498, BVanillejchanm (Crente), *

9dkg Jucker . . ... K 007 | NMilch) und Vanille mwerden aujge-
2 (%‘9“_‘? SELant i i 8;?3 jotten. Jucker, Cidbotter und das ganze Ci
3o I Bollmildy . . . . . » 0091 riihrt man {chaumig und gibt die fiedenbde
Rhulla g - '--}'{-—3‘3 Milch unter bejtindigem Schlagen mit der

PN R ¢ Schneernte tropfenmweife in die Mafje. Sie
witd nun nodymals zum Feuer gebracht und jo lange gefdhlagen, bis
jie bick ift, dbarf jedboch nicht vollig aujRochen, da fie jonjt gerinnen
wiitde. Nun {chiittet man die Wajje in eine Schiiffel und jchlagt weiter,
bis fjie erRaltet ijt.

499, Gebrannter Vanillejdhaum (Creme).*

10 dleg Jucker . . . . . K 0.08 Der Jucker wird in einer Meffing-

Ldkg Matzena . ..., 0011 wignne praun gerbitet, dann mit der Ralten

P s e S R e , 0,06 | : : :

; : Mild) vergojfen, in bder man 3uvor das

1o I Bollmileh) ., . ... , 0.12 g g ¢ ]

Magrille s LLns iadis . 010| DMaizena glatt angeriihrt und die BVanille
~ K 037| beigegeben Dat. 9un vermengt man bdie

Slitfjigkeit langjam mit ben gut verfpru=
delten Dottern und chlagt mweiter, bis fie erkaltet ijt,

500, BVanillefofe, *

6dkg Jucrer . .. .. K 0-05I Mild), Stirkemehl und BVanille [ift

2dkg Otarkemel .., 0021 yyan quifieden. Wenn bdie Wijchung etmas

ZACTd eSS LR » 0.06 - : .

11 1 Bolimildy . . . . 012 abgekiihlt ift, mengt man jie unter fort=

S " 010 mwibrendbem Schlagen langfam unter die mit
T K 035| Jucker {chaumig geriihrten Dotter und voll=

endet Die Opeife mwie Ir. 498.

501. Sdofoladenfdhanm (Creme).*

7 dkg ©chokolabe . . . K 0.18 | @Gcdjpkolabe, Milch und VBanille merden
3dkg Jucker .. ... » 0021 ouf dem Feuer qut verfprudelt und auif-
S Eier it R 1 » 0.18 | & ;

3y 1 Bollmildy . . . . . 0.09 | -gefottern. Den Jucker, 1 ganzes Ci und
Saille, i " 010 2 Ootter riihrt man fhaumiq, giept unter

K 057 bejtdndigem Sd)lagen nad) und nac) die
T aufgekochte Schokolade bazu und macht
bie Gpeﬁc nach Nr. 498 fertia. Tt jie erRaltet, jo zieht man den jteifen
Sdynee der 2 Ciweify unter die Maffe.

1 §rone (K) = 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutjde Pfund.
1 fivone (K) = 0-85 Marl. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramnr.
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5302, Frudtihanm (Creme).*

Gdkg Jucer .. . .. K 0.05 Die Ralte Milch wird mit dem Kar-

1 dkg Kartoffelmef! . , 0.01

2 Gier o01s | toffelmehl verjprudelt und aufgejotten. Den

2 Givotter . ... ... . 006| Bucker, 2 gange Gier und 2 Cidbotter riifhrt

3/ [ Bollmildy . ... . , 0.09| man fchaumig und behanbelt die Speife

Yo Grbbeeren .. .. , 030| ipeiter wie INr. 498. Wenn fie erkaltet
K 063 | it mwerben die durd) ein Sieb gedriickten

Crbbeeren pbder Himbeeren unter die Majfe gezogen. Mit Schlagrahm
gemijcht ober bamit verziert, wird Fruchtjhaum noch) bebeutend wohl:
{chmeckenber.

503, Butterjidanm {Creme).*

9dkg Bucker . . . .. K 007 | Dem aqus DOottern, Jucker und Butter

?‘;‘;g ?53:{“;” AR 8-{1)? Dergejtellten und flaumiq geriihrien Abtried

3 Qgﬂercfr_ef“f[? " gqg| Witd die mit dem Dtirkemehl und der

3y L Bollmildy . . . . . , 009 | Vanille aufaeRochte 2Milch langfam Hai-

BTG e ol v i , 0.05| gegeben «nd Her Schaum wie ir. 498 voll-
- K058| enbet.

504. pfeljchanm, *

62 dkg Upfel .. ... K 019 Die Upfel werben mit der Schale
gog:?{g ?“d‘“ """ v g'ég in einer Pfanne im Beifen Ofenrohr ge-
. 8"‘:::;“% """" » 0| braten, worauf san Has Reenbhaus und

pie Schalen smifernt. Das Tiweiy wird
gefchlagen, mit Bitronenjafi, Sucker, Jitro-
nengelb und den vom Kernfaus und den Schalen Hefreiten Iipfeln ge-
mifd)t unbd alles nod) weiter mit der Schneerute 1 bis 11/, Stunden
gejdhlagen. Ranges, Rriftiges Schlagen edgt oiel bazu bet, den Schaum
ausgiebig ju machen. MWan vermwendet ihn jum Fiillen von Schniir-
krapfen ober reicht ihn zu Rleinem Gebiick.

