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und Lagt fie 5 Minuten damit ftehen. Dad wieberholt man nod)
sweimal und giebt bann bie Beeren auf ein Sieb. Wan Todht
Weihwein, reihlich Buder und Citronenjhale auf, jiittet bie
Beeren hinein und [AFt fie weich werben, aber nicht zerfodjen.

12, Heidelbeer-Compot,

Die Heidelbeeren werden verlefen und gewajden, mit Juder
und Bimmt auf's Feuer gefest und gefocht. Dann giebt man
einen geftofenen Bwiebad dazu, [kt fie damit nodhmald aujtoden,
vidytet fie an unbd ldgt fie exfalten.

XL Abtetlung.

Ei3, Cremed und Gelees,

1. VBanille-Eis.

115 1 fjither Rahm werdben mit 300 g Buder und einer
Stange Vanille auf’s Feuer gefept. Die BVanille ift vorher fein
geftoent und in ein WMulllappden gebunben; wibhrend ded Kochens
wirh fie ofter mit bem Qobffel audgedriict, damit fie recdyt ausdsiebt.
Man [t den Rabhm 5 Minuten mit der BVanille focgen, nimmt
biejelbe dann Beraud, rvithet den RNahm mit bdem Gelben bvon
9 Giern ab, fiillt die Maffe, jobald fie erfaltet iff, in bdie Eia
bithje und laft fie gefrieren. Man Yann auch) die Schale einer
Gitvone auf bem Buder abreiben, jowie bad Weike bder Eter Fu
Schnee jchlagen und zu der Maffe geben.

2, Ghofolade-Eis,
11 Rahm, 126 g Buder, 180 g geriebenne Chofolade und
1 ©tange Bimmt mwerben zufammen aufgefocht, mit 4 Eigelb
abgerithrt und durd) ein Sieb gegeben. Wenn die Maffe erfaltet
ift, wictd fie in bie Bitchje zum Gefrievent gethan.
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3. Gitronen-Gis,

Man ldutect 1 @ Juder und giebt bie fein gejchnittene
©djale von 4 Citvonen bdagu. Wenn bder Buder anfingt gelb
g werden, giebt man ihn durd) ein Sieb und vermijcht ihn
mit bem ©afte von 8 Citvonen. Dann fiillt man die Majfe in
die Biichfe und laht fie gefrieren.

4, imbeer-Eis.

Bul @ geldutertem Buder giebt man 3/s 1 frijdhen Himbeer-
faft und ben Saft bon 2 Citvomen. Mean [t die Mifchung
auffodjen und jhdumt fie gut ab. Crfaltet giebt man nod) etwasd
IMMusfatoein dagu und fiillt 3 in die Biichje zum Sefrieven.

5. Erdbeer-Eis.

1@ Buder [dht man mit etwad Waffer jo lange fochen biz
er Blafen wirft. Dann giebt man 2 @ feingervithrte Erdbeeren
und den Saft von 2 Citronen bhingu, rvithet bdiefe Mafie durd) ein
feied Sieb unbd giebt fie erfaltet in bie Bitchje zum Gefrieven.

6. Apfel-Eis.

Reinetten werden mit Wein zu einem feften Brei gefocht,
bann durd) ein Sieb gevithrt und mit geldutertem Bucer und
ber abgeriebenen Schale von Gitronen vermijdht. Crfaltet wird
bte Majfe in die Biichje gefiillt und um Gefrieren gebracht.

7. Banille-Creme.

Cine Stange BVanille wird in /s 1 fiigem Rahm 1/, Stunde
gefodht und durc) ein Sieb zu %/s | Rahm gegoffen, welchen man
mit */s @ Buder verfiit fat. Man quirlt in einem hohen Topf
12 gange Cier, giefit ben Rabm dagu, jebt den Topf auf’s Feuer
und jdlagt bie Maffe mit einer Rute, bid fie anfdngt rund zu
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werben, worauf man fie jogleid) in eine Sdhale giept und bid
qum Raltwerden langjam riihrt, damit fid) feine Haut bilbet.

8. Citronen-Creme.

11 Gigeld mit /s Flajhe Rpeinwein vermijht werden
ticdhtig gefcdhlagen, der Saft von 6 Citronen durch ein Sieb hingu-
gethan, fowie die auf Bucder abgeriebene Schale von 3 Citronen
und reihlich Buder. Wan fept bdiefe Mafje auf’s Feuer und
jhlagt fie, bi3 fie eben focht, damn giebt man, wihrend man
mit Schlagen fortfahet, den fteifen Schmee von 12 Eiern dazu,
nimmt bie Meaffe fogleih vom Feuer, thut fie in eine Sdhale
utb [aft fie abtiihlen.

9, Citronen-Creme anf anderve Wrt.

