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woralj man den weiten Theil der Kajtanien in belichige Stiide [dreivet und
ebenfalls 3u ber Miajje mijdht; mit diejer Malje fiillt man eine mit Butter
bejtrichene, mit Mehl ausgefehte Form und ldjst die Majje zugededt 1 Stunde
in Dunjt foden; witd mit Chocolate-Créme ober beliebigem Gaft jerviert.

1542. Kaffec-Pudding. (Pouding au caié.)

16 Defa abgerindete, bldtterig gejdynittene Semmeln werden mit 1/, Riter
jhwarzem, jehr jtarfem Kaffee erweicht und hievauj durd) ein Sieb pafjiert.
16 Defa abgefriebene Butter werden mit 16 Defa fein gejtoBenem Jucer und
6 Cierdottern nad)y und nad) verrviihrt, 14 Defa mit den Schalen fein gejtogene
und . hierauf pajjierte Niandeln werden mit den oben exwahnten Semmeln dazu-
gegeben, gut vermengt und Fuleft ber Sdnee von 6 Eierflar leicht eingemijcht.
Diefes fiillt man in eine mit Butter bejtridiene, mit Mehl ausgefehte Form und
[djst es gugededt °/, Gtunben in Dunjt foden, worauj man es in eine Sdiijjel
ftiiegt und mit Obersjdhaum oder Creme 3u Tijd) gibt.

1543. Pubdding von jpanijder Windmafjje.

28 Defa Banillezucder werden mit dem feften SdHnee von 8 Ciertlar
leicht vermijcht, Hievauf in eine mit Butter Dbejtridhene, mit Mehl ausgefehie
Nelontenform gefitllt und '/, bis 3/, Stunde in Dunjt ugededt gefodht. Man
jtiivat es nad) diefer Jeit in eine Schiijjel. Wird mit Chocolate:Crénte oder
belichigem Gajt |erviert.

1544. Blanc-manger-Pudding.

28 Defa abgezogene, jehr fein gejtopene Nandeln werben in eine Cajjerolle
gegeben, mit 1 Riter Obers aufgegojjen und am Feuer jolange geriihrt, bis es
u fodjen beginnt, worauf man es durd) ein Sieb pajfiert und qustiihlen lajst.
Unterdeflert werden 30 Deta Vanilleguder und 4 Defa Mehl mit 24 Gierdottern
nad) und nad) verrithrt und diejes dann mit dem ausgefiihlten Obers abgejprubdelt,
worauj man es in eine mit Butter bejtrichene, mit IMehl ausgefehte Form fiillt
und 3ugededt */, Stunden in Diunjt foden Idjst; Wajjer-Chocolate-1Tberguls
wird beigegeben.

Wbergiille fiie Wehlfpeifen.
1545, Chandeau.

'/, Gtunde por bdem Gebraud) gibt man in einen Schneefefjel 1/, Liter
weigen ober rothen Wein, [dlagt 12 Cierdotter hinein, gibt 24 Defa Gernchzuder
dazu und peitjht dies auf bem Feuer mit der Schneeruthe jolange, bis die Malje
jteigt und did wird, jedod) fodhen barf jie nidht. Die Sdhneeruthe mujs immer
beim Boben bewegt werden, damit jid) die Mafje nicht beim Boden anlegt,
worauf man fie gleid) vevwendet. Will man das Chaudeau rofh haben, jo riihrt
man furz vor dem Gebraud) einige Tropfen Wlfermesjaft ober Codyenille dbazi.
Gtatt des Schneefeljels fann man aud) eiert hohen, engen Topf (Hafen) dazu
verwendeit, worin man die Majje ant Feuer pridelt.

1546, Burgunder Chaudeau, (Chaudeau au vin de bourgogne.)

Man lajst 1/, Liter Burgunderwein mit 24 Defa Juder, 12 Cierdottern und,
wenn man will, einem fleinen Gtiidchen Jimmt und 1 Gewiirznelfe auffodhen
und behandelt es weiter, wie in dem vorhergehenden Chaudear angegebert.
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1547. 2Wajjer-Chocolate-Mherguis.
Man focht 1/, Liter Wajjer mit 12 Defa Juder. Unterdefjen Idjst man
12 Deta (3 Tafeln) Chocolate in der Rohre auf einem Vlech erweidhert, gibt
diejelbe in eine Caljerolle, giekt fie nad und nady mit dem fodhenden JFuder-
wajfer auj und riihvt bdies jolange auf dem Feuer, bis die Chololate gang
glatt und verfodht ijt, worauf man jic verwendet.

