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1120. Aepfeljhomunt. Bu einem Dubiend fdhbner grofier Retnetten
nimmt mon 1 Pfund geftofenen und gejiebten Buder, 2 Loth (veidhlich
8 NUP.) Gelatine, ben Sajt von 4 Eitronen und ein wenig Rum. —
Die Aepfel Jhalt man, wijdt fie fauber, fept fie mit bex Schale einer Ci=
trone unb ein wenig Wafjer auf's Feuer, fodit fie weid) und fiveicht fie
burd) ein Sieb in eine grofe Sdhiiffel. Man fitgt den Buder, den Safjt
ber Gitvonen und die aufgelifte Gelatine (jiche Seite 860) hingu, {dldgt
bie, nadidem e8 laumwarm geworben ift, mit einer Sdneevuthe von Dyabht,
bi8 e3 fehr weiR und bid ift, mijcht suletst ein wenig Rum davunter, fitllt
ben Aepfelfdhaum in eine Fovm und LRt 1hn ouf dem Eife ober an einem
talten Ot exftarven.

XVHL Abjchnitt.

Yon der Beveitung der Crémes.
L Einfadge Crémes,

1121. Gejdilagene Sahne. Dan fege dide fife Sabue in Eis,
laffe fte vedjt falt werben, giefe fte in einten porzellanernen Jtapjund fdlage
fie mit einer Ruthe vou Draht ju eimem gony feften Sdjarm.

1122. Gejdhlagene Sahne mif Banille. Man trodue eine Stange
Banille, ftofe fie mit 12 Loth (20 Neth.) Suder su Pulver, ficbe fie buvd)
ein feined Sieb, mijdje fle unter 1 Quart (1 veid)l. Liter) fefigefdhlagene
Gabne, ridite biefe aufgethiivnt auf eine Sdiifjel an und gebe fie mit
Btumetrihrdjen auf die Tafel (fiehe Nv. 1238). Uud) fonn man flatt
ber Banille Mavasquin unter die Sahne mifdjen; ebenfo gieht bie auf
Buder abgeviebene unb feingepulverte Sdjale einer Citrone oder Apfelfine
ber ©alue einen angenchimen Gejdhmad, Jn allen Fillen wijdyt man
12 Qoth (20 NUY.) feingeftofienen Jucer odev nad) Velicben nod) mehy
unter bie Salbyne.

1123. Gejdhlagene Sahne mit Pumpernidel. Die vecht feifge-
fhlagene Sabe wird mit feingericbenem Pumpernidel, weldjer mit etivasd
Malaga und Mavadquin ober nuy mit Davasquin angefendhiet ift, und
it Buder vermifdt vedyt hody auf eine Schiiffel angeridtet, glattgeftriden
und mit fleinen Bidauitd ober Matvonen gornirt.

- 1124, Gejdylagene Safhne mit Crdbeeven oder Himbeeven.
Cine Bievtelnepe (fmapp 1 Liter) vothe Gavien= odev Wald-Eydbeeren obev
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Himbeeren werben duvd) ein feines Sieh geftvidien, mit Y, Phmd feinge-
ftofterent Bucker und 1 Qumavt (veid)l. 1 Litex) feifgefchlagener Sahne ver=
miftht. — Ebenfo fann man burdgefiridene Apritofen ober Phrficdhen wunter
bie Safhne mijden. Da aber die Sahne durd) biefe Bufdte von Friidten
febr verdiinnt wird, fo ridyte man fie {didjtweije mit fleinen Biscuits in
eine Sdyale an.

1125. Gejdjlngene fouve Sahne. Gbenjo, wie die flife Sabne,
fann man jaure Salne, bie jedod) nidt yu alt fein daxf, mit einem Drath-
befen didjdlagen. Man vermijdht fle mit feingeftofenemn Sucer und witrst
fle mit abgevicbener Citvonenjdyale. Auf die Tafel wirh fie mit Jimmet:
vifrden (Nv. 1283), Hohlhippen (v, 1280) und fleinen Biscuits
(Ny. 1299) gegeben., = :

II. WVavaroifen.

1126. Babavoije von Banille. Man Lift ¥/, Ouavt (veidyl. Y, Liter)
@alne mit einer Stange Banille auffodjen und gugededt evfalten. Damn
witht man 2 gange Gier und 4 Eidotter mit 12 5i8 16 Loth (20 5i3 26 NtY.)
geftofienem Buder vedit flax, giefit bie Salne ditvd) ein Sieb dazie wnd vithet
unb quivkt bied vorfiditiq auf gelinbem Feuer ju einer didlidhen Exéme ab,
hittet fte abev fehr vov bem Gerimmen; fett fie jogleich auf Eis, vermifdit
fie, nadydem fie etiwad abgefithlt ift, mit etwa 21/, Loth (fnapp 4 NLLH.)
Sdymartenftand (fiche bdie Bemerfing am Eingange be3 17. Abjdjnittes),
ober mit 17, bi8 2 Roth (2 b8 3 NUY.) aufgeldfter Haujenblafe, oder
mit 2 Loth (veid)l. 3 NVD.) aufgeldfter Gelatine, tithet fie auf dem Eife
jo lange, bis fie anfingt fid) gu verbiden, nimmt fie vom Gife und veynifdht
fie fehmell unbd leid)t mit einem veidiliden Halben Duavt (veid)l ¥, Riter)
fietfaeidhlagency fiifer Salhne, fiillt die Bavaroife in eine Fovnt und [Hft
fie auf dem Gife vollftindig evftarven. Beim Anvidhten Hilt man die Form
einen Augenblid in wavmes Waffer, wifdt fie ab und fitrst die Bavaroife
auf eine Sdyiiffel. Man fann aud) bie Form mit Wanbeldl ditnn ans:
ftreichen, woduvd) bas Cintandien der Fovm tn warmes Waffer beim Stite=
gen ber Bavaroife unndthiq gemadyt wivd. Man fann diefe Art Crome
mit fleinen Bisdcuits garniven.

