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fodel mit Mark (Créme patissicre i la Moélle.)

Bwdlf Coth des veinen friffen Macks werben fein gefdnits
ten , und diber fiillem Feuer jerloffen und burd) eine Servietre
in eine andere Cafferole geprefit, e8 witd bann wieder aufgefett
und langfam erbitst, b1y ed fid 'rﬁtblicb farbe; dann wird ef in
ein. Kodhel obne einen andern Gefdmack oder Gerud (@ Bas

- nille:Kodyel) ftatt dev Butter vermengt.

€3 Eann aber bas fo gevoftete Mark ju einem jeben ber
vorbergebenden Kodyel fTatt der Butrer genommen werben, auf
welde LWetfe diefelben fein mobdificive werben.

Ahtsebnter Abfdnitt.

Bon gefprudelter Mildh.

Die aud gefprudelter Mild) bereiteten Geridyte Eommen
ben vorbergebenden Kodyeln, wad die Veveitungsart betrifft, am

_nadften, und felbff im Genuf haben beide eine gewiffe Aehnlicys

feit ; allein die gefprudelre MMildy [4ft fidy nie anders , al8 Ealt,
und alg felbitdntiges Geridhgt in einer Krufie obder fonft einer
Cinfaffung auftifhen, und ungeadytet ifres TWoblgefhmackes,
gibt fie ein Gericht jweiten Ranges , und felbft da witd fdon
ouf ibre Ausdftaffirung gefeben. So miiffen einige, die mit vers
fdiedenen Gerfiden fommen , in einer” Keufte aufgebiufe, mit
einer fdhdn gefponnenen @Sultane dibermorfen (&. Ab{hn. vom ‘
gefponnenen Suifer) erfdyeinen.

Anbdere, welde mit Obft erfdreinen, muben it diefem auf
eine cigene Art verjiert.

A

Gefprudbelte Mildh mit Banille. (Créme plom-
biére a la Vanille.)
G4 wird in eine balbe IMaaf Fodhended Oberd ein 3:&:@:
gen Wonille geworfen , nody dbrei Minuten ungefibr Fochen ges

faffen , und tann genau bedecfs auf die Seite gefellt, nady bem -




108 : Adhtzebnter AbfHnitt.

» ginglidhen CrEalten, wenn die MBanille ndmlidy ihren Gerud
bem Oberd genugfam mitgetbeilt bat, werden 3ebn Eperdotter
mit einem @Eﬁiﬁﬁe[ voll ded feinften RNeifimehls und diefem Obers
vollEommen abgerithrt , und mit einer Sdyneerutbe iiker fdwa-
 dhem Windofen fo lange gefhlagen , big e, einem leichten Ko-
del gleidy, verdicfr; es wird donn in eine anbere Cafferole ge:
leert, mit gwolf bis fedyzebn Qoth feinem Sucker und etnem Eeis
nen Gtiubdyen Sal; gewiirzt , und diber €is fo lange fortge:
{hlagen, bis es denin aany Ealt geworben ift; dburdy das ErEalten
verdift die Maffe nody um etwas, allein , e8 darf bie Dicke
eines gewdhnligen Kindsbodyes nidhe fberfieigen ; widttgen Falls
miifite etwas Obers nadigegoffen werden. Bei dem Anridyter
wird ein tarker Kefler voll feft gefaumter Mildy ( &, Abfdymite
von gefaumeer 93?1[&,) burdy ein [eichtes llmruf)ren binem vers
mengt, und nun in eine {dyon dreffivte dlinne Krufte (€. Abfdyn.
von wurmen Pafferen und Krufien) gebinfe angeridhtet, und mit
etner paffenden @ultane tiberftfivit. @Gany fo Eomme diefe Mildy
in eine Butterpaftete , und Eleine Krufiden von verfdiedbenen
Sormen. :

Man bat in der Seit die Mildh, obne LVeifas bes Neifie
mebls und der gefaumten Mildy , blof nur Obers , Dotter und
Buder in einem angemeffenen Topfe. fiber Gluth fo lange mit
einem KodIoffei gefprudelt, big' die Dotter bas Obers bodfdau:
mend verticfren ; es wurde daun in eine fiber fen geftofenem
Cife aufgefielite Porgellan - Sdhale -anfaegoifen und Falt aufge:
tifdr, und baber Eam ver MName: gefprudelte Mildy. BVon vies
fer Bereitungsweife 1t man nun etwas gewtdben, und die Mild)
bat an LicblidEeiz und Anfehen gewonhen,

Gefprudelte Mild mit &Raraéquiu. (Créme
plombiere au Marasquin.)

