8 Bizquit und Biquit=Biidereien.

jobann jtebt man 150 Gramm feinjten Staubjucter langjam
paretnt, 3teht thn unter ven Cierjchnee, ebenjo jiebt man nachetnander
150 Gramm feines Wehl (Yuder, Starfemehl) daretn, fillt dre
Neaffe m eme mit Butter audgejtrichene, mit WVeehl und Bucler

bl

audgeftaubte Form und bdct bag Bisquit bet mdpiger Hige.

24. Barmgejdifagene Bisquifmaije.

175 Gramm feuter Staubjucter wird m e Sdneebecten
oder tnt etne Schiffel gejiebt, 6 gange Cier davein gejchlagen und
mit der Scneeruthe auf Dunjt (lawem Wajfer) ungefdahr */: Stunbe
nach einer €eite gejchlagen, bid die Wajfe dictlich wie Chaubean
ift, fodann nimmt man dad Vecen vom Feuwer, jchldgt vte Miajje ;
nun ieder, bis fie HiHl wird. 120 Gramm gqute Vutter [dpt |
man jerjchleichenr, und feiht jte lawwarm durcd) etnen Sether m i
die gejchlagene Weajfe, riihrt fie davein, jowie 140 Gramm gejiebtes
Starfemehl (Wetzenpubder); man mijcht die Maffe letcht und bactt
pagd Bigquit eine halbe Stunde bet mdfiger Hite. Diejes vor-
siigliche Bigquit ift etme der artejten Wrten uud eiguet jich fiir
Torten, Tafeljftiicte und zu feinem Dejfertqebdct. Mean jchnetdet vas
Bigquit n beliebige Formen als Wiirfel, Vldtter 2c., fitllt Ddieje,
jebt fie zujammen und glajivt fie mit beliebiger Glajur.

25. Bisquitmaije fiiv Sisfofen, Kinderbisquif, Weinbisquif.

210 Gramm feingeftofener Sucker wird gefiebt, 4 ganze
Eter und 3 Dotter nacheinander dajugeriihrt, bid die Weajje etwas
jchaumig ift, das Gelb ciner Citrone daveimgerithrt, jodann nach
und nach fiebt man 210 Gramm feines Pehl tn die Pajje, rithrt
fie am Dbejten mit der Sdyneeruthe /2 Stunde nac) einer Seite,
giet die Majfe tn eine fteife Papierdiite oder in cinen Tridter
und drejjirt dic Bistoten in einiger Entfernung auf weiges Papier, |
beftrent fie mit feinem Staubsucter, {chiittelt den iibrigen Suder |
pom Papier und bacdt fie in heiher Mohre jemmelfarbig. Die |
Bigfoten werden noch warm mit etmem flachen Wiejfer vom |
WVapter qeldjt oder man lapt fie davauf erfalten, benept mit ‘
cinem feudhten ©chwamm die Niicjeite ded Papiers, worauj die
Bistoten {id) leicht lodldfen laffen; man laft jie jobann vieder ‘
trocnen. ‘
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