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defn, in die Bedper oder eine andere fdicklide Form gegoffen,
fiber fein geftampfres Gid. (&. bie gefaumte gefulzte Mild).)
: Ralte Shale.

Diefer eigentlidhe Katferthee Fann mit Waffer, Ererdotiern,
imonien und Sucker, mit einem jeden Gerudy , und felbft geis
ftigen Getvanfen, mwie Rbum,, Marasquin u. dal. gegeben werden
(@. die vorhergebenden Geridyte ; dergegebene Sevudh bildet bann
ben BWeinamen des Gevicdhrd ;) alletn fie find alle obne Dang .
und miiffen einem jeden der vorbergehenvenMildygerichre nachehen

Won Brer mit Bucder , 3imme, Limonten: Sdalen unp
Gewiirgnelfengerud fein modificive, Falt und mit einem [dicks
lidhen Vackwerke aufgetifdt, gibt es die preufifde Falte Schale.

Seungebnter Abfdnitt, ;
Bon Milchgervichten, die mit Dunft behandelt
: werden.

Die Svee, eine Erditige Briibe (Ccnsaml‘né) mittelft Ciers
botrer in tlemen Fovmen durd) die MWikung des heifen Vades
in einen jufammenbalienven Korpey ju bringen, hat febr viel Bei:
fall exbalten, und bas Gevidt ward allgemein als gue ange:
nommen. ©pdterhin bat man drefe Verjudye auf DMild) ausgedehnt,
und eine gange Reibe dev lieblidyiten Serichte echalien, tie Cpodhe
madyten ; allewn die BVeneninung von Consommé Bedyer ward als-
bie Sufammenfetung und tiberbanpt als bie gange Behandlung
begeidynend , beibepalten , und jo fam eé, bap man e eriche
von Mild) obue aller Ungereumtbert, Consommé:Bedyer nennen
boren Ednnte Anbdere gliickliche Combinationen haben gwar diefe
Bedper wiever vom Repevtoir gebrade (. die folgenden Mildy:
geridyre), aber bod) mdt gany verdbrangen Ednumen,

Mildbeder (ConsomméBeder)mit Bantlle.
(Petits pots ala Yanille, ou Créme au banmarie 4 la Vanille,)
¢ wird in ewme balbe Mah Eodpendes: Obers ein Stangdyen
Banille ‘geworfen, nady fiinf Minuten des leidhren Kodyens wivd
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vie Cafferole abgefent, genau jugetecfr, und Ealt geftellt, fo dap
vie Banilfe ihren Gerudy dem LObers vollfommen mttherlt; 8
werben dann adt @ieybottet it jwolf Qoth Sucker und dem Olerd
genau durdyeinander vermengt, drei Maldurd) etn fenes Haars
tudy gepreft, in Eletne Consommé-Veder oder Kaffecbedyer
gefiillie und in eine Cafferole gefivile, worin daumbod) Eochend
peifies MWaffer gegoffen ift, fo dap fie drei Tbele ungefabr im
ABaffer fteben. Die Cafferole wird nun liber e von glithenver
Afche gemadyres Betr geftelic, mit dem gehorigen Dectel bedects,
obenauf einige @luth gegeben und eine Stunde fo febr langjam
vampfen gelaffen ; wabrend diefer Beit wird glihende Ufde um
bie Cafferole gethan , um das BVabd fters Eodend heifi ju erbalren.

Die Bedher ffocken endliy ju einer jitternden ulze, und i dies

fem @tande wecden fie hevausgenommen und Ealt geffele; venn
[iefe man fie nody tiber drefen Punkt in der Hige , [o wiltden fie
gevinnen , fidy vund herum von den BVedpern tofen, Waffer jiehen,
und oft mit Efeinen Eurtb[aarben burdygelodert vas widvigite An:
feben baben.