Anmerlung. Wenn bie Bavaroife gelingen folf, fo barf bie Créne weber 3 bitun, nod Aﬁu
feif feinr, wenn man bie gefhlagene Sahne barunter mijden toill. ‘3}:! Tefiterem ‘lt}aﬁe Ligt
@ bie Safne nidyt melr glatt mit ber Eréme verbiuben, wnbd ed bleibt nid
brig, al8 bie Eréme nod) einmal ju erivdvmen und wieber faltzurithren.

1127, Bavaroife bonMarasquin, Man vithrt oder quivlt 1/, Duart
(reidylid) ¥/, Riter) Salue mit 2 gangen Giern, 4 Gidottern und 12 bis
16 Loth (20 bi3 26 NLth.) Juder auf dem Feuer 3u einer bictliden Crame
ab, vevmijdit fie mit Stand (jiche Nr. 1126), xithet fie falt, gieht ein

8 meiter
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Glas Mavasquin davan und verbinbdet fle nad) Angabe voriger Nummer
mit einem veidylidhen Dalben Quart (veid)l. 2, Liter) gejdhlagener Sabne.
1128. Bavaroife bon Orvangenblithen. Y/, Quavt (veidyl. Y, Lter)
Sabne wivd mit einer Handvoll frifdien oder 1 GRISffel candivten Orangen=
Bliithen aufgefodit, sum Grfalten juviidgeftellt, duvd) ein feines Sieb ge-
goffen, mit 2 gangen Eiern, 4 Gidottern, 12 bis 16 Loth (20 bis 27 NY.)
Buder ju etner Crénte abgerithrt und nad) Nr. 1126 weiter behanbelt,

1129. Bavaroije von Matvosnen. %, Ouavt (fnapp Y/, Liter) Sabie
witd mit 2 gamgen Giern, 4 Gidottern, 12 Loth (20 NLLY.) Buder, 4 Loth
(fnapp 7 RLUH.) fiifen und 4 Loth (fnapp 7 NYtH.) bitteren sexbybdelten
Dakvonen auf dem Feuer gu einer Erome abgevithrt; das weitere Berfahren
erfebe man aus Nr, 1126.

1130. Bavavoije von Mandeln, Wallniiffen oder Hajelniifen.
12 Loth (20 NLD.) fitfe und 6 Loth (10 NLH.) bittere Mandeln, pder
bie Rerne von einem Sdjod frifdher Wallnitfje oder 12 Loth (20 9ieth.)
Dajelnupferne sieht man ab, ftoft fie mit ein wentg Wafjer febr fein,
mifdt fie unter 8 Quart (fnapp Y, Riter) Fodjende Sabne, ftretdit fie
ourd) ein feined Sieb, fitgt 16 Loth (tnapp 27 NUH.) Buder und den
nithigen Stand hingu (fiehe Nr. 1126), vithut dies auf vem Gife, bis e8
auftingt, bid su werden, vermifit e8 jnell mit einem Halben Quart
(veid)l. /g Siter) gejdjlagener Salue, fitllt bie Crdme in eine Fovim und
Lafit fte fteif werden. — Man fann audy bie feingeftofenen Mandeln odex
Huftevne mit Y, Quart (veid)l. Y/, Liter) Sahne Horvithren, 6 Gidotter )
und 12 big 16 Loth (20 bis 27 9NLh.) Buder hingufiigen, Bievoon auf
bem Feuer eine Créme abrithren, diefe durd) ein Sied ftreidjen und nad
Ungabe bey Nv. 1126 weiter Hehandeln.

