XXIX. Abjdynitt.

Hulyen und remes,

Reisluls,

Jn 1 Ma (1Y, Liter) Obers fodht man ein eigrofes

Stitef Sucker, dann gibt man !/, Biund (14 Defa) qut gewajchenen
Neid zu, [aBt thn weidh) fochen und pajjict ihn. Ferner (afie man
2 Yot (31, Defa) Haujenblaje in 1 Seitel (Y, Liter) Wafjer
nebjt einem Stitk Sucter auffochen und mijcht diefed duveh ein
Sieb Dem Jieis zu, weldhen man nun in einer Fovm im Cis
ulzen (aft.

Reisuly anderer Arf.

Dean focht den Saft von 2 Orangen auj, jhdumt thn gut
ab und ftellt ihn jur Seite; damn fpiunt man Y, Biund (28 Defa)
Bucker mit 4, Seitel (iiber ', Liter) Whaffer; ferner focht man
2 Zoth (3Y, Defa) Gelatine mit etwas Sucker ebenfalls in
Yo Seitel (itber Y Liter) Waffer auf. Nach allem dem jtellt
man Y, Bhund (14 Defa) Reis in faltem Wafjer anf, welches
man, wenn ed [au wid, durch frijdhes erfest, weldhes BVerfahren
man drei= big viermal wiederholt, wovauf man den Reid diinjtet,
jebod), Daf ev weber yu weid), nod) zu Hart 1ft, weshald man
thr mit einer Gabel biter aufrithrt; dann mijdhe man den Ovangen-
jaft, den gefponnenen Jucer und die Gelatine leicht s und ftelle
ihn in einer Deliebigen Form g Gis.



Sulzen unb Eranred.

(N}
on
Rt

Simbieerfils.

Boverjt foche man 1 Phumd (56 Defa) Juder in 1/, Map
(¥, Qiter) Wafjer, gebe ihn domr in einen Suppentopf und jchiitte
einen ftavfen Tellev frijhe Himbeeren auf dew fochenden Fucker,
pen man mm jugedectt einige Shumden an emem wavmen Orte
ftehen 1Bt, bid er vollfommen den Gefduad bder Himbeeren
angenomnten hat. Ferner fodhe man 2 Loth (3%, Defa) Haujen-
blaje nebft etwas Juder i 1 Seitel (Y; Yiter) Wajfer, jeibe fie
burc) ein Sieb und gebe fie unter den Saft, den man frither
burd) ein Tuch gefiehen, dazfelbe aber nicht ausgedriidt fHat,
Damit erftever nicht triib wird. Sollte die Suly zu twenig Farbe
haben, o fann man einige Tropfen Breton zugeben.

Grobeerfuls.

Diejelbe wird ebenfo gemadyt wie die Hintbeerjul.

Aofenfuls.

Vot den dunflen Rojenblittern gebe man fehr viele in
eten &1 un,untm;'f b drficfe Den Saft einer Citrone Ddavauf;
pann foche man 1 Pund (56 Defa) Jucker jehr gut in 1 Viaf
11/, Qiter) Waffer und jhittte thn jehr Dheify fiber pie Blatter,
welche man nun fduell zudectt wnd 6—8 Stunbden ftehen LGpt,
bann abjeift, aber mnicht ausdrviidt, weil jonjt der Saft trith
wiitbe; ferner foche man 3 Loth (etwad itber 5 Defn) Gelatine
mit einem Stitf Sucter in etwas Waffer auf, mijche jie unter
den Saft, fiille diefen damn in eine Form und jtelle jie ng Eis.

