10. GhocoladezCréme.  Dan fodht in Wafjer 90 er
Chocolade mit 125 gr Buder vedit fteif, vithret ¢8 mit 3/, Qiter
fiiger Mild), 9 bi8 10 obder Dbefjer nod) 18 bLid 20 Ciern vedyt
fleigig, wnd ftellt 8 45 Minuten auf fiedendes Waffer.

11, Unanas=Créme (gejtiivyt), 6 Gidotter, 1/, Viter
fiigen Jahms und der Zuder von bdem nanad werben anf dem
seuer geviifiet, b3 e8 etnmal aufjftoft; dann thut man 30 gr
aufgeldfter Gelatine, jowie gany fein gejdnittene Dvangen hingu ;
[autarm fommt dann 3, Liter gejdhlagenen Ralhms Gingu; davauj
gieit man e§ in cine Fovm und (@it e falt werbden,

12, Uepfelz=Créme.  Dtan nimmt ved)t fein gevithried
Wepfelmufy, Citvonenjdjalen, Ganeeliwein, Buder und cine Hand
poll gehadter Weandeln, fod)t ¢& gut auf und vithrt ¢8 mit 4 Gi-
dottern ab.

13. CGrvéme, 15 gr Haujenbloje wivd mit 1, Liter Mild
i Wafjer wavm geftellt , damit fid) diefelbe anjldjt; davauf ftellt
man fie lowwarm bei Seite; nimmt nun 1, Liter Sdylagralm,
jhliigt benjelben, Dbi8 ev ftefen bleibt, jdjiittet thn auf cin Sieb
und [t ihn ftehen; nimmt dann 3, Liter {iifen Nalhms , wivmt
ifn, thut da8 Gelbe von 8 Gievn, 375 gr Suder und etmwas
Banille dazu, jept e auf’d8 Feuer und fdldaqt ¢8 fortwidhrend mit
einer Nuthe big8 jum Kodjen; ald8dann qiebt man e§ in  eine
Sumnie und LAt e8 falt werben; davouf viihrt man die nod) lau-
wavme Saufenblafe Hinein, (Gt e8 wieder falt werben, thut bden
@Gdlagrafhm bdarunter, jdhiittet die gange Miajfe in eine Form und
ftellt fie auj Gis.
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14, Gvéme (mit Ovange). Subeveitung wie bei Créme
mit Vanille, nur mit dem Unterjdicde, daf man in dben fitfgen
Fahm eine Ovange auf Buder abreibt und 10 gr Ovangenblitthe
bagu giebt.

15. Gréme (mit Citvowe), Bubeveitung wie bei Ny, 14,
uur nimmt man anjtatt dber Ovange eine Citvone.

16, Gréme oder NRahm in Diiten, Man nimmt 6 Ciex
jdwer Buder, jowie 3 Eier {dwer Mehl; die Eidotter rithrt man
mit dem Bucder 15 Minuten, {dligt dad Weiffe von den Ciern
3u jteifem @cdjawm, giebt biefen mit demr MMehl dagu und vithut
e§ eben duvd); nimmt danu eine mit Wad)d beftvidjene Bled)platte,
giebt 1/, CRloffel voll von der Mafie davanf, ftreidht diefe mit dem
Loffel wie ewe lntertaffe groff auSeinander, [ifit fte dann auf
geltndent gFeuer Dellgelb baden, jdneidet fie mit einem IMeffex
jdnell (08, formt {ie wie eine Diite und dreht die Spifse bevfelben
unm, bdbamit fie feine Oefinung behdlt. Eben vor dem Sebraud
ber Diiten ftellt man diefe tn eine tiefe Kryftal=Sdyiifjel, fitllt fie
mit der tn M. 1 angegebenen Eitvonen=Créme oder mit in Ny, 18
benanntem gefdylagenem HRahm.

17. OQOeufs au lait. Man nimmt einen Sdoppen Mild,
6 Gier, 60 gr Buder, cin Bisden fleur d’orange oder Vanille,
jdligt da8 Gange eine Beit lang und jtellt e& 45 Minuten auf
fiedended 2Baffer,

18, Gejchlagener Rahm mit eingemadyten Friichten
oder Baijers. 17%; Liter diden fiifen Nahms fdligt nan mit
efier. PNuthe in einem blechernen Topf gang fteif, qiebt dann unter
beftandigem ©djlagen ben Saft von 1 Citvone, 1 Stange gan;
jetnn geftofencr Vanille und Buder fo viel, daf ed {iif genng ift,
bagi, nimmt dann eine Kryftall-fumme und fitllt deren Voben
mit den tn N, 6 angegebenen eingemadyten Friidhten; naddem
ber Nalm Y, Stunde gejtanden fhat, giebt man ihn auf die
duitdte und DLelegt thn mit Baiferd oder Wiafronen.