Man giefit drefe Miild audy in grofere Formen , due juerf.

mic Buceer leiche beftridyen werden, und ftiiryr fie, wenn fie nuns
mebe lan find, auf die gebovige Sehitffel.
MildbedermitRaffee. (Petits pots de Créme auCafté.)
G4 werden adyr Loth Kaffee gebdrig gebrennt, und {dwiend
beifi tn eine balbe Maff Eochenden Oberd getban und g§r1axl bes
veckr falt geftellt. Mady dem gdnjlien AusEiblen, wenn bad
Dbers mit bem Gefdmacte des Kaffees gefdttigt ift, wivd es fibes
adyt- Eierdotter und jwolf Loth feinem Jucker gefeibr, vurd) ein
ander gefdlagen ,» dann nody jwet bi3 drei IMal durdy ein feines
Haavtud) gefeift, und demvorhergehenden gleidy imDunft bebundelr,

Milthbeder mit Choenlate. (Petis potsau Chocolat.)

@5 werden athr Loth Chocolate Elein gebradyen muc ache Loth
feun geftofenem Suckn, und etner Adptelmap MWafer dbev jdwas
der Glut unter immerwaprendem Ribhren fein abgeriihrr; uno
pani mit . cinem Groffeitel Obers und adt Eievdottevn amal:
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gamirt, dreimabl durdy ein feined Haartuch geprefit, mit einem
Otiubdyen @alj ver SGefdmack erhdbt, und nun den vorberges
benben gleidh in Dunft behanbelr.

Mildbeder mit Cacan. (Petits pots au Cacao.)

Adyt Loth Cacao werden in einem Pfinnden bdem RKaffee
gleid) gebrannt, groblid fiberffofien und fogleid) in eine halbe Maaf
Eodjentes Obers, nebft einem halbem Stédngdyen BVanille unbd eben fo
viel Simme gethan und genaun zugedecfes nady dem AusEiblen,
ober vielmebr naddem bdas Obers mit dem @e‘rud;e und Ses
fhmacte bes Tacao gefittigt iff, wird ed mit vierjebn Coth Jus
der, adt Dottern und einem Sraubdhen Saly abgefdlagen,
burdy ein fetnes Haartudy  dreimal geprefit, und den evfien gleidy
in Dunft beendigt.

Mildbedher mit Thee. (Petits pots de Créme au’
Thé.)
3n eine balbe Maaf Eodpenden Obers wird ein Eleiner Kaf-
feebedyer voll Hollinder - Thee geworfen und- genau bebeEt, bei
©@eite gefett, bis dag Oberd mit dem Gerude gcf&ttt'g‘et ift
bann wird e8 mit 3wolf Loth Sucker, adyt Cperdottern uubd einem
@taubden @alz abgerithrt, burdy ein feines Haartudy dreimal
geprefit, und den vorbergehenden gleich, im Dunfle beendigt.

Milhbedher mit gebranntem 3ucer. (Petits pots
. " de Créme au Caramel)

Ayt Loth fﬂngeﬁnﬁener Buder wird in eitem Jucferloffel
fiber fdhwadyer Gluth Iang[am serlaffen, und fo lange {iber diefer
Gluth unter leihter Bewegung gebalten, bié fidhy diefer lidtroth
fdebt ; dann werden ungefidr fecdhs Lbfel Waffer auf den fo ges
brannten Jucer gegoffen, und fiber diefer Gluth fo lange bedeckt
fieben gedaffen, bis fidy devfelbe wieder aufldft. Diefer Garamel
wird bann in eine halbe Maaf Obers gegoffen, mit adt Dotrern
und fechd Loth feinem Sucker avgefdlagen , und breimal durd .
¢in feines Haartud geprefit. Die tibrige Wehandlung ift jener dev
erften Mildybecher gleich. (. die vorbergebenden Mildbedyer.)

Benters, KodPunft. 1L Bd. Kunfibdcerei. 8
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Mildhbeder mit Thee und gebranntem Juder.
(Petits pots de Créme au Caramel et au Thé,)

Diefer lievlidhe Gefthmact entftebt aus ver Jufammenfesung
bee beiben vorbergebenden.. TMan . gibt ndmlidy einen Eleinen
Raffecbedyer Thee in eine Halbe IMaf Fodhendes Obers, unt fiife
die MNifhung mit vierzebn Coth qu Cavamel geFodhtem Jucker;
bie tibrige Bebandluug bleibe ber erften glewd, (. vie vorberg.)