Bebn frifdhe Eperdotter werden in eirer angemeifenen Caffe:
role mit einem CRIOfFel voll febr feinem Detfimehl und ciner hals
. ben 9Maaf Obers, fiber fdwadem TWindefen, mir einer @dhnec:
vurbe o lange gefdlagen, bis tie Dotier und- dbad Niehl bas
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Oberd zu ejnem leiditen Kodel binden; e wird dann i eine
andere Caffevole geleert, mit ;wdlf Loth feinem RJucker und einem
Grdutden Saly gewiiryt, aufs Cig getellt, und bis gum Kalts
werden fovegefhlagen. BVei dem Anridyren wird ein balbes Glas
Maradquin binein verelihrt, wnd dann e mic einem Sellev
voll feit gejdylageney Mild) leidhe vermegt, und in einer Krufte
aufgerifdye. : :

Nady diefent jwei Beveitungdarten wird gefprudelre IMild
von allen Geritdhen und geiftigen Getrinben beveirer; man barf
bievitber mur die gefuljten Mildygattungen nadyfeben. (. Adfdyn.

“von gefuljrer Mildy.)

Gefprudelie Mildh mit Crdbeeren (Créme plom-

biére aux Fraises,)

€3 wird gefprudelte Mild) von fehs Dottern, einem Elei-
nen Calofel voll Mebl und einem Seitel Obers, der votherges
benden gleich beveiret , jedoch etwas fefter gebulten, wie e8 aus
ber Angabe ver Jngrediengien leidyt su feben ift; in diefe Mildy
Eommen jwangig Coth durdy ein feines &ieb gefdylagene febr reife
und fein {dymedenve Crdbeeren, nebit viergebn bis fechzehn Qoth
. Buder; durd) diefen erwas fliifigen Beitvire erbale dre Mild
thre geborige Diinne. Nad) vem vollommenen Crfalten uno nue
einien Augenblict vor tem Anvidhten , wird, wie bet den vorhers
gebenden , ein Tellev voll fefigefaumeer. Mildy beigemifht , und
bas Ganje in einer reinen Kvufte aufgebiufr, angeridtet,- oben-
auf. werden , als Atevibut, ungefdhe gehn Cord der fhbnften
Gudbeeren geftveut.

Gefaumte Mild mit Himbeeren (Crome plombicre
aux IFramboises.)

Diefes ift nur eine blofe LWieberholung deg vorhergehenten
Gerichres. @tact dev Erdbeeren Eommen ungefabr fo viel Hims
beeven ; die {dbnften werden vorbebalten, um (ie fiber die Milch
U ftreuen.




?

(o Adptgednter Abfdnitt.

Man pflegt aud) , um den GefhmacE der Himbeeren fein
ju movificiven , einen Theil Erdbeeren beiyumifden.

Gefpradelfe Mild mit Marvillen-Marmelade
(Créme plombiérea la Marmelade d’Abricots.)

Die gefprudelte Mildy wird von fedhs Dotrern, einem Eleis
nen CaIdfel voll Reifmebl, einem Grof Seitel Obers und feds
Qoth feinem Sucker, den vorbergehenden gleich beveitet, und mt
einem Dalben Pfunde Marillen-Marmelade vermengt , aufé Eid
geftellt, PBei dem Anvidhren wird e8 mit gehdviger Menge ges
faumter Mild) amalgamive und in einer Krufte aufgetifdt.

Gang fo Esmme die IMildy mic Phivfihen, und NReineclaue
beri:Marmelade.

Hiecher gepore

 Gefprudelfer Wein vber ber fogenannte
Chand’eau.

Sn einen angemeffenen Topf Fommen swdlf big vieryehn
Dotter, ein bald Pfund feingeftoffener Jucter eme Dalbe Bou:
teille Mbeinwein und ber Safe yvexer Cimonien. Diefe Maffe
wird dann fiber Gluth ununterbwd)en mit emem |dpld=hcbcn Kody:
{6ffel fo lange geforuvelt, big es in feinen ©daum, einer Sunte
apnlidh , verdicke , fangfam vom 2offel fliepr; es wird alsdann
audy gleih vom Feuer genommen, und in Elemnen Bedyern oder
audy ‘al$ eine Tunte eines Puddings aufgetifhr. Die Steigeruny
bes TWoblgefhmackes bei viefem Gevidr gefdhiehr vurdy Bucker
und Lumonienfaft, fo Ednnen fatt ewem Halben, Dretviertelpfund
Bucker genommen werden, wenn man den @aft von ein big ans
dberthald Limonien binzu nimme; ein bis jwer €HOf( voll bum
ftergert das Gange bis jum hodyften Punkc des Eraftig Angenepmen.

Der gelulfjte Chaud’eau it dasfelbe Wejen, man fernur
anderthalb Loth ausgeld)’ter und bis auf vier EHloffel eingebod: :
ter Haufenblafe s bevor der TWein gefprudelt wird , punzu (©.
Abfcon, von Elaren Suljen) und fiellthn dann nady dem Epra
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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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