19. Blancmanger, 330 grejiiker und 30 gr bittever
Pianbeln zieht man ab und ftoRt jie mit WMild) fo fein wie mig-
[i); giebt dann 1, Stange gang fein geftofener Vanille (in etnem
jugebundenen Lippden) mit 250 gr Buder und cinigen Stiiden
Caneel8 tn eine Cafferole und gieft 2 Yiter fiifen Nabhms daju,
[dfit e8 unter Dbeftdndigem Iithren cben Ffodhen, giebt 75 gr
Daufenblajen, de man am Tage vorher in 15 Yiter Vrunien-
iajjer aufgeldjt Dat, dazu, [dfit bdiefed jujammen auffoden und

10
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vithrt ¢8 Ddavauf {fdnell bmf[} el qmbw Daarfieb; giebt dann
jdlieRlih) die Majfe tn eine vorher mit Mandelil nnﬁqcﬁud]uu
Geléeform; 1 Stunde vor dem nvichten fehrt man diefe um,
damit die Maffe fid) vou felbft (6ft, und giebt daun ecine Objt-
Gauce babei.

c) Geldes,

1. Wein=EGelée, 10 Stitd  Kilberfiife fet man mit
einem Coner Wafjer ohne Saly 3u -}‘fum id)h'nmt e8 qut und
[GRt e8 in einem gugededten verzinuten Topf bis auj 2%, Liter
verfodjen, giefRt ¢8 durd) ein Haorfieb und ftellt e8 um Kalt-
werden hur; dann ntmmt man dad Fett ab, felhrt e um, fdnei-
bet den Bodenjals ab und giebt e8 in einen ivbenen Topf oder eine
Gafferole, fetst ¢8 auf’s {Sulcr und (iRt e8 warm werden; nimmt
e8 hevunter, und qiebt 4 Flojden Weijwein und 1 Glad8 NRotl-
wein, bdie bon 2 Gitvonen ditnn abgefdilten Sdhalen, den Saft
von 6 Gitvonen, dag ju Sdaum gejdlagene Weife von 6 Giern,
1 ganged Gi, 7 gr in Gtiidden qchwd)uul Caneel8, 12 Nelfen
und 12 SKorner L_mb-.mmn (welde 1m Morfer thu platt ge-
|‘iu{',-:u) 50 gr Suder, etiwad geftofene Musfatbliithe und
einige in Stiiden qL[an}ulc Cievidhalen bazu; fetst e8 danm 3u-
jammen iwieder auf'd Fewer, fdiligt e8 fo Iﬂl'[nl. mit einer uthe,
big 8 anfingt gu foden, nimmt dann etnen Beutel von weifem
Blanell, befeftigt diefen zwijdjen jwei Stuhllehnen, legt ihn inwens
big mit Lofdpapier aud, feht cine Rumme davunter, und giebt
bad jubereitete Gele Ginein; giefit dann dag durdjgeloufene Gelée
jo lauge tieder in ben %uml bi8 e8 gany flav ift, und filllt e
in fleine Deffertqldjer oder qu[lt e8 auf @©diifjeln, und belegt o8
mit rothem Gelée und Citeonenjdjeiben.

Dag Gelée mufy an einem warmen Ovte jubeveitet werden,
bamit e8 nidht jo leidht falt ivd,

2 31=1r'd]=(55efe'c¢ Mit dem Stand ber Kalberfiife verfihrt
man, wie bet MWr, 1, nimmt dann auf 1Y; Liter Stand 1 Flajde
Kivjdjaft, 1 H[ﬂ]l{){. Weifwein, die Uon 2 Gitronen bditnn abge-
jhdlten Sdhalen, cinige Stiide Cancels, 7 bi8 8 Nelfen, bdas ju
fteifem ©djaum gejdhlagene Weife von 8 Lu:ut einige in Stitde
gebrodene Cierjdjalen, 511th jo viel, daff 8 filf genug wird,
giebt bies Alles gujammen i eine (_uncmh und |dligt e§ auf
gelindem Feuer mit einer NRuthe, bi8 o8 auffodht, Mit dem Ab-
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fldven verfdhvt man wie bet Nr. 1. Diefed Gelée giebt man in
fleine Deffevtglijer ober benupt e8 zum Vevzieven und Belegen
beg weifien Gelées.

3. Ovangenz@elée, Man fept 750 gr Hivjdhhorn mit
22, Yiter 2Wafjer zu Feuer, (it e8 langfam big ju 115 Liter
1_1-.1fu{ﬁs.n gieRt ¢8 durd) ein Daarfied und (Gt e8 1, Stunde
ftehen, flivt e8 bavauf in einer Cafjerole ab und giebt 1715 SLiter
Weiwein, die auf Buder abgericbenen Sdjalen von 3 bitteven
Orangen, dent Saft von 4 Ovangen und 8 Citvonen und 375 gr
Buder dagu, felst 8 zujammen auf’é Fewev, gevvithrt 12 Eidotter
in einer Rumme und gieRt 1 Taffe Weifiwein dazu; giebt Ddiefed
untev beftandigem IRiifren bajuw und [ifit e8 fo lange auf bdem
Geuer, bid e8 anfingt, aufyuftofen; vithrt e8 dann jdnell duvd
ein Haarfieb und giebt e8 in bdie dbaju beftimmte mit el aus-
geftridiene Form. 1 Stunbde vor dem Gebraud) muf man bdie
Form umfehren, damit fie fidh von felbft (bit.