505, Preifelbeeridhaum, *

35 dkg ei t ; ; .
D%rftf:fgf::::éf_ K058 Die ‘Preijelbeeren ‘mel':ben ilJem U
2 Giwetl ., ..... o006 Ochnee gefdhlagenen Ciweify beigegeben
“'K'(j'.s'ei] und mweiter behandelt wie Schaum Nr. 504.

1 Srome (K) = 1°056 Franlen. 1 Silogramm (kg) = 2 veutfde Pfund.
1 Seone (K)= 085 Mask, 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.

B EEEE——————.
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506. Marillen-Uprifojen)jdhanm. *

12 dkg Bucker . . . . . K 0.10 Das Cingefottene wird erft mit dbem
;cg{g Gelatine . ... , g-?g Bucker allein, dann mit dem 3u Schnee
DRSTHIRIGE et el oo 2ligst gejchlagenen Ciweif {chaumig geriihrt und

2 Gpliffel Niarillen= : &
(Uprikofen)marmelade , 008 FUM Sdhlug mit der in s ¢ Wafjer auf-

~ K056 | gelbjten, burch ein feines Gieb gegofjenen
TR : ®elatine vermengt. Hierauj it man das
Gange in einer Glasichiifiel auf Cis erkalten und gibt den Schaum in
ber Schiifjel zu Fijdh.

507, Jitronenipeife.*

11 dkg Gtaubjucker . K 0.09 Dem Wiirfelzucker, womit man bie
1 dkg Wiirfelaucker . K 001 | Hrangen abgerieben hat, mengt man bden

i e 01D
g%ﬁ:mme' i 813 ausgeprefjten Sajt der Orangen und bder
B S iinen L) " 012| Bitrone bei. Die Gelatine wird in 3 €
Tatone - 7l o300 , 006 | Iffel Waffer aufgeldjt. Nun jireicht man

s/, 1 Gchlagrahm . .. , 090 biefe BJutaten bdurch ein Sieb, Idft fie

K 151 | sinmal aufkochen und fiigt fie nad) dem
Grkalten ben {chaumig geriihrten Eidottern und dem Jucker bei. Buletit
mwerdben det fteife Gierfhnee und Y, I gefdhlagener Rahm unter bie
Mafje gezogen. Diefe fiillt man in eine mit Wajjer ausgefpiilte Form
und ldjt fie entmeder in Gchnee, den man mit einer Schicht ©al3
{iberjtreut hat, oder in Eis und Salz verpackt, fulzen. Nach dem Cr-
kalten ftiirst man bie Gpeife und verziert jie mit /s I Schlagrahm.

508. Note Guriige, *

8 dkg ®rief . . ... - K 003 3/s 1 Objtjaft (Johannisbeerjaft oder
glik% éﬂetsmehl cee g-g} $Himbeerfaft, aud) Himbeer- und Johannis-
Is etk o - }3-0:'95 beerjaft gemifcht) vermengt man mit

Rl e 8/l Wajfer, bringt die Fliifjigkeit zum
Gieden, ftreut den Grie unter fortwihrendem Riihren hinein unbd lapt
ign weich kochen. Das Otiirke- oder Reismehl wir in einem Ci-
li5ffel kalten Wafjers aufgeldjt und der Maffe unter Riihren beigegeben.
®ann [dft man die Speife an der Seite bes Herdes giehen, aber nicht
meht fieden und fchiittet fie in eine mit Waffer ausgefpiilte Sdhiifjel.
tach dem Grkalten wirh die Griige geftiivst und mit Banillejofze als
Rachtijch gereicht.

1 Strone (K = 1'05 Franlen. 1 Rilogramm (kg) = 2 beutide Pfunb.
1 Scone (K0 = 0°85 Wiarl. t Defagranint (dkg) = 10 Tramm.




509. Buttermildipeife.*

25 dkg Bucker . . . .. K 020 | Den Jucker [6ft man in Buttermildy
10 Blatt rote | auf, erhigt 5 Cplofiel Waijer, gibt den Saft
Gelatine. . .. ... » 030 e ; ; o
e 0.06 der Bitrone und die mit Rkaltem Whajjer
11 QButter.m.hd] i oos | abgefpiilte, rote Gelatine Hinein und [ift

K 064 | fie nun an ber Geite des Herdes jo lange

; ftehen, bis fie jich geldjt hat. Ctwas aus-
gekiihlt, wird die Gelatine durd) ein Sieb in Ddie Buttermile) gegeben.
Die gut durchgeriihrte Majje gieht man in eine Glas- oder Porzellan-
jchiifiel und reicht Die erRaltete Speife mit Banillejoge als Nachtifeh.

1 Rrone (K) = 1'05 Franlen. 1 §ilogramm (kg) = 2 beutide Biunke
1 fteome (K) = 086 Tart 1 Detagramm (dkg) = 10 Bramm.
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