Entremets froids. — 558 — Kalte siisse Speisen.

Pate a choux au citrons. Brandteig mit Citronengeschmack.
250 gr Mehl, 250 gr Butter, 250 gr Wasser, 8 Eier. 100 gr Zucker, eine
abgeriebene Citrone. Die Zubereitung ist dieselbe. wie beim feinen Brand-
teig.

— a choux commune, Gewohnlicher Brandteig.
500 gr Mehl, 375 gr Butter, g Eier, %1, Liter Wasser. 100 gr Zucker.

Butter, Wasser und Zucker wird aufgekocht, man schiittet das Mehl hin-
ein und, wenn der Teig abgertstet ist, nach und nach die Eier.

— a choux fine. Feiner Brandteig.
500 gr Mehl, 600 gr Butter, %0 Liter Wasser, 100 gr Vanillenzucker,
12 Eier. Man kocht das Wasser mit dem Zucker und der Hilfte Butter
aut, schittet das Mehl hinein und brennt den Teig ab. Nachdem er etwas
abgekiihlt ist, schligt man die Eier einzeln dazu und zuletzt den Rest der
Butter.

— a dressér. Pastetenteig.
500 gr Mehl, 150 gr Butter, 4 Eigelbe. ‘1o Liter kaltes Wasser. Man
schiittet das Mehl auf den Tisch, macht eine Veruetung darin und ver-
mischt die anderen Ingredienzien zuerst miteinander und dann mit dem
Mehl und lisst den Teig ruhen.

— a foncer fine. Feiner Pastetenteig.
500 gr Mehl, 200 gr Butter, 2 ganze Eier, "io Liter Wasser wird wie der
Pastetenteig zubereitet.

— a flan. antenteig
500 gr Mehl, 400 gr Butter, 2 Eigelbe, 100 gr Zucker, 1o Liter Wasser.
Wird wie der Pastetenteig zusammengesetzt.

— a frire. Ausbacketeig.
250 gr Mehl, Salz und 2 Essloffel Oel werden mit lauwarmem Wasser zu
einem dickfliissigen Teig gertthrt. Man lisst den Teig ausruhen und zieht
dann den Schnee von drei Eiweiss unter. Man kann den Teig auch mit
Weissbier oder mit halb Wasser, halb Wein anriihren. Ist der Teig fiir

sisse Speisen bestimmt, so kann etwas Orangenbliithwasser darunter ge-
nommen werden.

— frolle a I'allemande. Deutscher Miirbteig.
375 gr Mehl, 250 gr Butter, 125 gr Zucker, 4 ganze Eier, | abgeriebene
Citrone. Man vermischt zuerst Butter, Zucker und Eier und dann das

Mehl.

— frolle a la francaise. Franzisischer Miirbteig.
500 gr Mehl, 250 gr -Butter, 250 gr Zucker, 1 ganzes und 4 Eigelbe,
Liftel Cognac.
— frolle a la napolitaine, Neapeler Miirbteig.
500 gf Mehl, 250 gr Butter, 250 gr Zucker, 250 gr Mandeln, 2 gelbe und
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