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Beftandeheilen bat, fo miffen ju der Suly jedys bis adyt Loth

Suder weggelaffen werden.
Die Mildfuly mit Ananas: Geruch wird mit Mnanas @y-

~ yup beveitet. (©. Abfdn. v. Elaren Sulzen.)

Gefulzte Mild mit Maragquin. (Créme francaise -
au Marasquin.)

®¢ werdem jwei und ein Halbes Seitel Obers mit adt
Gyerdottern und fedyzebn Qoth feinerr Sucfer abgerfibrt , und
fiberm fhwadyen Windofen mit einer Syneernthe bis jum Teidys
ten Gerdicken gefdhfagen; bann wird fie Ealt geftellt und fters
fortberveqt. Otach bem Auskiibplen wird diejelbe dburdy ein Haare
tud) in ein anberes reines ®efafi geprefr, und nun’ mit amet
Loth gefldrter Haufenblafe und einem balben Seirel Maradquin
genau permengt , und jum CJng,en in’s €18 eingegraben. (9.
vie gefulzte Mildy mit Kaffee.)

Gefulzte Mild mit Rad odex Rpum. (Créme fran-

caise au Arrac, ou au Rum.)

St eine WWieberbolung des Worbergehenden; ftart bes
SMaradquin Edmme Rack oder Rbum bingu.

Gine grofie Menge ber feinften Geriidhe vom feinften Se-
fhmacte Ebnnen aud Pen geiftigen Bufommenfepungen gejogen
werden, fo 4 B. Caramel mic Rack, mit Holdnder » Antes 2.,
und fo viele anbdere; eben o Eann ein jeber ber vorhergehenden
Gerfidhe mic Kivfhwaffer over Rak gehoben werben,

Drei und gwangiger AbTHnite. .
BVon gefaumter Milch.

Die gefaumte Mildy fpielt eine grofe Nolle in der Kunft:
blckerei, baber der bobe Mang, der ihr angewiefen if. Al
felbtftindiges Geridht bat fie ben Wortrits vor einem jeben ibr
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verwanbten IMildgeridhte; ald Hhlfdmittel bringt fie LieblidhEeit
und Gefdymact einer jeden Sadye bei.

Das evfte Bedingnif ibrec Erideinung, oder vielmebr ibr
Grunbdftoff » ift ein febr qutes Obers ; fie muf lieblidh fufi, ven
einem Tage nur, und fo bik genommen werden, baf fie fid
Teidht duedh bas AUbfdlagen mit einer Rucbe anus diinnen Striupe
den ju feinem Faum vermandelt. Man bebdmme fie niche fbere
aff und ju einer jeden Seit. WieMeidht trigt audh viefes bei, ihs
ren SWerth gu exhdben.

Gefaumte Mild mit Kaffecgernd. (Créme fouet-
tée-au Gafé-Moka.) ‘

Gine Maaf dicfes Obers wird zwei Stunden vor dem!
@ebraude in’s Cis geftellc; bann in eine rtiefe Schiiffel oder
Weidling gegofien , ein Kaffeeldfel voll pulverificter Tragant,
und gweimal fo wviel Feiner Buder bwen gethan, und nun
mit einer diditen Sdhneerutbe 15 bis 20 Minuten lang, dem
@dynee abnlidy, gefdhlagen, fo baf fie in biefem Efurjen Jeitrau=
me au einem dicken und feinblafigen Faume wird. Diefer Faum
wird , nad einigem Ruben, mit einem Loffel berabgenommen,
fiber ein feined ©ieb aufgebduft, damit die Flilffigbeit abtropfe,
und bas fibrige nun wieder gefdhlagen , bis es endlidy gany ju
Faum geworden ifi. €8 werden wailhrend bdiefer Jeit adt Loth
RKaffee langfam gebrannt , bi8 derjelbe die gehovige Favbe bat,
und. ftark fdwist; dbann wirk er in cin Halbes Seitel Eodhenbesd
Waffer geworfers und genau jugevectt, falt geftelle ; nacdh bem
velligen Ausbliplen ded Aufguffes wird devfelbe diber wanjig
Coth grobgeftoffenen Bucker in einem Bucker(offel, durd) ein feis
nes Tudy gefeibet, und iiber’s Feiter gefeit; fobald ver Sucker
bick eingebodht, Eleinere BVlafen wirft und fih favben mwill, fo
wird per Loffel vom Feuev gefest, und ber Syrup mit einem
Kodidffel an vie Wande des Loffeld geftridhen , bis er fettwers
tend ftock, weldyed ein natliclidges Sucermehl gibt, das mut
Raffeegerud) gejastige ift. Nad)y einigem AbEihlen wird diefes
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Meb! fein geftofen, und in die gefaumte MMl verciihre, wel:
thes den Kaffeegerudy lieblidy mittheilt.

Am anftindigften erfdeint die gefaumte Mild in einer gla:
fieten Wuttecbrufie oder Bucterpaftete, mit einer Sultane ber
bectr. (&, Ubfdn. von gefponnenem Rucker) , in einer Krufte
von Mandelteig (S, Ab{dhn. v, Manbelteig) , dann als Sulle
g eines Menge vorfdhiedener Vackwerke.

(S)efaum:te Mildh mit Raffee-Effens (Crédme fou-
ettée 3 I'Essence de Café.)