1131. Bavaroije bon Kaffee. 12 Lth (20 Neth) frifdgebrannter
Motha-Raffee wird in 35 Quavt (Enapp 1/ Liter) fodjende Sabue gewor=
fen, gugebedt und sum Grialten uviidgeftellt; dann giefit man die Sahne
durd) ein feine8 Sieb, vevmifdit fe mit 16 Loth (fnapp 27 NLUD.) Buder
tnb demt nithigen Stanb (fiche N 1126), riifrt fie auf bem Gife, bis
fle fich verbidt, umd vermifdht fie Leicht mit einem halben Quart (reidl.
Yo Riter) freifgeidlagener Sahe. — Auf diefe Weife behanbdelt, bleibt die
Créme weif.  IBill man fie gelb haben, fo fodje man von 8 Loth (veid)l.
13 0h.) frifdgebrannten Raffecbohnen 1, Ouart (reid. 1, Liter) Rajfee,
fiife ihn mit 16 Loth (Enapp 27 NAY.) Buder, vevmifdje thn mit Stand, vithre
hn auf dem Gife bis sum Verdiden wnd hurdjmenge ihn mit einem reid)=
lihen Balben Ouart (veidhl. 1y Liter) gefdilagener Sabie.

1132. Bavaroife oo Bumpernidel. Van eriwlvmt den 3t einer

orm Créme nithigen Stand (fiehe v, 1126), withyt ibn mit 12 Loth
Sgeibler's Kodbud. Zuf 24
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(20 NLtH.) feinem Buder weify unbd didflifjig, vithrt 12 Loth (20 NUD)
geriebenen Pumpernidel, etwad Malaga wnd Mavasquin darunter, ver-
mijdt diefe Maffe, wenn fie anfiingt fidh) su verdicfen, mit 8/, Quavt (veidl.
3/, Liter) feifgefchlagener Salhne, und it fie in etner Fovm feif werden.

1133. Bavaroife bon Ehocolade. Man Wit Y, Pfund feine Cho=
colabe mit 3 Quart (Enapp Y, Liter) Mild), in welcher man borher den
Gejdymad einer Stange BVanille audqesoqen hat, su einem glatten Bret
anf, vermifdt Denfelben mit 10 b3 12 Qoth (17 bis 20 RLth.) Juder
und dem nifthigen Stand (f. Nv. 1126), rithet ihn auf bem Eife, bisd e
fteh vexdidtt, und vevmifcht thn nad) und nad) mit 3/, Dutart (veid)l. 3/, Liter)
gefdlagener Salne.

1134. Bavaroife von Kaftanien. Y, Phmd RKaftanien werden
abgefdyilt, buvd) Abbrithen von der Haut befreit, mit wenig Mild) und
einer Stange Banille weid)gediinftet und duvd ein feines Steb geftrichen.
Damn yithre man Y, Duart (veid)l. Y/, Liter) Sahne, 4 Eidotter und 12
5i8 16 Loth (20 i3 27 NUD.) Buder auf dem Feuer zu einey Eréme ab,
vexmijdje biefe mit ben Kaftanien, bem nbthigen Stand (fiehe Ny, 1126)
unb etiwad Mavadquin, vithre fie auf dem Eije, Hi3 fie fic) verbiden will,
unb vermijde fie nad) und nady mit einem reichlicdhen Halben Quart (reidl.
1/. Riter) fteifgejchlagener Salme. — TWenn man Ddiefe Babaroife von
briunlidier Faxbe Haben will, fo ¥bfte man ein wenig von bem zur Créme
beftimmten Buder itbex Kohlengluth untev fortrolifhrendem Rithren braum,
[fe thn mit ein wenig Waffer auf, fodje ihn au einem Syrutp ein und ber-
mijdje thn mit der Créme.

1135. Bavarvije bon Crdbeeven. Gine halbe Metse (2 appe Litex)
tothe Garten= odey Walb-Crdbeeren ftreide man durd) ein feines Sieb,
vexmijdje dad Muf mit Y, Pfund feinem Buder und dem nithigen lay-
warmen Stand (fiehe Nv. 1126), rithre bie WMifdhung auf dem Gife, bi8
fie fid) verbiden will, und vithre dhnell etwa 3/, Quart (reidjl. 3/, RQiter)
fteifgejdhlagene Salbne bavunter. Bur Erhishung ber Farbe famm man ein
wenig Codjenille ober Revmesfaft unter die Crdme mijden.

uf diefelbe Weife beveitet man die

1136. Babaroife von Himbeeven, mit welden Fritdten man, um
ben Gefdymad ber Créme u exhihen, etwa ein Bievtel o biele vothe
Johannisbeeven burd) bag Sieh fiveidt.

Y, 1137, Bavaroife bon Ananasd, Gine gejdjilte Ananasd reibe man
“ auf bem Reibeifen, ftofie fie im Mirjer ober veibe fic tm Reibenapfe vedit
fein, bermijdie den Ananasdbrei mit ein ein wenig Waffer und Yy Phund
geftofenem Buder, Tafje thn ein pagy Minuten foden, fiveide hn durd) ein
nid)t gu feines Sieb, vevmifdye ihn mit 2 Lot (veidhl. 3 NUK.) aufgelbfier
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lautwavmer Gelatine, vithre den Brei, bis e anfingt fid) su verbicfen, 1unbd
verbinbe thn fdmell mit 3/, Ouart (reidy. ¥, Yiter) fteifgefdlageney Sabe, |

Statt ber gericbenen Ananasd fann man aud) Ananasiyrup jur Bereitung |

Diefer €xme nebuen, aud) nad) Belichen in Witrfel gejdnittene eingemadite |

fnanad unter bie Créme mifdhen.