1548. Ghocolate-Créme-Alberguis. (Créme au chocolat.)

Man focht 1/ Liter Waljer mit 12 Defa Juder. Unterdejjen lajst man
12 Deta (3 Tajeln) Chocolate auf einem Bled) it der Rdhre erweichen, gibt
jie dann in eine Cajjerolle, gieht jie nad) und nad mit dem focdhenden Juder-
waffer auf und rilhrt fie jolange, bis jie gany glatt und verfodht ijt. Tun
gibt man in einen Schneefefjel !/, Liter Taltes Obers und 4 Cierdotter, verviihrt
dies, gieBt, wabhrend es auf demt Herde jteht, die Chocolate langjant bnau uno
jdblagt jie mit der Sneeruthe jolange, bis bdie Mafjje anfangt did u werbden,
jebod) fodhen darf fie nidt, worauj man jie gleid) new:-enbet Nad) Belieben
fann man die Maije aud) durch ein Sieb pajjieren.

1549. Hajelnunis-Créme. (Créme aux noisettes.)

14 Deta ausgeldste, gerdjtete Hajelhtujsterne werven mit 6 Ejsloffeln Dbers
gejtopen, dann in !/, Liter Obers unter bjterem Umriihren gefocht, bievauf
purd ein Tuch geprejst, mit 10 Defa Juder und 4 CEierdottern abgejprudelt
und auf dem Feuer etwas gejhlagen, bis die Malje anfangt jidh u binden,
Das Heipt did wird, worauf man jie gleid) verwendet.

1550. Bittere Mandel-Créme. (Créme aux amandes.)

20 Gtii jiige und 3 Stitd bittere Mandeln werden abgezogen, mit etwas
DObers gejtofert und weiter wie bei dex ,, Hajelnujs-Créme’ (Nr. 1549) behanbdelt.

1551. Kafjee-Créme. (Créme au café.)
Man gibt in cinen Sdhneelejjel 1/, Liter Talten Oberstaffee, 12 Defa Juder
und 4 Gierdotter und jHlagt dies auf dem Feuer mit der Schrneeruthe jolange,
bis die Majje anfangt dicd 3u werden.

1552. Garanel-Créme. (Créme au caramel)

Man gibt i eine Cajjerolle 12 Defa gejtopenen Juder, Idfst ihi braun
werden, gicht nad) und nady 1/, Liter faltes Waljer davauf, lijst es gut ver-
focdhert und dann austiihlen. Unterdejjen jprudelt nan 1/, Liter Obers mit 4 Cier-
dottern und 6 Defa Juder ab, gibt dies in einen Schneefeffel, giept ven aus-
gefiihlten Caramelzuder dazu, und [dlagt dies auf dem Feuer jolange, bis die
Malje anfangt did u werden, worauf man jie gleid) verwendet.

1553, Ovangen-Créme. (Créme aux oranges.)

Man reibt 12 Defa Juder an einer Orange ab und Iajst thn i einigett
Loffeln Obers 3zergehen. Unterdejjen jprudelt man 4 Cierdotter in '/, Liter
Dbers ab, qibt diefes in einen Sdyneefejjel, ben aufgelosten Juder baz,u Und

dhldgt es mit der Schneeruthe auf dem Feuer jolange, bis die Majje anjiangt
oid 3u werden, worauf nan jie gleid) verwenbdet.

1554. BWanille-Créme. (Créme & la vanille.)
Man gibt in einen Schneekeljel 1/, Liter Obers, 6 Eierdotter und 12 Defa
Banilleauder und [Hlagt dies auj bem Feuer mit der Scneeruthe jolange,

bis bie Majje anfingt did 3u werden.
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1555. Friidten-Iberguis. (Créme aux fruits.)
Mian st beliebige NMarmelade mit etwas warnem Wajjer auf und ver=
wendet jie.

e )

Honffles in Dunlh
1556. Créme-Soufflé in Dunjt (im jogenannten NMavienbad).