DBeildjenluls.
Diefelbe wird chenfo gemadyt, muw wahlt mamw hiegw vedht
dunfle Garvtenveildhen von ftavfem Gervud).
)

Gefulzte Orangen oder Cifronen.
BVon 6 Stiick Orangen oder Citvonen wird je ein fleines
Blatt ausdgefchuitten, bdiefelben damn vein ausgehifhit und der Saft
ourdy ein Tuch gedritett, worauf man Y, Loth (1 Defa) Haujen-
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blaje mit Y, Phund (14 Defa) Jucker in 1, Seitel (iiber Y, Liter)
Waffer qut fodhen LRt und wnter den Sajt gibt. Die Drangen
ober Citeonen werden dann s Eis gejtellt, mit der Suly bHis
i brel Theilen angefiillt wnd geftoct, worauf man etwas Créne
irgend weldjer Avt und jehliehlich bas Bldatthen davaufqibt und

a8 Ganze nodymals fulzen [dpt.

Chanoeaufuls.

it etnent Schueebecten wevden 24 Dotter, 3 Seitel (1 Liter)
guter iweifier Wein, Y, Phmd (28 Deta) Bucfer und der Sajt
etner Citrone auf fochenvem Waffer gejdhlagen, bis die Majje dick
ift, dann fodye man gut 3 Loth (iiber 5 Defa) Haujenblaje mit
etiad Jucer tn 1 Seitel (', Liter) Waffer, feihe fie durd) ein
Zuch) und mijche fie unter das Ehaudean, weldhes man min in
einer Fovm g Eis ftellt.

Gefitlite Repfef,

12 &tiid Meajchanzferapfel werden in der Mitte duvch-
gejchnitten, gefchalt und mit Bucer, dem Saft etner Citvone und
etivas Wafjer weid) geditnftet wnd auf eine tiefe Glasichitfjel
gelegt, worauf man 1, Loth (1 Defa) Haujenblaje mit einem
tleinen Stitctchen Citvonenjchale, einem Tropfen vother Farbe wnd
etwas Banille einige Dinuten fodt, auf die Aepfel gibt und dieje
an etien fithlen Ot ftellt.

(F ]

teiscrée.

1 @eitel (Y, Liter) NReis wied vein gewafdher umd in eben-
joviel Obers geditnjtet, worauf man ihn augtithlen (Gt und mit
eiiner ®Gabel ein wenig gejtofenert Bucter davunter vithrt, damit er
niht gufammenjtoctt; hievauf jdhlagt man 1 Seitel (Y, Citer)
Sd)lagobers su fejtem Schaum und mijeht & CHloffel Vomillezucter
oaviinter, ebenfo focht man 1, “ntf) (2Y, Defa) Haujenblaje
mit ehwas Bucer in !, Seitel (iber Y, Liter) Wajjer quf, und
wentt dieje etwas fbertithlt ift, wird fie fdnell und leidht nebft
oem Schaum unter den Neis gemijeht, den man mm fulzen (Gt
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Banillecréne.

1 Qoth (1%, Defa) Haujenblaje focht man nebjt einem Stitct
Suefer in 1 Seitel (Y, LQiter) Wajjer, bafjict jie dann dwveh ein
Sieb unb [aft jie warm jtehen. Fevner vithrt man it einer fleiien
Gajferole 6 Dotter, einen Kajjeelvffel Weehl und ein Kaffeebecher(
Dbers auf bem Feuer, bis das Ganze dick 1jt, gibt hernach ehwas
Vanillegucker 3w und pajjivt ed. Sdlieplich fehlagt man von
1 eitel (Y/; Liter) gutem Schlagoberd fejten Schmum wund mijcht
pie Paujendlafe und die pajjivten Dotter 1, worauf man eine
Fovm fitllt und ing Gig jtellt.

Ninicrénre.

Diejelbe wnd ebenjo twie bie Wanillecvéme gemacht, nur
farbt mon emen Theil mit geviebener Ehocolade fdhwarz, den
gwetten Theil mit Vrefon voth, den dritten Theil gritn und den
bievten Theil (akt man gelb. BVeim Anvichten wird fie mit Cro-
beeven vder Hohlhivpen sterlich gepubit, mud) zarte Blimmchen von
Sucer machen {ich biibjeh.