1138. Bavaroije von Aprifojen pder Privfidjen. 12—15 Pfir-
fichent obex Apritofen fdhiile man, feveidye fie burdy cin Sieb, vermifde das
fete Muf mit Yy Pfund geftofenem Buder und 2 Loth (veid)l. 3 NLLH.
aufgelBfter wavmer Gelatine, ithre bdie WMifdung, bi8 fie fidy verdidt, und
berbinbe fie fdynell mit 3/, Quart (veid)L. ¥/, Qiter) gefchlagerter Gabne, —
Sind bie Fritdhte nicht mitrbe genug, fo fodye man fie mit dem Buder und
ein tenig Waffer teidy, ehe man fie burdsftreicit. — Man fann diefe
Bavaroifen aud) von eingemadyten Privficen und Apritofen auf diefelbe
Leife beveiten, dod) nebime man ju biefen weniger Buder, al3 phen ange=
geben, unb vermifdye’ bie durdygeftridienen Sritdite, weil fie wenig Sehre
haben, mit etwas Citronenfaft.

1139. Bavavoife bon Apfelfinenr. Man reibt bie ©djale einer
Apfelfine auf einem halben Phund Fuder ab, fibjt biefen fein, vevmijdt
ibn mit einem gangen Gi, 4 Cibottern, dem duvd) ein Sich geqofjenen
Safte von 4 Apfelfinen und einer Gitrone wnd ein wenig mweifem Wein,
[dldgt davon auf bem Feuer eine Crdme ab, verfept diefe mit bem nithigen
©tand (jiehe Nr. 1126), rithrt fie auf bem Gife, bis fie anfingt, fid au
berdidfen, und vermifdt fie genau mit einem Balben Quavt (veichl. Y, Liter)
fteifgefchlagener Sapue,

1140. Bavaroije von Madetra, Dan fdhneidet eine Stange Banille
i Gtilde, fodit fie in einer HMeinen Gafferole mit einem Weinglafe voll
Baffer anf und Tafit bied woflverbectt evfalten. Dann reibt man die &dale
einev Gitrone quf 3, Piund (37 NLUH.) Buder ab, fift biefen fein,
Dermifcht ihn mit 2 gangen Giern, 8 Gibottern, dem Safte bon 11, Gi-
trone, 1/, Flajde Madeiva und dem buvd) ein feines Sieb gegoffenen
Banille-Waffer, fdiligt dbavon mit einer Drabtruthe auf bem Feuer eine
Cxéme ab, vermifeht fie mit 3 Loth (5 NLth.) Shwartenftand ober 8 Loth
(b N2D.) aufgelditer Gelatine, ober mit 2%/, Roth (3Y, NUB.) aufge-
Ijter Haufenblafe, vithrt fle auf bem Gife, b8 fie anfingt bid zu werden,
unbd vermifdyt fle mit einem balben Quavt (reidil. 1/, Qiter) fteifgefhlagener
Sabne, fitllt bie Gréme in eine Sovm und (iRt fle auf bem Gife fteif werben,

1141, Bavaroife von Punjd), - Y Phund Juder ot man mit
Y Quart (Y, Liter) Waffer auf, Lifit thn beinabe erfalten, vermijdht thn
mit 2 foth (reidhl. 3 ML) aufgeldfter louwarmer Gelative, bey auf
Buder abgeriehenen ©Sdjale unbd dem Safte einer Gitrone ober Apfelfine
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1tnd einent Heinen Weinglafe feinftem Rim ober Arac, ¥ithet die Mifdung
auf bem Gife, 6is fie anfingt, fich su verdiden, und 3icht bann ein veid)-
Yidjes Dalbes Quaxt (reid)l. Yy Liter) fehr freifgejchlagene Sabne: leidyt
davunter.

1142. Charlotte russe. ean Helegt den Boden und bie Seiten=
tiinde einex vunben glatten Form jo didht, dafy feine Cidme hinburddringen
fann, mit paffend zugejdnittenen fleinen Biscuits (die glatte Seite ex
Biscuits nad) aufen gefehrt), fitlt die auf diefe Weife ausgelegte Form
it einer bex voxftehend bejdrieberten Bavaroifen, Lift biefe fteif werden,
und flivgt die Chaxlotte ouf eine Sdiffel. — Man fann aud) die ausge
Tegte Fovm fdjidhtweife mit Bavaroife und mit eingemacdyten Fritchten fitllen.
Eine Bexdinderung fann man mit diefem Geridht vornehmen, wenn man
bie Form, ftatt mit Biscuits, mit Genoife (Nr. 1270) auslegt, welde ju
diefem Bwede wavm, jo wie fle qus dem Ofen fommt, in pafjende Stitde
gejdmitten ober aqusgeftodien wird.

