oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



11

indem man mit demfelben von rvechtd nac) (inf3 iiber den Bobden
per Sditffel fahrt und fomit die Maffe in die Hohe {Hligt. Dasd
Sdlagen muf gletdhmafig nad) einer Seite gefchehen, und die ganze
Teigmaffe, welche auf diefe Avt Deveitet wird, muf dabei immer
gang in Bewegung fein.

46, Au bain maris.

Die Sacjen, telde au bain maris gefod)t werden follen,
mitffen gehbrig nad) den Recepten vorbereitet in ein Gefdf, fet es
Pubdingsform, Napf oder wad fonft fitv eined dazu beftimmt ift,
gefitllt und mit diefem in fiedendes Waffer geftellt werben. Das
Waffer muB mum, je nachdem e3 vovgejdhrieben ift, entweder fochend
oder didht vor dem Rochen erbalten werden und war jo lange, Hid
die au bain maris ju Dereitende ©peife fertig ift. Diefelbe muf
dann gleid) angerichtet werben. Soll dad Waffer fodhend erhalten
bletbert, o mnemnt man dag LVerfahren ,,au bain maris focdhen’;
foll e3 bor dem Rocdjen alfo nuv fribbelnd fein, jo Heift es ,au
bain maris gar werden’; endlic) drittend ird dad Waffer, nad)-
dem dag Gefif mit feinem Jubalt davin untergebracht ift, in den
heifen Ofen der Rohre geftellt, in weldjem Falle ed meiftend nidht
mebhr fodjen joll, fo memnt man die3 ,au bain maris bacden’.
Bei jebem Berfahren muf dad verfocdhte oder abgedampite Waffer
durd) Bugiefen bon fodjendem ivieder erfeht twerdem.

47. Gemmel- pder Brodfarce.
80 O®r. Butter werden zu Schaum gerithrt, dann nad) und
nad)y 3 Eier, 80 OGr. geriebened Brod und 4 bid 5 Lwffel poll
Mild) dazu gethan und Aled zu einer glatten Farce verriihrt.

48, Semmelfarce anberer Art.

60 &r. Butter 3u Sahne gerithrt terden mit 4 Eidotter, welde
hart gefodht und fein vervieben find, 4 gangen Ciern, 3 Qwffeln
Mildh) und 80 Gr. geriebenem Brod oder Semmel u einer feinen
Farce gerithrt und diefe fogleich) nad) BVorjdhrift verwandt.

49. Brodfarce nod) anberer Art.

3 hart gefochte Cidotter vervithrt man fehr fein mit 4 Cigelb,
giept tropfentveife, wdahrend man gleihmiBig toeiter rithrt, 3 Thee-
[Bffel boll el und 2 EHLsffel voll geriebenesd Brod, joivie fein ge-
badte Peterfilie, Schnittlanc) und Saly dazu.

50, Farce von eingemadter Semmel oder Brobd.

100 Gr. Butter werden zu Sahne gerithrt, dann 2 hartgefodte
Cidbotter, welde auj bem Reibeifen gevieben find, 2 ganze Gier,
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