4 ganze Gier werben gejdhlagen, /s Flajde Weikwen, die
geriebene Schale von einer unbd ber Saft von 2 Citronen, jowie
Buder nad) Gejdhymad dazu gethan und die Maffe auf dem Feuer
bi3 zum RKochen gejdhlagen.

10, Apfelfinen-Creme.

8 Eigelb, vermijoht mit 250 g feinem Buder, 11/o E3loffel
Meehl, der abgeriebenen Sdjale einer Apfelfine, dem Saft von
einer Citvone und zwei Upfelfinen und /e 1 Weibwein werden
auf gelindbem Feuer bid zum Nuffochen mit einem Schrneebejen
gefchlagen. Nachdem die Maffe etwad abgelithlt, mijht man den
feften Sdynee von 6 Eiweip leiht darunter.

11. Aypfel-Creme.

8 Gier umd 200 g feiner Buder werden iweif gejchlagen,
bazu giebt man 1 @ Upfelfoft, febt die Maffe auf's Feuer
und fhldagt fie bis zum Rochen, wonad) man fie in eine Scale
thut unbd ablithlen laft.
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12, Himbeer-Creme,

1 1 jiiger NRahnr, s 1 Himbeerfaft, Buder und 30 g
aufgeldjte ®elatine terden etliche Minuten gerithrt, und bdann
ber ©aft von wei Citvonen bingugegeben. Die WMafje wird
gleih in bdie Schale gegoffen, in welder fie anj den Tifd
fommen foll. Der Citronenfajt Ddarf erft im legten Uugen-
blid por bem Feftwerden dazu gegeben iwerben, damit ber Rahm
nicht gevinnt.

13, Himbeer-Creme anf anderve Art.

Y2 1 Dimbeerfaft witd mit ebenfo viel Wafjer gemijoht
und mit 200 g Buder verfiift. Dann werden 10 ECigelb ge-
jdlagen, der Saft wird dazu gegeben, die Miafle auf's Feuer
gefet umd titchtig -gejchlagen bi3 fie vor dem Roden ift und bid
wird; man tithet den Schnee der Gier bazu, nimmt die Creme vom
Geuer und thut fie in bdie Schale zum AbLiihlen.

14. GCreme von Johaunidbeeren oder Kirfdhen.

Greme von Johannisbeeren und fjouren RKividen wich auf die-
felbe Weije wie Himbeer-Creme bereitet. Die RKivjchen fernt man
au3, ftogt die Steine und [dht diefe mit Whafjer ausfodhen. Damn
giept man fie auf ein Sieb, vermijht mit diefem Waffer, weldhes
nidyt mebr ald /2 1 jein darf, ebenjo biel Rirjhjaft und verfihrt
weiter bamit wie nad) Ne. 13.

15, Wein-Creme.

9 gange Gier, 250 g Buder, auf welhem man die Schale
eiter Gitrone abgeriebenr, und /o 1 Rheinwein werden vermijht,
in einent hoben Topf gegeben und mit einem Schneebefen fo
lange auf bdem Feuer gefchlagen, bis bdie Mafje wor dem
Rodjen, did und fhiumig ift. BVom Feuer genommen fehligt
man die Greme nod) eine Weile; wenn fie abgeithlt ift, fillt
man fie in Glifer.




16. Pajelnufp-Creme.

Yy & gejchilte Hafelniifje werden fein gevieben unb i s 1
fitger Sahne mit Jucer und Banille gefochgt, durd) ein Sieb
geriihet und mit 5 Cigelb abgezogen. Wenn bic Mafje etwad
abgefiihlt ift, mijcht man 32 g weike, in ein wenig Heifen Waffer
aufgeldfte @elatine und von 5 Eiweif den Schnee davunter.

17. Mandel-Creme ju Torvten.

125 g fitge Manbdeln, mit einigen bittever vermijcht, ftopt
man mit 1 G im Morjer fein, giebt dagu in eine flache Schiiffel
125 g feinen Bucer, ein gungeé i und vier Eigelb, viihrt bdiefe
Maffe /s Stunbde, giebt dann 2 geftopene Bwicbac und bdie auf
Buder ‘abgeriebene Schale einer Halben Citrone dazu und fiillt bie
Greme auf zu badende ZTorten.

18, Englifche Creme.

Uy @ Butter, 4 gange Gier und 2 Cigelb, 1 & feiner
Buder nebft Saft und Schale von 3 Citvonen werden in einen
irbenent ober emaillievten Sochtopf getham und itber dem gFeuer zu
eiter biden Greme geriihrt, welche aber micht fochen darf, da fie
jonft gevinnt. Diefe Creme foll fich fieben Jahre Balten. (?)