9nmerfung. DNan laffe bie in bie audgelegie Form geflilite Créme wo mbglih ofne Ei8
exfalten. Wenn bie Form auf €id gefelt wird, wird der BVideuit feudit; bie feine; glin=
jenbe Minbe beffelben bleibt bann beint Stilrgen ber Charlotte fildmeife an ber Form Hins
%m nnb bad Geridyt toird daburd) unanfehuli). Beffer ift e8 jebenfalld, roenn man ben
obent it bie Seitemwiude zuerft mit Papier und dbann erft mit ben BiScuitd belegt.

I Dunft-Crémes oder Crémes au bain marie.

Diefe Erémes werden in feinen, dazu beftimmten BVedjern ober Tiipj-
den gavgemacht und in denfelben auf die Tafel gegeben. Bejist man folde
Bedjer oder Tpjdjen nidht, fo fitlle man die nadyjiehend bejdjriebenen Crdtes
Maffen (unter tweldhe man in biefem Falle nod) 2 Eier mifdht, da fie um
Gtitygen ein weniq fefter fein mitffen) in eine Fovm mit glatten Wiinden,
mweldie mit gefdymolzener Butter ausdgefividen ift, made fie barin auf nad-
ftehend bejdyriebene Weife gox, ftirse fie auf eine Sdjiifjel, laffe fie extalten
und itbersiehe fie mit einer falten Sahnen-Sauce von demfelben Gefdymac,
weldjen die Créme Hat.

1143, Dunit-Brénte bon Banille. 1 Duart (reidl. 1 Liter) Sahne
wird mit einer Stange BVanille aufgefodit, sugededt suriidgeftellt, nad) dem
Erlalten mit 6 gangen Giern, 8 Gibottern, 12 i3 16 Loth (20 bis
27 N¥UH.) geftofenem Juder und einigen Kirnern Saly titdtig gequirlt,
durd) ein Sieb gegoffen und in fleine BVedjer ober tn eine Form gefitllt.
(I Legtevem Falle fitgt man nod) einige Eidotter hingu.) Dann fept man
Die Bedjer ober bie Fovm in eine Cafferole, in welder fidh fo viel Lochenbded
%qﬁer befindet, Daf die Bedjer ober bie Form zu bret Bievtel ifrer Hishe
barin fteben, dedt bie Caffevole feft gu, flellt fie auf eine heife Stelle oder
tn etmen wavmen Ofen, o dad Waffer gwar fodendheify bleibt, abey nidt
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e Eodjent fann, wunbd (4R die Gréme fo lange Davin ftehen, 6is fie eine |
gavte Feftigheit exlangt hat, nimmt fie aus dem Waffer und LAt fle ex= |
talten. — Die Crme barf nidht linger tm Waffer fleben, al8 su ihrer |
Berdidtung nbthig ift; audy muf man das Stoden bes Waffers forgfiltiy |
bevhitten, weil fonft bie Créme freigt, Iodhevig uud ungeniefbar wird. — |
Bon Orangenbliithen, Thee und Kajfee wird biefe Créme quf diefelbe Weife
bereitet. i

1144. Dunjt-Crénte von Chocolade. Man todyt 8/, Quart (veidhl.
%la Liter) Gabue mit einer Stange Vanille auf, LGt fie sugededt evfalten,
quirlt fle mit Y, Pfumd in Y, Quart (veidhl. ¥, Liter) Mildy qut aufge-
Ijter Ghocolabe, 8 bis 12 Loth (13 bis 20 NLLh.) Buder, 2 gamgen
Giernt, 10 Gibottern unbd cinigen Qbrnern Saly sujommen, giefit fe burd)
ein &ied, fitllt fie in Bedjer oder in eine govm, und madyt die Cxéme nach
Ungabe der vorigen Nummer gar.

1145. Dunit-Créme mit Cavanel. Van laffe 4 8oth (fnapp 7 NLLH.)
geftofenen Buder auf dem Feuer unter tmnmertwifrendem Rithren jdhmelzen
und fid) ¥dthlich fivben, [6fe thn mit ein wenig Waffer auf und fode ihn
3w etnem bitunen Syrup ein.  Damit fivbe man eine nad) Nr. 1143 Be-
Teifete Banille-Dunft=Crome-Daffe, unter welde man muv 10 6i8 12 Loth
(17 58 20 N0th.) Buder gewmifdyt fat, gelblid) und madje fle nady Ungabe
berfelben Nummer gav.

IV. Grémes von Wein und Safne ohne Stand,

1146. Gitvonen-Créme mit Sohne. Man vevmifde 4 gehiiufte
CRloffel voll Buder mit einem CR(Bffel voll fetnem Dehl, ber auf Buder
abgeviebenen Sdale einer Citrone unb 6 — 8 Cidottern, vithre die Mifdjung
vedit flov, [8fe fie mit etwa 1, Ouart (veidhl. Y,y Qiter) Sabhue auf und
tihre ba8 Gange auf gelinbem Feuer aut einer didliden glatten Créme ab.
Wenn biefe bem Rodhen nabe ift wnd aufftdft, fo fepe man fie auf eine heifie
Gtelle. Dann {dlage man das Weifte voit 6 Giern au etnem vedit feften
glatten Sdjnee, mijde biefen nebft ben Safte einer ‘Citrone nadh und nad
unter die heiffe Créme, vidite diefe auf eine Sdjitffel an, Yaffe fie erfalten
und garnive fie mit feinen Biscuits ober Matronen 1t mit eingemadtert
Sritdten. — Man Fann biefe Créme aud) jur Fitlung HWeiney fudjen,
Omelettes 1. anmender.