Orangecréne.

2 Stiut Ovangen werdenw mit Sucker abgerieben 1w deven
Saft nebjt dem lepteven tr einer Cajjerole mit 2 Cploffeln NVeehl,
8 Dottern und 1 Seitel (Y, Liter) Obers auf dem Feuer bdick
gevithut; bamn [dft man 1 Loth (1%, Defa) Haujenbloje 1ebit
etwas Jucer in Y, Seifel (itber ! Liter) Wajjer anffochen und
jeibt fie duvch; fehlieplich jehlagt man vou 1 Seitel (Y, Liter)
Sdlagobers mit etwas Fucer fejten Shawm und vermijeht win
Alled leicht mitenander. Wian faun auch suerjt ur die Form ein
wenty Rumjuls wnd, wenn jelbe fejt ijt, evjt bie Crénme davaufgeben,
weldhe man e wieder julzen [apt.

Aarillen-Créme.

i etnent Weidling werden 1/, Thmbd (28 Defa) Darillen-
jalfen 1nd cbenjobiel gejtofieney "’)mtu nit emtander mnn)* 1o
3 Qoth (itber 5 Defa) aufgelvfte Haujenblaje wnd der fejte Scham
bont Y, Meaf (}f, Liter) Sehlagobers sitgemijeht.
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Blamagé-Créme.

1 Biumd (28 Defa) weife Mandeln rwerden mit ehwas
Meilch fehr fein geftopen, dann 3 Seitel (1 Riter) Obers gefodt,
bie Mandeln Dhinzugegeben, ebenfalls eine halbe Stunbde jebhr gut
gefodht und durch ein Tuc) gebriictt, wovauf man 3 Loth (itber
5 Defa) Haujendlaje, welche man mit einem Stitcdden Bucter
et wenig Waffer gut fochen [dpt und aud) duvd) ein Tud) jeibt,
nebjt dem ndthigen Bucer yumijcht und fulzen (L

Crénte & la 2Neffelrode.

v, Map (Y, Liter) Schlagobers wird gut ausgejchlagen,
3 GRloffel Sucter ugegeben, damt eine Handvoll Rofinen, weldye
man mit etwag Jucfer und ein wenig Wajjer auffodhen lick,
fowie ¥/, Bfund (28 Defa) feftes, in gleiche Witrfel gefnittenes
Dearillencompot, ferner 1 Loth (17, Defa) aufgeldite Haujenblaje
feicht zugemifcht, das Gange in eine Form gefitllt wmd aufs €is
geftellt.
Gefdanmies Obers mit Crobeeren.

1 Mafy (17, Kiter) Schlagobers wird jehr fejt aejchlagen,
1 Geitel (Y, Liter) Crbbeermart, 3 Loth (itber b Deta) aufgeldite
Hajertblaje und 1 Phund (56 Defa) Jucker ugemijcht D bag
Ganze tn Gldjern oder in ciner Form ind Cig gejtellt.

®Obers(dulotien.

1 Map (11, Liter) Dbers, 12 Dotter, ein Stitd Vamille

ind 4 Giploffel Bucer werben auf bem Feuer gerithrt, bis die
NMajfe dick ift, und dann falt weiter gerithet; bievauf focht man
3 Qoth (iher b Defa) Haujenblaje mit einem St Jucer i
2 Geitelt Waffer big zur Hilfte ein, feiht fie durch und [Ept fie
warm ftefen; fermer fhligt man von 1 Seitel (Y, Liter) ©dlage
obers einen feften Schaunt, mijcht die Haujendblaje und die Créme
mit Dem ndthigen Sucfer darunter, legt die eine Hiilfte der Créme
it eite mit Jritchten fehon ausgelegte Forny, twibhrend man die
yweite Hilfte voth fivbt, und jtellt dag Ganze jchlieplic) 3 Eis.
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