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Entremets froids. — §57 — Kalte siisse Speisen.

Vol au vent aux fruits. Blitterteigrand mit Friichten.
Man backt einen Blitterteigrand, glinzt ihn mit Staubzucker ab und fullt
ihn mit verschiedenen Friichten, in Apricosenmarmelade geschwenkt.

Appareil de biscuit. Biscuitmasse.
00 gr Zucker werden mit 16 Eigelben schaumig gertihrt und dann 3500 gr
Mehl und der Schnee der Eier untergezogen.

— de biscuits aux amandes. Mandelbiscuitmasse.
500 gr Vanillenzucker, 325 gr Mandeln (einige bittere dabei), 175 gr Mehl,
80 gr Kartoffelmehl, 5 ganze Eier, 12 gelbe, 8 Eiweiss zu Schnee. Die
Mandeln werden getrocknet und mit Zucker gestossen. Dann rithrt man
die Mandeln, den Zucker und die Eier schaumig und zieht das Mehl und
den Schnee leicht unter.

— de genoise, Genuesermasse.
500 gr Zucker, 500 gr Mehl, 10 ganze Eier und etwas Cognac. Man
vermischt alles mit einander, ohne viel zu rithren, giesst dann 250 gr
zerlassene Butter dazu, streicht die Masse auf Bleche und backt sie 1n
missig heissem Ofen.

— de madeleine. Magdalenenkuchen.
s00 gr Zucker, 500 gr Mehl, 500 gr Butter, etwas Rum und Citronen-
schale und 12 Eier. Man vermischt den Zucker mit den Eiern, fugt das
Mehl hinzu, ohne viel zu rithren und zuletzt die geklirte Butter und den
Rum.

Pate a baba. Babateig.
500 gr Mehl, 300 gr Butter, 8 Eier, 50 gr Zucker, '/;o Liter Sahne, 35 gr
Biarme, 150 gr Rosinen, Citronengeschmack, 100 gr Citronat und Orangen-
schale. Man macht ein Hefenstiick. Dann macht man von den itibrigen
Zuthaten einen nicht zu festen Teig, vermischt das aufgegangene Hefen-
stiick damit und zuletzt mit den Rosinen und schligt den Teig, bis er
von den Hinden ldsst.

— a brioche. Apostelkuchenteig.

500 gr Mehl, >—8 Eier, 400 gr Butter, 2 Theeltflel Zucker, etwas Salz,
35 gr Birme, "o Liter Sahne. Mit dem vierten Theil des Mehles macht
man ein Hefenstiick. Alsdann macht man von dem Rest des Mehles mit
den tibrigen Zuthaten, aber nur mit der Hilfte Butter einen festen Teig,
mischt das aufgegangene Hefenstiick unter, sowie den Rest der Butter und
schligt den Teig, bis er von den Hinden lisst. Man stellt ihn dann die
Nacht tiber an einen kiihlen Ort, im Sommer auf Eis. Am anderen Mor-
gen wird er nochmals gut durchgeknetet und verarbeitet.
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