1147, Banille-Crame, 8-—10 Gidotter vithet man mit 11/, Ef-
Uffeln Weehl und 8 Qoth (retdil. 13 NLeh) Budey vedyt fav, fitgt ¥, bis
s Quart (Y, big Y, Liter) @abye, in weldjer man vorber eine Stange
Banille ausgesogen Hat, himgu, und viihvt Hievoon auf gelindem Feuer eine
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bidliche Gxéme ab. Sobald die Gréme auffidfit, felst man fle quf eine heifie
Gtelle, wo fie nidt fochen fani. Hiecauf flagt man das Weife bon
6 Giern 3u etnem fefr feften Schnee, 3ieht biefen leidjt unter die Créme,
vidytet biefe auf eine Sdjiifjel an, Tt fie exfalten und gavnict fie toie die
Gxéme in voviger Jummer obev bevivendet fie it Fitlung von Kudjen 2

1148. Marasquin-Créme. Diefe wird von 1Y, GRbfeln Mehly
4 GRibffeln Buder, 6 bis 8 Eibottern, 1/, Omoart (veid)l. Yy Liter) Sahne
b etnenn Hetnen Glafe Marasquin auf diefelbe IWeife toie die Créme von
Banille in voviger Nummer beveitet. Der Mavasquin wirh wnter die Exente
gemifdjt, che man ben Schnee baruntersieht.

1149, Matronen-Créme. Man beveite bdicfe nad) Ungabe et
e, 1147 von 1Y, GRlbffeln Mehl, 8 Loth (veichl. 18 Meth.) Buder,
4 Qoth (fnapp 7 NUH.) bitteren Matvonen, 8 Ginottern, s Quart (veidl.
1/, Liter) Sahne und dem Scnee dev 8 Giweifie. Die Diatvonen werden
sexbuidelt und mit der Créme abgerithrt.

1150. Oréme brulée, Man bereitet cine Créme nady) Rr. 1147
unb 1149 b vidytet fie auf eine Scitffel ober in eine Afftette an. Dann
Y4t mon 4 foth (tnapp 7 NUD.) feingefiofienen Budfer unter inmers
wihrenbem Rithren auf bem Feuer fdhmelzen wnbd fid) ¥Bthlich fivben, giefit
ihn in Yangen Ftiden itber die Grome, duvdymifdyt biefe fdmell mittelft eintey
®abel mit dem nod) weidhen Cavamel, fireicht die Obexflide dex Créme
glatt, Deftveut fie mit feinem Buder, betriufelt fie mit Avac, Blt eine
glithenbe Sdjaufel daxiiber und Lhft e Buder brdunlicy glaciven, odet
wan Srennt mit einent glithenden Gifen Figuven in den Buder.

1151, Grénte von Ghocolade. 6— 8 Eidottex viihrt man mit 8 Loth
(veichl. 13 ND.) Buder, cinem GRLffel Drehl unbd 8 Loth (veid)l. 13 9Rh.)
geriebener ober it wenig Mild aufgeldfter Chocolade vedyt flar, fiigt etwa
8/, Quart (tnapp Yy Liter) Salhne Bingu, vithet died auf gelindem Feuer,
518 8 einmal auffodyt, LEft bie Créme einige Augenblide fid) abfithlen und
vexmifdjt fie mit dem fehy fleifge]chlagenen Sdymee von 6 Eiweiften.

1152, Gitronen-Crame mit Wein. 8 Cidotter rithet man it
anberthalb GRlbffeln Deehl, 12 Bi8 16 Loth (20 5ig 27 Neth.) Juder, dev
auf Buder abgericbenen Seale und dem Safte einer Gitrone vedyt flav,
fitqt eine halbe Flajde weifen Wein, Malaga oder Madeiva hingw, withrt
hiexoon auf bem Feuer etne Créme ab b vevmijht diefe nad) einigen
Nugenbliden der AbHiHhng mit demt freifgedlagenen Sdynee von 6 Eirweifer.

1153. Punjdj-Crame. Man bexeite fie ebenfo i die Crdute in bet
vorhevgehenden RNummer; man nefme jedod) efivad weniger Wein und bas
fitv feinen Phum obey Arac dagu.
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1154. Apfelfinen-Créme. 8 Eidotter vevmijde man mit 12 6i8 14
Loth (20 bis 28 NP.) geftofenem Fuder, anderthalb GRIBFeln Meh, dex
auf Buder abgevicbenen Sdjale einer Apfelfine, dem Sate von einer Citvone
und 2 Apfelfinen und %, Ouart @napp Y, Liter) weifiem Wein, {dlage
ober rithre bie Mifdung auf gelindem Feuer bi8 sum Auftoden, lafe fle
einige ugenblide fid) abfithlen und giehe den vedjt fteifen Semee von
6 Guweifien leidt davunter. — Man fann aud) flatt bes Weined Sahne
31t biefer CxBme nehuten.