Sedys Loth frifdy gebrannter und gemablener Kaffee werden
m eine Siftrirekgﬁeemdfcbim gethan , Teidt geprefit und mit
awei Kaffeebecher voll veinem Ealten LWaffer: anfgeaoffen und
filtriven  gelaffen , weldhes nady dem genauen Abfliefien , einen
bis anderthalb Kaffeebedyer voll eine Erdftige Cijeny vom fetnflen
Gefdymacke gibt. Diefe Effeny wird mit ywolf Loth fein geftoffe:

nem Suder vervlibrt, und dann in die gefaumte SJEt[cb amalgas «

mirt (©. den vorbergebenden Artikel).

Gefaumte Mild mit Chocolade (Créme fouettde au
Chocolat.)

Adhpt Loth Chocolabe der feinften Sorte werden mit einem
balben Eeitel Waffer fiter fhwadem Feuer seclafien, genau af:
geriibrt und falt geftellt; dann wird diefe Chocolade mit adt
Loth fein geftofenem Sucfer vermengt, fein abgerfibre und nun
bebutfam und genau in den Mildfanm (Obersfaum) amalgamist.
(©. den Autifel der gefaumten Mildy mit Kaffeegeruty.)

Gefaumte Mildh mit Banille, (Créme fouettée 2 la
Vanille.)
Gefaumte Mild mit Rofengerud, (Créme fouettée
a la Rose.)
Gefoumte Mildh mit Ovangengerud. (Créme .
- fouettée a I'Orange)
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Gefaumte Mild mit Drangenblitthe over Ne-

v 0l i. (Créme fouettée i la fleur d'Orange.)
Gefaumte Mild mif gerdfeter Orangenblithe.
(Creme fouettée a la fleur d’Orange pralinée.)
@efanmte Mildh mit Cedratengerud. (Créme
fouettée au Cédrat.)

Gefaumte Mild mit gemifhtem Gevrud. (Creme
Fouetté aux quatre Fruits.)

Atle diefe und fo viel andeve gefaumte Mildye werden nad
der Teife ber erfen mit Sucder amalgamict. (&S, Abidnite
vom Sucker.)

Gefaumte Mild mit Marvagquin (Creme foueltée
au Marasquin,)

Gefanmte il mit Rbum, ( Cremefouettéeaul{um)
Gefaumte Mild mit NRbum and Caramel. (Créme
fouettée au Rum et Caramel.)

Gefaumte Milg mit Banille-Liquer. (Créme

fouettée 4 la Liqueur de Vanille.)"

Qu diefen Mildyen werben ywodlf Coth fein geftofener Jus
der in einer grofen Porjellan : ©dale mit Marvasquin, Rhum
und bergleihen fein abgeriibrt; bonn in die gefaumte IMildy gee
nau amalgamict, (©. den erffen Artikel btc{cﬁ Abjchnitees.;

®efaumte Mild mit @rbl’»eeten. (Créme fouettée
aux Fraises.)
Gefanmte Mild mit Himbeeren, (Créme_fouettée
aux Framboises.)

Gin balbes Pfund dev veifften Erdbeeven werden durd ein
feines @eidenfied gefdhlagen , mit fedjebn Loth Sucer genau
vermengt, und in die gefaumte IMildh amalgamive, (&. den
evften Actifel diefes Abfdynictes.)
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Gefaumte Mild mit Piffagzien. (Créme fouettée aux
Pistaches-)

€8 werden jwd(f Loth fein geftofener Sucker mit einem bal
ben CERIoffel voll @pinatgeiin fein abgerdibre, und nad und
nad)y ‘mit etwad Mild verddinnt, o daf man 8 in bie. gefaumte
Mild amalgamiven Fann, weldyes baburdy ein fehr jartes, griie
nes Anfeben erhdlt; dann wird die gehiuft angerithrete IMildh
mit adyt Loth fifilidy gefpaltenen Piftagren beftrent.

Gefaamte Mildh mit Beilden (Créme fouettée aux
Violettes.)

Diefe Mild wird mit Beildyengucker amalgamuet, und
pacb beven gebﬁaftem'?[nricbten, mit Beildenbliithen bier und
ba leiht Delege; vadurd) bebdmmt fie ein etwas fonderbares
aber dennody fefr beliebtes Anfeben,

Swei und swangigfter AGfhHnitt.
Bon gefaumter Mildhiulz. ‘

Auf den bodyten Grad ber CieblichEeit baben fich unfireitry
bie gefaumten Mildfulzen erhoben. Sie entﬂebm aug den Jus
fammenfesungen der in ben beiden vorbergebenden Abjdynicten

entbaltenen Mildyfpeifen ; bewbe ihee hadyfte CieblichEert mibrins
gend , geben fie vereint im hoheven Grade ein ganzes wieder, -

bas  feiner Cigentbiimlidhbeit wegen Anfprudy auf Originalisdt
madyen barf.

Gefaumte Mildfuls mit Raffee. (Fromage bavarois
au Cafe.)

€4 wird aus einem Wiertelmaaf Oberd , vier Eperdettern,

3wBIF Qoth Suckze, anderthalb Loth Haufentlafe und einem € € auby

den @al; eine Mildfuly gemadt, welder ber Kaffeegerud burdy

Jnfufion micgeeheils wird (S. ven Abjdhn. von Mildsfulzen, jene
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