Milhbedher mit Banille und gebrannfem
Sader. (Petits pots au Caramel 4 la Vanille.)

Bierzehn Coth feiner Sucker werdben mit einem halben Stings
den Eleintiber{dnittency BVanille diber fhwader Gluth langfam
petlaffen , und nach und nady bis jum Gelbrothwerden gefode,
vann abev Ealt geftellt. Mady bem Auskiblen werden feds bis
adt Coffel Eodyendes Waffer dber den Jucker gegoffen und fiber
glubenbe Afde gefest, bis fidh ber (Sarame[ vollfommen aufges

(6ft , und mic MWaffer verbunden einen diinnen @yrup gibt ; ed
witd tann in eine Halbe Manf Oberd gethan , und bdiefe mit
adgt Cpevdottern abgeviibrt , durd) ein feines J:Jaattucb gefeibt,
und fibrigens ten vorbevgehenden gletd) bebanbelt.

Mildhbeder mit Anied und gebranntem Juder,
(Petits pots au Caramel anisé.)

Sn eine holbe Maaf Eodhendes Obers werben ein Halh Loth
Sternanies unbd ein hald Loth gewsbnlider Anies geworfen und
Falt geftelit. Nady dem ganylidyen AusEublen wird das Obers mit
vierjebn Qoth Caramels ucker verflift (. den vorhergehenten
gebranntgen Bucer), mit adt Eperddttern und einem Staubden
©alj abgeriifet, durdy ein feined Haavtudy einige Mabl gepreft,
und jenem vorbergehenden gleid) bebanbelt.

Hier wird der Abfdnitt von den Mildbedern gefdhlofien,
obgleidy ihre Mannigfaltigheit fih nody fehr weit augbdebnen liefe.
Dran darf fibrigens nuv dvie nadfolgenben gefuljten Mildgattuns
gen nadyfdlagen, denn cine jede biefer Mildygattungen Eann ohne
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Haufenblafe , den Bedern gleid) im Bade behandelt, IMilds
bedyer geben.

Bwangigfter Abfdhnitt.
Bon \gefulgtcr Weileh.

AI$ die vorbergehenden Mildbedher durdy thre allzu groﬁt
Allgemeinbeit weniger incerefflant ju werben anfingen, war man
davauf bedaht, diefen Gervichren einen neuen NReiy ju geben, unbd
fo entftanden eine NReibe Gevidhte aus gefulyrer Mild), diedurdy
einen hopern Grad des Woblgefdmacked und ein gefdlligeres
Aeufeve die vorhergehenden Milddeder von den Honneurs. Tas
feln ganglidy verdringten. ©ie wetden in Mobeln vou {donften
Sormen gefulyt, dann geftiest aufgetifdt, und man muf geftes
ben, baf fo eine fdyon geformee, jitternd {dhwebende Maffe ben
Gaumen lieblich anregt. !

Paris bat-und einige Jeit mit den fdhdnften bdiefer Modelle
verfeben , jebt werben fie aber mit eben der Kunft von unges
wohnliger @dyonbeic audy bei uns verfersiget.

Gefulzte Milhmit Raffee. (Créme francaise au
' ~Café)

S drei Biertelmaof fodhenves £htrs Fommen wdlf Loth
gewobnlich gebrannter und brennbeif, nody {dwisender Kaffee;
bag Obers wird bhievauf genau bedeckt und Ealt geftellt, um ben
Raffee Beit ju laffen, Gerudy und Gefdhmac demfelben mitjutheis
Ten, welder Prozep SJnfufion genannt wird; das Oberd wird
bann abgefeiber, mit adt Cperdottern, jwanjig Loth Jucker und
¢inem Stiubdyen Saly vermengt, durd) eine Serviette geprefit,
und dber fhwadem Windofen mit einer Sdyneeruthe fo lange
gefdylagen, bis die Dotter bas Ganye dlcklidy binden, weldes une
gefabe flinf Minaten brauden Eénnte. Da die Dotter unter-vem
Sdlagen {ddumen, und badurd) bas leidyte Bexbicken derfelben
nidys lewdye bemevEr werden Eann, fo gibt der Betgefinger tev lins
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