1155. Grdbeev-Gréme. Man rithre 6 Gidotter mit 1%, GHlvffeln
Debl vecht flar, fitge 12 Bi8 14 foth (20 bis 28 NYUDH) geftofienen
Buder und 1/, Flajdge weifien Wein Gingu, mifde Alled qut mit einanbder
und tithre e8 auf gelindem Feuer au einer glatten Gréme ab. Borher
habe man etwa 1/, Ouart (veidfl. Yy Liter) Grdbeeven bduvd) ein feines
Gieb gejtridien. Man rithre mun vad Erdbeermuf mit der Gréme gu-
fanumen, laffe biefe wieder fieend Feify werben, fivbe fie mit Godjenille
ober Rermesfaft voth, unbd vermifde fie mit dem feifen Schnee von 6 Gis
weifien. — Auf diefelbe LWeife beveitet man eine Himbeer-Crdine.

V. Berjdjiedene Crémes mit Stand.

1156, Wein-Créme. Y/, Flafde weifien Wein quirle man mit
8 Gibottern und bem Safte einer Gitrone vedit fax, gieRe bie Mifdhung
burd) ein Sieb, fiige 12 bi8 16 Loth (20 bis 27 NEtH) Buder unbd die
auf Buder abgeriebene Sdjale einev Citvone hingu, wnd fdlage bod Gange
auf gelindem Feuer mit einer Drabtruthe fo lange, bHis ed einen Diden
Sdjaumn bilbet unbd ein Mal aufftsit. Man mijde mm 1Y, foth (reidl.
2 Hth.) aufgeldfte Haufenblaje ober 2/, Loth (tnapp 4 NEtH.) Schwar=
tenftand ober 2—21/; Loth (3 bi8 4 NUD.) aufgelsfte Gelatine nebft dem
gt febr fheifem Sdynee gefdjlagenen Weifien vom 6 Giern umter bie Heifie
Cxme, fitlle fie in eine Form, laffe fie auf dem Gife exftarven und ftiirze
fie, nadydem man bdie Form einen Nugenblic: i warmes Wafjer gehalten
b abgetvodnet hat, auf eine Shiiffel. Nad) Belieben fann man bie qe=
ftiirste Evéme mit Heinen Biscuits oder eingemaditen Fritchten gayniver.

115%. Gréme von Champagner, Malaga 1nd Madeiva. Diefe
Crémes werben ebenfo beveitet twie die Wein-Crme in ber vorigen Nwms
mer. Bur Champagner-Créme nehme man Ieine abgerichene Gitvonen-
[ale unbd hebe ben Gefdmad bder Gréme burd) etiwad mebr Gitronenfaft.

1158. Gréme von Apfelfinen. Man quivlt 2 gange Gier und 8 G-
botter mit einer reidilidhen Bievtelflafde weiffem Wein und dem Safte von
2 Upjelfinen und eiver Gitvone jujammen, gieft bied durd ein Sieb, fiigt

]
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14 5i3 16 Qoth (28 6ig 27 NUDH.) Juder unbd bdie auf Juder abgeriebene
Sale einer Apfelfine hingu, {dhldat bied auf bem Feuer gu etnemt Diden
Sdaum 5i3 gum Auftocen befielben, fest 2 Both (veid)l. 3 NLth.) aufges
Yfte Houfendlafe oder 21, Loth (tnapp 4 NLLY.) aufgeldjte ®elatine odev
8 Soth (5 NetH.) Schwartenftand hingu,, vermifdt die Heiffe Créme mit bent
fieifen ©djnee vom 6 Ehweifien, fitllt fie in eine Fovm wnd Wt fie auf dem
&ife feft werben.

1159, Gréme A la Nesselrode. Man tithre Y, Duart (reid)l.
1/, Qiter) Sabhne mit 4 Hi8 6 Gidottern und 12 i3 16 Loth (20 bis
97 NLH.) Bucler auf dem Feuer au einer Evbue ab, vermijde biefe mit
1/, Biund Kaftanten, welde gefdilt, abgebitht, mit einter Stange Banille
in wenig Mild) weidygeditnftet und dbuvd) ein Sieb geftridjen’ jind (fiehe
RNv. 1134), fige 2%, Loth (tnapp 4 NLUH.) aufgelbjte Gelatine Hingy,
ftirbe bie Créme mit etwad nad) Nv. 1145 Deveitetent Caramel briunlid),
fete fie auf Gi3, vithre fie Talr, vermifdhe fie mit etwad Maxasquin, 6 Loth
(10 NUD.) gereinigten Sultanvofinen, 4 Loth (napp 7 NLth.) Corinthen
b 2 Qoth (veidhl. 8 NUD.) witrfeliggejdnittenent Gitvonat, riihre die
Grome, bis fie anfingt bid zu werben, mifde dann fdmell */; Duast
(veidjl. Y, RLiter) gejdlagene Salhne darunter, fitlle fie in etne Fovm und
Yaffe fie fteif werben. Dagu gebe man gejdlagene Sahne, welde mit Juder
und Maradquin vecmifot ift.