19. Wein-Gelee (vot).

Auf 70 g tote Gelatine wird /2 1 heifes Wafjer gegofien
und bie Gelatine unter Niljren auf dem Feuer aufgeldjt. Unter-
befjen Hat man 1 & Buder in einer Flajde Weifiwein aufgeldit,
giebt ben ©aft von 4 Citronen und ein Glad Mabdeira, dann
unter Rithren die aufgelofte Gelatine durd) ein Sieb dagu und
giebt ba3 ®elee in bie angefeuchtete Form.

9AMe Geleed bereitet man am Tage vor bem Gebraud).




20. Wein-Gelee aufj andere Wrt (jehr gut).

1 Flajche Weifiwein (oder Apfeliwein) wird mit 8/s B Buder,
bem Saft unb ber Schale einer Citvone und 20 g voter Gelatine
gefocht, bi3 bie Gelatine fih aufgeldft hat, dann durd) ein Wulls
ficfchen gegoffen und Halb abgekithlt in Gldfer gefitllt, denen man
beim Anrichten eine Haube von Schlagjahne aufjest. Obder man
giebt ba3 Gelee in eine angefeuchtete Form unbd ftitryt e3 beim
Anrichten.

21, @elee von allevlei Friichten.

Man beveitet ein Wein- oder Citronen-Gelee, gieht e3 in
eine Rriftalljchiiffel, febt Friihte der mannigfaltigften Art, als
Crdbeeren, Riricdhen, Himbeeren, Johannidbeeren u. §. w. in
giexlicher Ordnung hinein und [aht das Gelee feft mwerben.

22, Frud)t-Gelee.
1 1 Rirjd)y ober Himbeerjajt, reichlich Buder und 60 g
im s 1 Waffer aufgeldfte und durc) ein Sieb gegebene mweife
Gelatine werbent vermijcht und in eine Schiifjel gegofjen.

23. Apfelfinen-Gelee.

14 Gigelb mwerden mit 200 g Buder, einigen Tafeln
aufgeldjter Gelatine, dem bdburd) ein Sieb gegeberen Saft von
4 - Upfelfinen und 1 Citrone und bder geriebenen Sdjale von
2 Upfelfinen auf dem Feuer gequirlt bid nahe vor bem Kodjen.
Bulept witd der Schaum der Eier bamit vermijht. Die Form
witd mit feinem Ol audgefirichen, bas elee Hineingegeben und
gum Feftwerben an einen fiihlen Ot geftellt.

24, Ghofoladen-Gelee.

S 6 del Mild) mwerben 600 g Buder und 125 g
Chotolade gefocht und mit 5—6 Eigelb abgerithrt, Nachdem
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8 vom Feuer genommen, giebt man 24 g in Vs Zafle Waffer
aufgeldfte weife Gelatine durd) ein Sieb Gingu. Sn einer mit
feinem I audgeftrichenen Form erfaltet, ftitryt man das Gelee.
Banille-Sauce wird dagu gegeben.

XIL ARAbtetlung.

®etrinfe,

1. Raffee-Crtraft.

Um RKaffee jehnell zu betreiten, ift bie Anwenbdung von Ertratt
febr zu empfehlen. Bu gutem , reinjdymecfendem Raffee-Ertralt
nehme man 70 g (4 Qof) guten, Bell gebrannten Raffee, meldyen
man in feiner Weife befjer, leichter und gleidymifiger brenmuen
fantn al8 auf ®a3. SJn einen Porzellan-Raffeetriciter lege man
Rafjecpapier, da langjames Durchtrbpfeln des aufsugieBenden
Wafjers eine Hauptbedingung ift, und fchiitte den feingemablenen
Raffee f)mem, briife ihn nieder und giefe ettva eine Bierteltaffe
tocdjenbes Waffer davauf, Jft Ddiefed durdygetvopft, fo gieBe man
wieber etwas focjendes Wafjer auf und fo fort, big etwa eine
ZLoffe Cutraft durdygetropft ift. Danm ift der Raffeefas BHierzu
nicht weiter zu benuben, er fann aber immerhin nod) anfgetocht
und andevweitig berwendet werden. Das Crtraft [aft fidh) in
Slajdien verjchlofien aufbewabren. Beim Gebraud thut man etwa
/s Taffe Crtraft (e nachdem bder Kaffee ftart fein joll tm bdie
ZLaffe und giet fochendes Wafer hinzu.

2. Kathreinerd Malzfaffee. &,
Cinen guten Familien-Raffee exhiilt man in folgender Weife:
Bu 6 Taffen recjnet man 1 1 Wafjer, 40 g Malze und 20 g
Bohuentafiee.
Der Malzfaffee wirh auf einer gewdhnlichen Kaffeemithle
gemahlen, mit faltem Waffer auf's Feuer gebradht und 3 Minuten
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