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Das Ausftreichen und Vehandeln dev Formen habe id) jdon
in den Borbereitungen Nr. 21 gefagt, und will i) Dier nur e
wihnen, dap die Vackbleche grade, glatt und ofne Veulen, an 3
Geitenn mit einem gang niedbrigen Rindchen verfehenen die Beften
finb. Man wijdt fie niemald ab, wifcht fie mur gleich nad) dem
®ebrauche und vor demfelben erft mit Papier und damt mit einem
Tudje ab und Deftreicht fie, ehe man den Teig davauf thut, ver:
mitte(ft eined Pinfeld mit eclaffener Butter.

Wennt man annehmen fann, daff das Backwert gar ift, fo
{iberjeuge man fid, inbem man mit einem Holaipeilevchen, weldypes
fpit und jehr dinn fein mup, Hineinftidht; sieht man dasjelbe, ofue
Paf rofer Teig Davan hingen geblieben ift, suciit, fo ijt dag Bad:
terf gar und darf, bejonbders bei Hefenteig, mm nidht mehr ldnge
im Ofen bleiben.

Die felbftgebactenen Rudhen find gewdhulich in ihrer Jujam-
~ menftellung befjer wnd wohlichmectender, al8 die bon den Conbitoren
angefertigtenn, dagegen verftehen Lebtere, pem Weufeven ded Bad:
terts durd) gejhmactvoolles Verzieven ein gldngendered Anfehen zu
gebenr.  Die Hausfrauen begnitgen fic) meiftens mit dem Gedanten,
pafy ihre Quchen von vortrefflichem Jubatlt feten, und Ddephalb des
Gufeven Auspuped entbehren founen. Um jepodh allen etiwaigen
gevechten Ynforderungen g entjprechen, will id), ehe i) zu den
Biictereien {ibergehe, ded einfachiten Auspubes, des Buderguifes ge:
penfenn und einige Recepte Hierzu mittheilen.

1000, Budergup 1.
Man nimmt Hierzu, je nadhbem man viel Haben muf, 2 oder
3 Giweifs, jdlagt oder quirlt fie jo lange, bi8 der Schaum  fteif
fteht; Dann ftveut man, wdbhrend man imumer weiter jehlagt, 200
biz 250 &r. Buderzucer und driidt allmdhlig den Sajt einer Ci

trone hinein. Diefer Gup, welder glangend teify ausfehen foll, -

witd mit einem weichen Pinfel miglichit dic auf den Kuchen, rejp.
bie Torte, nad)dem diefe aus der Fovm geftitrzt und pertithlt ift,
geftrichen.  Wenn der Guf in der Niihe des Ofens ftehend getvocuet
ijt, jo fanun man nad) Belieben bdie Torte noc) mit eingemachten
Sritchten und Confituren belegen und audjchmitcen.

1001, Buderguf 2.

Bu 250 ®r. Pudersucder gibt man 3 EHBffel poll Rojens
waffer in 1 CRBffel voll Citvonenjdure und rithrt dies mit einet
Fleien Feibefeule immer jtetig und gleichmifig nad) einer Seite
hin, biz der Buder gany gefdmolzen ijt b per Guf weif wnd
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