1160. Neid-Crame & la Princesse. Man laffe 12 Loth (20 NELD.)
Reis in Waffer einmal auffocdjen, {pitle ihn mit faltem Waffer ab, tode
ibn in ¥, Quavt (reichl. 3/, Liter) Mild) mit einev Stange Vanille auf
fehr gelinbem Feuev langfom weid), thue 12 i3 16 Loth (20 bis 27 RLLh.)
Buder bavan, laffe ihn damit nod) eine BVievtelftunde aquf eiver Beifent
Gtelle bitnften, ftelle ihn uvitcd und loffe ihu unter Bfteven Umrithren bei-
. nabe exfalten. Dann jthlage man ein Halbes Quart (reicl. ¥/, Liter) Sahne

. xedyt fteif, mifde ein wenig bavon nebft einem Glafe Marvadquin. und
13, Roth (veidhl. 2 NUD.) aufgelbfter Haufenblafe oder 2 Loth (veid)le
8 MNRth.) aufgeldfter lauarmer Gelatine unter ben Reid, fetse thu auf &is,
wiifre 1hn behutfam, damit ev nidit seveiihet wird, o lange, bi8 ev anjlingfy
fid) a1t bexdiden, vermifdie thn Hievauf mit dey tbrigen gefthlagenen Sabe,
filge audy noc) Buder hingu, wenn die Reid-Créume nidyt filR genug fein
follte, fiille fie tn eine Form und laffe fie auf bem Gife odber an einem
falten Orte feft werden. Man Halte die Form alsdaun einige Augenblide
int warines Waffer, trodite fie fdmell ab, ftitvze die Créme auf eine Sdiiffel,
gavnive fie mit eingemaditen Fritdjten und gebe eine auf folgende Weife be=
reitete Sahnen-Sauce dazu: Gin wenig Suhne, fode mon mit etivad
Buder und Banille auf, laffe fie sugededt cine Bievtelfunde an dey Seite
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bes Feuers zichen, legive fle mit einigen Gidottern, giefie fle burd ein
©ieb, laffe fte ertalten und vevmijde fie mit ein wenig gefhlagener Sabne.
Man fann oud) eine Lalte Frudt-Gauce dagugeben, weldhe man auf |
jolgenbe Weife beveitet: Fvifdhe Grdbeeven ober Himbeeven werden diveh -
e feine3 Sieh geftvidjen und mit Suder und etwas weifiet Wein ey
mifdl.

1161. Reis-Créme 4 1a Piemontaise. Man focjt 12 Loth
(20 R8D.) Reid mit 3, Quavt (veidhl. 8/, Liter) Sahne und ber ditnn
abgefdjdlten Sdjale einer Citvone weid), thut 8 Loth (reichl. 18 NUY.)
Buder davan und (Rt ihnunter bitevem Unrithren verfithlen. Bon 2 gan=
sen Ciern, 6 Gibottern, Citvonenguder, dem Safte etner Gitrone, 12 Loth
(20 NLth.) Buder wnbd Y, Flajdhe weifem Wein fdliigt mon auf gelinden
Geuer eine fieife Créme ab und Lifgt biefe ebenfalls vertithlen. Dann
bevmijdit man ben Mei8 mit etwa 2 Loth (veichl. 3 ND.) aufgelbfter lau=
warmey Gelatine und ein weniq von der Cxbme, feht ihn auf Eis, rithrt
i behutiam, bis er fid) verbiden will, miftht nad) und nach bdie Wein-
€r8me Davunter, fiillt die Rei=Créme jdhichtmeife mit eingemadyten Friidy=
tent in eime Fovm und Lifit fie erftaveen, fhivst fie auf eine Sehitffel unbd
gornixt fie mit eingemaditen Fritdyten. Dagu giebt man nad) Belicben einen
talten Chaudean nady N, 127,

XIX. 6iduitt,

You der Bubereitung der Backwerke.

Biele Badwerke werden ber Bevzieving oder bed Wohlgejdnads we-
gen mit einev Glafur (Glace obev Budevquf) iibergogen. Die verfdjiedenen
Urten derfelben mbgen fier Den Recepten ur Bereitung ber BVadmerke
borangehen, wobet nod) gu bemerfen ift, daf der Suder, welden man dazu
~ Dexwenbet, von befter Befdaffenbeit, fehr troden und auferordentlid) fein=
geftofen unb gefiebt fein muf.

1162. Weifse Suderglajur. (Glace royale.) — Sprityglafur,
€in Balbes Pfund fehr feingefiebten Buder vithvt man mit etwas Giweifp
W etnem povzellanenen RNapfe mittelft eined weifien Holzlbffels i etnem
mdt su bitnnen Brel an, und vithvt diefen, nadyund nad) ywei Theeldffel
Yoll Gitvonenfajt ingufitgend, ofme Unterbredpung fo lange, bis ex femee=
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