Man gibt dieje nadjolgende Créme in eine belichige, zierliche, mit Butter
Dejtrichene, mit Mehl ausgefehte Fornt und jtellt diefelbe auf den Herd i eine
Cajjerolle, in welder lich mur joviel langjam fodjendes Wajjer befindet, dajs
bie mit der Crénte gefiillte Form 3 Finger Hod) in demijelben |tebt, qibt eimen
Dedel davauf, auf welden man glihende Kohlen legt. Das in ber Cafjerolle
befindliche Wajfer darf jedod) mur langjam fortfocdhen. Man nennt dies Mavien-
bad. Sobald die Créme gujammengezogen ijt, ijt fie aud) 3u gebraudyen, was
nady beildufig 11/, Stunden der Fall fein wird, je naddem die Form grop ijt.
Man nimmt dann die Form aus dem Wafjer, jtiirzt jie auj die hiezu bereitjtehende
Sdiifjel, Iajst die Form itber der Créme nody furze Jeif liegen, Hebt jie dann
weg und jerviert die Créme, verziert mit Hohlhippen, [panijdem Wind obder
dergleichen. Man fann aud) die Créme anjtatt in eine Form in fleine Becher
fiillen, jtellt dieje, wie oben erflart, in bas fochende Wajjer (Marienbad), wo
jie beilaufig 1 Stunde zugevedt bleiben [ollen. Nacdhdem man fie dann Heraus-
genommen, abgewijdt und auf Untertafjent gejtellt hat, jerviert man jie mit der
Gréme, welde man mit jpanijdem Winbd bejtedt. Cs ijt zu bemerfen, dajs dieje

. Créme, beoor man Jie in die Form oder in BVedjer fiillt, ja nidht zu heik fein,

jondernt i) bie Miajle nur Dbinden darf, bas Heilt, etwas did werden foll.

1557. Gréme in Dunjt mit Kaffec. (Créme pouding au café.)

Man brennt 8 Defa RKajfee, giept '/, Liter fodjendes Obers dariiber und
vedt dasfelbe 3u, damit es den Kaffeegerud) an jid) 3ieht. Nad) beildufig 1/, Stunde
jeibt man es odurd) ein Gieb, jtellt es auf den Herd und Ilajst es mit 16 Defa
ABuder foden. Dann riihrt man in 4 Ejsldffel Obers 8 Eierbotter und 1 ganges
Ci gut ab, giekt nad) und nadhy das ausgefiihlte Obers dazu, jtellt es 1nody einige
NAugenblice aufs Feuer, wobei man bejtandig riihrt, jeiht die Mafjje durd) ein
Gieb, {iillt fie in die Form, und verfahrt weiter jo, wie es in der vorher-
gehenden Jnumner 1556 bei bem Kochen der Créme angegeben ijt.

1558. Gréme in Dunjt mit Vanille. (Créme pouding & la vanille.)

Man gibt in eine Cajjerolle 16 Defa Vanillezuder, 8 Dotter und 1 ganzes
€t unb riihrt es mit !/, Riter jehr faltem, gutem Obers ab, gibt es in einen
Sdyneefefjel und jdldgt es durdh einige Minuten auf dem Feuer mit der Schnee-
ruthe, bis es Iau ijt, foden dbarf es nidt, dann gieht man es durd) ein Gieb
in eine tiefe &dyiffel und von da in eine beliebige, mit Butter bejtrichene, mit
Mehl ausgefehte Fornmt oder in Bedyer und verfihrt weiter wie oben (. 1556)
porher angegebert,

1559. Gréme in Dunjt mit Mandeln. (Créme pouding aux amandes.)

Jtachoenm man 24 Defa abgezogene NMandeln mit etwas Waljer fehr fein
geftogen bat, fodht man jie mit 16 Defa Juder in 1 Liter Mildh durd
1, Gtunde. Hierauj feiht man das Gange durd), mijdht 8 Dotter und 1 ganzes
Ei Binein und verjahrt weiters wie vorher angegeben. Wian fann von jedem
beliebigen Gajte dieje Créme bereiten.
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