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Teigabfillen macht, Hithjch garnivt. So wird er auf der Untertaffe
i bemfelben Heifen Ofen gebacfen, wm fpiter al8 Dedel flix den
vol au vent ju dienen, Wo es angezeigt ift, den Blatterteig mit
i qu beftreichen, mup man fih in Acht nehmen, dap nidhtd davon
an oie Geitenrdnder fommt, weil died dad bldtterige Anufgehen des
Teigs hindern wiirde. Wenn der vol au vent gar ift, mufy man
g pem Snmern deffelben dad Hitjchig Teigige, weldyes bei Bldtter-
feig, fo bald er in gréfern Stitden gebaden ird, nidgt zu vers
metoen ift, mit einem filbernen offel forvtnehmen, inbem man e8
worfichtig abfrapt. Wo die vol au vent ampuwenden find, ift jebcd
Mal in den Recepten gefagt, Hiev fei mur noch bemerft, dap ein
Ragout nac) MNr. 53 Dbeveitet, fowie Gier-Ragoutd und Fricafjée
goy vorsiiglichy aur Fitllung von vol au vent fih eignen. Man
fann diefelben johon einige Tage vor dem Gebvaude bacfen, muf
He pamn wur twieder tn einen heiBen Ofen ftellen, ebe die fertig ge-
fodgte iillung Bineinfomumt und auch mit diefer ftellt man fie nod)
einige Minuten in den Ofen.

976.. Tetg zur Timbale

Die unten angegebenen Sngrediengien werden rajd und leidt
a einem elaftijhen Feig vevarbeitet, inbem man bad Meh! in einen
Houfen auf das Badbrett jhitttet, in die Mitte deffelben eine LVer-
fiejing macht und da DHinein die auggewajdene, in Stitdden zev-
pifitte Butter, 1 Gi, 1 Eigelb und das Waffer thut und dann
mit den Hinden Alled vevmengt, 618 der Teig egal und glatt ift.
S roffer man Den Teig fdhafft, um jo beffer ift e3, e5 fommt
Bievbei micht auf Dad lamge, fomdern nur auf das richtige SKneten
md Beravbeiten an, itberfliiffiges Queten jdhadbet bem Teige nur.

Die Ttmbaleformen find gewdhulid) von verzinntem Rupfer
ober Weifiblech) in Geftalt einer durchichnittenen Kugel und werden
o dem Gebrauch jeded Mal gut mit einem troduen Fucdhe aus-
gewijht: und mit Butter fett beftvidhen, damn mit obigem Teig,
nahhem man ihn Yy Shmbde sum Ruben in rumbder Ballengeftalt
fingeftellt und danach ftrohhalmdic ausgerollt Hatte, glatt belegt.
Man drittt Dabet den Teig recht feft an die Form, fdhueidet was
am obern Rande itberfeht, ringd Hevwm ab, Fiillt dann ben jur
TUmbale beftimmten Jnhalt Hinein, 3 fo einvichtend, dafp oben ein
11, Gentm. breiter Raum frei bleibt, legt hiernad) einen Dectel
bon ausgevolftem Telg davitber und driidt die mun diberftehenden
11, Gentm. breiten Teigrdnder aud dem Snnert der Fornt ring3
um den aufgelegten Decel feft am. Die Fimbale mup in mehr
Qberz als nterhipe beinahe 11/, Stunden bacen und damit die
i) in Derfelben entwifelnden Dampfe absiehen onnen, fticht man,
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