SUSSE SPEISEN.

ERSTE SERIE.
Entremets chauds.

Warme Siifispeisen.

——————

Beignets. Krapfen.

Die zahlreichen Kraplen - Rezepte gruppieren sich in fiinf Hauptarten :
. Die Kraplen von Irischen Friichten oder Bliiten.
2. Die Kraplen von Creme,
). Die Wiener Kraplen.
Die Beignets soulllées oder Aullauf - Kraplen.
5. Die verschiedenen Kraplen, die mehr oder weniger aul den ersten
vier Hrten beruhen, aber unter keine dieser Arten registriert

werden konen,

Backteig Tiir Krapfen von Friichten und Gemiisen. — Proporiionen :
2ol) Gr. gesiebles Mehl, 5 Gr. Salz, 2 Lollel zerlassene Butter, 1!/; Deziliter
Bier, 2 Deziliter lauwarmes Wasser, | Lollel Kognak, 2 Eiweil zu festem
Schnee. — Zubereitung: Mehl, Salz und Butter in einer Schiissel mit Bier und
Wasser anriihren, ohne den Teig zu bearbeiten, und den Kognak hinzuliigen.
Den Eiweillschnee direkt vor dem Gebrauch hinzuliigen.

Backteig liir im Ofen glacierte Fruchtkrapien. — Proportionen. 250 Gr.
Mehl, 2 Lollel Butter, 1 Spitze leines Salz, | Spitze Zucker, | ganzes Ei,
[*/s Deziliter Bier und etwas lauwarmes Wasser. Zubereitung : Den Teig

mit dem Lollel anriihren, ohne zu bearbeiten, dann zur Garung an einen warmen
Ort stellen und vor dem Gebrauch durch Riihren die Garung unterbrechen.

. KRAPFEN VON FRISCHEN FRUCHTEN UND BLUMEN.

Drei Arten: 1. von Friichten mit festem Fleisch, wie Aeplel, Birnen, Bananen,
Aprikosen usw.; 2. von wasserigen Friichten, wie Erdbeeren, Kirschen usw.:
3. von Blumen, wie Akazie, Lilie, Kiirbis usw.

Fur jede dieser drei Arten folgt nachstehend ein Grundrezept.

Beignets d’Abricots. Aprikosen-Kraplien.

Nicht zu reile Friichte in Halften teilen, mit Zucker bestreuen, in Kirsch-
wasser | Stunde macerieren. Dann abtrocknen, in Backteig tauchen und in heifler
Fritiire lertigmachen. Abtroplen, auf ein Blech legen, mit leinstem Puderzucker
bedecken, im heiflen Ofen oder mit dem Salamander glacieren und auf Serviette
anrichten.

Anmerkung. Die Zubereitung von Aplel-, Birnen- und Bananen-Krapfen usw. ist dieselbe.

Beignels de Fraises. Erdbeer - Krapfen.

Grolie etwas leste Erdbeeren mit Zucker bestreuen, mit Kirschwasser benetzen
und 30 Minuten aul Eis stellen. Dann abtrocknen, in Backteig tauchen und in
recht heiBe Fritiire werfen. Hbtroplen, auf Spitzenpapier anrichten und mit
Staubzucker bestreuen.

Anmerkung. Fiir Himbeer-, Johannisbeer-, Kirschen-, Orangen- und Mandarinen - Kraplen isl
die Zubercitung dieselbe. Bei den lelzteren ist die Zerlegung in scharl parierte Viertel emplehlenswert.