4, Ctadjelbeer=Gelée. 1 Liter Stadjelbeeven fefit man
i etuent fteinernen Topf mit 2 Liter Wafjer u Feuer und [GRt
8 4 Gtunden langjam foden; dann giefit man e8 buvd) etnen
eléebeutel, [dfit dben Saft 24 Gtunbcn ftehen, giebt auf 1, kg
Buder t[)t.lt fo viel L.mft und 2 gr BVanille, jduneidet diefelbe in
Stiiddjen, binbet fie tn ein Lippden und LGRt diefed ujanmumen
45 Minuten Fodjen; davauf fetst man den Saft vom Feuer, nimmt
den ©dyaunt Gevunter und fitllt thn m Gldjer; ift devfelbe evfaltet,
legt man in Frangbranntivein getaud)ted Papter davanf und bmbet
ihn mit Blafenpapier zu.

Bon unveifen Weintvauben bereitet man Gelée in derfelben
Weife.

5., Snner=Gelée, Dic Bubereitung mit dem Stand ijt
wie bei Y¢v. 1; man vednet dann auf 115 Liter Stand 25 Liter
Gfftg, nimmt von 2 Citronen bdie Cd}u[cn und ben Saft, enige
Melfen und etmrp, Stitde Caneeld, einige Korner Carbemom, etwas
plattgeftofiene, in Gtitde gebrodene DMusfatblitthe, von 8 Ciern
bagd Weifie und von 4 Ciern die Shale und etwad Juder; fest
diejes Alleg ufammen auf'$ Feuer und [dhligt -.G mit  einey
Sdjaumeuthe, bi# vor bem Koden. Wit bem AbEdren verfihrt
man gany wie ber Yev. 1.

10#
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Buttev thut, BHingw, und bereitet davaud einen Teig; giebt bann
diefem Die Fovm ecined Brobed und legt ihn auf eine eiferne Platte,
beftveidht ihn mit gejdlagenem Gi, fticdit oben mit einem Mefjex
einige Male BHinein und [dfit thn dann in ecinem BHeiRen Ofen
gav Daden.

93. Bauernjiuten mit Covinthen. Man giebt 2 kg
Mehl in eine Kumme und thut 90 gr trodenen Geft (Hefe), in
lauwarmer Mild) zevvithrt, 4 Cier, 1 kg Covinthen, etvas Salj,
die von 1 Gitvone abgericbene Sdale, 4 Cflsfjel voll Buder,
1 Liter wavmer Mild), worin man 125 gr Butter giebt, dazu;
beveitet davon einen Teig, formt bdiefen iwie ein Brod, legt ihn
auf eine Vledyplatte, beftreidhit ihn mit gefdhlagenem Ei, ftidt oben
mit etem WDleffer einige Male hinetn, beftvent ihn mit Buder und
{afit thn bann in einem fHeien Ofen gar baden.

94, Bauernjtuten bon gejiebtem Rodenz und Weizen:
mehl, Man giebt 1%, kg gefiebtes Rodenmehl und 1Y, kg
Weizenmehl in ecine Kumme; jervithrt dann 120 gr trodenen Geft
(Hefe) in wavner Mild), und giebt Ddiefen mit 6 Ciern, etwas
Saly und fo viel lowwavmer Mild) ju dem Mehl, daff ber dritte
Lheil deffelbent bavon Dbefeudjtet wird, wdibhrend man dad iibrige
purdfieten mufy; formt diefen Teig dann iwie ein Brod, legt ifhn
auf eine eiferne Vledhplatte, beftreidit ihn mit gefdilagenem Gi, {ticht
mit einem Mefjer oben einige Wale hinein, [GRt thn 1, Stunde
aufgehen und bann in einem feiffen Ofen gar baden.

D) Klecines VacFwerk.

1. Blatterteig. Man nimmt Y, kg frijder Butter, lift
fic einige Stunden in faltem Waffer liegen und wifdt fie mit den
Dinden aud, damit fie gany zdhe wird; giebt dann Y, kg Mehl
auf ein Badbrett, jerfdlagt 1 Gi tn eine Kumme, giebt 10 Ef-
(Bffel voll Brunnenivajfer und 2 ERlBffel voll Rum ober Frany-
branntwein bdazu, flopft e8 gut burd), giebt die Hilfte von bdex
Butter und eine gute Hand voll Mehl bdazu, und vithvt e8 fo lange,
bi8 28 gany eben wird; giebt banun fo viel MMehl Hinein, daf dex
Leig gang fteif ift, giebt diefen auf dbad itbrige auf dem Badbrett
befindlidje Mehl, vollt e8 mit einem Rollholy aus, legt die ibrige
Butter bavauf, Elappt den Teig jujammen, vollf ihn nodmals aus,
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